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A finales de 2013, Plátano de Canarias recibió el sello de Indicación Geográfica Protegida 
(IGP) convirtiéndose en el único plátano del mundo que cuenta con este reconocimiento. 
Esta distinción garantiza la singularidad y el origen de nuestros plátanos, posicionando 
al plátano de Canarias como un producto único y de calidad.

Con motivo de este reconocimiento, desde ASPROCAN hemos recuperado las partes 
más importantes de los estudios que analizaron las autoridades de la Unión Europea 
para otorgar a Plátano de Canarias el sello IGP. Con este informe, queremos hacer hincapié 
sobre las diferencias y los elementos objetivos que demuestran los beneficios del plátano ante 
la banana. Hoy, más que nunca, podemos decir que Plátano de Canarias es único. 
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Los datos nutricionales recopilados en los diversos estudios y tablas de composición, son relativos a 100g de 
porción comestible, es decir, porción de alimento fresco y apto para ingesta.
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EL PLÁTANO DE CANARIAS
Y LA BANANA 



1. DIFERENCIAS DE COMPOSICIÓN NUTRICIONAL ENTRE 

EL PLÁTANO DE CANARIAS
Y LA BANANA 

1.1 HIDRATOS DE CARBONO

El plátano de Canarias y la banana son de las frutas con mayor cantidad de hidratos de 
carbono. En estas frutas, los hidratos de carbono son el nutriente mayoritario después 
del agua y están compuestos por hidratos de carbono complejos como el almidón y los 
azúcares como la sacarosa, glucosa y fructosa. La relación entre los hidratos de carbono 
complejos y sencillos cambia según las condiciones ambientales y el estado de 
maduración. En el plátano de Canarias verde, el contenido en almidón es elevado, pero 
va disminuyendo a lo largo de la maduración para transformarse en los azúcares 
anteriormente mencionados, confiriéndole ese sabor dulce que le caracteriza (Astiasarán y 
Martínez, 2000).

              

              

        

        

                

              

              

              

            

                                  

TABLA 1. CONTENIDO DE HIDRATOS DE CARBONO EN PLÁTANO DE CANARIAS Y BANANA (I)

PLÁTANO DE CANARIAS
HIDRATOS DE CARBONO 

(g/100g)

BANANA

HIDRATOS DE CARBONO TOTALES

ALMIDÓN 1

AZÚCARES TOTALES 1,2

ESTUDIOS MEDIA ECUADOR COLOMBIA MEDIA

26,2

18,0

8,4

26,2

18.0

8,2

-

-

22,4

8,5

14,1

3

8,5

A continuación se exponen los resultados de diversos estudios en los que se analiza el 
contenido de hidratos de carbono del plátano de Canarias y de la banana procedente 
de diversos países.

(1) Cano et al., 1997

(2) Forster et al, 2002

(3) Forster et al, 2003

SACAROSA 1,2,3

GLUCOSA 1,2,3

FRUCTOSA1,2,3

10,1

2,7

2,2

11,5

2,33

1,9

5,9

1,3

0,9

8,7

1,8

1,4

En la tabla 1 se observa que el contenido en almidón es inferior en el plátano de Canarias 
respecto a la banana, mientras que la cantidad de azúcares solubles (sacarosa, glucosa 
y fructosa) del plátano de Canarias es superior a la banana.



1.2 PROTEÍNAS

A continuación se exponen los resultados de diversos estudios en los que se analiza el 
contenido de proteínas del plátano de Canarias y de la banana procedente de diversos países.

             

              

TABLA 2. CONTENIDO EN PROTEÍNAS  EN PLÁTANO DEL CANARIAS Y LA BANANA

PLÁTANO DE CANARIAS1,2,3

PROTEÍNAS (g/100g)
BANANA1

1,6

HIDRATOS DE CARBONO (g/100g DE PORCIÓN COMESTIBLE)

30

25

20

15

10

5

0

H. CARBONO 
 TOTALES 

ALMIDÓN AZÚCARES
TOTALES

SACAROSA GLUCOSA FRUCTOSA

22,4
26,2

8,5

18
14,1

8,4
10,1

8,7

2,7
1,8

2,2
1,4

PLÁTANO DE CANARIAS BANANA

GRÁFICO 1. COMPARACIÓN ENTRE LOS VALORES MEDIOS DE LOS DISTINTOS
 HIDRATOS DE CARBONO ENTRE EL PLÁTANO DE CANARIAS Y LA BANANA

4

1,2

Los estudios comparativos realizados demuestran claramente una diferencia nutricional 
entre el plátano de Canarias y la banana, donde se observa que el plátano de Canarias 
posee menor  contenido de almidón y mayor contenido en azúcares como la sacarosa, 
fructosa y glucosa.

