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INTRODUCClON 

La industria de curtiembres utiliza principalmente como materia pri­
ma taninos de orígen vegetal (Mangle, Divi-divi, Quebracho, etc.). Dado 
el desgaste que han sufrido estas fuentes naturales de taninos, producido 
por las características irracionales de explotación y la poca renovación 
de éstos recursos naturales, hasta el punto que se ha llegado a tener que 
importar grandes cantidades de!taninos, factores que han incidido en la 
necesidad de buscar nuevas fuentes naturales de sustancias tánicas. 

En el presente trabajo de investigación se escogió el plátano (M u s a 
AAB Simmonds), debido a su gran importancia en la dieta aliment1cia 
colombiai1a y en donde sólo se utiliza su fruto y las demás estructuras son 
desechadas, las cuales según pruebas preliminares demostraron ser posee­
doras de sustáncias tánicas. Estas estructuras del plátano, aparte de su va­
lor como abono orgánico, representan para el agricultor inconvenientes 
para el manejo de la finca y a la vez le acarrean peligros fitosanitarios. 

Consultada la Revisión de Literatura y por información recibida del 
Instituto de Investigaciones Tecnológicas, se encontró que este aspecto 
no ha sido estudiado y sólo en un trabajo realizado por Howes, F. N. (7), 
se da el contenido de sustancias tánicas en Banano (Musa sapientum}, pe­
ro únicamente en la pulpa y la corteza del fruto. Hawand, Matsumoto y 
Harnilton (6), mencionan también la presencia de taninos en las hojas de 
Musa sapicntum. 

Los objetivos de la presente investigación fueron: 

l. Comprobar la presencia de taninos en el plátano (Musa AAB Simmonds). 
2. Determinar su concentración en cada una de las siguientes estructuras 

(cáscara, vástago, hojas y pseudo tallo). 
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3, Evaluar la calidad de estos licores tánicos para el curtido de pieles • 
• 

4. Sugerir un método para su extracción comercial. 

MATERIALES Y METODOS 

El presente trabajo se realizó en el laboratorio de Tecnología de Ali­
mentos de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de Palmira. 

Se seleccionaron del plátano (Musa AAB Simmonds) las variedades 
Dominico y Hartón más importantes y ampliamente cultivadas enlazo­
na cafetera. 

Se cortaron diez (10) plantas de cada variedad próxima a cosechar. Se 
hizo un corte transversal a 10 cms. del suelo, deiando el rizoma intacto. 
Se tomó el peso total de la planta y de cada uno de sus órganos (pseudo­
tallo, hojas, racimo}. Para los análisis de laboratorio no se utilizó la pul -
pa del fruto. Cada una de estas estructuras se empacaron por separado en 
bolsas de polietileno. 

Para la extracción de las sustancias tánicas se seleccionaron dos plantas 

al azar y de éstas se tomaron muestras de 100 gramos de cada una de las 
estructuras. 

La extracción se realizó mediante el extractor Sohxlet descrito por 
Calvet ( 4). Se hicieron extracciones a las siguientes estructuras: pseudo­
tallo, hoja, cáscara y vástago. El número de repeticiones fué de tres. 

La concentración de taninos de los extractos obtenidos se determinó 
mediante la técnica de Folin-Dennis citada por Burns (3). 

De cada uno de los licores obtenidos se efectuaron las siguientes deter­
minaciones: 

a) pH mediante el potenciómetro. 
b) Contenido de azúcar. Por el método colorimétrico usando como 

reactivo antrona-ácido ~ulfúrico, técnica descrita por Yoshida (10). 
e) Acidéz empleando el método citado por Bateman (2). La acidéz se 

expresó en base al ácido gálico. 
d) Densidad (grs/c.c.) con el picnómetro, téc.Rica descrita por la ADAC 

( 1 ). 
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Además de los análisis químicos enunciados ~teriormente, se efectua­
ron los siguientes: a) materia seca; b) humedadADAC, (1~ e) azúcar 
Yoshida (10), d) proteína (Micro- Kjddalh,ADAC, (1)y e) almidón 
Yoshida (10). 

Basados en los resultados obtenidos en el primer ensayo se elaboró el 
siguiente proceso para la extracción comercial de taninos: 

El pseudotallo, la cáscara y las hojas se hacen pasar por molinos eléc­
tricos para triturar y extraer el licor que se recoge en un recipiente. Lue­
go se filtra para eliminar las impurezas y se procede a un proceso de eva­
poración duran te cinco ( 5) horas hasta obtener una concentración de 2° 
Baumé. 

