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Referencia: Expediente No. 04.012.142 

Solicitud de Patente de Invención titulada: "MØtodo y aparato para preparar 

platanos en rodajas." 

Solicitante: Frito-Lay North America Inc. 

MEMORIAL DE ALCANCE 

ALVAR0 C0RREA ORD64EZ, mayor de edad y vecino de Bogota D.C., identificado segün 

aparece al pie de mi firma, en mi condición de apoderado de Ia sociedad en referencia, 

manifiesto lo siguiente: 

1. Presento documento de Poder de Abogado debidamente legalizado para dar 

cumplimiento con los requisitos establecidos por la Decision 486 de ese Despacho. 

Atentamente, 

C.0 o.79.143.366 de UsaquØn 

T.P.20.281 

Anexo: Poder de Abogado 

B0GYMD/B0GDMS-#41359.V1 .DOC 
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TRADUCCION OFICIAL N° 2912052 de un documento escrito en inglØs, 

efectuada el dia 29 de diciembre de 2005 por Jaime Armando Garavito Burgos, c.c. 

No 19.130.702 do Bogota, Traductor e IntØrprete Oficial segün Resolución N° 034 

de enero 11 de 1983 expedida por el Ministerlo de Justicia 

Texto en ingles y en espaæol mediante el cual Frito-Lay North America, Inc. 

otorga pocler a ALVARO GORREA QRDOEZ y10 OLiA GEORGETTE OTERO 

y/o RICARDO METKE MENDEZ y10 JUAN PABLO CONCHA. 

Dado y suscrito en Piano, TX, Estados Unidos el 01 de noviembre de 2005 

(Firmado) Thomas P. Schur, Subsecretarlo 

CERTIFICACION NOTARIAL 

Texto en inglØs y en espaæoi mediante el cual el suscrito Notario PUblico certifica 

la existencia legal de la sociedad Frito-Lay North America, Inc., asi como [as 

funciones y firma do su representante autorizado Thomas P. Schur, 

Subsecretario, para efectos de lo cual so basô en la Escritura de Constituciôn 

presentada ante la Secretarla do Estado de Delaware el 10 de septiembre de 1969. 

(Firmado) Lisa Mitchell, Notario Pblico 

(Sello notarial que dice: "Lisa Mitchell, Notario Püblico, Estado de Texas. Mi 

comisión vence el 25 de julio de 2009") 

(Aparoce impreso sello del Estado de Texas) 

Estado de Texas 

Secretarla de Estado 

1AV1T APOSTILLA 

1. Pals: Estados Unidos de America 
I 

’’-� 

TA, D.c - &OMBIA 
P4AVARW D AUflS 
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Este documento pbIico 

2. Ha sido firmado por LISA MITCHELL 

3. Quien acta en calidad de Notarlo P(iblico, Estado de Texas 

4. Lleva el sello de LISA MITCHELL, Notario Pblico, Estado de Texas. Mi 

comisiOn vence: Julio 25/09 

SCertificado 

5. En Austin, Texas 

6. El 04 de noviembre de 2005 

7. Por el Secretario del Estado de Texas 

8. Certificado N° N-497162 

9. Sello (Aparece sello del Estado de Texas) 

10. Firma (firmado) Roger Williams, Secretario de Estado 

La anterior es traducciOn fiel y completa de la cual se deja copia en esta oficina 

para su confrontación. 

/aim4eArmando Garavito Buros 
c.c. N° 19.130.702 de Bogota 
Traductor e IntØrprete Oficial segUn Resolución No 034 de enero 11 de 1983 
expedida por el Ministerio de Justicia 

BOG DM5 # 38735 
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APOSTILLE 

(Convention de La Haye du 5 Octobre 1961) 

1. Country: 

This public document 

2. has been signed by 

3. acting in the capacity of 

4. and bears the seal/stamp of 

United States of America 

LISA MITCHELL 

Notary Public, State of Texas 

LISA MITCHELL, Notary Public, State of 
Texas, Commission Expires: 07-25-09 

CERTIFIED 

5. at Austin, Texas 6. on November 4, 2005 

7 by the Secretary of State of Texas 

8. Certificate No. N-497162 

9. Seal 10. Signature: 
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POWER OF ATTORNEY 

The undersigned. 

Frito-Lay North America, Inc. 

domiciled in 

7701 Legacy Drive, Piano, Texas 75024-4099, US 

declares that it hereby grants to 

ALVARO CORREA-ORDOEZ and/or OLGA 
GEORGETTE OTERO and/or RICARDO METKE and/or 
JUAN PABLO CONCHA 

with domicile at Av. 82 No. 10� 62, 6Th floor, of Bogota D 
C., Colombia, a full and sufficient power of attorney to 
obtain the protection of my (our) industrial property and 
against the unfair competition, for which purpose I (we) 
authorize the said attorneys to represent me (us) before 
any authorities or persons, with or without jurisdiction, 
specially those administrative, administrative contentious 
and judicial, as well as before Arbitration Court, in all 
matters concerning the following: a) Obtainment of 
patents, utility models, industrial designs, integrated 
circuits, layout-designs and vegetal varieties; the 
registration of trademarks, denominations of origin, 
commercial names, trade emblems, slogans and domain 
names; its renewal, assignments, change of name or 
domicile, voluntary cancellation; and the registration of 
licenses of use of the above rights; b)Processes of 
protection to the consumer, unfair competition, 
oppositions, cancellations, nullity, precautionary 
injunctions, infringement, granting of licenses, writ 
mandamus, the protection of trade secrets, and in general 
the civil, penal, an administrative processes relating to 
those rights. And that in all the above matters they may 
substitute this Power of Attorney, compromise, conciliate, 
admit the facts of the case, desist, cancel, receive, resign, 
and ratify acts done by representatives without a power of 
atluirley. 

I hereby ratify all actions previously taken on behalf of this 
company by the aforementioned attorneys with respect to 
the mentioned matters. 

C-- ?’90"

 

?_ 

Done and subscribed in Piano, TX, US 

0U005 
-44"fJ 

Raisbeck, Lara, Rodriguez & Rueda 
Av. 82 No. 10-62Piso6 
Bogol:6, Colombia 

NIT: RAO OR WA 
Tel: +57 1 634 1500 
Fax: +57 1 376 2211 
www.bakemet.com 

PODER 

La abajo firmacla, 

Nombre de Ia Corn paæla 
Frito�Lay  North America, Inc. 

domiciliada an 

Dirección, ciudad, estado, pals 

7701 Legacy Drive, Piano, Texas 
75024-4099 USA 

declara por el piesente que otorga a 

ALVARO CORREA-ORDOEZ and/or OLGA GEORGETTE 
OTERO and/or RICARDO METKE and/or JUAN PABLO 
CONCHA 

con domicilio en la Av. 82 No. 10 �62 Piso 6 an Bogota D. C., 
Colombia, poder especial amplio y suficiente, para obtener la 
protecciön do mi (nuestra) propiedad industrial y contra la 
competericia desleal, a cuyo efecto autorizo (amos) a los dichos 
apoderados para qua me (nos) representen ante cualesquiera 
autoridades o personas, ejerzan a no jurisdicción, especialmente 
ante las del orden administrativo, contencloso-administrativo y 
judicial, asi como los tribunales de arbitramento, en todo lo 
concerriiente a los siguientes asuntos: a) ObtenclOn do patentes 
de invenciOn, modelos do utilidad, diseæos industriales, 
esquemas de trazado de circuitos integrados y variodades 
vegetales; el registro de marcas, denominaciones de origen, 
nombres comerciales, enseæas, lemas comerciales y nombres 
de dominio: su renovación, traspaso, camblo de non,bre 0 

domicilio, cancelación voluntaria; y el registro de licencias do 
uso de esos derechos; b) Los procesos para Is protecclOn del 
consumidor, competencia dosleal, oposiciones, cancelaciones, 
riulidadee, medidc coutciorca, infrecciones, concesiön do 
licencias, la tutela, la proteccion de secretos industriales, y on 
general procesos civiles, penales, administrativos relaclonados 
con estos derechos. Y para quo en todos los asuntos arriba 
determinados, puedan sustituir este mandato, transigir, conciliar, 
admitir los hechos del caso, desistir, cancelar, recibir, renunciar, 
y ratificar los actos de agentes oficiosos. 

Igualmente, ratifico todo 10 actuado hasta el momento en los 
mismos asuntos, por cualquiera do los mencionados 
apoderados an representaciôn de Østa sociedad. 

ICOMOOX

Dado y firmMn  

On the J,. day of November of 2005 A Ins 1 ’Ii s i !j....,.  

�\ ZLJLMA 
NOTApI t1 
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NOTARIAL CERTIFICATION 

- On this  day of November 

2005 the undersigned Notary 

kis fl14the,U 
CERTIFIES 

1. That Thomas P. Schur 

of legal age and domiciled in Piano, Texas, US 

set his hand on the foregoing document. 

CERTIFICACION NOTARIAL 

1 A los  dies del mes de Noviembre 

de 200 , ci susci-ito Notarlo 

Lisa Mitchell 

DA FE 

Que Thomas P. Schur 

mayor y domiciH 
Piano, Texas, US

ado en  

suscribiô de su puno y letra ci documento que antecede. 

2. That the grantor is to me personally known and that he/she has 2. Qua cennzrn al ntorgent y qua We tiene capacidad legal 
legal capacity to execute the instrument. para el otorgamiento. 

3. That the grantor has executed the foregoing document as 
Assistant Secretary 

of the judicial person Frito-Lay North America, Inc. 

4. That the judicial person Frito-Lay North America, Inc. 

having its home office in Piano, Texas, US 

is duly organized, has present legal existence and that the 
purposes for which the power of attorney is granted are within 
the scope of its corporate purposes. 

5. That the grantor has in fact the referred to authority and 
that his/her representation is legal. 

6. That I have based certifications 3, 4 and 5 above on the following 
authentic documents for such purpose exhibited to me and which 
I mention specifically, giving their dates and their origin or source. 

Articles of Incorporation were filed with 
IJeJ.aware Secretary ot State on September 
10, 1989, 

h11kLLL 

* uQwvMIww1as 

’t,um$IfSIEiPitII 
JULY 25, 20091 

Notary Public 

3 Que el otorgante ha suscrito el referido documento en su 
carÆcter de 

Secretaria Asistente 

dfla persona juridicaFrtr-r.ay North Americ; nc. 

4 Que la persona juridica to-Lay North America, 

Inc. 

con sede en Plano,Texas, USA 

estÆ legalmente constituida, quo tiene existencia legal 
ar.tiial y qtie al acto pra el cual cc otorga ci poder estÆ 
compreridido entre los que constituyen su objeto social. 