(1) Forster et al., 2002

(2) Forster et al, 2003

(3)Domínguez-Puigjaner et al, 1992



De estos estudios se desprende que existe una diferencia significativa del valor medio 
de proteínas, siendo el contenido en el plátano de Canarias ligeramente superior al de 
la banana.

1.3 MINERALES

La función de los minerales es fundamentalmente estructural y reguladora. Las frutas, 
donde se incluye el plátano de Canarias, constituyen una de las fuentes más importantes 
de minerales  y nutrientes esenciales en la dieta, ya que el organismo no los puede 
sintetizar y por lo tanto es necesario su aporte dietético para mantener un buen estado 
de salud (Mataix J, 2003).

El aporte dietético de los minerales puede verse afectado por los alimentos ingeridos, 
por las pérdidas culinarias y tecnológicas que estos pueden sufrir y por la presencia de 
sustancias en los alimentos que ingeridas pueden disminuir su biodisponibildad, es decir, 
su disponibilidad para que el organismo las utilice (Mataix J, 2003). Además como se 
mencionó anteriormente, el contenido de nutrientes y especialmente de minerales de las 
frutas varía mucho en función de la especie cultivada, las características del suelo, la climatología 
y las prácticas agrícolas.

Las cenizas de un alimento representan su contenido mineral total. El plátano de Canarias 
presenta un contenido en cenizas superior a la banana y por lo tanto un mayor contenido 
total en minerales, tal y como se puede apreciar en el gráfico 3.

PLÁTANO DE CANARIAS BANANA

GRÁFICO 2. COMPARACIÓN ENTRE LOS VALORES MEDIOS DE PROTEÍNAS ENTRE 
EL PLÁTANO DE CANARIAS Y LA BANANA

2

1,5

1

0.5

0

1,6

1,2

PROTEÍNAS (g/100g DE PORCIÓN COMESTIBLE)
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Tras el análisis del contenido mineral en el plátano de Canarias y en la banana llevado 
a cabo en diversos estudios, se observa que en lo que respecta a los macrominerales 
existen diferencias importantes entre plátano de Canarias y las bananas de distintos países.

              

              

        

        

                

              

              

              

            

                                  

TABLA 3. CONTENIDO MINERAL DE PLÁTANO DE CANARIAS Y BANANA

CANARIAS1,2,3

SODIO

POTASIO

CALCIO

MAGNESIO

FÓSFORO

HIERRO

COBRE

MANGANESO

GUADALUPE4 COSTA MARFIL4 CAMERÚN4 MEDIA BANANA4

0,2

497,8

4,1

38,3

59,1

0,3

0,1

0,1

4,7

432

22

40

42

0,9

0,3

1

4

408,5

18,5

36,5

36,4

0,8

0,2

1

4

323

14

37

32

0,8

0,3

0,7

4,2

387,8

18,2

37,8

36,8

0,8

0,3

0,9

(1) Forster et al, 2003

(2) Foster et al, 2002

(3) Hardisson et al, 2001

(4) Kodia et al, 1979

PLÁTANO DE CANARIAS BANANA

GRÁFICO 3. COMPARACIÓN ENTRE LOS VALORES MEDIOS DE CENIZA TOTAL
DEL PLÁTANO DE CANARIAS Y LA BANANA
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Como se puede observar en el gráfico 4, el plátano de Canarias contiene un valor muy 
inferior de sodio respecto a la banana, y una cantidad superior de potasio y fósforo.

Esta cantidad de potasio y fósforo presente en el plátano de Canarias no sólo destaca 
frente a la banana, sino también con relación a las otras frutas con todas las ventajas 
para el organismo derivadas de un aporte adecuado de potasio y fósforo.

GRÁFICO 4. COMPARACIÓN ENTRE LOS VALORES MEDIOS DE MACROMINERALES 
DEL PLÁTANO DE CANARIAS Y LA BANANA

HIDRATOS DE CARBONO (g/100g DE PORCIÓN COMESTIBLE)70
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GRÁFICO 5. COMPARACIÓN ENTRE LOS VALORES MEDIOS DE MICROMINERALES 
DEL PLÁTANO DE CANARIAS Y LA BANANA
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El contenido medio en los microminerales analizados es ligeramente inferior en el 
plátano de Canarias en comparación con la banana. Sin embargo, el hecho de 
que el plátano de Canarias tenga un contenido mayor en ceniza (minerales totales) 
en comparación con la banana, como se observó en el gráfico 5, indica que existen 
otros minerales no determinados en los estudios revisados y que contribuirían a que el 
plátano de Canarias tenga un mayor contenido mineral total que la banana.