Una vez obtenida la concentración adecuada se lleva a un bombo y 
se le agregan 5 kilos de carnaza (piel cruda) y 15 kilos del licor tánico. 

El licor se debe cambiar cada 24 horas durante tres (3) días. Después del 
curtido se secan las pieles a temperatura ambiente. 

A las pieles curtidas con taninos extraídos del plátano se le evaluó su 
calidad usando el método de agua caliente. Este método consiste en to­
mar un pedazo de piel curtida de 3 x 3 cms. e introducirla en un beaker 
con 1.000 ml de agua hirviendo. Si la piel se achicharra (estruja o estro­
pea), es índice de mala calidad, si por el contrario la piel no sufre nin -
gún cambio, indica que hubo una curtición total y ésta puede ser utiliza­
da para fines industriales. 

RESULTADOS Y DISCUSION 

El contenido de sustancias tánicas en las dos variedades y para cada 
una de las estructuras se ilustra en el Cuadro No. 2 y en la Figura No. l. 

En la variedad Hartón el mayor contenido lo aportó el vástago (29.51ofo) 
siguiendo en su órden el pseudotallo (27.19ofo), la cáscara (25.74ofo) y 
la hoja (23.33ofo). En cambio en la variedad Dominico el mayor conteni­
do fué en el pseudotallo (30.42o/o) seguido por la dscara (26.87ofo), el 
vástago (23.87ofo) y la hoja (sólo 5.92ofo). 

El Cuadro No. 2, segunda columna, presenta el aporte en gramos de 
cada estructura con respecto al peso total de la planta. Este dato se ob · 
tuvo tomando el contenido en gramos de cada estructura en 100 gramos 
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CUADRO No. 1 

PESO TOTAL Y PESO DE CADA ESTRUCTURA DE LAS PLANTAS SELECCIONADAS 

DE CADA VARIEDAD (Kgrs.) 

Variedad Planta Peso to- Peso pseu- Paso Paso PESO FRUTO 
P6rdld1 

No. tal planta do tallo Hojas Vástago C6scara Pulpa 

1 64.00 40.00 10.00 2.00 5.50 6.00 0.50 

2 92.50 67.50 7.00 3.50 8.00 6.00 0.50 

3 63.00 42.50 7.50 2.00 5.00 5.50 0.50 

4 74.00 54.00 6.50 l. SO 5.50 6.00 0.50 
HARTON S 93.00 67.00 10.00 2.50 6.00 7.00 0.50 

6 55.00 40.00 5.25 2.00 3.75 3.75 0.25 

7 76.25 56.00 4.50 2.00 6.25 7.25 0.25 

8 67.50 50.00 5.00 2.00 4.50 5.75 0.25 

9 96.00 70.00 11.40 2 .50 6 .25 5.50 0.35 

10 98.00 73.50 8.80 2.65 6.50 6.25 0.30 

PROMEDIO 77.925 56.05 7.595 2.265 6.725 5.9 0.39 

79.00 52.75 6.50 3.50 6.75 9.25 0.25 

2 98.00 65.50 8.00 4.00 8.50 11.75 0.25 

3 64.00 42.00 4 .50 3.00 6.00 8.35 0.15 

4 60.00 40.00 5.00 3.00 5.00 6.75 0 .25 
DOMINICO S 88.00 59.00 5.50 3.00 8.60 11.50 0.40 

6 68.00 43.75 4 .00 3.25 7.00 9.75 0.25 

7 101 .50 69.50 6.00 3.75 10.00 12.00 0.25 

8 108.00 74.00 7.00 3.00 10.00 13.00 0 .40 

9 95.00 65.00 5.00 4 .50 9.20 11.00 0.30 

10 96.50 64.75 6.50 4.25 9.25 11.00 0 .25 

PROMEDIO 85.80 57.625 5.80 3.525 8.09 10.435 0.275 
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CUADRO No. 2 

CONTENIDO DE TANINOS, APORTE EN GRAMOS Y EN PORCENTAJE 

DE CADA UNA DE LAS ESTRUCTURAS 

Variedad Estructura\ Tanino Aporte en Aporte en 
ofo gramo ofo 

Cáscara 25.74 1,473.615 7.69 

Hartón 
Vástago 29.51 668.401 3,49 

Hoja 23.33 1.771.913 9.25 

Pseudo tallo 27.19 15.239.995 79.57 

TOTAL 19.153.924 100.00 

Cáscara 26.87 2.173.783 10.41 

Dominico Vástago 23.87 841.417 4.03 

Hoja 5.92 343.360 1.64 

Pseudo tallo 30.42 17.529.525 83.9i 

TOTAL 20.888.085 lOO.oo 



de muestra y multiplicando por el peso promedio de la estructura (Cua­
dro No.l). 

