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RESUMEN

Las frutas y verduras son un componente importante de una
dieta saludable. Algunas frutas como los platanos ofrecen
grandes beneficios médicos, debido a que ayudan al cuerpo
a retener algunos componentes como el calcio, nitrégeno y
fésforo; sirven como alimento para los diabéticos, poseen
propiedades astringentes, antifiingicas y antibidticas. El platano
asimismo es una excelente fuente de potasio, vitaminas vy
almiddn, es uno de los cultivos mas comunes en todos los
paises con clima tropical; sin embargo de toda la platanera, el
fruto del platano es lo Unico consumido por el ser humano y
especificamente la pulpa, lo cual genera grandes cantidades
de desperdicios organicos provenientes de las partes de la
platanera que no son utilizadas, lo que contribuye a generar
problemas ambientales y microbiolégicos debidos a la cantidad
de humedad y nutrientes presentes en las mismas, siendo la
cascara de platano la cual posee constituyentes importantes
utilizados en el enriquecimiento de otros productos alimenticios.
Estudios recientes han comprobado que la cascara de platano
posee compuestos antioxidantes que actlan en contra de
enfermedades del corazén asi como algunos tipos de cancer.
El objetivo de ésta revision es proveer informacion acerca de la
composicion quimica y nutricional de este fruto, asi como sus
usos y propiedades funcionales.

Palabras clave: platano, propiedades funcionales, alimentacidn,
nutricion.
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ABSTRACT

Fruits and vegetables are an important component of a healthy
diet. Some fruits as bananas offer great medical benefits because
they help to the calcium, nitrogen, phosphorous detaining
in human body, can be eaten by diabetic people, possess
astringent, antifungal and antibiotic properties. Banana itself is
an excellent source of potassium, vitamins and starch, it is one
of the most common harvests in all tropical weather countries;
from whole banana tree the banana fruit is the only part
consumed by human being specifically the pulp and because of
this, big quantities of waste are made from not utilized banana
tree parts, which contributes to the rising of microbiological
and environmental problems due to the amount of moisture
and nutrients within it, being the case of banana peel which
has important components used in the enrichment of other
food products. Recent studies have found that banana peel has
antioxidant compounds that act against heart disease and some
cancers. The aim of this review is to provide information about
the chemical and nutritional composition of this fruit, as well as
his uses and functional properties.
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INTRODUCCION
Las frutas y verduras son un componente importante de una
dieta saludable. Algunas frutas como el platano ofrecen grandes
beneficios médicos. Esto es en parte debido a que ayudan a la
retencion de calcio, nitrégeno y fésforo en el cuerpo, los cuales
contribuyen en la reconstruccién de tejidos; el platano puede
ser utilizado para combatir los desdrdenes intestinales como
las Ulceras, ya que es de los pocos frutos que pueden consumir
pacientes con ulceras sin generarles algun problema, incluso
las hojas de la platanera se pueden utilizar como una compresa
fria para quemaduras y/o heridas.! Musa sapientum sinonimia
botanica del platano es una planta herbacea de la familia
Musaceae. Se cree es originaria de las regiones tropicales del
sur de Asia.? El platano es uno de los cultivos mds comunes en
todos los paises con clima tropical, de todo el fruto lo Unico que
es consumido por el humano es la pulpa por lo que se generan
grandes cantidades de desperdicio, este generalmente se coloca
en basureros municipales lo que contribuye a la
existencia de problemas ambientales.? Tomando
en cuenta la demanda de este producto y el
dafio ambiental que genera, este articulo tiene
el objetivo de proveer informacién acerca de

con neurotransmisores como la norepinefrina, serotonina
y dopamina.! La raiz y semilla de la platanera se utilizan
generalmente para tratar enfermedades digestivas.®