              

              

        

        

                

              

              

              

            

                                  

TABLA 4. COMPOSICIÓN NUTRICIONAL MEDIA DE PLÁTANO DE CANARIAS Y BANANA

PLÁTANO DE CANARIAS BANANA

VALOR ENERGÉTICO (Kcal)*

PROTEÍNAS (g)

H. CARBONOS TOTALES (g)

ALMIDÓN

AZÚCARES TOTALES

SACAROSA

GLUCOSA

FRUCTOSA

SODIO (mg)

POTASIO  (mg)

CALCIO (mg)

MAGNESIO (mg)

FÓSFORO (mg)

HIERRO (mg)

COBRE (mg)

MANGANESO (mg)

96,0

1,6

22,4

8,5

14,1

10,1

2,7

2,2

0,2

497,8

4,1

38,3

59,1

0,3

0,1

0,1

109,6

1,2

26,2

18

8,4

8,7

1,8

1,4

4,2

387,8

18,2

37,8

36,8

0,8

0,3

0,9

* El valor energético se calculó multiplicando los gramos de macronutrientes por los factores de Atwater (4 Kcal/g proteína y 4 Kcal/g hidratos de carbono).
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2. DIFERENCIAS EN LAS CARACTERÍSTICAS MORFOLÓGICAS, 
FÍSICO-QUÍMICAS, TECNOLÓGICAS Y SENSORIALES ENTRE

EL PLÁTANO DE CANARIAS
Y LA BANANA 

Para la realización de este apartado, se ha utilizado la información publicada al respecto hasta el momento 
que permita la diferenciación entre el plátano de Canarias y la banana de otros orígenes.



2.1 CARACTERÍSTICAS MORFOLÓGICAS

Otra de las principales diferencias entre el plátano de Canarias y la banana de otros 
orígenes son las características externas como son la forma, el tamaño, el color de la 
piel y el flavor* (Cano et al., 1997).

En la tabla 5 y en el gráfico 6 se presentan las principales características morfológicas 
del plátano de Canarias y de bananas de diferentes orígenes.

              

              

        

        

                

              

              

              

            

                                  

TABLA 5. CARACTERÍSTICAS MORFOLÓGICAS DE PLÁTANO DE CANARIAS Y BANANA

PLÁTANO DE CANARIAS 1,2 MEDIA BANANA1, 2,3

PESO (g)

LONGITUD (cm)

DIÁMETRO (mm)

PESO/LONGITUD (g/cm)

FORMA CURVA RECTA

135,5

15,7

38

8,6

237,7

20,5

39

11,5

(1) Cano et al., (1997).

(2) Foster et al., (2002).

(3) Caussiol (2001).

GRÁFICO 6. COMPARATIVA DE LAS CARACTERÍSTICAS MORFOLÓGICAS DE PLÁTANO DE CANARIAS Y BANANA

CARACTERES MORFOLÓGICOS
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* Término de origen inglés que engloba el sabor y el aroma de un alimento.



Dadas las diferencias existentes dentro de una misma mano, debe establecerse exactamente 
cómo realizar las medidas morfológicas. El fruto de referencia que sirve para medir la 
longitud y el grosor será el dedo mediano situado en la fila exterior de la mano.

Otro de los parámetros que suelen determinarse es el llenado, que es una determinación 
visual de la angularidad de la fruta. Para mercados próximos, el grado de recolección 
suele realizarse en estado completamente lleno, mientras que para mercados lejanos, 
las frutas deben recolectarse cuando está ¾ lleno.

Todos los estudios existentes indican que el plátano de Canarias presenta un menor 
tamaño que la banana americana (Cano et al., 1997; Forster et al., 2002). Por tanto, los 
datos recopilados muestran que los plátanos de Canarias son más pequeños en longitud, 
peso y diámetro que las bananas de otros orígenes, presentando además una forma curva 
(gráfico 6).

2.2 CARACTERÍSTICAS TECNOLÓGICAS

En la tabla 6 se resumen los datos de aquellos parámetros directamente relacionados 
con las características tecnológicas y que por tanto, pueden condicionar la vida útil y 
la comercialización.

              

              

TABLA 6. CARACTERÍSTICAS TECNOLÓGICAS DE PLÁTANO DE CANARIAS Y BANANA

PLÁTANO DE CANARIAS1,2 MEDIA BANANA1,2

8,4

48,9

7,1

13,7

18,03

23,2

1,4

6,9

ALMIDÓN (%)

SUSTANCIAS PÉCTICAS (mgÁcGal/100g)

ACTIVIDAD PEROXIDASA (  A/min g)

ACTIVIDAD POLIFENOLOXIDASA (   A/min g)

(1) Cano et al., (1997).

