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RESUMEN

El Pildoro conocido como Musa acuminata, es un fruto que en el
Departamento del Caqueta ha sido cultivado por los campesinos
en el sector de Vega y Lomerio; pero a su vez no se le ha dado
un valor agregado; esto puede ser debido al desconocimiento por
parte de la poblacién acerca de las propiedades nutricionales que
posee. El objetivo de este estudio fue proponer procesos de
transformacion a los pequefios agricultores de la regiébn como una
alternativa de fortalecimiento para su economia. Para ello, se

llevaron a cabo tres muestreos en zona de Vega y Lomerio; sitios
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de cultivo establecidos por la agremiacion (Agrocaqueta). Asi
mismo, fueron determinados y comparados algunos pardmetros
fisicoquimicos en los diferentes sitios de muestreo que
permitieron establecer una comparacion de los mismos con base
en los lineamientos establecidos en la Resolucion 3929 de 2011.
Inicialmente se llevé a cabo la determinacién de los siguientes
parametros para zona de Vega y de Lomerio respectivamente:
grados Brix (16,7 °Brix y 27,6 °Brix), Humedad (36,8 %y 44,6 %),
pH (4,2 y 5) y densidad (1,323 g/ml y 0,922 g/ml). Se evaluaron
parametros morfolégicos como volumen (52 ml y 58 ml), longitud
(7,4 cmy 8,5 cm), porcentaje de pulpa (86,1 %y 84,3 %). Se logré
establecer amplia diferencia entre las dos zonas en porcentaje de
Humedad, densidad, grados brix y volumen; para sugerir
procesos de transformacion: Mermeladas, Jaleas y Bocadillos por
su alto contenido en grados brix. Logrando dar un valor agregado

mejorando su desarrollo y comercializacion dentro de la region.

Palabras claves: Caracteristicas, Pildoro, Fisicoquimica,

Morfolégicas, Transformacion.
ABSTRACT

The Pildoro known as Musa acuminata, is a fruit that in Caqueta
Department, has been cultivated by farmers in the sector of Vega
and Lomerio; but at the same time has not been given an added
value; this may be due to ignorance on the part of the population
about the nutritional properties that it has. The objective of this
study was to propose processes of transformation to the small
farmers of the region as an alternative to strengthen its economy.
To this end, three samplings were carried out in the area of Vega
and Lomerio; cultivation sites established by the Unido
(Agrocaqueta). At the same time, were determined and compared
some physico-chemical parameters in the different sampling sites

to establish a comparison of the same based on the guidelines
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established in Resolution 3929 of 2011. Initially took place the
determination of the following parameters for area of Vega and
Lomerio respectively: degrees Brix (16.7 °Brix and 27.6 °Brix),
Humidity (36.8% and 44.6%), pH (4.2 and 5) and density (1.323
g/ml and 0.922 g/ml). Morphological parameters were evaluated
as volume (52 ml and 58 ml), length (7.4 cm and 8.5 cm),
percentage of pulp (86.1% and 84.3%). It was possible to
establish wide difference between the two areas in percentage of
moisture, brix, density and volume; to suggest processes of
transformation: Jams, Jellies and sandwiches for its high content
in degrees Brix. Achieving give an added value by improving their

development and marketing within the region.

Keywords:  Characteristics,  Pildoro, = Physico-chemical,

morphological, Transformation.

La Agremiacion para el Desarrollo
Campesino Agropecuario y Ambiental del
Caqueta “Agrocaquetd” cuenta hasta el
momento con 30 familias del Corregimiento
El Carafio agremiadas y se dedican
principalmente al cultivo y cosecha de
productos agricolas y a la produccién de
panela; sin embargo tienen la necesidad de
dar valor agregado a sus productos y ven en
la transformacion una estrategia importante.
De otro lado, y segun el Plan de desarrollo
departamental del Caqueta “Con usted
hacemos mas por el Caqueta” uno de los
problemas que atraviesa el sector
agropecuario del departamento tiene que ver

con que la “produccion agropecuaria esta

insuficientemente incorporada a procesos de

transformacion y comercializacion”.

