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INTRODUCCION

En los ultimos anos ha aumentado considerablemente el interés de los responsables de la
salud publica y de los consumidores por conocer la relacion entre la dieta y la salud. Los
expertos en nutricion recomiendan seguir una dieta sana, equilibrada y variada como la mejor
manera de prevenir o al menos reducir el riesgo de padecer ciertas alteraciones o enfermedades
a corto Yy largo plazo: hipertension, obesidad, diabetes, enfermedades cardiovasculares,
trastornos de la conducta alimentaria e incluso ciertos tipos de cancer que se relacionan con
la alimentacion. Sin embargo, los nuevos estilos de vida han provocado que se abandonen
determinados habitos alimentarios saludables. En la sociedad actual, los desequilibrios y
desajustes alimentarios estan relacionados con la aparicion de un gran nimero de enfermedades.

Surge ahi la necesidad, por parte de la industria alimentaria, de desarrollar nuevos alimentos
que ayuden a cubrir todas las necesidades nutricionales de la poblacion. En este sentido, las
estrategias mas habituales llevadas a cabo por la industria alimentaria, han consistido en la
incorporacion de ingredientes con principios activos, en la eliminacion de determinados
componentes, o en la modificacion de la naturaleza de sus constituyentes o de su biodisponibilidad.
Sin embargo, recientemente han cobrado interés tanto por parte de los consumidores como
de los responsables de la salud publica, los alimentos funcionales naturales, es decir aquellos
que por si mismos son beneficiosos para la salud, sin necesidad de ser enriquecidos o
modificados. Esta tendencia se ha originado como consecuencia de algunos estudios realizados
en los Ultimos anos, cuyos resultados han cuestionado hasta qué punto un principio activo
es realmente beneficioso fuera del contexto del alimento original, si las dosis empleadas son
eficaces y el posible efecto toxico si son sobrepasadas. Por otro lado, mediante el consumo
de alimentos funcionales naturales, se asegura la presencia del principio activo en el alimento,
se evita el posible efecto negativo de la sobredosificacion y se tiene una mayor aceptabilidad
del consumidor; al tratarse de un vehiculo natural. Por ello, es interesante conocer las bondades
nutricionales y funcionales de los productos naturales, y en particular de aquellos de relevancia
en el consumo.

En este sentido, un producto natural al que se le puede atribuir propiedades
nutricionales significativas es el Platano de Canarias.

El platano es parte de la dieta de la poblacion en general, y especialmente
de la dieta infantil y de los deportistas, e incorpora nutrientes que inciden
positivamente sobre la salud.

Por todo ello, ainia ha identificado los parametros nutricionales de interés en los platanos
de Canarias y la evaluacion nutricional de los mismos.
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1. OBJETO DEL ESTUDIO

El objetivo del estudio es identificar los parametros nutricionales de interés del Platano de
Canarias y su evaluacién nutricional

Los objetivos particulares que se plantean para alcanzar este objetivo son los siguientes:
* Revision bibliografica de los nutrientes y otros compuestos de interés.
* Caracterizacién quimica y nutricional de los productos en estudio.

* Valoracion de la calidad e identificacion de las posibles alegaciones nutricionales.

2. MATERIALES Y METODOS

2.1. Metodologia para la caracterizacion nutricional

Se ha llevado a cabo un estudio nutricional de distintos prototipos facilitados por la Asociacion
de Organizaciones de Productores de Platanos de Canarias (ASPROCAN). Concretamente,
se han caracterizado los prototipos siguientes:

-Platano de Canarias de Tenerife Norte (Grado 6)
-Platano de Canarias de La Palma (Grado 6)

-Platano de Canarias Gran Canaria (Grado 6)

En las siguientes imagenes se presentan fotografias para cada una de las muestras en estudio:

Figura |.l. Fotografias platanos de Canarias en estudio de grado 6.

Tenerife Norte Gran Canaria La Palma




Se ha determinado la composicion nutricional, asi como el contenido en principios activos
de interés de los productos, identificados previamente mediante un analisis y actualizacién
de la documentacion cientifica y técnica disponible en ainia.