5 Que el otorgante Ilene efectivamente la representaclon 
que ostenta y que Østa es legitima. 

6. Que he basado las certificaciones 3, 4 y 5 anteriores en 
los sigulentes documentos autØnticos que al efecto se 
me exhibiron y que menclono especlflcamente con 
expresiôn de sus fechas y de su origen o procedencia: 
Articulos de Incorporaciôn fueron 
isentad0 ante la- Secretaria 

del Estado de Delaware en 3eptIb1e 
10 de 198 

CIRCUL . 

ORJGi. rioPOblico. ...� 

-PUA D.0 
ULM 

. 
Z.A 

RO Zt 



:3 

LEGALIZATION INSTRUCTIONS: The signature of the corporate official 

issuing the power in the name of the company should be authenticated by means 

of a Notarial Certification as the one enclosed herewith. The Notary’s signature 

should then be authenticated using one of the two following procedures: 

$ 
(i) be apostilied, pursuant to the convention of the Apostille; 

or if apostille is not available or convenient: 

(ii) follow the normal chain of the authentication leading to the legalization 

of the document by the Colombian Consul (the normal chain is that the 

Notary’s signature is authenticated by the Country Clerk; sometimes 

the Consul legalizes the signature of the Clerk; other times the clerk’s 

signature will have to first be legalized by the Secretary of the 

respective State). 

Please note that it is important that the Notary certifies in the Notarial 

certificate or In other paper that the Company exists, that it is engaged in 

activities compatible with its corporate purposes and that the person who 

signs the power of attorney is authorized to do so. To that effect it is 

necessary to show to the Consul the documents proving the above facts. 

PLEASE DO NOT FORGET TO FILL THE BLANK SPACE IN POINT 6 OF THE 

NOTARIAL CERTIFICATION WITH THE ABOVE MENTIONED INFORMATION. 



Industria v Coinercio 
SUPERINTENDENCIA 

DIVISION DE NUEVAS CREACIONES 

RADICACION EXPEDIENTE No 04-12142 

EL EXTRACTO DE LA PRESENTE SOLICITUD DE PATENTE DE INVENCION 

FUE PUBLICADO EN LA GACETA DE PROPIEDAD INDUSTRIAL No 556 DE 

FECHA 30 DE SEPTIEMBRE DE 2005 EL TERMINO HABIL SEIALADO POR 

LA LEY EXPIRA EL 29 DE DICIEMBRE DEL 2005 

NOTA: Dentro del plazo de los seis (6) meses siguientes a partir de la fecha de pubticacion 
en la gaceta de Propiedad Industrial, deberÆ solicitar y cancelar el examen de 
patentabilidad so pena de que la solicitud caiga en abandono, de acuerdo con lo 
establecido en el ArtIculo 44 de la Decision 486/2000. 

SE PRESENTARON OPOSICIONES POR PARTE DE TERCEROS. 

SI NO X ____ 
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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA V COMERCIO 
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES 

2020 
Bogota, D. C., 23 de mayo de 2008 

Doctor 
JAIME EDUARDO DELGADO VILLEGAS 
Representante FRITO-LAY NORTH AMERICA, INC. 

ASUNTO Radicación 04-12142 
TrÆmite 002 

� Evento 001 
ActuaciOn 430 
Oficio ’ 

Folios 026 

Patente de lnvenciOn L2-1 

Via Nacional El 
Via PCT (fase nacional) 

No. Sol. Internacional 
Fecha de Presentación Internal 

Patente de Modelo de Utilidad Eli 

Cap. I 

PCT/US02/231 15 
22 de julio de 2002 

Cap. II 

Como resultado del examen de fondo, realizado con fundamento en el art Iculo 45 de la 
Decision 486 de la ComisiOn de la Comunidad Andina, se le comunica: 

1. Documentos estudiados 

1.1. Descripciôn: Folios: 95 a 116 tal como se radicO inicialmente 

1.2. Reivindicaciones: Folios 117 a 123 tal como se radicO inicialmente 
Folios 282 a 288 mod ificaciOn fase Internacional 

1.3. Dibuios: Folios 415 a 420 tal como se radicô inicialmente 

1.4. Prioridad: 
Fecha 15 de agosto de 2001 
Pals Estados Unidos 
Nümero 09/929981 

2. Objeto de la invención 



� Titulo de la solicitud (folio 1) METODO YA PARATO PARA PREPARAR 
PLA TANOS 

� Las reivindicaciones 1 a 47 de la solicitud en estudio se refieren a 
o 1.- Un mØtodo para prepararplÆtanos, el cual comprende los siguientes 

pasos: 
� (a) Cortar en rebanadas un plâtano utilizando un dispositivo do 

corte: 
� (b) Limpiary lubricar osto dispositivo de corte con una soluciOn de 

spray mientras so hace el corte en rebanadas de dicho platano; 
� (c) Sumergimiento de las mencionadas rebanadas en un medio 

lIquido; y 
� (d) El freldo de las rebanadas en un freidor con aceite caliente. 

o 17. Un aparato para prepararplÆtarios quo comprende: 
o 18. El equipo do ía reivindicaciOn 17 quo comprende ademâs... 

� El anterior aparato y el procedimiento buscan optimizar la producciOn industrial 
de plâtano frito. 

� La ClasificaciOn Internacional de Patentes (IPC) para esta solicitud esA23Ll/OO 
y B26D1/OO. 

3. De la solicitud de Patente (segün el caso) 

3.1. Descripción (articulo 28 D. 486) 

La descripción de la solicitud en estudio presenta los siguientes defectos: 

� Se debe revisar la traducciôn ya existen palabras mal traducidas o sin traducir. 
En el lenguaje tØcnico no existen palabras como "chute" (Se refiere a canal), 
tumbler (vibración) o hub entre muchas otras palabras. DeberÆ revisarse la 
traducciôn 

� Todas las unidades de medida deben venir en el Sistema Internacional de 
Unidades. 

Por lo anterior, la descripciôn no cumple con el requisito do claridad y/o divulgaciôn 
completa quo permita su comprensiôn y ejecuciOn de acuerdo al art. 28 do la 
Decision 486 y/o art. 22 del Tratado PCT 

3.2. Reivindicaciones (articulo 30 D 486) 

El capItulo reivindicatorio do la solicitud en estudio presenta los siguientes 
defectos: 

� Se debe revisar la traducciOn ya existen palabras mal traducidas o sin traducir. 
En el lenguaje tØcnico no existen palabras como "chute" (Se refiere a canal), 
tumbler (vibraciOn) o hub entre muchas otras palabras. Deberâ revisarse la 
traducciÆn 

� Las reivindicaciones estudiadas corresponde a las modificadas en fase 
internacional. Sin embargo, la numeración no es consecutiva lo quo causa 
confusion en el momento do su estudio. El solicitante deberÆ corregir esto 
numerando un nuevo capitulo do forma contigua. 

� Las reivindicaciones no encuentran soporte en la descripciOn. 

- El solicitante en su descripcion relaciona que las tØcnicas culinarias para 
Ia preparaciOn del plÆtano son practicadas desde hace mucho tiempo e 
incluyen el fritado (folio 96); asimismo asevera que las recetas para freir 
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las rebanadas de plÆtano abundan en los recetarios de todo el mundo y 
donde tipicamente es pelado y cortado en tajadas delgadas, o en 
rebanadas por la mitad y cortes a lo largo. Luego se sumergen en aceite 
catiente (seleccionado de muchos tipos), luego retiradas y luego servidas. 
ObsØrvese como el solicitante intenta reivindicar como nuevo las etapas 
que el mismo solicitante dice son ampliamente conocidas, come en efecto 
lo es. La otra etapa que es la de limpieza tambiØn la relaciona como 
conocida en el folio 97. Por tanto existe una evidente contradicciOn entre 
10 que el solicitante dice que es conocido y to que intenta proteger como 
nuevo. Se anexan documentos que tambiØn relacionan dicho 
conocimiento tradicional. 
El problema planteado por el solicitante en la descripción estÆ relacionado 
estrictamente al Æmbito de la producción comercial a gran escala (no a la 
forma de hacer plÆtano frito en general) con la pegajosidad del plâtano 
que atasca el mecanismo de corte por lo que debe pararse varias veces a 
limpiarse. ObsØrvese que se dice que la etapa de limpieza es conocida. El 
problema es que es dispendioso a gran escala. ObsØrvese tambiØn que 
la solución propuesta nada tiene que ver con el problema. Como ya se 
demostrô, lo que el solicitante considera como nuevo en la reivindicación 
1 Øl mismo lo relaciona como ampliamente conocido en la tØcnica, como 
en efecto lo es. Pero al mismo tiempo no existe una soluciôn at problema 
en Ia reivindicaciOn 1 at problema planteado. Se relaciona lo conocido 
exclusivamente. Por tanto existe incongruencia entre to pretendido 
proteger con et problema planteado. 

De lo anterior Se tiene que el solicitante deberia limitar su solicitud a la 
mÆquina, pues el desarrollo de estÆ es la que soluciona el problema 
planteado. El mØtodo deberia desecharse porque corresponde a algo 
ampliamente conocido y no resuelve por si solo ning(in problema tØcnico. 

� De acuerdo a como se establece las reivindicaciones 17 y 18 corresponderIan 
a equipos muy diferentes. Uno un equipo de corte y dos un freidor. Be acuerdo 
a lo observado en la descripciOn, el solicitante pretende conformar un Onico 
equipo que los involucre a los dos. Por consiguiente, el solicitante deberia 
fusionar dichas reivindicaciones y convertirlas en la reivindicación principal de la 
solicitud 

S � Frases tales como ’alrededor de...’ o ’aproximadamente’ son ambiguas e 
inaceptables para un capitulo reivindicatorio. DeberÆn eliminarse. 

Por lo anterior, el capitulo reivindicatorio no cumple con et requisito de definiciOn, 
claridad, concisiOn o sustento por la descripciOn de acuerdo al art. 30 de la 
Decision 486.y/o art.22 Tratado PCT. 

4. DeterminaciOn del Estado de la TØcnica 

Be acuerdo a to observado, NO es posible realizar una correcta Determinación 
del Estado de la TØcnica y Evaluación de los requisitos de patentabilidad. 
Solo cuando se haya corregido adecuadamente la solicitud y se haya orientado de 
forma tal que sea ctaro 10 que quiere ser protegido, sOlo en ese momento esta 
oficina podrÆ elaborar una determinaciOn correcta del estado de la tØcnica y una 
evaluación correcta de los requisitos de patentabilidad. 
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5 Conclusion: 

En cumplimiento del artIculo 45 de la Decision 486 de la ComisiOn de la Comunidad 
Andina, se le indica que debe dar respuesta dentro del tOrmino de SESENTA dIas 
contados a partir de la fecha de notificaciOn de la presente comunicación. En caso de 
no dar respuesta al presente requerimiento, o si a pesar de la respuesta subsistieran 
los impedimentos para la concesiOn, se denegarÆ la patente. 