En el Plan de Accién
Biodiversidad del Sur de

Colombiana 2007 - 2027 se muestra el

Regional en

la Amazonia

fortalecimiento de las cadenas productivas
de frutas y hortalizas, principalmente, dentro
del eje estructural de Alternativas
productivas sostenibles y alimentarias; de
igual manera el Plan de Desarrollo del
Departamento del Caqueta tiene la linea
estratégica Caqueta productivo y competitivo
e incluye alli al sector agropecuario dentro
del componente de Transformacién del
campo y ha establecido como apuestas

sectoriales de desarrollo fortalecer al
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pequefio productor; asi como el programa
+CAMPO + FUTURO que busca entre otros
desarrollar nuevos modelos productivos y

mejorar las estrategias agroindustriales.

En Colombia se esta incursionando en la

produccion de bananito organico
aprovechando el auge de los productos
ecoldgicos en los mercados internacionales;
en cuanto al mercado, en Colombia durante
el 2014 se exportaron mensualmente 20
toneladas de bananito a paises como ltalia,
Francia y Suiza, en 2015 aumentaron a 30
toneladas las exportaciones de esta rica fruta
procedente del departamento del Tolima y
Antioquia (Castellanos, 2012). EI bananito,
“musa acuminata”, también llamado banano
bocadillo o “baby banana” presenta un sabor
mas dulce, por ser de menor tamafio y peso;
oscila entre los 10 y 12 cm. de longitud y los
20 a 40 gramos. Este es originario de los
paises del sudoeste asiatico, en particular,
India, China, Malasia y Filipinas vy
actualmente se cultiva en algunos paises
tropicales y subtropicales, especialmente en
Colombia, Kenia, Costa Rica, Ecuador,
Venezuela y México, las variedades que se
comercializan en los mercados
internacionales son Orito, Manzano, Nifo,
Burro y Red, de las cuales la mas propensa
a problemas sanitarios es la Orito debido al
gran tamafio de sus plantas, que hace mas

dificil el control de plagas y enfermedades.
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En cuanto a la conservacion se han realizado
pocos estudios del mismo ademés no se le
ha dado un valor agregado, entre los que
encontramos: Conservacion del fruto de
banano bocadillo (Musa AA Simmonds) con
la aplicacion de permanganato de potasio
(KMnO4), donde se evalla la eficacia del
permanganato de potasio (KMnO4 ) en la
conservacion de  banano  bocadillo,
expresando resultados favorables cuando el
KMnO4 se encuentra en mayor proporcion a
su carrier retardando la madurez, la pérdida
de peso e incrementando la firmeza del

bananito.(Garcia, et al., 2012)

Hasta el momento el uso de esta especie se
ha centrado en la fruta fresca como tal por
ello se han implementado nuevas medidas
para su conservacidbn tales como

atmosferas modificadas reduciendo la

composicion  del oxigeno (02) vy
aumentando la composicién del diéxido de
carbono (COy), esta modificacién en los
niveles de gases apropiados, puede
potencialmente reducir la tasa de
respiracion, la produccién y actividad del
etileno (CzH,), la oxidacion, el proceso de
maduracion y el deterioro del producto

(Kader, et al., 1989; Herrera, 2015; Ayala

L., 2016),. La tendencia en la industria de

alimentos va orientada al uso de productos

naturales aprovechando su composicion

nutricional (Granados, et al., 2016; Pua, R.,

et al., 2017; Rincdn, et al., 2017) asi como
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su aprovechamiento, Flores et al., 2004;
Serna F., et al, 2017). Evaluron el
rendimiento del proceso de extraccion de
almidén a partir de frutos de platano (Musa
paradisiaca). Mientras que Garcia A. y
Martinez R. M. (1999) uso follajes del