Las analiticas llevadas a cabo en ambos casos, asi como la metodologia empleada para su
determinacion, se detallan a continuacion:

- Composicion centesimal: determinacién por los métodos oficiales de analisis de
alimentos, AMV, EDICIONES, 1994.

* Humedad: determinacion por gravimetria.

* Grasa: determinacién por gravimetria.

* Proteinas: determinacion por volumetria.

* Cenizas: determinacion por gravimetria.

* Hidratos de carbono: calculados por diferencia.

- Energia. BOE 28/10/2008.

-Determinacion de fibra dietética total: Determinacion enzimatica
-Determinacion azucares totales: Determinacion por volumetria Método Luff-Schrool.
-Determinacion de minerales (féosforo, manganeso, cobre, cinc, potasio,
hierro, calcio, magnesio, iodo, sodio y sal): Determinacidon por espectroscopia de

emision por plasma (ICP) con deteccion por espectroscopia de masas (MS).

-Determinacion de vitaminas A: Determinacion por Cromatografia de liquidos con
detector fila de diodos o detector de masas.

-Determinacion de vitamina Bl, B2 y B6: Determinacion por Cromatografia de
liquidos con detector ultravioleta

-Determinacion de vitamina B3 y B9: Determinacion por ensayos microbiologicos

-Determinacion de vitaminas C: Determinacion por Cromatografia de liquidos con
detector fila de diodos o detector de masas.

-Determinacion de vitamina E: Determinacién por Cromatografia de liquidos con
detector fila de diodos o detector de masas.

-Determinacion polifenoles totales: Determinacion por espectrofotometria
-Determinacion almidoén: Determinacion por polarimetria

-Determinacion de pectinas insolubles: Calculado por diferencia
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-Perfil aminoacidos: Determinacion por Cromatografia de liquidos con detector
fotométrico, y en el caso del triptofano con detector de fluorescencia

Posteriormente, se han relacionado los resultados analiticos obtenidos con las recomendaciones
diarias de ingesta de nutrientes, permitiendo identificar los parametros nutricionales destacados
de los mismos.

Para la realizacion de este estudio se ha llevado a cabo una actualizacion y analisis de la
documentacion cientifica y técnica disponible en ainia y en revistas especializadas del sector,
y se han identificado los posibles nutrientes y compuestos bioactivos presentes en los platanos.

3. RESULTADOS

Resultado tarea I. Caracterizacion nutricional
Se han determinado los siguientes parametros analiticos:

* Composicion centesimal: Humedad, grasa, proteinas, cenizas e hidratos de carbono
* Energia. BOE 05/08/92.

* Fibra soluble, insoluble y total.

* Minerales

* Sal

* Vitaminas

* Azlcares totales y perfil de azlcares.
* Perfil de aminoacidos

* Polifenoles totales

* Almidon

* Pectinas insolubles

Tal y como se ha mencionado anteriormente, se han caracterizado los siguientes prototipos
de grado 6:

-Platano de Canarias de Tenerife Norte

-Platano de Canarias de Gran Canaria

-Platano de Canarias de La Palma

El nimero de muestras realizadas ha considerado posibles variaciones por
origen segun la isla. Sin embargo, los resultados no reflejan diferencias
significativas para los distintos origenes en los parametros estudiados,
incluidos entre otros los azucares y el almidén. Como consecuencia, este
estudio presenta los datos en base a la media resultante de todo el platano
cultivado en Canarias, sin distincion de origen.
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A. COMPOSICION CENTESIMAL, FIBRA E HIDRATOS DE CARBONO

En la tabla A.l y A.2 se indica la composicién centesimal y de nutrientes de interés de los
platanos de Canarias de grado 6.

Tabla A.l. Composicion centesimal.

