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Introduccion. El banano es uno de los cultivos mas
importantes en la agricultura mexicana, ocupa el segundo
lugar en la produccion nacional de frutas. El banano
‘Enano Gigante’ (Musa AAA subgrupo Cavendish)
presenta atributos de calidad y sabor aceptables para el
consumidor (1) sin embargo presenta pérdidas en la
produccién debido al ataque de plagas. Como alternativa
se han desarrollado nuevos hibridos de banano que son
resistentes a plagas, surgiendo los FHIA (2). El FHIA-23
es menos dulce que el banano ‘Enano Gigante’. La
hidrélisis del almidén por ataque enzimatico produce
azlcares que generan el dulzor. El objetivo de la
presenta investigacion fue estudiar los cambios
morfolégicos de los granulos de almidén, asi como su
caracterizacion durante el proceso de maduracién de
ambas variedades de banano estudiadas.

Metodologia. Se utilizaron dos variedades de banano:
‘Enano Gigante’ y el hibrido FHIA-23, ambos cultivados
bajo condiciones idénticas de suelo, riego y fertilizacion
en el INIFAP (Instituto Nacional de Investigaciones
Forestales, Agricolas y Pecuarias) de Tecoméan, Colima.
Los bananos se maduraron a 18 °C. Se realiz
diariamente monitoreo de la maduracion del fruto
mediante analisis de imagenes, desde el estado verde
hasta el amarillo con aparicion de manchas café. En las
diferentes etapas de madurez se procedi6 a la extraccion
del almidon. Se analizé la morfologia del granulo
empleando un Microscopio Electronico de Barrido,
ademas se contabilizé el contenido de almidon resistente
por la técnica implementada por Gofii et al. (1995).

Resultados. Se realizo la clasificacion de la maduracion
del banano por evaluacion de los parametros L*a*b*
obtenidos por andlisis de imagenes digitales. El banano
‘Enano Gigante’ presentd cinco estados de maduracion,
mientras que el FHIA-23, cuatro. La extraccion del
almidén se obtuvo en las primeras etapas de maduracion
(etapa 1, 2y 3). En la Fig. 1, se muestra el contenido de
almidén total extraido de ambos bananos, asi como la
prueba de almidén resistente realizada al almidén total
obtenido. El banano FHIA-23 presentdé mayor cantidad de
almidon total en todas las etapas de maduracion que el
banano ‘Enano Gigante’, de igual manera sucedid con el
almidon resistente.
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Fig. 1. Gréfico de almidon total (A) y almidon resistente (B) durante la
maduracion del banano. Las barras amarillas representan al banano

‘Enano Gigante’; las barras azules representan al banano hibrido FHIA-23.

En la Fig. 2, se aprecia las imagenes capturadas de los
granulos de almidén en las diferentes etapas de
maduracion del banano. Al avanzar la madurez del fruto,
el almidén comienza a sufrir cambios en su estructura
(formacién de crestas), debido a su hidrolisis enzimatica.
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Fig. 2. Imagenes del granulo de almidén obtenidas por Microscopio
Electronico de Barrido. (A) Almidén del banano ‘Enano Gigante’; (B)
Almidon del banano FHIA-23.

Conclusiones. El hibrido FHIA-23 presentd mayor
contenido de almidén total y almidén resistente en todas
las etapas de maduracién a comparacién del banano
‘Enano Gigante’. La morfologia del granulo de almidén
fue cambiando durante la maduracion del fruto,
presentando cambios drasticos el banano ‘Enano

Gigante’.
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