platano en la alimentacion del cerdo.
MATERIALES Y METODOS

Para llevar a cabo el desarrollo de los
objetivos se realizaron diferentes muestras
completamente al azar del Banano Pildoro
en dos fincas del departamento del Caqueta,
la primera finca se encuentra ubicada en la
vereda el Carafio del municipio de Florencia
la cual es beneficiaria de la asociacion
AGRO-CAQUETA, la segunda finca se
encuentra ubicada en la vereda Fidelicia del
municipio de Curillo, una vez recolectadas
las muestras se llevaron al Laboratorio de
Microbiologia de la Universidad de la
Amazonia, para llevar a cabo cada uno de los

estudios establecidos.

Recoleccién de las muestras: Se recogieron
360 muestra totales de pildoro (Musa
Acuminata) de las cuales 180 en zona de vega
y 180 en zona de lomerio; estas muestras de
banano bocadillo que se utilizaron en las
pruebas fisicoquimicas y morfoldgicas son
de procedencia caquetefia, se tomaron al
azar 2 bananos un poco separados de 3
ubicados

racimos diferentes
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estratégicamente en las “esquinas” de cada
lote; los lotes en los que se extrajeron las
muestras se encuentra ubicado en el Carafio
y en el municipio de Curillo; realizando 3

repeticiones por cada prueba.

Toma de variables: Se tomaron -- variables
fisicoguimicas y morfolégicas a las muestras

provenientes de cada zona.

1. Variable “Grados Brix”: se utilizé 30
grados de fruta, a la cual se le extrae un poco
de zumo y este es colocado en el
refractobmetro para su respectiva medicion.

2. Variable “pH”: se tomaron 10 gramos
de pildoro, el cual fue macerado para poder
introducirle el sensor del potenciémetro.

3. Variable “Acides titulable”: Se
procede a pesar 5 gramos de pulpa de pildoro
y se mezclan con agua destilada vy
adicionamos 3 gotas de fenolftaleina a la
mezcla y titulamos con hidréxido de sodio a
una concentracion de 0,1 Normal, Hasta

obtener un color rojo/rosado se registra el
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volumen que fue titulado del hidréxido de
sodio que se agrego.

4, Variable “% de Humedad”: Se pesa
la muestra de pulpa y se introduce al horno a
una temperatura de 105 °C durante 48 horas;
pasado este tiempo se deja enfriar la muestra,
se procede a realizar su pesado y se calcula
el valor de masa seca por diferencia con el
valor encontrado al inicio de la prueba.

5. Variable “% de Ceniza”: Se pesa la
muestra de pulpay se introduce al horno a una
temperatura de 500 °C durante 3 horas;
pasado este tiempo se deja enfriar la muestra,
se procede a realizar su pesado y se calcula
el valor de masa seca por diferencia con el
valor encontrado al inicio de la prueba.

6. Variable “% de pulpa”: Se pesa la
fruta con cascara y se registra el valor, se
procede a retirar la cascara del pildoro y se
pesa la pulpa de la fruta; para registrar el peso
obtenido y encontrar el porcentaje de cascara
de fruta mediante la comparacion de los pesos
7. Variable “Densidad”: Se realiza el
pesado de la muestra y se llena la probeta con
agua hasta un volumen suficiente para poder
introducir la muestra y registrar este volumen
inicial, se sumerge completamente la muestra

dentro de la probeta, asegurando que no
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queden burbujas adheridas a la pulpa vy
registrar el nuevo volumen ocupado por el
agua y la pulpa para que asi se pueda restar
el volumen ocupado por el agua al volumen
ocupado por el agua y la pulpa, para poder
encontrar el volumen final de pulpa, para
poder hallar la densidad de la fruta mediante
la division del peso de la pulpa y el volumen
de la misma

8. Variable “Longitud de pulpa”:
Haciendo uso de un pie de rey, se mide la
pulpa de la fruta desde el extremo distal hasta
el extremo proximal.