Propiedades funcionales del platano

La pulpa de platano contiene diversas propiedades, como lo han
demostrado estudios realizados sobre este. De manera general,
la pulpa de platano es una excelente fuente de potasio.*’
El potasio se puede encontrar en una variedad de frutas,
verduras o incluso carnes, sin embargo, un solo platano puede
proporcionar hasta el 23% de potasio que se necesita al dia.* El
potasio beneficia a los musculos, ya que ayuda a mantener su
buen funcionamiento y evita los espasmos musculares. Ademas,
estudios recientes muestran que el potasio puede ayudar a
disminuir la presidn arterial y también reduce el riesgo de
accidentes cerebrovasculares.! El platano es rico en vitaminas
A, B, Cy D, dando beneficios especialmente a los huesos y
musculos del cuerpo humano. Ya que uno solo de estos frutos

. o - PECIOED PEDUNCULO
la composicidon quimica, nutricional de este LAMINA DE LA
fruto, asi como el uso de los mismos y de sus HOJA PENCA
-Q g
propiedades funcionales. /
Caracteristicas de la platanera PLATANOS
. . SE T N
El pseudotallo del platano mide 2-5 m, y su RELEOTA
altura puede alcanzar 8 m con las hojas. Los  ¢epoTALLO

frutos son bayas falsas sin semillas, cilindricos
distribuidos en manos de racimos de 30-70
platanos que miden 20-40 cm de largo y 4-7 cm
de didmetro,* las partes de la platanera: hojas,
frutos, rachis, bellota y pseudotallo se pueden
observar en la figura 1.

Propiedades medicinales del platano

De acuerdo a la Universidad de Purdue, algunas partes de la
platanera presentan caracteristicas medicinales como el caso de
las flores las cuales se utilizan para tratar la disenteria, Ulceras
y bronquitis ademas, las mismas cocidas se consideran un buen
alimento para los diabéticos.® En la medicina tradicional, la savia
se utiliza para tratar una amplia variedad de enfermedades,
incluyendo la lepra, la histeria, la fiebre, trastornos digestivos,
hemorragia, epilepsia, hemorroides y picaduras de insectos
ya que quimicamente la savia del platano tiene propiedades
astringentes.® Se ha comprobado cientificamente que tanto
la cascara como la pulpa poseen propiedades antifingicas y
antibidticas debido a su estructura quimica, asi mismo cuentan

Figura 1. Partes de la platanera
(Fuente: Directa del investigador).

contiene el 41% del requerimiento necesario de vitamina B,
al dia, estudios recientes han comprobado que el consumo de
platano ayuda a mejorar el humor para personas con depresion
y sindrome pre-menstrual debido a su alto contenido de
vitaminas,' especificamente la vitamina B_ya que estd integrada
por las moléculas de piridoxal, piridoxina y piridoxamina
las cudles tienen un papel atenuante en el metabolismo de
varios neurotransmisores (serotonina, norepinefrina, sistema
colinergénico, dopamina vy 4acido y-aminobutirico)® cuya
deficiencia permite el desarrollo de la depresidén asi como el
sindrome premenstrual y el trastorno disférico premenstrual.’

En estado inmaduro, el platano posee una alta concentracion
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de almiddén (70%)’ a comparacion de la fruta en estado
maduro. Este almidén se degrada a una pequefia porcion de
monosacaridos'® mientras que el resto del almidén se degrada
a sacarosa. El almidén es un polimero importante de origen
natural con diversas aplicaciones en la ciencia de los alimentos y
polimeros, la industria moderna de alimentos esta aumentando
la demanda del mismo por lo que se ha generado un interés por
identificar nuevas fuentes de este polisacarido;!* de acuerdo a
Bello-Pérez en 1999 se identificé hasta el 70% (base seca) de
presencia de almiddn en frutas en estado inmaduro o verde,
especificamente en platano y mango.*?

De acuerdo al estudio realizado por China et al en el afio
2011 las flores también poseen una alta capacidad antioxidante
y que pueden ser utilizadas como ingredientes con propiedades
funcionales para la prevencién del estrés oxidativo.*

Sehanrealizadoestudiossobrelacapacidadantioxidante
del pseudotallo y rizoma de la platanera especificamente en la
elaboracién de bebidas a partir de ellos, en los cuales se pudo
comprobar por diferentes métodos analiticos (Fenoles totales y
DPPH) que estos dos subproductos de la platanera pueden ser
ocupados para generar nuevas bebidas funcionales.**