(2) Trejo-Márquez et al., (2001).
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El contenido en almidón es superior en la banana que en el plátano de Canarias, lo cual nos 
indica que el plátano de Canarias puede ser recolectado en un grado de madurez superior a 
la banana de otros orígenes. El contenido en sustancias pécticas es superior en el plátano de 
Canarias que en bananas de otros orígenes. Estos datos están directamente relacionados con 
la mayor firmeza detectada en los plátanos de Canarias.

Los enzimas son componentes responsables de catalizar determinadas reacciones químicas 
y son proteínas. Si nos referimos a la actividad de determinados enzimas específicos, son 
especialmente importantes la actividad polifenoloxidasa y la actividad peroxidasa. El enzima 
polifenoloxidasa cataliza la oxidación de los compuestos fenólicos, y por tanto participa 
en la aparición de los colores pardos en las frutas.

El plátano de Canarias presenta una actividad de enzimas relacionados con el pardeamiento 
superior a la de las bananas. Se manifiestan, por ejemplo, con la aparición de motitas 
pardas en la piel, o con mayor susceptibilidad a las rozaduras. Sin embargo, en ningún caso 
esto es indicativo de problemas de calidad en la pulpa.

GRÁFICO 7. COMPARATIVA DE LAS CARACTERÍSTICAS TECNOLÓGICAS DE PLÁTANO DE CANARIAS Y BANANA

CARACTERÍSTICAS TECNOLÓGICAS
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Estos estudios concuerdan con los realizados por Trejo-Márquez et al., (2001), en 
los que los plátanos de Canarias presentan mayor actividad polifenoloxidasa y 
peroxidasa que las bananas de Colombia, Costa Rica y Costa de Marfil, tanto en la piel 
como en la pulpa y en todos los estadios de maduración, excepto la polifenoloxidasa de 
la pulpa que fue solo superior tras el climaterio.

La peroxidasa además está relacionada con el desarrollo de los daños por frío y según 
los datos obtenidos la banana parece ser más resistente a la manipulación y el transporte 
(Cano et al., 1997).

Por tanto, el plátano de Canarias presenta mayor susceptibilidad al pardeamiento que 
las bananas de otros orígenes, si bien sus características sensoriales superiores a las 
de la banana pueden compensar esta dificultad. La presencia de motitas en los 
plátanos de Canarias se ha convertido en una señal de identidad del producto y una de 
las formas en la que los consumidores reconocen el producto. 

2.3 CARACTERÍSTICAS SENSORIALES

La evaluación sensorial es un aspecto muy importante de la calidad de las frutas, que 
ha adquirido en los últimos años una importancia similar a la de los métodos tradicionales, 
como pueden ser los análisis físico-químicos.

Las propiedades sensoriales son los atributos de los alimentos que se detectan por medio 
de los sentidos. En este apartado se incluyen dos tipos de estudios:

 • Caracterización del flavor del plátano de Canarias y la banana de otros orígenes.     
 • Análisis sensoriales realizados con catadores profesionales.

2.3.1 CARACTERIZACIÓN DEL FLAVOR DEL PLÁTANO DE CANARIAS 
Y LA BANANA

El sabor y el aroma son propiedades de los alimentos que influencian enormemente la 
aceptación por parte de los consumidores. Esto es especialmente importante en el caso 
de las frutas tropicales y subtropicales, de las cuales se espera elevada intensidad en el flavor.
El término flavor de un alimento es un término de origen inglés que es cada día más utilizado 
en nuestro idioma por su utilidad, ya que engloba el sabor y el aroma de un alimento.
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TABLA 7. COMPUESTOS VOLÁTILES MAYORITARIOS IDENTIFICADOS EN PLÁTANO DE CANARIAS
Y BANANA MADUROS 

PLÁTANO DE CANARIAS BANANA

BUTANO-2-3-DIONA

ACETATO DE ETILO

PENTANO-2-ONA

ETANOL

1-PENTANOL

1-BUTANOL

HEXANAL

ACETATO DE ISOAMILO

HEXYL ACETATO

HEPTANAL

1-HEXANOL

HEXIL BUTANOATO

OCTANAL

ÁC. ACÉTICO

DECANAL

BENZALDEÍDO

0,375

0,645

0,625

0

7,4

0

0

0,235

0,425

0,57

0,085

0,05

0,045

0,05

0,075

0,02

0,01

0,45

0,46

0,16

3,8

0,56

0,26

0,08

0

0,07

0,03

0

0

0,02

0

0,01

El flavor de la banana y el plátano están principalmente formados por ésteres, pero 
también presentan cantidades apreciables de alcoholes libres, aldehídos, cetonas 
y ésteres fenólicos. Algunos de estos compuestos pueden estar presentes en pequeñas 
cantidades pero ser claves para el flavor del plátano.

