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LA PLATANERIA

Imagen de la Plataneria del mercado del Carmelo de Barcelona. / PLATANOS RUIZ

Gonsejos del madurador

de oficio para la )
conservacion de platanos

“La percepcion personal de la fruta a traves de la vista y el olfato sigue siendo
imprescindible en el proceso de maduracion artesanal”, afirma José Maria
Ruiz. Platanos Ruiz, de oficio madurador de platanos, recomienda como mi-
mar y cuidar el platano en el punto de venta y en el hogar.

» VALENCIA FRUITS. REDACCION.

Desde 1964 Platanos Ruiz se dis-
tingue por su proceso de madu-
racion artesanal de platanos
para obtener el mejor sabor y
mantener su buena conserva-
cion durante la distribucion
hasta el consumidor final.

Esta técnica replica al maxi-
mo el proceso natural que el
platano haria en su planta, aten-
diendo alas condiciones de ven-
ta, aplicando tecnologia punta
de monitorizacién presencial y
remota; aunque “la percepcion
personal de la fruta a través de
la vista y el olfato sigue siendo
imprescindible” afirma José
Maria Ruiz, gerente de Platanos
Ruiz, quien ha recogido el know
how del oficio de madurador
de la mano de su padre y lo ha
adaptado a los nuevos tiempos.

CUIDAR LOS PLATANOS
El platano bajo su apariencia
fuerte y consistente también
necesita ser cuidado para que
lleguen alos clientes en buenas
condiciones, y mas en verano
donde el calor puede afectar y
alterar el estado de maduraciéon
del platano. Ruiz “reivindica la

importancia de cuidar bien los
platanos después de la compra
para que luzcan en el punto de
venta y duren en los hogares”.

CONSEJO 1: NO CALOR
Nunca dejar los platanos ex-
puestos a una fuente de calor
porque literalmente con el calor
se cuecen. No es una buena idea

dejar los platanos en el camion
o la furgoneta para ser descar-
gados, o en cualquier sitio del
almacén o tienda.

CONSEJO 2: NO GOLPES
Evitar los golpes porque su im-
pacto provoca que los platanos
choquen y empiecen a ennegre-
cer en las zonas de friccion tan-
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El platano necesita ser cuidado para que llegue a los clientes en buenas condi-
ciones. / PLATANOS RUIZ

“Reivindicamos la
importancia de cuidar
bien los platanos
después de la compra”

to por dentro como por fuera y
pierdan brillo y calidad. Aunque
estén verdes no es buena idea de-
jar caer las cajas de platanos en
el suelo.

CONSEJO 3: ENTRE 10° Y 20°
Latemperatura magica para que
los platanos sigan madurando
con el mejor sabor son 15°.

El platano sigue su proceso
de maduracion entre 10° y 20°
para mantener su aspecto y su
sabor excepcional, y también
duren mas. Si los platanos se
guardan en la camara a tempe-

Piramide de manos de platanos, sin golpes y rozaduras, de una plataneria de Platanos Ruiz. / PLATANOS RUIZ

“Nuestro proceso de
maduracion artesanal
del platano replica el
que haria en la planta”

ratura inferior a 10° deben ta-
parse con una lona porque con
el frio el platano no maduray se
pone negro.

CONSEJO 4: ACOMODAR
No apilar los platanos y si aco-
modarlos para que no choquen
entre si en su espacio de venta:
mostrador, colgante... También
nos gusta que el troncho y la
punta descansen sobre la su-
perficie, no el lomo del platano.

WEB Y REDES SOCIALES
50 anos de experiencia, conoci-
miento y seguimiento en ma-
duracién de platano avalan la
técnica y los consejos de Plata-
nos Ruiz. Entra en platanosruiz.
com para encontrar estos conse-
jos y otros para el consumidor
final o visita sus redes sociales.

MAS SOBRE EL PLATANO

Para el 88% de los consumidores
espanoles el platano de Canarias
es su preferido y su primera op-
cion de compra por la intensidad
de su sabor, segiin un estudio de
Asprocan, Asociacion de Orga-
nizaciones de Productores de
Platanos de Canarias.

Segun datos de Mercabarna,
en el 2019 se comercializaron
138.093 toneladas de platano
en esta unidad alimentaria, un
0,4% mas que el 2018, siendo la
fruta mas vendida un afio mas.
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