Comprobacién con la bibliografia: Se
realizd la  correspondiente revision
bibliografica en temas relacionados con
procesos de transformacion en frutas del
genero Musa; para proceder a realizar la
seleccion de los métodos o procesos de
transformacion del pildoro como materia
prima. Se analizaron las variables obtenidas
durante la investigacion y fueron compararlas
con los procesos de transformacion
previamente identificados, para hacer la
seleccion del proceso de transformacion en el
pildoro que en teoria y segun las variables
Optimas para su uso y divulgar los resultados

obtenidos a la agremiacion Agrocaqueta.
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RESULTADOS y DISCUCION

A continuacién se muestran los resultados de
las variables fisicoquimicas de las muestras

provenientes de cada zona.

En la tabla 1 se muestran los resultados

del porcentaje de humedad del fruto de la

finca en Currillo vs finca Carafo.

Tabla 1: Comparacion del porcentaje de
humedad del fruto de la finca en Currillo vs

finca Carafo

MUESTRA CARANO CURILLO
1 44,24 35,02
2 48,24 34,88
3 41,56 28,54
4 49,15 49,24
5 48,35 18,32
6 43,1 30,88
7 38,14 37,04
8 42,19 33,18
9 45,7 60,56
10 46,69 40,98
Total 44.74 36,86

En la Tabla 1 se pudo observar un porcentaje
de humedad del 44,02 % en los bananos
frescos con peso promedio de 100 g, este
valor es similar a los datos reportados por la
tabla de Composicion de Alimentos del
(ICBF, 2005 y Aurore et al., 2009) que
muestran valores de 745 y 74 %,
evidenciando que a mayor peso, mayor

porcentaje de humedad. En la maduracion el
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contenido de agua en la pulpa aumenta no
solo por la hidrolisis del almidén. Por
métodos convencionales se han encontrado
porcentajes de humedad de 28 % para
secado y 3,0 % para deshidratado (Aurore et
al., 2009), el valor obtenido es similar al del
secado, debido a que existe una pérdida de
humedad alta, solo que en el caso del
secado es debido a las altas temperaturas a

las que se expone el alimento.

En la figura 1 se muestra el porcentaje de
humedad del fruto de la finca en Currillo vs

finca Caranio.

curillo o2
carano -
45% carafio
(]

curillo

Figura 1: Comparacién del porcentaje de
humedad del fruto de la finca en Currillo vs

finca Carafo.

En la figura 1 se observé un porcentaje
menor de pérdida de humedad del 45 % en
la finca currillo y 55 % en la finca carafio para

las 10 muestras. Esta poca cantidad de agua
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combinada o adsorbida encontrada es la que
se encuentra unida a la pared celular, 0 a
otros compuestos como proteinas y sales;
con lo que podriamos decir que las muestras
de las zonas recolectadas presentan una
diferencia de un 10 % en el contenido en
humedad promedio.

En la tabla 2 se muestran los resultados
de los valores de Ceniza del fruto de la

finca en Currillo vs finca Carafo

Tabla 2: Valores de ceniza del fruto de la

finca en Currillo vs finca Carafo

MUESTRA CARANO | CURRILLO
1 23,30 13,90
2 37,80 23,30
3 1,20 35,50
4 14,80 28,00
5 7,90 12,30
6 4,00 2,10
7 7,60 44,40
8 7,00 10,60
9 6,70 34,70
10 22,60 58,20
TOTAL 13,29 26,30

Durante la maduracién del fruto, la
concentracion de la mayoria de los minerales
permanece con ligeras variaciones (Arcila et
al.,, 2002). Al compararse con los datos
reportados en la tabla de composicion de
alimentos del (ICBF, 2005 y Aurore et al.,
2009) se observaron valores de 0,90 g en
100 g los cuales son parecidos al obtenido
del analisis fisicoquimico (ver tabla 2). En el

proceso de incineracion se busca eliminar
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todas las particulas de carbono e impurezas
gue pueda tener por medio de la combustion
que se produce en la mufla

En la figura 2 se muestra el porcentaje de
ceniza del fruto de la finca en Currillo vs finca

Carafio.

