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IMPORTANCIA DEL
PLATANO EN (OLOMBIA

Aqui inicia nuestra aventura...

No sé si lo sabes, pero el pldtano en Colombia se
considera un alimento basico, ya que ocupa un lugar
destacado en nuestra canasta familiar; ademas ha
sido un sector tradicional de la economia campesina.
Imaginate que Colombia estd en la posicién numero
cinco entre los diez principales paises productores del
mundo de platano.

iWow! Qué orgullosa me siento de ser colombiana.
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Variedades de
platano en Colombia

Colombia por ser un pais tan diverso y hermoso,
tiene también diferentes variedades de platanos,
pero las principales y las que mas consumimos
son las siguientes: la Variedad Hartén se cultiva
en las zonas célidas de 0-1.000 msnm, la Dominico
Hartén en la region cafetera entre 900-1.500
msnm Yy la Dominico en las zonas ubicadas entre
los 1.200 hasta los 2.000 msnm.

Cadena productiva del platano

Hablemos un poco de cuél es la cadena del platano...
Primero, tenemos las fincas productoras en las
cuales se obtiene el producto. Después de esto, los
platanos tienen 2 opciones: Ser vendidos en fresco
o ser utilizados en la agroindustria como materia
prima para la fabricacién de platanos deshidratados
0 congelados, snacks salados o dulces denominados
patacones, harina de platano o alimentos
concentrados para animales.

Cuéntame, écudl es tu producto favorito de platano?
El mio es la harina de platano, este producto se ha
convertido en cierta medida en sustituto de la harina
de trigo.

Por eso vamos a hacer
un recorrido de todo lo
relacionado con la linea
de producciény las
Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).
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LINEA DE PRODUCCiON DE
LA HRARINA DE PLATANO

Descripcion del producto

¢Te has preguntado qué es la harina de platano?

Pues te cuento que es un producto 100% natural que
se obtiene a partir del platano verde que tiene como
caracteristica importante que es un alimento libre de
gluten y su almidén es resistente. Es un polvo de color
blanco parduzco, de facil digestidn, pero es susceptible
a la humedad. Tiene facil coccién y una vida Util de 6
meses a partir de su produccion.
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Ingreso de personal

Lo primero que debemos tener en cuenta para
ingresar a la planta procesadora de platano es la
vestimenta. Debe estar limpia, sélo se debe usar
durante la jornada de trabajo y ojo: no podremos
salir a la calle con esta ropa y de esta manera
evitaremos contaminarnos y por ende contaminar
la harina de platano.
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Para ingresar a la planta

procesadora también
debemos quitarnos cualquier

accesorio como anillos,

relojes, manillas, cadenas,

etc., con el fin de evitar que
estos contaminen la harina
0 gue nos generen algdn

accidente.

Esta ropa debe ser de color claro, muy
comoda y de telas facilmente lavables.
No debe tener bolsillos por encima de la
cintura ni botones.

Y algo muy importante, no debemos
olvidar cubrir nuestro cabello con un
gorro, usar tapabocas y tener las ufias
cortas, limpias y sin esmalte.

iMira, asi como yo!
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iQue emocién, ya estamos casi listos! pero falta lo mas
importante: el lavado de manos. Debemos lavarnoslas
todo el tiempo y de esta manera evitar la contaminacion
de los alimentos.

Esta es la forma més eficaz de prevenir los microbios

y detener la trasmisidon de enfermedades... Para ello te
recomiendo mis 5 pasos para un buen lavado de manos,
iven te ensefol

’ Méjate las manos con agua
| corriente limpia (tibia o fria), cierra
el grifo y enjabénate las manos.

Frétate las manos con el jabdn

hasta que haga espuma.

Frétate la espuma por el dorso

2 de las manos, entre los dedos
y debajo de las unas.

>0 .0

o Restriégate las manos durante al menos
20 segundos. {Necesitas algo para medir
el tiempo? Tararea dos veces la cancién
de “Feliz cumpleafos” de principio a fin.

Enjuagate bien las manos
con agua corriente limpia.

Sécatelas con una

iTe felicito! has logrado los toalla limpia o al aire.

5 pasos. Seguimos con
nuestro recorrido...

LA/ AAY ‘
ZNT I\ »«(\/&
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Inspeccion de instalaciones y equipos

Ya podemos ingresar a la planta, por lo tanto
seguimos con la inspeccién de las instalaciones
Yy equipos los cuales deben estar libres de
suciedad. Debemos ser muy observadores, usar
gafas o lupa en dado caso, je, je, je. Lo de la lupa
es broma, pero si hay que estar muy atentos.

Recepcién de la materia prima

Llegan los productores de platano a la planta, los
recibimos con una sonrisa y también a los racimos
de platanos que vienen con ellos. Tomamos los
platanos, los pesamos y colocamos sobre mesas
de acero inoxidable.