NotifIquese el presente oficio conforme a lo dispuesto en el numeral 5.2, literal e), del 
capitulo quinto del tItulo primero de la Circular (mica No 10 de 2001. 

ALIX CARMENA CESPEDES DE VERGEL 
Jefe de Divión de Nuevas Creaciones 

El anterior requerimiento fue notificado por fijaciónen lista, de fecha 

CONCEPTO TECNICO EXAMINADOR EXAMINADOR 
No. TECNICO TECNICO 

1370 [_Codigo No. 202003 COdigo No. 202051 

40 
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GNP Direcciôp de Mercadeo y Agroindastria Area Desarrollo de Pro duclo 

Licda. Olga Marta Murdlo G. Tecndloga de Alimer,tos 
Tel 257-9355ext3l7 Fax: 27-2168 email: omiIL 

fc*a TÆcnica 41e iidustriakzacidn d 

I. GENERALIbAbES BIOLO&ICAS 
1. Nombre del Producto en Fresco 

PlÆtano (Musa paradisiaca L.) 

2. Generalidades Biológicas 

El plÆtano es ur hIbrido trip!oide cM Musa acuminafa y Muse 

balbisiana. Sus frutos constituyen fuente importarite de 
ulimentacidn en ci sur de la India, en algunas partes de 
Africa Central y Oriental y en la Amrica Tropical. El tipo 
mÆs importante es el "I-torn Plantain" (AAB) conocido en 
Costa Pica como CurarrØ, posee frutos grandes y racirnos 
medianos con regular cantidad de dedos. El tipo French 
Plantain a ’PlÆtana bominico" (AAB) y los clones conocidos 
coma Guineas (ABs) Se cultivari mucho en Amrica Latina, 
este 61timo se consume cocido ya sea verdes como 
bastimento a maduros como postre. 

El cultivo del plÆtaria abarca ranges extremos de tolerancia 
desde condiciores del Basque Hi:imedo Templado (12-18 °C; 
1000-1200 mm de precipitación), haste condiciones del 
Bosque Muy Seco Tropical (mÆs de 24°C; 4000-8000 mm de 
precipitacidn). Es cultivado en Africa, India, Centro y Sur 
Amdrica, con condiciories de temperatura ideal entre 25-
30°C, la minima no debe 5cr inferior a los 15°C. nile maxima 
superior a 35°C. 

La composición gulmica del plÆtano caracterizada par la 
presencia de almidones y escasez de dcidos, lo hace un 

4 
CNP Direccion de Mercadeo y Agrointhistria Area Oesarrollc’ de Pmduc(o 

Licda. Olga Marta Mw’Uo G. Tecndloga do Alimealos 
Tel 257-9355ext3l7 Fax: 257-2168 email: 

producta extremadamente sensible al oxigena al iguat que al 
color. 

Las frutas que son inapropiadas para los muy exactos 
estÆndares del mercada de exportación pueden ser 
procesados en dferentes formas. 5e puede utilizar en su 
esfado verde a maduro, de ahi a importancia de 
promocionar sus caracteristicas culinarias a los 
comerciante.s pare educar al consumidor y evitar su 
confusidn con los bananos. 

En cuanto a procesos industriales, uno de los pasos que hen 
sido dificiles de agilizar es el pelado, pues par 5cr de forma 
alargada, arqueado, biando y de dimensiones variables, hen 
sido obstÆculas insuperables en la realizacidn de sistemas 
mecÆnicos de peledo. 

II. INDUSTRIALIZACION 

1. Posibilidades de Industrializoción 

Existen algunas tacnicas para el procesamiento del pldtano 
verde, con el fin de obtener productos como: 

-Henna de pldtano: mezclas para concentrado animal 
-Hojuetas de pldtano: secas y/o fritas 
-Patecones 
-Patacones Congelados 
-PlÆtanos conservado par Frio 
-Haninas pare consumo humano 
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Z. bescripción de proceso bÆsico pore henna de plótono 

La har’iria de plÆtono es un producto importante de 
corisiderar para ser iridustrializado, con el fin de utilizarse 
en la produccidn de concentrado animal y otras productos 
que Se podrian deserrollar para corisumo humano. 
5eguidcnente Se presenta una descripcidn del 
procedimicrito bdsico para obtenerta. 

1. PeIado El pelado Se reoliza de forma manual. 5e 
puede corisiderar que se necesitan de 8 a 10 obreros 
para preparer cerca de 1000 kg de materia prima. 

2. tnmersin: Esta inmersidn en soluciÆri de didxida de 
azufre ci 1°Io, por cinco minutes, Se hace con el fin de 
evitar la oxidacidn del plÆtono y los posteriores 
combios de color no deseados que Se podrian 
dar. 

3. Cubileteado: Los pldtanos ya pelados Se cortan con 
cuchillo o con mdquinas troceadaras pare obtener 
trozos md.s pequeos que pueden ser en forma de 
cubos o roda3as. Este paso es necesarlo 
para atigerar el proceso de secedo. 

4. Trotamiento tØrmico: Este tr’atamiento Se hace con 
elfin de extraer humedad. La deshidratacidn Se ilevo 
a cabo en secadores de bandejas. 

5. Molienda: 5e puede utilizer un molino de martillos, 
por el cual Se pasan los trozos de producto seco pore 
ser firiamente divididos hasta partIculos pequeias, 
formdndose asi la henna. 

6, Cernido: Lo harina que Se obtiene tiene diferentes 
tamaFios de pertkula y particulas extraFias, par lo qua 
a totalidad del producto se debe hacer pasar per un 
tamiz pora obtener las diferentes fracciones 
por separado. De esto forma se liege a obtener un 
producto mds fino. 

7. Empaque: Una vez kista la harina Se puede empacar 
en bolsas, preferiblemente de polipropileno a celofÆn. 
Las canticlades a colocar en coda empaque y el tipo del 
mismo, dependen del tipo de 
cliente, y de las condiciones de almocenamiento. 

8. Almocenamiento: Lino vez listas las bolsas, Se sellan 
debidamente pare evitar que entre humedad del 
media al producto y tcmbiØn que Se vayc a contaminar 
con irisectos o moterias extrafas. 

3. Proceso bÆsico pare patocones prefritos congelados. 

DESCRIPCION DEL PRODUCTO 

Producto ekiborado a partir de trozos de piÆtono 
verde los cuales Se someten a fritura, se prensan a 
forman y pasteriarmente se vuetven a freir 
obteniØndose un producto de color amarillo dorado, de 
texture cruiente. 

MATERIAS PRIMAS 

PLATANO( Maw pródisioca:  estado de maduracidn 
verde, desarrollado fisioldgicamente, coloraciÆn verde 
de la cascara y firmeza del producto. 
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G1A5A : Grasa de origen vegetal, con baja punto de 
fusion, resistente ci oscurecimiento, a la hidrOlisis y a 
la oxidaciOn, no debe former espuma y debe terier alto 
punto de humo. bebe ser reutilizable. 

PROCESO 

1. SELECCION en este operacidn deb�rÆ 
seperarse todo �1 producto que presente grados 
de maduracidn difercntes al establecido y que 
preserite defectos que impidan su procesamiento 
tales como roturas o dthos par bacterias, 
hongos, etc. 

2. LAVADO : 5e recliza con elfin de eliminar 
todo tipo de material extraPlo a contamLnante y 
el lOtex Puede llevarse a cabo par immersiOn a 
par aspersion. 

3. PELADO: Su objetivo es eliminar Ic cOscarc. 
En �1 caso de pLOtano verde, este proceso 
resulta un poco complejo debido a la adherencia 
de a cOscara con la pulpo y a la presencic de 
lOtex. 

Sc gflUzn dos mØtodos 

- Manual: 5� realize con cuchillos, cortano 
pr’o ’Jos extiem9. y l%e90 etçJo 
Un oi co jfun&i a lo Ia,o 
procuranda no cortar a pulpa 
nierpio PlæaImente con Ia ayuda de un 
cuchillo sin file se debe levantar la 
cOscara. El producto pelado debe 

Oirecciin cia Mercedeo y Agroinduslria Area Desarrollo de Producio 
Licda. Olga Maria Murllto G. Tecnologa de Alimentos 
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sumergirse nmediatamente en aqua con el 
fin de evitar su pardeomiento. 

- Color: Someter �1 producto a un 
esceldado en aqua caliente a vapor (95 °C) 
par 2-3 minutos pare facilitar la remocn 
de la; cOscara. Proceder segn lo descrita 
en �1 pelado manual. 

4. TROE.4DO : Consste en cortc 
transvcraImente ci producto en trozos de 2 
CM 4ianch& 

5. FRITURAISu objetivo es cocinar �1 interior 
del vegetal, provocando a gelatinizaciOn del 
almiddn. En tØrminos generales los trozos se 
sumergen en la grasa caliente a una temperatura 
de 150-160 °C par 3-4 tmnutos , sin embargo 
segiin el tipo de freidor y la relaciOn grasa-
producto, �1 tiempo y la temperatura pueden 
varier. Es importante que el proceso de fritura 
Se Ileve a cabo de forma adecuada, debido a que 
si la temperature es elevada puede hober 
deterioro de las grasas y si la misma es muy baja 
aumenta ci tiempo de cocciOn y hay mayor 
ebsorciOn de grasa. 

6. CENTRIFUGACION: 5u objetivo �5 &InOr 
�1 exceso de grasa superficial del productf con 
el fin de recuperar la mayor cantidad de grasa 
posible y de obtener un producto con el minima 
de grasa superficial pasible. 

7. FOMACION: Los trozos prefritos y 
escurridos se farman o prensan hasta reducir su 

y9 
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espesor en un 50-60%, para obtenar un 
producto de 1 cm de espesar y de 7-8 cm de 
diÆmetro. 

B. CONiGELACION: El producto ye formado 
deberd ser congelado rdpidamente para 
fevorecer la formacidn de pequeFios cristales de 
hielo y evitar el daiio a a estructura fisica del 
producto y la liberacidn de aqua en el proceso de 
fritura final. 

9. EMPAQUE: El producto ye congetado deberÆ 
empacarse en bolses de polietileno a en bolsas 
de empaque al vaclo. 

10. ALMACENAMIENTO: El producto ya 
empacado deber’6 mantenerse congelado a 
temperaturas infeniores a los 18°C durante su 
almacenamiento y distribución con �1 fin de 
mantener su calidad. 