Existen estudios previos que muestran diferencias cuantificables entre los aromas del 
plátano de Canarias y los de la banana, y que se presentan en la tabla 7.

  Cano et al., (1997).
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El 3-metilbutil acetato o acetato de isoamilo, que es considerado como el aroma impacto a 
plátano, es más abundante en el plátano de Canarias que en la banana. También los 
plátanos de Canarias presentan compuestos que se relacionan con el aroma a plátano 
característico, como el hexyl butanoato, no presentes en las bananas.

Las bananas americanas presentan compuestos relacionados con otros tipos de aromas: 
aromas a verde, a madera u olor a cerrado (etanol, butanol y hexanal).

Las diferencias en cuanto al aroma entre el plátano de Canarias y la banana americana parecen 
estar ligadas a la mayor riqueza del plátano de Canarias en compuestos aromáticos característicos.

COMPUESTOS VOLÁTILES

0,7

0,6

0,5

0,4

0,3

0,2

0,1

0

PLÁTANO DE CANARIAS BANANA

GRÁFICO 8. COMPARATIVA COMPUESTOS VOLÁTILES  EN PLÁTANO DE CANARIAS Y BANANA MADUROS
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2.3.2 ANÁLISIS SENSORIALES

También existen datos sobre las evaluaciones sensoriales realizadas con el fin de comparar 
el plátano de Canarias y la banana de otros orígenes y poder medir de forma cuantitativa 
las diferencias organolépticas percibidas por los paneles de catadores profesionales.

Se han realizado tanto test descriptivos como test de aceptación (Cano et al., 1997). 
En muchos de estos análisis, los resultados no son estadísticamente significativos, pero 
permiten verificar las tendencias en las preferencias.

              

              

        

        

                

              

              

              

            

                                  

TABLA 8. REFERENCIAS A LOS ANÁLISIS SENSORIALES REALIZADOS SOBRE EL PLÁTANO DE CANARIAS
 Y LAS BANANAS AMERICANAS  

PLÁTANO DE CANARIAS1,2 BANANA1

COLOR PULPA

SABOR PULPA

COLOR

FLAVOR

FIRMEZA

COLOR

FLAVOR

FIRMEZA

CLASIFICACIÓN GLOBAL

AMARILLO PÁLIDO

MUY DULCE Y AROMÁTICA

BLANCO AMARILLENTO

SOSO, MENOS DULCE

3,95

3,32

3,22

8,01

7,69

7,93

7,87

(1) Cano et al., (1997).
(2) Trejo-Márquez et al., 2001).
Test descriptivo: Color: (1, marrón – 5, amarillo blanquecino); Sabor: (1, nulo – 5, muy dulce); Firmeza (1, blandos – 5, extremadamente firmes).
Test de aceptación: Aceptación (1, me disgusta – 10, me gusta mucho).

TEST DESCRIPTIVO

TEST ACEPTACIÓN

5

2,25

3

6,5

5,75

7

6,41
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Los test descriptivos permiten establecer diferencias entre ambos productos: el 
plátano de Canarias presenta un color amarillo más intenso (valor 3,95) que la banana, 
cuyo color de pulpa es más blanquecina (valor 5). También se ha descrito mayor 
intensidad de sabor dulce en el plátano de Canarias (valor 3,32) que en la banana 
(valor 2,25). En cuanto a la firmeza, ambos productos son considerados firmes y, 
aunque el plátano de Canarias presenta valores ligeramente superiores, las diferencias 
no son significativas.

Los test de aceptación muestran que los catadores prefieren el color (8,01 para el plátano 
de Canarias frente a 6,5 para la banana) y el sabor de los plátanos de Canarias (7,69 
para el plátano de Canarias frente a 5,75 para la banana). También la firmeza presenta 
valores de aceptación superiores para los plátanos cultivados en las Islas Canarias frente a 
las bananas de otros orígenes (7,93 para el plátano de Canarias / 7 para la banana).

En estudios posteriores también se han descrito diferencias en los test de aceptación 
entre el plátano de Canarias y la banana americana. Los catadores prefieren el flavor,
el gusto y la firmeza del plátano de Canarias (Trejo-Márquez et al., 2001).

GRÁFICO 9. TEST DE ACEPTACIÓN DE PLÁTANO DE CANARIAS Y BANANA
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