Propiedades funcionales de la cascara de platano

El principal subproducto del proceso industrial del platano, es la
cascara la cual representa aproximadamente el 30% del peso del
fruto;™ las aplicaciones potenciales para la cédscara de platano
dependen de su composicidon quimica. La cascara de platano es
rica en fibra dietética, proteinas, aminoacidos esenciales, acidos
grasos poliinsaturados y potasio;* entre los esfuerzos para
utilizar la cascara se han obtenido proteinas, metanol, etanol,
pectinas y enzimas.'#1° Entre otros usos se ha obtenido carbdn
vegetal, una fuente de combustible alternativa para cocinar?.
Kudan en 1962 reporté que la cdscara en conjunto con otras
sustancias crea un ungliento para reducir los
dolores causados por la artritis,* ademas se
considera que la cdscara de platano puede
ser una fuente potencial de sustancias
antioxidantes y antimicrobianas,?? asi como
compuestos fitoquimicos con actividad
contra radicales libres.?

Varios autores han analizado el
efecto de los compuestos antioxidantes
presentes en cascara de platano, para
identificar el efecto sobre los radicales libres
los cuales se producen continuamente en
nuestro organismo ya sea de manera natural
o por el estrés ambiental, asi como otros
factores relacionados con muchas enfermedades como el cancer,
aterosclerosis, artritis, enfermedad de Parkinson y Alzheimer.?*

Las células de los mamiferos poseen mecanismos de defensa
elaborados que eliminan estos radicales, los compuestos
antioxidantes son sustancias que eliminan los radicales libres y
previenen el daifo causado por ellos, por lo que se recomienda
a su vez adquirir sustancias antioxidantes a partir de la dieta
como lo son las frutas, verduras y granos;? las cdscaras de una
gran variedad de frutas han ganado atencién como fuentes
naturales de antioxidantes y contenido de fitoquimicos que
son ricos en compuestos con actividad eliminadora de radicales
libres,” la cascara de platano se considera una fuente natural
de compuestos antioxidantes para la elaboracién de alimentos
funcionales con efecto en contra de enfermedades del corazon®
asi como el cadncer,*?® actualmente los estudios se han focalizado
en el aislamiento, caracterizacion y utilizacién de antioxidantes
naturales, la mayoria de los compuestos antioxidantes presentes
en frutas y verduras provienen de compuestos como la vitamina
C, vitamina E y B-caroteno;? el platano es uno de los frutos mas
consumidos a nivel mundial y se sabe que su pulpa asi como su
cascara contienen varios antioxidantes como la galocatequina?’
y la dopamina.?® El contenido total de compuestos fendlicos
en la cascara de platano (Musa acuminata Colla AAA) varia de
0.9 a 3 g/100 g en base seca. ¥ Someya et al en el afio 2002
identificaron la galocatequina (Figura 2) en concentraciones de
160 mg/100 g en base seca, siendo este compuesto al que se le
relaciona la capacidad antioxidante de la cascara.?’ La céscara de
platano maduro también contiene otros compuestos tales como
las antocianinas (delfinidina y cianidina)®® y catecolaminas®.
Asi mismo, la cdscara de platano contiene carotenoides, como
el B-caroteno, a-caroteno y diferentes xantofilas, estas han
sido cuantificadas en un rango de 300-400 pug de equivalentes
de luteina/100 g,*! asi mismo se han identificado esteroles y
triterpenos, como el B-sitoesterol, stigmasterol, campesterol,
cicloeucalenol, cicloartenol y cicloartanol 24-metileno.*

6 °,0H

OH

Figura 2. Estructura quimica de la Galocatequina, principal compuesto
antioxidante de la cascara de platano
(Fuente: Someya et al, 2002).
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El B-caroteno es el principal precursor de la vitamina A,
la cual es el problema dietario mas comudn que afecta a nifios a
nivel mundial. El Fondo de las Naciones Unidas para la Infancia
(UNICEF) ha estimado que mejorar el consumo de vitamina A
podria prevenir la muerte anual de 2 millones de nifios entre
ly 4 afos. La mejora del consumo de vitamina A mediante
estudios elaborados por Mclaren et al en el 2001 mostré una
disminucion en la mortalidad de los nifios en un 23%,* por lo
que la cascara de platano juega un papel importante en la salud
al identificar que es rico en sustancias precursoras de la vitamina
A asi como en otros carotenoides, ademads de que es un fruto
gue se encuentra presente tanto en paises en desarrollo como
en paises desarrollados.®

Fibra Dietética.