EQUIPO REQUERIDO 

Mesas de seleccidn 
Thnques o mesas de lavado con aspersores 
Mesas de pelado, escaldador o marmita 
Tables y cuchillos cony sin fib 
Freidor y campana de extracci6n 
Centrifuge 
Formadares manuales o s 1st ama semi-automdtico 
de prensado 
Tthiel de congelaci6n IQF 
Selladora de botsas normal o of vaclo. 
Camaro de mantenimiento 

4. Proceso bOsico para pktano maduro congelado 
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DESCRIPCIOM DEL PObUCTO 

Producto elaborado a partir de trozos de platana 
maduro Los cuales Se so met en a fritura, ob ten iØndose 
un producto blonde y de color oscuro debido a la 
caramelizacidn de los azticar’es, el cual se congeki 
despuØs de la fese de fritura, y as el consumidor final 
el qua Ia daró un iiltimo proceso de cocción (fritura) o 
de calentamiento previo su consumo. 

MATERIAS PRIMAS 

PLATANO (Musa paradisiac a); estado de moduraciôn 
maduro, desarrollado fisioldgicamente y presentando 
los cambios propios del complete estado de 
maduraciân tales coma cambia en Ic coloraciàn de la 
cascara amarillo yio cafe, suavidad al tacto, aumento 
en el contenido de sôlidos solubles, la acidez y la 
humedad entre otros. 

GRA5A : Grasa de origen vegetal, con baja punto de 
fusion, resistente of oscurecimiento, a la hidr011sis y a 
la oxidaciOn, no debe former espumo y debe tener alto 
punto de humo. babe ser reutilizable. 

PROCESO 

1. SEL.ECCION en esta operacidn deberÆ 
separarse todo el producto que pr’esente grados 
de maduraci6n diferentes at establecido y que 
presente defectos qua impidan su procesamiento 
tales como roturas o daiios par bacterlas, 
hongos, etc. AsI mismo deberÆ eliminarse todas 
aquellas unidades magulbodas. 



4 
CNP Oirecc,ón de Mercadeo y Agrothth,sfra Area Desarrollo de Pro,co 

Licda. Olga Maria Murilfo G. Tecnologa de Alimentos 
Tel 257-93$5 exl 317 Fax: 27-2168 email: nIl crnu 

2. LAVADO Se realize con �1 fin de elimTnar 
tado tpo de material extrcno o contamuiante. 
Puede Ilevarse a cabo par immersi6n o par 
asperstdn. 

3. PELAbO Su objetiva es eliminar to cdscara. 

Se utilizan dos mØtodos: 

Manual: 5� realize con cuchillos, cortando 
primero los extremos y luego efectuando 
on carte poco profurido a Jo largo, 
procurando no carter ia pulpa a 
mesocarpio. Firtelmente. can to ayuda de un 
cuchillo sin filo se debe levantar to 
cascara. En el producto maduro to remociôn 
de be cascara se facilita.. 

Color: Someter el producto a un escaldada 
en oguc calierite o vapor (95 °C) par 2-3 
minutos pare facilifar Ia remocidn de la 
cÆscara. Proceder segin Ia descrito en el 
pelado manual. 

4. TROCEADO : Consiste en cotar: 
trozosde 

cecho. 

5. FRITURA So objetvo es coelnor et interior de 
ve9etul lt trminos generoles los trozo se sumerg 

a ne temperatmim  
peron ti"or determfnada seun el- 9rado 6e cocci,6rl 
que:e lŒ.desee dar at proc to yq’o.00sioneia 
ceraineIciôn exom;iva4el productc5eg6n el tipo de 
frerdor y to reLacidn groso-producto, �1 tiempo y la 
temperature pueden varier. Es importante que �1 
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proceso de fritura se Ileve a cabo de forma adecuada, 
debido a que si la temperotura es elevada puede haber 
deterioro de las grases y si to misma es muy boja 
aumenta �1 tempo de coccidn y hay mayor absorcidn de 
groSa. 

6. CENTRIFUGACION: So objetivo es e irnr el 
exceso de grew superficial del producto, con �1 fin de 
recuperar la mayor cantidad de gresa posible y de 
obtener un producto con el minima de gra.sa superficial 
posible. 

7. CON&ELACION: El producto ye formado 
deberd ser congelado rØpidamerite pore 
fovorecer la formaci6n de pequeiIos cristales de 
hielo y evitar �1 dtho a la estructura fisica del 
producto y la liberacidn de ague en el proceso de 
friture final. 

8. EMPAQUE: El producto yc congelado deberØ 
empacarse en bolsos de potietileno a en balsas 
de empaque al vaclo. 

9. ALMACENAMIENTO: El producto ye 
empaceda deberO maritenerse congelado a 
temperatures inferiores a los 18°C durante su 
aLmacenamiento y distribución con el fin de 
mantener su calidad. 

EQUIPO REQUERIbO 

Mesas de selecci6n 
Tanques a mesas de lavado con aspersores 
Mesas de pelado, e.scaldedor o marmita 
Tables y cuchillos con y sin fib 
Freidor y campane de extrecciOn 
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Centrifuga 
TineI de congekcidn IQF 
Selkidora de bolsas corriente a a! vacIo. 
C&vara de mantenmiento 
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1IETSEL p1tano es un alimento quo goza de 
popularidad en la dicta de los puertorriquencs. Esto 2 platanos verde-s 0 RIGINALES DE Se debe a la divers idad de usos que tiene, ya que 2 hvm 
puede consumirse fresco congelado y 1 cucharada de mantequilla P LATAJNO S preelaborado. 

Recopiladas per: La versatilidad del piÆtano penmto que se util ice 
comb: plate principal recetas acompafiadas con 

Paz N. Var-cia Berrios carnes, mariscos, ayes, huevos y otros, 
Ecotioruista del i-togas acompaæante de plato principal - hervidos, en 

Corer-al mofongo o en to stones, aperitivo, postres y 
cereales. 

For medic dc esta pub licac ion las lideres 
voluntarias del Programa Ciencias de la Familia y 
ci Consumidor de Corozal, ciudad de los 
plataneros, presentan alterativas para disfrutar de 
este delicioso farindceo. Exito en su cocina 

BTJFUELOS DL PLATANO MADURO 

Universidad do Puerto Rico 
Recinto dc Mayaguez 

Colegio de Ciencias Agricolas 
SERIC1O DE EXTENSION ACRICOLA 

Ingredientes 
2 tazas de plÆtano maduro hervulo -v niaj ado 
2 cucharadas de mantequ ills 
1 huevo 
114 taza de leche 
ralladura do limOn 
sal a gusto 
5 cucharadas de harina de trigo 

1 cucharadita de polvo de hornear 
canela a gusto 
aceite pars freir 

Procedimrento 
Hierva, escurra, maje y mida 2 tazas de pldtano 
Bata la yema de huevo y afiada ala masa junto a 
los denÆs ingredientes Bata la clara haste que 
quede espumosa y vierta sobre la masa doblando 
hasta unar. Deje reposar per dies minutes Fria per 
cucharadas v escurra en papel absorbente Pols’oree 
con azdcar y canela o sirva con sirop, melao o 
aiea. 

Original de Irma Rosado 

ALBONDIGAS DE PLATANO VERDE 

Salsa 
1 cucharada de aceite de diva 
2 cucharadas de sofrito casero 
1 cucharada de aceitunas rellenas 
1 pimiento morrdn picadito 
1 lata do salsa de tamale 
1/2 taza do agua 
I cucharada de salsa inglesa (opcional) 

Procedimiento 
Hierva los plÆtanos en agua do sal, escurra y maje. 
Aflada la maritequilla, los huevos y una bien. 
Prepare la salsa con los ingredientes sugeridos, 
cocine a fuego lento. Haga bolitas con la masa 
formando albOndigas y echo en Ia salsa, cocine por 
cinco minutes adicionales. Sir-va caliente como 
entremds o acompafiante de comida. 

Ongimmal de Canners Santraaa 

ALCAPURRIAS 

Inrcdientes 
2 tazas de plftanos verdes nsolidos on el 
procesador 
1 taza de yuca moOds 
3 cucharadas de aceite con achiote 
2 cucharadas de poivo de papas majadas 
I cubito de caldo do poilo 
2 cucharadas dc sofrito casero 
sal a gusto 
2 tazas de picadillo de came cocido, pars 
relleno 

Procedimento 

ME 
Mezcle la masa de plÆtano, con Ia vuca, is sal y el 
aceite con achiote Prepare

 on
caldo con el cubito 

do polio en una taza do agus, y dos cucharadas do 
sofrito Cuando hierva echo ci polvo de papa. 
Vierta sobre I   masa y rnezcle bien Prepare el 
rellerio de came. Corte papel encerado en pedazos 
do 6" x 6" aproximadamente Engrase cads pedazo 
de papel, coloque dos cucharadas de masa y en ci 
centro eche una cucharada de came. Bob Ic y dele 
forma dc alcapurria. Fria en aceite abundante y 
caliente por cinco minutos. Escurra sobre papel 
absarbent& 

Odginal de NiveaMolirra 

SOPA DE PLATANO 

Ingredienres 
2 plistanos vordes 
I libra dc carne do rca con huoso 
sal a gusto 
2 cucharadas dc sofrito casero 
1/2 cucharadita de oregano 
2 hojas de cilantrillo 
2 hojss de recao 
1 cucharadita de aceite de oliva 
I cucharada de salsa (opcional) 

Procediiniento 
Cueza la came por 30 minutos con todes los 
ingredientes. Monde y rallc los pldtanos Forme 
bolitas o simplemente dcheios al ado en fibras y 
cocine por 20 minutes adicionales. Sirva caliente 
con tostones, soruilitos de maize pan. 

Origimsat Sc Lao A Lopez 



SORULLITOS DE PLATANO 

Ingredientes 
2 plÆtanos verdes 
1112 cucharadita de leche 
1 sobre sazonador 
sal a gusto 
pedacitos do hoja do pldtano 
3 onzas do queso blanco del pals (puede usar queso 
do su preferencia) cortado en pedacitos pequefios 
2 tazas de ace ito pars freir 

Procedimiento 
Monde los platanos y rallelos a much en el 
Procesador. Afiada Is lo–e, oE sazonador, la sal y 
una bien. Engrase un pedazo do Is hoia do platano 
y eehe sobre data una cucharada do mas.a y 
extienda bien. Coloque el pedac Ito do queso en cI 
centro y dole forma do sorullito, sSquelo de la hoja 
y continud haciendo sorullitos. Fria en aceite 
caliente por cinco minutes hasta quo doren. Sins 
caliente como aporitivo 

One nz e Aida Mercado 

CEREAL DE PLATANO 

Ingredientes 
1 taza do p[Ætano deslridratado 
2 tazas do leche fresca 
1 taza do agua (puede ocr leche) 
azücar y sal a gusto 
I cucharada do vainitla 
canela en polvo 

Procedimiento 
Monde los pltanos verdes acabados do cortar y 
rebdnelos him fines. Coldquelos sobre papol do 
aluminlo y ponga a secar al sol de 8 a 16 horas, 
hasta quo sequen, estdn deshidratados v tostados. 
Muela los plStanos en molinillo a procesador, 

hasta quo quedo una masa bien ftha. Conserve en 
una botsa plbstica bien sellada o en envase do 
cristal Prepare la crema niezclando todos los 
ingrodientes y cocinc a fuego moderado. Macva 
constantemente hasta quo tenga consistencia do 
crema Toma alrededor do tres a Cinco minutes. 
Sirva caliente y polvoree con canela a gusto. 