CARANO

CARANO
34%
CURILLO

66% CURILLO

Figura 2: Comparacion del porcentaje
promedio de ceniza del fruto de la finca en

Currillo vs finca Carafo

En la figura 2 se observa que el pildoro
fresco tenia un alto contenido de minerales
con un valor de cenizas de 66 % a 34 %
probablemente pertenecientes a minerales
como el potasio, magnesio y fésforo. Se ha
observado que la entre las dos zonas hay
una gran diferencia en la comparacién del

porcentaje de ceniza presentada en ellas.

Los valores de pH dan la medida de la acidez

o0 alcalinidad de un producto, mientras que la
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acidez titular brinda una medida de la
cantidad de &cido presente.

En la tabla 3 se muestra los valores de
pH del fruto de la finca en Currillo vs finca

Carafo.

Tabla 3: Comparacién de los valores de pH

del fruto de la finca en Currillo vs finca

Carafo.
MUESTRA CARANO CURILLO

1 5,10 4,28
2 4,38 4,30
3 5,14 4,40
4 5,16 4,20
5 5,08 n.r.
6 5,10 n.r
7 5,05 n.r
8 5,06 n.r
9 5,05 n.r
10 5,05 nr

Total 5,017 4,295

La evaluacién del pH vy la acidez titulable de
los pildoros se utiliza primariamente para
estimar la calidad para el consumo vy
caracteristicas ocultas, los cuales pueden
ser considerados como indicadores de
madurez de lafruta. En latabla 3 se observa
un valor promedio de 5,01 en la finca Carafio
mientras que en la finca Currillo el promedio
de los valores fueron mas bajos 4,295 %.
Generalmente, cuando las frutas se
cosechan con el grado de madurez verde
maduro el pH de la pulpa es alto, pero al

progresar la maduracion, el pH cae. De este
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modo, el pH de la pulpa podria ser utilizado
como un indice de maduracion. Usualmente,
los acidos organicos disminuyen durante la
maduracion debido a la respiracion o su

conversion en azucar (Wills, et al. 1989).

Los &cidos contribuyen grandemente a la
calidad postcosecha de la fruta, ya que el
sabor es principalmente un balance entre los
contenidos de azucar y de acidez, por lo
tanto, la estimacion postcosecha de acidez
es importante en la evaluacion del sabor de
la fruta. (Wills, et al., 1989).

Los &cidos organicos son importantes por

suministrar un  balance azucar/acido
deseable, que da como resultado un sabory
aroma agradables a la fruta durante la
maduracion. La acidez medida como acidez
titular en los tejidos de la pulpa de la mayoria
de los bananos muestra grandes aumentos
durante la maduraciéon o a medida que la
maduracion progresa. Por lo tanto, la acidez
titular total podria ser utlizada como un

indice de maduracion (AOAC. 1990).

m CARANO
CURILLO
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Figura 3: Comparacioén del porcentaje de los
valores de pH del fruto de la finca en Currillo

vs finca Carafio

En la mayoria de los pildoros existe una
rapida disminucion del pH de la pulpa en
respuesta del aumento de la madurez. Sin
embargo, la magnitud de la disminucién
depende del cultivo; como se puede observar
en la figura 3 su gran diferencia en los
valores de pH en las zonas, puede deberse
a la alta relacion con la composicién del

suelo en el cual es cultivado el fruto.

En la tabla 4 se muestran los valores
obtenidos de Grados Brix del fruto de la

finca en Currillo vs finca Carafo.

Tabla 4: Resultados de los Grados Brix del

fruto de la finca en Currillo vs finca Carafio.