La cascara de platano tiene un alto contenido de fibra dietética
(50 g/100g) por lo que es una buena fuente de este compuesto,
se ha determinado que la maduracién del platano muestra
un impacto positivo en la composicién de fibra de la cascara,
compuesta principalmente de celulosa, lignina, hemicelulosa y
pectina®, diversos estudios epidemiolégicos han demostrado
que las dietas con una ingesta disminuida de fibra estan
relacionadas con la aparicion de ciertas patologias como el
cancer de colon y la aterosclerosis; la fibra dietética ha cobrado
interés en los Ultimos afos debido a los efectos benéficos que
presenta para la salud ya que ayuda a la reduccidn del colesterol
en la sangre y desarrollo de la flora intestinal, mejora el control
de la glucemia y la sensibilidad a la insulina en los individuos
diabéticos, facilitando la pérdida de peso® ¥ 3¢ por lo que
actualmente, es uno de los principales ingredientes en alimentos
funcionales y se esta incorporando progresivamente a todo tipo
de alimentos y bebidas. 3" 3% En los Gltimos afios, se han realizado
estudios sobre la flor de la platanera, en los que se ha observado
una alta presencia de fibra (lignina, celulosa y hemicelulosa) asi
como de minerales (potasio, sodio y calcio).*

Aminoacidos esenciales

La cascara de platano es rica en aminoacidos esenciales siendo
encontrados la leucina, valina, fenilalanina y treonina.’® La
leucina se muestra promisoria en el dmbito de la regulacién del
metabolismo, ya que mejora la glucosa y la homeostasis de la
insulina mediante la estabilizacion de los niveles de glucosa en
sangre.*

Acidos grasos esenciales

La cascara de platano posee dacidos grasos poliinsaturados,
que forman de un 2.2-10.9% del contenido lipidico total,
teniendo 4cidos grasos esenciales como el acido linoleico y
acido a-linolénico.'® Se recomienda el consumo de estos acidos

durante el embarazo, lactancia, cancer, enfermedades oculares
asociadas a la edad y Alzheimer, asi como para las enfermedades
cardiovasculares ya que en base a un estudio realizado en
hombres y mujeres por Leitzman* en el Instituto Nacional
de Cancer in Bethesda, Maryland se observé que aquellas
mujeres que consumen un promedio de 1.4 g diarios de acido
a-linolénico tienen la mitad del riesgo de morir por un ataque al
corazon que aquellas mujeres que consumieron 0.7 g al dia; para
los hombres solo un 11% mostré un menor riesgo a desarrollar
enfermedades coronarias en comparacién con aquellos que
consumieron una cantidad menor a 1.1 g al dia.*

CONCLUSIONES

No solo el fruto del platano posee nutrientes necesarios para
los seres humanos también se puede utilizar los subproductos
generados de la platanera como lo son las hojas, el pseudotallo
y la cascara, la cual ha demostrado tener un alto contenido de
nutrientes especificamente proteinas, lipidos, fibray compuestos
con capacidad antioxidante. Estos desechos bien pueden ser
utilizados para fortificar alimentos o crear nuevos con el fin de
aumentar la disponibilidad de alimentos asi como facilitar la
accesibilidad de los mismos, por lo que es necesario continuar
con estudios en los diferentes subproductos de la platanera,
para complementar los conocimientos que se tienen sobre
las propiedades nutricionales de estos, asi como determinar
que compuestos especificamente servirian como proteccién
de enfermedades, como lo es el caso de las enfermedades
coronarias, cancer y diabetes.
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Abreviaturas y simbolos

% Porcentaje
%T Porcentaje de transmitancia
°C Gradoscentigrados
cm Centimetro
g Gramo
Kgf Kilogramofuerza
m Metrow
mg Miligramo
UNICEF | Fondo de las Naciones Unidas para la Infancia
ug Microgramo
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