NUTRIENTES (g / 100 g) MEDIA CANARIAS

Proteina 1,40
Grasa
Humedad
Cenizas
Carbohidratos
Energia (kcal

Proteinas y Grasas

El contenido en proteinas y grasas es muy bajo. Ademas, de su analisis se desprende la
presencia mayoritaria de agua que se sitla en torno al 75% del peso total, por lo que presenta
una accion depurativa, contribuyendo a hidratar al organismo y a eliminar con mas facilidad
sustancias toxicas. Por ello, es perfectamente compatible con las dietas de
adelgazamiento.

Tabla A.2. Composicion de hidratos de carbono.

Hidratos de Carbono (g/ 100 g)

Fibra dietética total
Fibra dietética insoluble 1,78
Pectinas 0,78

Azucares totales 17,83
Fructosa
Glucosa 6,67
Sacarosa 2,6
Maltosa <0,5
Lactosa <0,5

HC = Fibra total + Azlcares total + Almidon . Fibra total = Fibra soluble + Fibra insoluble . Fibra insoluble = Pectinas + otros.

Dados los resultados indicados se resaltan las siguientes valoraciones.

Q\\"b
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Hidratos de Carbono

Los platanos de Canarias tienen un contenido en hidratos de carbono de
21,70g/100g de producto, cuya funcion primordial es aportar energia,
aunque con un rendimiento 2.5 veces menor que el de la grasa.

También le confieren el sabor y la textura caracteristica a este tipo de alimentos.

Destacan los monosacaridos glucosa, fructosa y los disacaridos sacarosa, lo que le aporta el
sabor dulce caracteristico. Entre los polisacaridos destacamos los almidones y la fibra dietética.

A medida que avanza el proceso de maduracion, se observa un aumento de los azlcares y
de la pectina y por el contrario se observa una reduccion del almidon. El almidon es la forma
de almacenamiento de glucosa (energia) de las plantas. Al ingerir alimentos de origen vegetal,
el almidon es hidrolizado liberando las moléculas de glucosa que nuestro organismo utilizara
para obtener energia. El glucogeno, un polimero de glucosa con la misma estructura que la
amilopectina, sintetizado a partir de glucosa, se almacena en pequenas cantidades en el musculo
y en el higado, como reserva energética. La glucosa y su forma de almacenamiento, el glucégeno,
suministran aproximadamente la mitad de toda la energia que los musculos y otros tejidos
del organismo necesitan para llevar a cabo todas sus funciones (la otra mitad la obtienen de
la grasa).

Fibra dietética

El contenido en fibra de los platanos de Canarias le ahade un significado
especial a este tipo de alimento principalmente por favorecer el transito
intestinal. El Platano de Canarias es fuente de fibra y las comprobaciones cientificas
demuestran que la fibra es un compuesto de gran importancia. Ademas de favorecer el transito
intestinal posee otros efectos fisiologicos beneficiosos asociados a la reduccion del riesgo
de diferentes enfermedades, tales como:

* Regula la funcién gastrointestinal. Reduce el tiempo de transito intestinal e incrementa el
volumen de las heces

* Aporta sensacion de saciedad.

« Capta sustancias a nivel intestinal e impide su absorcion. Disminuye el colesterol total y el
LDL, por lo que ayuda a prevenir enfermedades cardiovasculares.

* Ralentiza la absorcion de algunos nutrientes (hidratos de carbono y grasas), lo que resulta
beneficioso para las personas que tienen diabetes y dislipemias.

* Contribuye a reducir la incidencia de cancer de colon. Determinados compuestos poseen
accion cancerigena y cuanto menos tiempo estén en contacto con la mucosa que recubre
el tubo digestivo, menos probabilidad habra de que den lugar a un cancer.Ademas, las bacterias
del intestino fermentan una porcidn de la fibra dietética y parte de los productos de este
metabolismo bacteriano (en especial el acido butirico o butirato) tienen una accion
antiproliferativa, es decir, ayudan a evitar que se multipliquen las células, por lo que proporcionan
mayor proteccion frente al desarrollo del cancer de intestino.
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Hay que destacar en los platanos de Canarias de grado 6 el contenido en pectina insoluble,
una fibra que, entre sus multiples beneficios para la salud, mejora el estrenimiento, posee un
efecto trofico sobre el epitelio, lo que supone un factor de proteccion del cancer de colon
ya que hay menor tiempo de contacto de los carcindgenos, y un efecto hipocolesterolémico.