El pseudotallo en ambas variedades es el que aporta la mayor cantidad 
en gramos de sustancias tá.nicas. En la variedad Hartón 15.239.995 grs. 
que representa el 79.5 7ofo de la cantidad total de taninos en la planta. 
En la variedad Dominico su aporte fué de 17.592,525 grs. (83,92ofo ). 
Le siguen en su órden la cáscara, la hoja y el vástago, a excepción de la 
hoja en la variedad Dominico. 

Aunque el vástago en la variedad Hartón es la estructura con el por -
centaje más alto de taninos, su aporte total es bajo (3.49ofo ), debido a 
su poco peso con relación a las demás estructuras. En la variedad Domi­
nico el pseudotallo tiene el mayor contenido de taninos y a causa de su 
peso alto contribuye con una cantidad mayor al peso total de taninos 
extraídos. 

No se presentaron diferencias significativas en cuanto al contenido de 
taninos en las dos variedades y en cada una de las estructuras a excepción 
de la hoja de la variedad Dominico (5.92o/o), mientras que en la variedad 
Hartón su contenido fué de 23.33ofo. Este bajo rendimiento se puede 
atribuir a una hidrolización de las sustancias tinicas, ya que el contenido 
de azúcar en esta estructura es bastante alto (23.465o/o), comparado con 
los valores para la hqja en la variedad llartón (5.368ofo) y las demás es­
tructuras. 

La mayor concentración de taninos en p.p.m. (Cuadro No.3), se en­
corrtró en la cáscara (Var. Hartón 60 p.p.m. y la Dominico 57.5 p.p.m.), 
le siguieron en su orden la hoja, el vástago y el pseudotallo. 

La concentración de taninos detcrminadaenla materia seca dió el mis­
mo órden para las estructuras, pero su concentración comparada con la 
de los licores tánicos es muy baja. 

De acuerdo con estos resultados se aprecia que aunque la cáscara pre­
senta el mayor contenido de taninos, su poco aporte en gramos de sus­
tancias tánicas con relación a la cantidad total, sugiere que su utilización 
con fines industriales no es económica. Por lo tanto, para tal fin, se debe 
tomar principalmente el pseudotallo pese a su poca concentración, pero 

hace un aporte mayor en gramos. 

El Cuadro No. 4 presenta los resultados de la caracterización química 
de los licores tánicos obtenidps en cada estructura y en las dos varieda­
des. 
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CUADRO No. 3 

CONCENTRACION DE TANINOS EN LOS LICORES EXTRAIDOS 

Y EN LA MATERIA SECA DE LAS DIFERENTES ESTRUCTURAS 
DE LAS DOS VARIEDADES 

Variedad Estructuras Concentración de Taninos (ppm) 
Licores extraídos Materia seca 

Cáscara 60.0 19.0 

Hartón Vástago 29.0 13.0 

Hoja 37.5 17 .o 
Pseudo tallo 26.5 9.5 

Cáscara 57.5 19.0 
Vástago 31.5 15.5 

Hoja 40.5 16.5 

Pseudo tallo 25.0 15.0 

El pH de las sustancias tánicas está comprendido en un rango de 5.68 
a ').50. De acuerdo a Onshuus (8), se pueden clasificar estos licores táni­
c.>s como extractos dulces o maduros, que se caracterizan por una pene­
tración rápida en el tejido. Según la clasificación química de Swain (9), 
se pueden clasificar como tánicos hidrolizablcs, que al hidrolizarse pro­
ducen principalmente carbohidratos, ácido galico yfo ácidos fenólicos. 
La formación de estos ácidos puede ser la causa del pH alto obtenido. 

El contenido de azúcar (Cuadro No. 4) en los licores tánicos confir­
man su clasificación como extractos dulces o hidrolizables. 