Original do Ana L. Varela 

�1OFONGO RELLENO DE 
CA MARON ES 

Ingredientes 
3 plStanos verdes 
ajo molida 
adobe a gusto 
1 i onja de tocineta frita o 1 onza do 
chic harrón do cerdo 
2 cucharadas do caldo do polio 
6 camarones guisados con sofrito, salsa, sazonador, 
pimientos morrones y cebolla picada pequefiita 

Procedimiento 
Mend piÆ*jebane en ruedas y fria cors 
aceite a fuego moderad Esc urra en papel 
absarhente Sofria ci tocino a tocineta, afiada ao 
niolido y adobo a gusto. En an montero piión) 
muela los plbtanos y afiada Ia tocinetay las dos 
cucharadas do caldo para quo quede suave. Haga 
un hueco en el centro y vierta los camarones. 
Do core con pimiento morrOn y una ram ita do 
perojil Sirva en el mismo pilón o saque el 
mofongo en un plate, forme una bola, haga un 
hueca en el Centro y coloque ci relleno. 

Nota: El relleno puede vaniar: pee hugas, came 
malida, pavo, condo, salioón, carrucha, 
jueyes, segOn preferencia. 

Original do Marielys Radrigaez 

EMPANADAS DE PLATANO VERDE 

higredientes 
4 tazas de piatanos verdes rallados 
I taza do calabaza her %.  

v 

maiada 
sal a gusto 
1/4 taza caldo de came 
1/2 taza aceite con achiote 
2 tazas do picadillo de came coo ido (puede 
sor po11o. yes, cerdo, pavo, salnibn, atón, 
corned beef jamón o vegetales y anos) 
Hojas de p]ªtano (amontiguadas con calor o 
colbquelas en ci congelador do un dia para 
otro) 

Procedirniento 
Monde y macta los pid.tanos en el procesadon. 
Sazone a gusto. Hierva, escunra y niaje la caiabaza. 
Mezcle bien: pldtanos, calabaza caldo do polio y 
1/4 taza de aceite con color. Prepare el neileno o 
picadillo a gusto. Con e  ace ite restante cngnase 
levemente la baja do pldtano y vierta dos 
cucharadas de maaa. Apiasto on poco y coloque ci 
ne.11eno Envuelva bien on forma de sobre y 
coloque en una bandeja, al horno por 1 hors a 350 
grados F. Voltee a mitad do tiempo. Puede asarlas 
sobre la parrilla de a barbacoa o fog/n. Sirva 
cal iente con una ensalads de vegetales frescos o 
hervidos 

Nets: Puede afradir 1 taza de yuca rallada ala 
nsa.sa Para el pic.adillo so sugiere: sofrito, 
salsa, sazonador, aceitunas reilenas. hoja 
do laurel, pimientos inorrones y pasas 
Luego afiada la came do prefonencia y 
cocine bien. 

Original do Ada] na Barrios 

PUDIN DE PLATANO MADURO 

Ingredientes 
2 tazas de piÆtano mad uro 
12/3 tazas do azOcar 
6 huevos 
1 cucharada j ugo do limón 
1/4 tazamantoquilia derretida 
1 taza do leche do caco 
1/4 cucharada de cane la en polvo 
1/4 taza do Pasas 

Procedimiento 
Hierva los plÆtanos maduros, oscurna, majc i mida 
2 tazas. Bata los huovos con el azilcar, I a 
mantequilla derretida y ci .jugo do limón. Agregue 
los plttanos, canela. pasas y leche de coco. Mezcle 
bien. Engrase un motde y vierta Is mezcla. Honnee 
a 350 grades par 45 ininutos aproximadamente. 
Haga Ia pnieba de cocci/rn introduciendo un 
palillo, si sale lmmpio ya oath cocido. Puede naciar 
un poco do canela on polvo por encima. Sirva a 
temperatura amnbiente o fnro 

Original do ArraH. Rivera 

PUWdo, We la peoniocidn del OrabaQcaratlVo dig 
E,cter,slOri segurl lo dispeecto porlas"sdelCongrog del 
Ode mayoydel SOdejonlo de 1514, era co open cidn con ci 
Departamento de Agriccitura de los Esta don unman, Serrrmcio 
de Ecten5i6s Agricola. Colegia de Cierac ion Aricolas, 
Universidad de Puerto Rico. 
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1. IrcrRoDUccON 

En
 el mundo, la ampliariOn de la drrnand.a per praductos procesades so ha vista 

favorocida per ci rrcr.imicnta dv ia pobiaciOn urbanav ci aunsenro en los ingr050sper 
cdpita quo hagoncrado cambios on a dicta alimentiria. Asimismo, laprosonciamas 

attica do la muler en ci mercado Labored v la disminuciOn en ci fiompo destinado para 
aimorzarhan prosionado la demands. rio aiirneotas de i’Aril preparacion. La rOpido. expansiOn 
de la induafria do �id� rapid�, tones de cadecias loathes coma extranjrrcs ha side 
tainbiOn on factor influyonte en Ia demanda do preductos praccsados. 

Para oi coon do ia papa eats ha significado on crecirniento importante del morr.ads industrial 
en los shAmes afiesyonascepeceativas may fatarabirs respects al crecimienro dc este 
subsectar driaindustria manufacturcra onion orOximes anne. 

Par Is rants, of objeto do este documents cc, pot usa porte, ctaivar ci desempedo productive 
iistorno v externs p per atca, a.naiizar ci potcnciai agcoindus%ai do lee ossipr050s drdicadas si 
peocesoonienro de papa7 yuca y piOtano en Colombia, en Ia linca de production do ailmontos 
precocidos )prefritos congciadosl ide snacks chips). sal tome harinas. ainidonesyfdcuIoo. 

Dr oslo mode, ci arLpitr 2 presento brevementr is csrnoctuca de production p do valor dries 
bienes aqui enalizados. Er ci acdpitc 3 so rctrison los principaics uoosyprsresosindustriaios 
relovantes para is papa, ci piStons v is. vuca. En ci 4 so retisan ias ceracreristiras del 
merrodo dopasaborasy rongoiadrscn Colombia: paro luega obscmoreneiocOpite 5, córoto 
estO compuosta p dOnde so iocahiza ia industria cc cuestiOn sogkn ir.focmaciOn de 
ConfecOmeras. El 000pite 6 Se rrficro bresemenne al camcrrio exterior de lox pceduotss 
industrialos do lacadena. 

El acbpirol prosenra ion inthrodoocs dr campetidvidad, productividadyehicicncia, obeenidos 
apertirdr Is ErtcurxtaAornai tclsnufacturrca IX,°,Mi. ceportoda par oIDAtOE. Paia iicializar, 
err ci ac.Spite S so exponen algunos inchicadocrs financirrss para has cuatra mdc gi-andes 
emprosae dot sector, de acuerdo a so va:ac do arrives ynentos. 
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2. ESTRUCTURA DE LA CADENA 

2.1. PAPA 

En ci �tor pcimacis, eicuitiso do a PopagonecO aicrdedsr do 64.329 ompims en dade 2004 
rnroccadr 172.439hortdoeanIhaj distoibuidasen 14drparsamontesdoipais. LaproducriOn 
so roncentra pcir.cipaimoiitr or. los deparroncntos do Cundinamarca, Repack, Warms y 
.5iontioquia; dspactaecrntss too pacticiparon en is. peoducriOn del aii.o 2004 ron 39.2%, 
25.4%. 15.4% y 9.08%: craps ctitamonte. Enicr pcquoncs ageiruitoros )menoo do h-re 
hectAoeasi. rnedioosas agricuitsrcs )ontie tics ydiechorrOreas) p grandos agricuiteres )tndsdo 
diez hcctdreas), so orparit Ia production do Oste tubdrculs; lee poquod.ox agricultaros 
pacticipsn csr, 85% del total dr a producriOn. 

Per lo quo respects. a ia comrcciaiizariOn, los mcdiaasos v grandeo productocos do papa 
neriden su products diccctomente = los centres maysristas, lscelizadoe recta dot iogas de 
produrriOn e ole iesgrandrs cities do consume 7: en algurnos cams, paste do Cu cesocha so 
dest.ina ala indstCa. El obctiro mOs importance dries grandex produrtares os moviizsc su 
precincts on bees, per esta cazOn ian rantidades eon absorbidas genocalmsnte en los con-
trades de abastos, vs cue resuira be nefitis ox tents pare elagricuitor e camerciante cerise para 
vi mayorist.a dc ia control; mirntoan rose isspoqucnoe agricuitores (sansan su prodo.eto con 
acopiadocoo orgionades e dicccearneiste cc pio.oas (SINAIPA 2002). 

Come severOmOs c,driantr. ci sso industrial deia papa en Colombia esmininse )entre8%y 
4% do 3. productiOn artuoiI, so utiliza prirscipainer.tr on la febricaciOn do papas fritas 
{snacks). papa orcirira s prrroridacosgciada, papas dcshidcaradasyhoriosas o almidenos de 
papa. 

2.2 PLATAN0 

El piStons do rarisums interns y csportaciOn) alcasizO Un area total do eultivo do 398,329 ho 
y sin nioci dc prod actiOn do 3346.416 ten el 2004. LapeeducciOn do pibtarra err Colombia ho 
side on sector rcaiiicionsd de economic conspcsina de subeistencia para poquoæss produr-
torcs, de alto lisoorsiOro geogrOfira p. en usa gran proportion aseciada a otros cuhttrss rome 
oi cafO, rl cacao, iaytrray frutairs, solo an 13%ostOcemo msnscsaitivoterniflcado Martinez 
vPcda, 2004). 

En coiaciSn con la actisidad agroindustrial. se registrars signillrativos indices do ccocirerionto 
on los ditimos anos ion quo u�una incider.ria mop pequeda come consumiderade matcria 
prima. Se enema cue mores del 1% del plat� producido cracionolmente so deetioia cams 
matoria prima pica is indusicia. Estr so destina principalmonte a la propaeaciOn do paso-
bocas )paoacones), herman, aiionrntos procecides p en general, pradurtos precosados para  
ronsuano humans p alimentos csncentsadospara consume animal. 