MUESTRAS CARANO CURILLO
1 27,00 16,70
2 27,30 15,30
3 27,40 16,10
4 27,40 15,70
5 26,50 n.r.
6 23,50 n.r.
7 26,70 n.r.
8 28,30 n.r.
9 26,50 n
10 27,60 nr-

Total 26,82 15,95

Como se observa en la tabla 4 en el carafno
contiene un promedio en SST de 26,82

mientras que en la fruta recolectada en
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currillo su promedio es del 15,95 y que a
pesar de haber realizado pocas pruebas en
esta no se tuvieron en cuenta valores no
tomado y, aun asi, en su comparacién en
porcentajes se observa una diferencia del
16%.

En las frutas maduras, incluyendo el banano,
los azlcares representan el principal
componente de los solidos solubles. Los
sélidos solubles totales (SST) son una
importante caracteristica de la calidad
postcosecha en la seleccion de bananos, ya
gue la cantidad de SST o azUcar en las frutas
aumenta a medida que éstas maduran. El
contenido de solidos solubles en la fruta
puede representar un indice o estado de

madurez 0til (Garcia, et al., 2007).

En la figura 4 se muestra el porcentaje
promedio de Grados Brix presentados en el

fruto de la finca en Currillo vs finca Carafo

CARANO

:\ CURILLO

Figura 4: Comparacion del porcentaje de
Grados Brix del fruto de la finca en Currillo vs

finca Carafio
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Las frutas, incluyendo los pildoros, contienen
muchos compuestos solubles en agua,
como, por ejemplo, azucares, &cidos,
vitamina C, aminoacidos y algunas pectinas.
Estos compuestos solubles forman el
contenido de los sélidos solubles de la fruta
y en el estudio realizado los resultados a
pesar del alto contenido caracteristico de
este fruto o de su género, se notaron
comparaciones muy drasticas en el
porcentaje de grados brix presente en el fruto
(ver figura 4).

En la tabla 5 se muestra la clasificacion de la
calidad del banano segun su Longitud del
Pildoro.

Tabla 5. Clasificacion de la calidad del

banano segun su longitud

Categori Longitud | Perimetr Ndmero Peso por

a pulpa en | oencm de dedos | dedo en
cm por mano | gramo

Extra >23 >14 >20 >240

Categor | 20 -23 12 -14 16 -19 180-239
jal

Categor | 18-20 11-12 12-15 150- 179
fa2

Fuente: Cooperativa Agromultiactiva San

bartolo

Con base en la tabla 5 se realiz6 un
comparativo de la longitud del fruto segun la

fincas de procedencia (ver tabla 6).
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Tabla 6: Comparacion de la longitud del fruto

de la finca en Currillo vs finca Carafio

Longitud Carafio Curillo

1 7,5 7,2

8,5 7,5
3 8,4 8
4 8.8 7,4
5 9,3 7,4
6 8,7 7,7
7 8,9 6,7
8 8,6 8,1
9 8,4 6,7
10 8,3 7,2

El banano, uno de los productos insignia y
con mayor de nuestro pais en el mercado
nacional e internacional, el cual sigue
consolidandose como uno de los productos
con mayor ingreso econémico para nuestro
pais en exportaciones, en 2016 se
exportaron 93,4 millones de cajas de

banano.

B Carafo

Curillo

Figura 5: Comparacién de la longitud del

fruto de la finca en Currillo vs finca Carafo.
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Podemos observar que las relaciones entre
las longitudes de las pulpas son muy
similares, aunque como todo siempre hay
diferencia en este andlisis no se nota una
gran diferencia ya que las mediciones son
muy similares en las dos zonas y en su
comparacion con la otra zona no se nota una
evidencia o comparacion absoluta sino muy

minima (ver figura 5).

En la tabla 6 se muestran los resultados de

la acidez

Tabla 6: Comparacion de la Acidez del fruto

de la finca en Currillo vs finca Carafo.

MUESTRA CARANO CURILLO

1 23,1190 22,7470
2 21,7380 22,7270
3 24,5470 25,5990
4 24,6700 21,4090
5 20,0290 n.r.
6 31,1830 n.r.
7 26,8710 n.r.
8 30,3280 n.r.
9 26,1030 n.r.
10 34,7020 n.r.