B. MINERALES, VITAMINAS Y POLIFENOLES

Tabla B.I. Minerales.

MINERALES (mg /100g)

| == Mangameso | 006 0000

Tabla B.2. Vitaminas y Polifenoles.

NUTRIENTES (mg /100g)

Vitamina A
Vitamina E (alfa-tocofero) | O ]
Vitamina B 0,03
Vitamina B2 < 0,05
Vitamina B3 0,62

Vitamina Bé 0.52

Vitamina B9(pg) 21,00

Polifenoles totales (mg / kg 26,9

q\‘b
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Los platanos de Canarias aportan una notable cantidad de vitaminas,
especialmente del grupo B, entre las que destaca la vitamina B6, 0,52 mg/100g.
La vitamina B6é, también llamada priridoxina, pertenece a la categoria de vitaminas hidrosolubles
y cumplen multiples funciones en lo referente al funcionamiento metabdlico del organismo.
Entre estas funciones destaca la produccion de anticuerpos, el mantenimiento de la funcion
neurologica normal, la produccion de hemoglobina, la hidrolisis de proteinas y el mantenimiento
del azucar (glucosa) en la sangre en los rangos normales.

También es importante tener en cuenta el notable contenido en minerales
saludables en los platanos de Canarias, tales como fésforo, manganeso,
hierro, cinc, calcio, magnesio y potasio, en cambio, poseen un contenido
extremadamente bajo en sodio.

Estos constituyentes, de caracter inorganico, desempenan un importante papel en nuestro
organismo, no solamente en relacion con el desarrollo y el mantenimiento del esqueleto, sino
también con el adecuado funcionamiento del sistema nervioso, el buen estado del sistema
cardiovascular, el control de la presion arterial, la dinamica del sistema musculo-esquelético,
la inactivacion de los radicales libres, etc, por lo que es importante tener presente este tipo
de alimentos a la hora de valorar una dieta, sobre todo, si tenemos en cuenta que estos
micronutrientes son ingeridos en cantidades inferiores a lo deseable por la mayor parte de
la poblacion. Cabe destacar el aporte de potasio, 420 mg/100g, ya que es un mineral necesario
para la transmision y generacion del impulso nervioso y para la actividad muscular normal,
ademas de colaborar en el equilibrio de agua dentro y fuera de la célula.

Gracias a la abundancia de potasio y su escasez de sodio, puede producir una accién diurética
que favorece la eliminacion del exceso de liquidos del organismo. Esta accion diurética es
beneficiosa en caso de hipertensién, hiperuricemia y gota, calculos renales, artritis y en el caso
de problemas cardiovasculares y edemas (retencion de liquidos e inflamaciones).
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4. CONCLUSIONES

* Los platanos de Canarias son fuente de vitaminas, destacando concretamente la vitamina
B6, con multiples funciones en lo referente al funcionamiento metabolico del organismo.

En el caso de las vitaminas, es viable la alegacion “alto contenido en vitamina B6”,
ya que tiene un contenido es al 30% de la Cantidad Diaria Recomendada.

* Es importante tener en cuenta el notable contenido en minerales saludables, concretamente
el aporte de potasio, ya que es un mineral que el cuerpo necesita para funcionar apropiadamente.
Gracias a la abundancia de potasio y su escasez de sodio, poseen una accion diurética que
favorece la eliminacion del exceso de liquidos del organismo.

Teniendo en cuenta la informacion, es viable igualmente la alegacion “fuente de potasio”
ya que tiene un contenido superior al 15% de la Cantidad Diaria Recomendada.

* Conviene también tener en cuenta que el contenido en fibra afade un significado especial
a este tipo de alimento.

En el caso de los platanos de Canarias, es viable la declaracion de “fuente de fibra”, ya
que contiene mas de |,5g /100g.

* A medida que avanza el proceso de maduracion, el contenido de azlcares totales aumenta
en el fruto y por el contrario se reduce el contenido en almidon.
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