2.3 YucA 

Errol ada 2004 or pcodojrcanrn Colombia 1.943.178 t do roars en rrrca do 175.000 Isa. Eosei 
rorstinente americans ci pain scupa ci terror lugar came productorde dote tubdroulo despuØs 
de Brasil y Paraguay. Dr la production total. nSa del 80% so utilisa came preduete fresco 
pm-a consuma humo.na v meisos del 10% so prorosa cern destino a Is ai.imentaciOn animals 
para  oh tenco pro ductas induotcialos, rams olmidonos v passbocas. 

A poses do que so han ostabiocids riifercntoe posyertos pm�a impulear ha udhizaciön del 
olmidOn agria de"uca cc is productiOn do pasabacosyprodurtas depanaderia, lautilizaciOn 
do la vuca en la fabricatiOn do proriucras do consume humans on vi pals so crocuentra 
estancada. Sigue siendo mOs imosotante, en ruonto a consume humane, oluso do laura 
fre�

Debe r.otarse qur, en la macaria do ins cocos los tubØrculos ronsidoradas eon pro duetos quo 
compiernentac oitos. aiigtzai quo sun subocaductosindustriales. Sin embargo, on elcasode 
algunosproductos corns Ion cOcrelosdefritos), Østossehancorarterizadr p00 sec prcductos 
cornpiornentanos. - 
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3. PROcESAMIENTO INDUSTRIAL DE PAPA, YUCASYPIJSTANO 

Apartirde La papa, layucayelpldtano puodenelaborarsediferentosproductos do ronsumo 
con destina nr-incipalmrnte at sector alimonticic. En Colombia Se produ con fCculas; am-
dories via harino.s; peadnictas precoridas a prefritos y rongeladas; al igual quo bienes do 
consurno final canacidas coma pasahocaso snacks tpapas, yucav plitansa fritosl. 

OIAGRAMA I. PROCE&MdE?tTOISDIJSTRI4L OE PARt, YIJCA YR.ATANO 

I Pcvoacnls:sv.nnmsi 

I Hl°.rPS I 

I totltJutDrOIktAL I 

Fuento: Obsena.000.Apsoadelas 

La papa Se utilica palo La fabric acidn do productas procesados tales rams papas (dOss 
Ihaiuelav:i, papas preperados congeia.das y papas doshidratadas. El principal products 
congetado 5r papa es la papa prefdta{alafrancesal, a dote so agrogan productos con atlas 
formas do �rte, o reelaboradas con fdcula a pasta ale papa como las craquetas snacks)’. 
tacos peaductos de menor impartancia son las papas cangeladas sin preparar cocidas al 
aguaoal vapors sin racer)’. 

La papa ercfritacangeLada: losalirnentoa congeladao rdpida.mente son aquslias sonietidosa 
an proceso dc cangelacirn rdpiday estabiLizados a una somperotura inferiors -18% quo 
garonticalapcosenacion por an largo perioda, mayor do Sm aria (Mateos, 2003). Enprincipio 
todos las alinnentos pueden var cratados par cangolacidn, sin embargo, dados las cacacteris-
ticas bioidgieas Se Lamatcria prima y las propias del products final, la teceslsgta osesperiflea 
pm-a cadaunra do cOos. 

La induatria de papa prefr-ita cangeiadanecesitaaproaimadamrnte do 2 kiiogramos )knj do 
papa en maca para abtenrr ilig do products. La abtrcicidn do unprodnicta do aalidadyvl 
logro dr una mayor eflcierrcia en el process requiere determiaiada.s espccificidados Se la 
mareria prima coma: color, texture, sillidos, langitud ydolectos. 

Sore process requiere ale variedadro do papa dc fomma alargaday chata en las oxtremox, con 
alto n:ontcnida dernateriasecao sOlidas paramsyarrendimiento yunamenar abserciinde 
aceite. La pr000rciOn dv mare.ria sacs es, una raracteristica que si bien es prapia do Is 
variedad unolzado es tambidn influonriada par las rondiriornes arnbicntalas do desorrolla del 
coltivo. Ademds, La papa dotie ten- baja caritonido de azticares reductores pm-quo sins 
pocus deco lo� durance ci fritads y disminuir la colidad del products final. Para quo no 
aumente elcontenidodeazUcaees. la papa lnsego do sercoseehadadobeserconser-vadoauna 
trrnperatuea eritro 13% v l&Cr a ur.a hum edad relativa name 90%y 95%, ala vex quo delis 
oar trarado con anribrotes si so proud unalmarersamiento de emSos  moses )Matoox, 2003). 

1 El c,nlunls i-I eronclos ,nrncior.ados si agripa en a poridin onanrolania do osmosis eatenion 21041 010 (por proparadas a 
rcnseusoavosnqoadn)r 01052010 beicasopanaeymngelsdasrdnoorsenssrf 
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Eiprossoo vie fobdosdan ole is papa prefritaaongotadapaaaa par las siguiontesfasoon 

Rocepcids, pesodoyanuestroc. 

� L.impieoa. Las papas Se oleseargan sabre aintas transportadoras y lungs van par 
canalna can cirrulaciin do agua donde Se exlrao Is mayor cantidad do tierray terronos 

menliante osciladoros Se van dosedhando papas poquefios. 

� Laredo y pelado. Sr iavany psoan .,in tanque donde Sc pelan can vapor a alta presidio 

Y nesvperatuea, pasteriormonte las papas pasan a traeCs de ropiLlos quc retiran Los 
restasde pieL 

� Seloccii,n manual. Pasanparuncanal donole serecortandofectos, osi coma so retiron 
papas detorioradas en granparto vie su superfine. 

� Laasdayoortsdan Iavadssnuevamenteentmsqraea. Acontinuacidiaajanapiott1aj - 
saafraerza Las papasapasar agrassvolsaidad par mateamaolo cuthtllasdefop. 
cuoAigsis. Luogo Sc cortada baa-gsiueaf esi lea Seaca so dtsn1idoa lila plazas mu 

sMdas. 

� Selecciônautomiatiaa. Seretiranlosbastanescor. algnin defects delolinoaarravdsde 
an oquipamienta de clasificacidn bptica que selecciona v una mdquioua con pequefias 
cuchillascarta Losdefertssyregresaelmaterial ala linea. 

� Blanacteado n sm�ado. Las papas pasan a tanquos Se agua a arc dueante vocals 

mtnutos, de eats manera so bLaquea is actividad eroziondticay so reosueven Los soft-
cares reductaros. Luego las papas son scrod as cartusc raeniontedeaire. 

� Fritada. Los papas Sian Lntrodascldasensusafroidora a 200% do 0,5 a   noinsatas so 

ci tapos Sc pope, a c.sitissusiciian pasan pm� nose rinta donde son sanudddas a 
eliminariosrestosde acette. 

� Cangelada. Las papas sort congeladas a traoCs do un thee coy gas criogenico a 39% 

durantoveinte minutos. 

El pliotano con desrino industrial so utiliao pnnripaimente en La peovocracidn do comestibles 

IsnacksI, harinas, praductos procesadaspaca cansumo humano y alimentaa concentrados 

parc consamo animal. Estee las alimoritos pma  rsnsumo humans se enruontron lao 
horinas. 3as hojuelas secos v/a fritas. Los p015conos, Lao prefritos v/a prep arados rsnsrr 
sodas congolodos. 

Un pnodnarto muy imporcanto son Los pat�s prefritos congelados, dote es un products 
eLahorado a partie do tc0105 de pliarano verde sometodos a fritura, las cualea Sr pre� y 
fornoae, pm-a pasteriormento solver a freir, pars obtener cm products do color amarillo 
dorada, de resturacrujiante. 

El procesatedents industrial del patardin prefrito congelada incluye Las siguientes pracodtr 
cabanas. sommlares a los utilozados en lapapaprefrota rongeada: 

� L.aeado. Para sliminarooiateaislextranoy/ocontominonte. 

� Peisdo. S. olgetivo os elimiasea La cascara. En el pistons verde, cafe process ressilta ui 
pesonomplcod1dGais*oroneos4elassocscnsOnlspulpaYoSs410Smfltaadatatox. 

� Tnt,:&0yConsiSte 
eta cortor tronoversalmentn ci products en 1cm-os do 0 a 3 Sm de 

� Eritura, Etotiposlaestnprocedimfento osonocinor ci interior del eqgetol piovocRts010 1 - 
gelatmoaadiilts defliI1i4öta- Sic terisontos gesseioalpor areas eaorgoi’en is. gnu 

cealienssaunatemperatsardoSe 10- kflO"C poe 3 a4 eainu ea.SmssIastgaf0e5tm e1oo 

Sn lleLdoris relacilts graaaf products. ci tiempo p l.a tempecalurapeaeolen vasSar. 
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� Cent.rifugadon. Elimina ci excess do grasa superficial del products, can ci fin de 
recuperarlay de abtesoerun produrto con ci minima degrasa posible. 

� Focmvciin. Las teems pretritas y exeurridos so formmo s prenson hasta reducir en esposor 
en un50-6t9f hastaobtcnrrunproducto dcl omde canesorydvY a 8cm do didmetca 

� Cangeiacidn. El products Va armada Se congela rdpidamenve parc favorecer In 
formacidea dr pequefiss cristaiea de itirla y es’itar ci dada de la estrucrara fisica del 
products y ialiberacidnde apsa en ci process de fritura final. 

� Empaque y a.iznarenamiento. El prod�to ya congelada so ernpaca en boisas dv 
pslietiirnoo on boisas deempaque aim�cia can ci fin do mantenrr su calidad 

Por su porte, finalmente, ci use industrial mbs csrntin ole a yuca Cs cams base para Is 
praduccidn do aimidones, las qua a su sea Se empiean en la fa’aricacidn de alimenras, 
pegantes, bases do tintaaypiuturasy en la indastria tcxtii, entee arms usas )lCA, 1998). Este 
tubdreuio tambidn ha aids sasada recientemente en is praduccifn industrial de alimentes 
pars anirsajes ensusritucidn de atrasrnaterias pnimas. 

El use de iayuca en iaindusrriaproductora de aLmidones time unimportance potencial en is 
medidacn que ml almidbn puede destinarseanumerasas destinos, pers enfrenta an compiejo 
esqucma de competencis con Otrss sustitsitas y can is inestabilidad dv in demands de, 
indastriss coma la textil (ICA. 1008). La haeina do euro, anode utiizarse tambifn on in 
fabrieacidn de snacks. 