Total 26,329 23,120

Como se observa en la tabla 6 la acidez
titulable (% acido malico) del pildoro se
incrementa durante la maduracion del fruto,
lo que coincide con lo reportado por Giraldo
et al., (2000); el platano al contrario
incrementa los niveles de &cidos organicos
durante la maduracion, lo que coincide con lo

reportado por Wills et al (1984), quien afirma
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A Cliencia v Tecnologia
Allmentana

gue el incremento de este &acido ocurre
aceleradamente en el cambio de verde claro
a amarillo intenso, proceso que esta
altamente relacionado con el sabor que toma
el fruto durante la maduraciébn por la
concentracion de acidez, los azucares

totales y reductores de la pulpa.

m CARANO
CURILLO

Figura 6: Comparacion de la Acidez del fruto

de la finca en Currillo vs finca Carafo

En la mayoria de los frutos en el proceso de
maduracion, los acidos organicos son
convertidos en azulcares; como se observa
en la figura 6 las muestran presentaron
porcentajes de acidez similar (Carafio 47 %
y 53 % Currillo.

En la tabla 7 se muestra la densidad del fruto

de la finca en Currillo vs finca Carafio
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Tabla 7: Comparacion de la densidad del

fruto de la finca en Currillo vs finca Carafio

MUESTRA CARANO CURRILLO
1 1,054 1,400
2 1,105 1,255
3 0,740 1,222
4 0,721 1,525
5 1,272 1,421
6 0,645 1,385
7 0,767 1,865
8 1,038 1,302
9 0,887 1,657
10 0,805 1,302
Total 1,034 1,433

Como se observa en la tabla 7 existe una
diferencia marcada entre la densidad de la
finca Carafio (1,034) y la densidad de la finca
Catrrillo (1,433).

En la tabla 8 se muestran los resultados del

porcentaje de pulpa obtenido por finca.

Tabla 8: Comparacion del porcentaje de

pulpa del fruto de la finca en Currillo vs finca

Carafio.
MUESTRA CARANO CURILLO
1 85,419 85,958
2 86,943 90,352
3 85,686 85,007
4 84,770 85,574
5 85,483 83,813
6 84,130 86,281
7 84,433 89,476
8 83,601 83,532
9 81,879 85,989
10 81,040 87,358
Total 84,338 86,334
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Como se observa en la tabla 8 el porcentaje
de pulpa es uniforme, muy pocas muestras
presentaron alteracion; evidenciando que
esta fruta contiene poca cascara y que a su
vez presenta un alto grado de maduracion, el
porcentaje de pulpa depende del estado de

maduracion en el que se encuentre el fruto.

El Pildoro es un fruto similar al banano por lo
gue se quiere incrementar la produccion del
mismo y darle un valor agregado, para esto
se debe cumplir con unos estandares de
calidad y es de gran importancia desarrollar
diferentes técnicas para cumplir dichos

requisitos.

B CARANO
CURILLO

Figura 8: Comparacion del porcentaje de
pulpa del fruto de la finca en Currillo vs finca

Carafo.

En la figura 8 se puede observar que la
diferencia del porcentaje de pulpa es del 2 %
y como se menciona anteriormente la fruta
se encuentra en un estado de maduracion de
consumo Optimo en su totalidad con todas

las muestras.
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CONCLUSIONES

De acuerdo a las caracteristicas
fisicoquimicas y morfolégicas encontradas
para el pildoro cultivado en la finca Currillo vs
finca Carafio del departamento del Caqueta,
favorecen los procesos de transformacion
como estrategia de fortalecimiento para la
Agremiacion para el Desarrollo Campesino
Agropecuario 'y Ambiental del Caqueta

“Agrocaqueta”

Las caracteristicas fisicoquimicas 'y
morfolégicas del pildoro (musa acuminata)
varian dependiendo en la zona en la que se
alla cultivado, lo que evidencia la necesidad

de realizar un estudio mas profundo de
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