Seleccién de la materia prima

Luego empezamos a seleccionar los
platanos idéneos para la produccién
de la harina, escogiendo los verdes
y sanos; desechando los que estén
maduros, golpeados 0 negros.

Lavado

Después sigue un paso crucial y es el lavado de la materia
prima que seleccionamos. Debemos realizar un lavado
superficial de los frutos para remover suciedad (residuos

de tierra, agroguimicos y otros) y patégenos. Para ello, yo,
Mariana, recomiendo realizar una mezcla de agua con alumbre
en una proporciéon de 100 g por cada 10 litros de agua o usar
jabones industriales para ayudar a remover el latex y destruir
microorganismos, como hongos, que atacan el peddnculo. Los
frutos se dejan de 5 a 10 minutos en el tanque. Finalmente,
realizar secado o escurrido de los frutos para evitar el
crecimiento de hongos.
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Desgajado

Ya nuestros platanos se encuentran limpios, entonces
seguimos con el proceso de desgajar. ¢ Te estaras
preguntando qué es desgajar? Yo te cuento: Segun el
diccionario es separar algo del todo del que forma parte.
En el caso del platano se desgaja del vastago cortando
con cuchillos con mango de plastico y acero inoxidable.

Deslechado

1cm Tcm
Ya tenemos los platanos & \/\4
separados, luego procedemos
al deslechado que consiste A
en cortar las puntas de los
platanos, 1 cm de cada lado
y colocarlos en una mesa de
acero inoxidable.

Enjuagado

Vuelve y se lava cada platano con el fin asegurar la
inocuidad del producto terminado. Si, mis queridos leyentes,
todo el tiempo las BPM. Este lavado puede ser preparando
una solucién con hipoclorito de sodio de 50 ppm. Es decir
que si vas a usar un cloro comercial con una concentracion
de 5, 25% se debe utilizar 1 ml de cloro por cada litro de
agua, maximo 5 minutos.

iEspero haberte ayudado con esas medidas!

Coccién o blanqueamiento

Sigue un paso importante que es el blanqueado y consiste
en colocar un recipiente de agua hirviendo en donde se
introducen los platanos por unos tres segundos de tal
manera que queden libres de suciedad o impurezas.
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Pelado

Después de estas etapas se procede a pelar los
platanos utilizando cuchillos limpios con mango
de plastico.

iSigue atento falta poco!

Porcionado o rodajeado

Luego se procede a cortar los platanos en
rodajas grandes (3cm. Aprox.).

Secado

En esta etapa he visitado 2 plantas: Una usa secado solary
en la otra, secado por horno. Te explicaré ambas:

Secado solar: Las rodajas se colocan en mallas de Nylon y
se esparcen hasta que quede una capa uniforme y se coloca
encima otra malla de Nylon para proteger la materia prima,
dejandola al medio ambiente expuesta a los rayos solares
aproximadamente 2 a 3 dias, dependiendo de la intensidad
de la radiacién solar.

Secado por horno: Se disponen las rodajas en bandejas
de acero inoxidable que se acoplan al secador y se usan
temperaturas entre 60 y 70 °C hasta lograr una humedad
menor al 10%, aproximadamente en 4 horas se haria este

proceso.
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Secado solar

Esta etapa es de gran importancia porque de ella depende
la vida util del producto, ya que si hay humedad superior al
10% hay alta posibilidad de crecimiento de hongos.

Molienda

Una vez las rodajas estén completamente
secas, se procede a pasar este producto
seco al molino para pulverizarlo. La
molienda debe ser fina para que

la textura de la harina sea mas
agradable. Entre mas secas

las tajadas el rendimiento de la
harina es mayor en la molienda.

Tamizado

Después se procede a pasar por el
tamiz el pldtano ya molido. Te estaras
preguntando épor qué? Te respondo:

El tamizado se hace con el fin de retirar
particulas gruesas y obtener una harina
muy fina. Los residuos que quedan en
esta etapa (particulas gruesas), se
adicionan a la harina de consumo
animal. La medida del orificio de la
malla es de un rango de 150 - 180
micras de didmetro.

i
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Empaque

La harina se empaca en bolsas que deben quedar selladas
adecuadamente para evitar la entrada de humedad

y microorganismos que puedan afectar la vida Util del
producto final. Aqui se puede disefiar una etigueta... Oye,
iqué buena idea! Deberiamos hacer cada uno una etigueta.

Almacenamiento

Y llegamos a la Ultima etapa del proceso, donde el producto
debe ser almacenado en un lugar muy limpio y libre de
roedores e insectos. Sin embargo, no es recomendable tener
el producto por muchos meses en almacén. Por eso se opta
por trabajar a pedido.

Espero que hayas disfrutado tanto
esta experiencia como yo, y ahora a
implementar todo lo aprendido.

iNos vemos en una préximal

HARINA DE
PLATANO
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