El oimidon deyuco, dados ens prspiedades para isradsair olestrinias. Sr uriliza en sna ampha 
gzmadcpraductas no alimentavias )J suer, 2002). telescoma: 

� Adhesivos: gomas dv calorie fusion, estempifias, encuaderneciin, sabres, etiquetas. 

� Explosives: adhesivoopacaiacabezade lasfOsfzras. 

� Papel: rerubrimientosdepapel, pafisivsolesechables. 

� Conotruccibn: aglutinanleparatabiques de rancreta, adhesivo para mailers larninada. 

� Metal: adhexivo demctaiparoso, agiutinanteaparanuclvssdviundiciOn 

� Textiles: arabado do tnias, cstampads. 

� Cosmdticos: maquiliajes, rremss faciaies 

� F’arsnaaOuticss: revestimicata decOpsuissy secimentacloln. 

� Otros: pvirulas de plOstica biodegradabies, iratzriao �as. 

Dehetha: ci potential de lasdextrinas, Cs atm mayor, puesbaja condiciones contrsiadasde 
temperatura pueden servir ens In industria ole alimvnias coca in elabseacibn de sspss, 
campotas, vspexantcs, salsas y tsetas. La yuca or utiiiza tambifn paso a fabricaeiOa do 
craquetasy harinas parapanaderia 

En Colombia 3. prsduccifsi dv alanidvnesma baja a de tips actesanal, munejada principal-
mente par mans do abra familiar o per pequenas tosperatissa de caorrpesinss. Mientras quo 
en ci pals ci mercada industrial utiliza la- ruca pm-a prace sar peaducras de bajo valor ogre-
gado, corns sanharinaseinsumas pars ci sector de aiimcntas, en ci munds sniecsticdands 
en apravechamienta industrial radavezmsvor dance, 2002). 

Delosmols de 20 milionesde taneladasde almidbnqooe or prooluren en ci munds pm�a uses 
isvdusthales, sOlo 0.8 millnnes (4 %4 provienen do la. yuca’rl�to del rnaiav ]a papa, debris a 
iso nievics y teonaIsgias de produccion y pracesamienta do coins moterias primax en las 
paces desarrolladas )Jxner, 2002). 

En general, pm-ala abtmnciOn delahsidOn deyuca Se req’aieren los siguienoes passs: 

Moiienda 
�Tamizado. 
� Sepm-aciOncsnxgua. 
� SvdimentaciOnysvrads. 

Las operaciones de lavada, raMada, tam.ieado cc han merarirads, auar.ue en algunsaszsnas 
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dv Csiorabia tsdavia se haren a mans. Las piantas prscesadsras )rallandcrias) eiabcrande, I 
a 10 tanciaclas de 5-ur.a per dia. La tecnoiogia empleada en vilas no saris mucho entry 
regimes, ranscrs’ondoun estiia ortesanot 

El almidOn ogrio, a diferencia del almidOn duire, requiere dc fermentadst La fermentaciOn es 
Un process natural enojiosdo per bacterias lbcteas idcticas antinnliticas en vondicisnes de 
onserabissis Isin aelgeno en el media) Layura esunprsducto altomente pereceders que se 
apms’ccha Men cuando puede vonservorse ronreetido en almidOn fermcntado. Cciv 
adquierr, ademols, raracteviaticasespecialrs de sabot, teotuca. alar y expansiOn en ci 
herneodo, que non deseabies en iapanifieacioln. Dichas ccractnristicas no pueden iograrse 
csnelalmidónvduke  dance, 2002). 

El desarrolls do osa. industrisies dv La euro depmnde en gman manena del csmportsmients 
frentc a sue sustie-utast Ante sus dos ge-andes competidores )maia a papa) las aimidones 
madificadasde iayucase coe.sticuyen coma productos do alto ren°sbuiidadyvalor ageegado 
do carOtter ambiental par oscualvsso pagard mis en vi fururo (Janer, 2002) 

4. EL MERCADO DE PASABOCAS YCONGELADOS EN COLOMBIA 

4.1 PAPA 

U. reports de C1P1’P’AQ registra que ni usa mundial de is papa se vetO. tcasiadoardo del 
cansums do papas frescas a csmo ailments pana gonads, hacm los prmduvtns procesadas 
tales cores papas fritas (hajuvias): papas prefritax ri la frarocesa) y papas congeiadas y 
dexhidratodas. El pcseesamiento de iv papa ccci sector do reins ripido crecimients denise de 
la ecanamia m’,sndial do mete tubOrculo, tenidencia quo puede see vista en poises cams 
Aagentina, China, CsiambiayEgipto )Moreno, 2002). 

Laripida cop ansiOn de las cadenas do comidas ripidas -multinacionairs ha tenido un eferto 
impartonteen vi cnmvrrio de papa prefrita congelada. .Oiirededor del 9t0%deia papa prefrita 
congelada so destina alas cadcnasdn commas nirpidas. p-1. tants ci caslercis intemacional 
de la n’.ivma so vincula funotamentolmer.te a su pesceso vie inteevacinnalizaoiOn )Matrss y 
Capeals, 2002). En iaspaises desarrolladas ci cambio mis importante que cc rcglsfta en Is 
radena do Is papa en lasditimos silos es el aumcnto de Is papa prefrita congeladaen dvtri-
menlo ole la papa en feracs. El congeado vs on alirnento de gran csvsumo en izsmnstauvantrs 
o sen’iciac de comiday hagares. 

Estudios puntuolcs muesteon quo la agroindustria p ci comecvio de Is papa en America 
Latina se vopandicin rapidamcaee en las siguientes dØcada,s )Srauv et of, 2001:,, En Colombia 
la industria de przcesaeeientn de papa, asuestnamscigr.iticatieo augm desde mecliados de Is 
dØcada dm1 nasenta, In que or es’idvncia en ci crccimirnto t-iaconsslidariOn dv oigunasfirmas 
del sector de La industria dc papa vongelada como McCain, Frito-Lay Colombia Ltda., 
Pvoductaa ’fupi PA. a Conirstibies Mass Lida., spar lidnean ci meecado de las chips do papa 
(SIN.AIPA, 2002). 

En ci coos colombiano, se caicuia que aproximadamente ci i-ta de ix pc-oducriOoi narional de 
papa del ada 2002, orgilnia E,°.Ist, en damandado par In industria, lo que cquivaie a apraxi-
maolismentr a 105.000 toroviadas )t). Svguni P’vdrpapa, las induotriao mdc geandes en 
Coiombiapearesanctiaeiamnnteairrdedsrdr 250 tole papa, las medisnao enter fit) t   150ty 
,as pequenas inolustrias net pramedis de tO t at din. Las industrias de ninel casero o semi-
industrial pesevoanpar en pm-tn mnnos de 6 tdiarias IlCA, 19991. 

FcdepapaidcatifirO pane ci an. 1997 rerradr 70 industrias dcdicadas aiprocesassiento ole 
papa an C.alsmbia, las cuales Sc difcrenciabort par su capacidad, niveics de desarroflo 
tecnaiolgico a prvsnncia en ci mcncsdo’, Sets tie las principle, cmpresas procesadocas do 
papa figuraban pm-a esc ado cnn-c isa Dccc mis impartantea par sus ventss, actiess y 
patrimonio dentin del total de pracesadoras de consercas, pasabacasycondiracutos. 

En La actualidad’ sOda i-go-andes empresas, canto-alan cores del 
90tde( 

mercada depeaducts 

I Ports 10 sole srOiie so saviecto vs ci estidialiCfiy ttcis’eiodc.Agriealtora’jDmo:’aIIoRaroIil,°99l. 
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procesadn, oarttcularrnento on la linea do los denommnados "chips’ do papa y papa a la 
francesa prefrita congelada. Son industries quo en an mayor pane opeean con grancles 
escalan p trenologia do prodoccidn avanzada. La mayor porte de la industria so 000uentra 
ubicadaen Ccliv las domdsneloralizanor. Bogota, Medellin, Bucaramangayrogiones came 
ci eje rafeteroy ci ariente del pals. 

Como seconflmà mat adelante, ci resto do las empresas son pequenas industrias (mi-
craomprosas) Sc rico easora dediracias en su mayoriaa lo que so densmina’cSctel do fritns" y 
orientadas a supEr uric domanda prosertiente do tiendas, pequenas supermorcados 
morcadosinformales. 

El orincitta.i eiemrtstn quo ofort, la prnductividad do la industria del procesamiento do lo 
papa, esta no roristenria a (lisp ae.ibiiidad de variedadea quo tenganlos requisites fisicoqui-
micas, do tornado v farina onigidos par is industria, Pan buscar saluciin a la anterior 
liatsitacidn, so han onoayado diforentes rariedades, 1� cualm ..h� satisfooho los roquori-
rnientss do ralidad, eonoarepciinde lasrariodadosDiacolMonserrateyDiacatCapira(R12-
negro). En la artualidad, ia demanda so ho. roncontrada en un 70%onlavariodad Diacol-
Capiro ante lo dificoltod do corisoguir Diaooi-Monsorrate (Morone, 200 5j. 

Con cacepriin do as coriedodes clasificadas cams aptas, ci rests do las variedados exin-
tentes preser,to raraeteristicas tales come altos niseles do aaficares reductarro, baja par-
cer.tajo do matetia sore p color do pulpa y piol no adecuadas paca adelaaitar un eflcionte 
pr000samienra industrial. Do las variotiadesexisrentes on Colombia ore considoran coma de 
mayor optitud para, ol pro cosarrdenta industrial las sigtiiontosvariedados (RCA, 1999) 

Diacs1-epiro R-02 negra 
Se constitu 0 en lode moyor usa actual, debido ala buena ofofla quo prosenta durante is 
mayor pane do ado y a cur s producrdin so adelanta generalmcnte cerca do las planias do 
pracosamienta. Na obstante, oresenta olgunas doovontajas pan olusa industrial par sri alto 
cantenido Sc ardcares redurtares (alto porcentaje do products tennina.dn quomado y do 
calidad orgarioiipticanoaceptabio( baja cantanido do sdiidaa ue limitan surendimionta en 
linea; grasar do lapin quo rortilova altos despordiciosy tiemposdo polado; ypaofrmdidad do 
ins ojas que afecta la presentaciin del praducto terminado. Sin embargo, eepresertta Is 
variedad reds usada par Ia induseria en ol danbitonacianal 

ICA Lining 
Utiiiaadapcinripalmootv parc ia riaborariin do papa ala fcancosaen raodn del bun lorinda 
quo aicanea de sualto cartenido do matoria seoa prornedio (19’X[. Na obstante, ci cantenido 
do aziccares reductoces Os bast�to variable (0.12% a 2.8%), patio que regiaiarmonteno so 
usa parala eiaborariin do ’chips". lgualaconte presents, limitaciones par su impasibulidad do 
aimaronarnionto prolongada [fuerre susceptibilidad. al ataque do microorgan.ismasy hsngos 
patigenas). Sisoforta no vs abundante ni curable en ritiempo. 

