Como Mantener los Platanos O Bananas
Siempre Amarillos y Frescos

Mantener los platanos amarillos por mas tiempo requiere
controlar su proceso de maduracion, que depende del
etileno (gas natural que liberan las frutas). Aqui tienes
trucos infalibles para lograrlo:

1. Envuelve los tallos con plastico o papel aluminio.

El etileno se libera principalmente por el tallo. Cubrirlo con
film transparente o aluminio retrasa la maduracion.

Tip: Si los platanos vienen en racimo, separalos y envuelve
cada tallo individualmente.

2. Guardalos lejos de fuentes de calor y otras frutas.

El calor acelera la maduracion. Evita dejarlos cerca del
horno, ventanas soleadas o fruteros con manzanas, tomates
o aguacates (liberan mucho etileno).

Ideal: Colécalos en un lugar fresco (no refrigerador, a menos
que estén maduros).

3. Refrigéralos solo cuando ya estén amarillos, Los platanos
verdes no maduraran bien en la nevera.

Si ya estan en su punto, mételos al al refrigerador (la
cascara se pondra oscura, pero la pulpa se conservara

firme 2-3 dias mas).

4. Rocia un poco de limén o vinagre en la cascara.



El acido citrico ralentiza la oxidacion. Usa un rociador con
jugo de limén diluido en agua.

Alternativa: Frota la cascara con una cucharadita de vinagre
de manzana.

5. Congela los platanos maduros para usos futuros

Si ya estan muy maduros, pélalos, cortalos en rodajas y
congélalos en una bandeja. Luego guardalos en una bolsa
hermética.

Perfecto para: Smoothies, helados saludables o pan de
platano.

6. Compra platanos en diferentes estados de maduracion.

Adquiere algunos verdes y otros amarillos para tener un
suministro escalonado.

Por qué los Platanos se Ponen Negros?

La cascara oscurece por oxidacion, (contacto con el aire) y
por el frio, pero la pulpa sigue siendo buena.

Solo evita guardarlos en bolsas plasticas cerradas
(aumenta la humedad y acelera el deterioro).

Resumen de acciones claves:
* Tallos envueltos (jlo mas efectivo!).
* Lejos de otras frutas y calor.
* Refrigerar solo cuando estén amarillos.

* Usar limoén para evitar manchas oscuras.



* Con estos tips, tus platanos se mantendran amarillos y
apetitosos por mas tiempo. ;Y si se pasan, conviértelos en
un delicioso pan de platano!

Curiosidades sobre las
Bananas Amaillas.
No son frutas... técnicamente
Botanicamente, la banana es una baya, igual que los arandanos o las uvas.
Crecen en “manos”.

Los racimos se llaman manos, y cada banana individual es un dedo.



No crecen en arboles.

Lo que parece un arbol es en realidad una hierba gigante, una de las mas grandes del mundo.

Las bananas amarillas son

mutaciones.

La variedad mas comun, Cavendish, es una mutacion natural seleccionada por su sabory

resistencia.
Maduran mas rapido junto a otras frutas.

Las bananas liberan etileno, una hormona vegetal que acelera la maduracion de manzanas,
aguacates y tomates.

Brillan en la oscuridad bajo luz UV.

Tienen compuestos que las hacen fluorescentes cuando estdan maduras.