Es importante anotar, que estos taninos si son hidrolizables y como 
se mencionó antes su hidrolización conlleva a la formación de carbohi­
dratos (glucosa). La alta concentración de azúcar 23.465ofo y bajo con­
tenido de taninos 5.92ofo observado en las hojas de la variedad Domini­
co,ayuda a sustentar esta clasificación de los taninos del plátano dada por 
los autores. 
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CUADRONo.4 

CARACTERIZACIONES QUIMICAS DE LOS LICORES TANICOS EXTRAIDOS POR EL 
METODO SOHXLET 

Variedad Estructura pH Azúcar Densidad Acidézoto 
o lo (Crs/cc~ Acido galleo 

Cáscara 5.68 7.693 1.010 0.404 

Vástago 6.15 8.026 1.010 0.269 
Hartón 

Hoja 6.31 5.368 1.014 0.201 

Pseudo tallo 6.34 1.332 1.011 0.168 

Cáscara 5.68 6.890 l.Oll 0.403 

Vástago 6.1l 9.172 1.013 0.268 
Dominico 

Hoja 5.96 23.465 1.009 0.673 

Pseudo tallo 6.50 3.483 1.005 0.135 



La densidad de los licores tánicos (Cuadro No.4) del plátano indica 
la buena solubilidad de éstos en agua. Hecho que facilita su translocación 
a través de la planta, incrementando así su acción protectora en las plan­
tas contra el ataque de insectos y microorganismos. 

Según la prueba de calidad efectuada por la firma Liscano Hnos. de 
Cali y comparando con piel curtida con licor tánico del mangle, se en· 
contró que la calidad de los taninos extraídos del plátano para el curti· 
do de pieles es buena por las siguientes razones: 

a) Rápida penetración 
b) Buena fijación, puesto que al efectuar la prueba con agua caliente no 

se achicharra. 
e) El porcentaje de curtición es de 5 · 8ofo1comparado con el del mangle 

que es de 10- 12ofo. 

La penetración de éstos licores tánicos es rápida comparada con los 
taninos del mangle; lo anterior confinna aún más la clasificación de éstos 
taninos como hidrolizables. Aunque en la revisión de literatura se repor­
ta que este tipo de taninos no son de buena calidad en la prueba de cali­
dad efectuada se demostró lo contrario. 

Otra característica encontrada durante la prueba de calidad de estos 
taninos fué la baja concentración (2 grados Baumé) y pH 5.2. 

Aunque estas características no son las óptimas para la curtición se 
pueden mejorar, aumentando su concentración a 8-10° Baumé y bajan­
do el pH a 4-4.5,por evaporación.· 

Los datos presentados en el Cuadro No. 5 son base para la reali..tación 
de trabajos posteriores, puesto que la mayoría de los investigadores sólo 
han demostrado interés en la composición química del fruto, excluyen­
do las demás estructuras como son la cáscara, el vástago, las hoyas y el 
pseudotallo, órganos que poseen una amplia gama de compuestos quími­
cos que muestran notables variaciones en su composición y pueden ser 
fuente de materia prima para la fabricación de concentrados para anima­
les por su valor nutritivo. 

El contenido de proteínas fluctuó entre 12.862 y 2.537ofo. De acuer­
do a los resultados obtenidos se pueden considerar a estas estructuras 
como una fuente dietética de proteínas a excepción del pseudotallo cu­
yos valores están por debajo de 3 grs/100 grs de muestra y clases inferio­
res a ella no se deben considerar como fuente dietética (Duckwarth, 5 ). 
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CUADRO No. 5 

CARACTERIZACIONES QUIMICAS DE LAS ESTRUCTURAS DEL PLATANO EN 
LAS DOS VARIEDADES 

Variedad Estructura Materia seca Humedad Azúcar Almidón Proteína 
ofo o[o o¿o o{o ofo 

Cáscara 16.01 83.99 4.216 38.092 7.35 

Vástago 7.585 92,415 5,416 0,176 8.837 

Hartón Hoja 15.47 84.53 6.573 1.048 7.525 

Pseudo tallo 6.015 93.985 7.196 . 13.333 2.537 

Cáscara 14.205 85.795 7.100 22.467 7.175 

Dominico Vástago 7.905 92.095 8.642 1.491 6.125 

Hoja 19.205 80.795 6.701 0.387 12.862 

Pseudo tallo 6.08 93.92 16.592 4.770 2.8 
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CONCLUSIONES 

El contenido de taninos en el plátano (Musa AAB Simmonds) es sufi­
cientemente alto para su explotación comercial. 

La cantidad de taninos obtenidos por el método del rediseño es alta, 
haciendose así más factible su industrialización. 

La calidad de éstos taninos es buena para la tanería, caracterizándose 
por una penetración rápida y buena fijación. 

Aunque la concentración de sustancias tánicas en el pseudotallo es 
menor, para fines industriales es más recomendable su utilización puesto 
que su aporte en gramos es mayor. 
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