Diacgi Monsrrate 
Csnsiderada corns a varirciad do mayor aptitud porn ci use industrial par poseer tin nevada 
niset do cantenida do materia sera (airededoo del 239M, madorads contonido Lie azfiraros 
rodurtores it see rica en ruinerale., Ia que Ia hoce reds nutcitiva En chips regisrra Un Suer 
’crunch’, is qso hare quo ci pradurto torninada sea agradable para elconsumidar. Apesar 
de osta.scaridieiones, a can odo.d Monsorrate ha vista disminuidasu siembro par in quo ha 
dejada, deade hare uses ar°:  do soc usada par Laiadu stria en forma madoa. 

riCA Zipa 
Si den prosenta caracteristicas quo 1& hare full para la induntria {forma redonda, buen 
conoenido do materiasoca. pripabiancayfacilidaddepelado), os unavariedad porn usada 
industrialmente par su alto contenids do azdrares roductores (is que impido Cu usa en 
chips), pot su impasibiiirtad tie alniarenamionta prolangado (so doscaniporro muy fdcilmor.te) 
p poc la presenris frees ente do ’roracdn h�o" ear las papas do grantaanafio, is quo limitasu 
usa esperialmento paca la riabaraclin do papa ala franroso. 
Los defertas do rdidod mitt recurrentos en las papas rochazadaspara usa industrial san on 

4 Doaojer&&-ihrnociinett’aidaislobmeerip’tsoialdelretecdearas2tC3. 
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ardors do impartanria: forms, papas en ompaquos de sogunda, ajas profundos, cores, baja 
materiaoora. azdcaresrcductsros,rordeadoytamafio (RCA, 1999). 

Canto so mcnrisnó arstrrinrmente. los baps  cantenidso de ,nateria seca inulu’t’en direrta-

monte en ri rendirnienta on lines. asS coma en ci conouno do aceite y en la calidad del 
products final, vs quo en ci rose dola papa fritaenhojuelas,dstaspuedenquedaracoitosasy 
can burbas uj, is quo desmejora su asporto y reduce so. viSa itiL Per afro porte, ci sits 
cor.tenida do azdcaros reductnros conduce aunadesmejaraen lasoararteriaticas finales del 
products, generondo ursa reducoiin on in aceptacidn par parte del csnsumidor. 

Esta ha srasianada quo ta industria, para adaptarso a las rondiciones rio las variedades 

disponib Los, lava tonido quo trabajar en Ia msdiflcacibn do equipss, adapta.riin Se los 
sistemas de pro ducriin p s’ariacibn do las estdndares do ralidad, is ruth ha contiesads 
disminuclin en las r,ivoios do praductisidad del peocosa industrial y sariabilidod do la 
ca.iidadidel praducta quo so cnteogaa.iconsumidarlinal. 

Aigunas lirmas han ensaradc, osquomas do pr.sduccidn asocistiva c de agricultura par 
cnnt.cata con agricuitoros esosgidaa, con in quo sepretendo la sbtenc-iin de niselesminimas 
do oaiidad Solo papa, ad camo mayor soguridod y estobiiidad cola pravithSn dr to scatoria 
prima. El resuitada de este sistema no ha sids muy oxiaasa, par ruanta in rondiriin do 
ir,estabihdad del merrado en fresco Sc la papa ha hecho que so presenters incumptimientas 
en las comprarnisas asursudas par ins partes, dependiendo de la altuaciin Se prrrios que se 
este sis’ier,do, en momen005 do precise altos ci ageicuitar tiendo a near areas apciones do 
merrado IiiA. 19991. 

Unralculo de laindustriadepapapoorosadapara 1998 onrarstro quo einis’eideaprarecha-
mionto �to do lopapa vs do tars sitia 3M’E (chips y papa niafranresa(,ia quo iaepiira cur par 
cada kuiagramo di papa quo erctra al p0000sn, solo 360 gramos salon coma produrta pro-
resaday as 640 gramas rostantos canstituyen dospordicios (agua, restosniuidue, piei, etc.). 
Variedades aptas para proc.esamionts industrial prabadas recientomer.tc en ci pals, han 
ares) cola nis’eics tie aprorocharnioorto prornedio hasta del 45%, nivel muy superior si lagoada 
con las varirdados emploadas tradicisnalmente. 

El pals no cuenta can uric gama impsrtante do s’aeiedados quo presentenrnrsdicianes 
rip tiaras paraol pracrs.an’.ienta industrial. Cararteristicos bdsicas coma mat mencionados 
gra,dos de color v rontenids minions do sOlidas, dependon en gran porte do rondicianes 
gendr.iras no presentes en a moyoria.do Ins veriodados disponibiosors Colombia (EDit, 1999). 

soernst.psmI05aEALsDEPAPksARIg505.12KE050 Ea cuarita al ramportarnients do ion 

psormia Macborn precise do la mar.erua prima, .fstas, on 
general, regiatran rica marcada 

I estarionalidad, asoriada al ciclo 
ro:r j-r-------- j productive {tempsrada de siombra y 

casecha). En la GrOfica 1, so puodo 
aprociar la es’aiuciin eociento de los 
precios de la papa or dad it 2 n gra 
)lado mayor oatiiicacion par parcv de, lo 
irsdustna), ci prods real de la matena 

° 0 0 00 prima sohamantonidarriativanrortte 

S’8 pS8 consst.ante, con tcndonriaclaioa 

FsoS ’ic.t,obre.niboac 0-,,ra’,,rnSPiO 
printipalmonto dueante vi primer 

’rk urao,,,r &-e ran bet 
sensostee del ado. 

En efecta, los precios en Colombia 
Hogan a su punts reds alto entro macroy junloyal mite baja en ci ones do rcas’iembre de cada 
an.. Comport -into quo so ajuste ala estacisonalidad Se Ia cosecha, 

4.2 PLATAN0 

En Colombia la activirfad agraindustrial del piStons rogistra significativos indices de croci-

miont.a en ins ditirnss arias can sara inridocicia poquoda corns rsnsumidara do materia 
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prima. En ci one 2000 )ititimo eæo para.ci crasi cc disperse do information) do acuercia a la 
EAM del DANE, ci merrads industrial ebsorbid sirededor d.c 10 mu toneLarlas, menos del 
0, 5% d.c is prsducciSn. 

Dc las especies cult �d� en ri Fees: ci hat-rOn y ci dominico hortOn par producirse en ronas 
cOlidas, presentara un lOrd desprendimier.to de ia cOscara, is que hare que tengan mater 
potenrialporaci pracesamiento. Los procesadares hoar esiabiecido difcreneias enter ambas 
clones. El contenido de aguat tamarOs son mayoresen ci hartOn, y ci do sOiid.os salubies en ci 
domioucohor-tOro )CORPO!CA, 2003). 

La iridustria pm-c ci tire eesamienta seconrencra escreciairnente en Rogoti v ci Voile del 
Cauca, y aunqur muesira iniportantes indices de crccimiento Sc cancentra en ones paces 
empresas. Los prrnripales crepresas sen Fritolay, aruitinocionol del Grupa Pepsi Cola, quc 
miss tiitimss croates ones o.dquiriir a Cnrnrh, Sa�y y Margaritary que Se dedira principal-
mente a la production de snacks a pasabocas. Esta cmprcsa ha venido liderando La sus-
cripriOn de los denominados controcas forward, sobs-c teds con prods ctoreo tie piOtans 
domisrico hat-tOn de Quindioy Risaroida 

Las otros emprcsas cxistentes en ci ineecado colombians, de menor importanciaeeiariva: son 
ci grope MrCoin-Congciagro, Prsd.rartosYupi S.A., Pronai SA., Kopie, edemas de unit greet 
cantidad de inicro-osnprcsas localizadas, prinripaimente en La regiOn del eje cafetero y ci 
\aflc del Cu� )CORPOICA, 2003). 

COcos alternatives do industrializaciOn del piatans son la transformaciOn a patarones 
prefritos csngclndosv ahsjucias a chips o tajadas do piÆtono. En cuanto a 1,s chips, en ci 
mercado rsmcrtioli.ndocas come C�h. condo cste products a un �to de $1.500 pesos 
balsa de 200 graSses, is quo permite alit-max que su produccitin es una. opciOn rentable-
Como

entableComo
 conclusiOn del andlisis dci consume ca conveniente ampliar ci use de derivados del 

pidtanoparaloindustrialiraciOr. porruanto ci consume en fresco, dada so carripoctamiento 
do lien inferior puede rOpidaosentc sacurar ci mcrcado, travendo coma consecueneia ci 
excess do riot-ia. For otto porte es buena roeordar que los ausnentos favorabics de: area y 
pcodrocciOn obedecco ala cayunturs prosentada en Ia regiOn del ’rciore y per Canto deben 
considerarse las spcicnesde iso expsrtocionesyiaindustriaiizaciOn. 

os’ncozFelarooAMLm srP1AlessDssInImcsslrlwv 
En la Grdfico 2 se �id�los 
precios at productar tic piOtano 

zarw500imacesowees0205ii dominies hat-tOn v dominico corns 
unindicatise del .costo dcipidtario 

I come mataria prima ogroindus-

Ej ondasiomensd. pre ins 
___  

stre junio de 1996 
y o�bre d 

rinripal�2005 
tot50 i P a p 

�table. situando err promctho i�

v $800 Pur lul’. En 1- ’1cpsrt-
mcntos dc Cdrdoba 

y 

Meta Ce -ccses 
----- 

sbseroa una marredaestacrono-
- - -thirSt 1St-, iid.ad, ssientras gut Antisouia 

FoOl,.........,c,’.x:.roctccc 105 err prcsenta los niseiro de pcccios mdc 
sn a rrsaca:tsuarr. altssyQuindisiosmcisbajos. 

Aunque ci piStons es us peoducto d.c pennanentc prodacritin en ci pals, las Opacas do 
rosecha Sc s-en o.fect.adas por far�es rams la producriOn 

y 

rccoiecoiOn tic cafO, a oar las 
Øpocasdefuertc ins’iecno a Verona. Estcsmovimiostos a peciodosde productiOn ociginan a 
Cu see mss’imientos cn los p�iss de aloes v/s ha) as segion los rsiiimenes ofrecidos 

y 

demandados. 
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[57] ABSTRACT 

A process for preparing green plantains and the product 
derived therefrom wherein the green plantain is radially 

sliced and the core removed. Next, the plantain is im-
mersed in a salted solution with lemon juice after the 
skin has been removed from the slices. Then, the slices 

are fried briefly and then flattened out. The resulting 
product is then frozen and packed for shipment. 
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