PLIEGO DE CONDICIONES MODIFICADO DE LA INDICACION
GEOGRAFICA PROTEGIDA PLATANO DE CANARIAS

a) Nombre del producto agricola

Platano de Canarias

b) Descripcion del producto agricola:

b.1. Definicién. —Quedan amparadas bajo la Indicacién Geografica Protegida (IGP)
«Platano de Canarias» los platanos procedentes de la variedad Cavendish de la especie
Musa acuminata Colla (AAA), cultivados en el Archipiélago de las Islas Canarias y
destinados al consumo en estado fresco después de su acondicionamiento y, envasado.
El nombre de la Indicacion Geografica Protegida se empleara en su integridad, es decir,
con todas las palabras que lo componeny en el mismo orden e idénticos caracteres.

b.2Variedades. -La Unica variedad amparada por esta Indicacién Geografica es la
Cavendish, siendo ésta la variedad histéricamente cultivada en las islas y la que le ha
proporcionado la identidad al Platano de Canarias.

b.3. Caracteristicas diferenciales. -

El platano de Canarias, al ser un fruto climatérico, tiene unas caracteristicas fisicas
quimicas y organolépticas, directamente relacionadas con el estado de madurez en que
se encuentra. Es por ello que estas caracteristicas varian en funcién de dicho estado de
madurez.

b.3.1. Caracteristicas fisicas.—
b.3.1.1. Coloracién de la piel y la pulpa

A lo largo de los procesos de almacenamiento y acondicionamiento, envasado y
maduracion la coloracion de la piel y de la pulpa del platano varia:

Desde la recolecciény hasta el inicio de la maduracién seran:

- Coloracion de la piel: Verde, puede presentar motitas en la piel. Estas motitas se
deben a diversos motivos. Uno de ellos es la presencia de latex procedente de la labor
cultural de desflorillado.

- Coloracidn de la pulpa: Blanco marfil, crema
Una vez iniciada la maduracion:

- Coloracion de la piel: Verde que pasa por varias tonalidades de verde y amairillo,
conforme el fruto evoluciona hasta alcanzar el amarillo intenso en el momento del
consumo.

Es la presencia de motitas en la piel de los platanos de Canarias lo que se ha convertido
en una sefal de identidad y una de las formas por la que los consumidores reconocen el
producto.



Una vez comienza el proceso de maduracioén se intensifica la existencia de motitas con la
aparicidon de motitas en la piel derivadas de la alta actividad de enzimas polifenoloxidasas
y peroxidasas (enzimas que catalizan reacciones de oxidacién relacionadas con el
pardeamiento de la piel). La presencia de estas enzimas favorece la mayor
susceptibilidad a rozaduras en el platano que sin embargo en ningln caso, es indicativo
de problemas de calidad en la pulpa.

Coloraciéon de la pulpa: Amarillo que varia entre el blanco marfil, amarillo crema y
amarillo mas intenso

b.3.1.2. Formay calibre

El platano de Canarias es de forma oblonga, con una marcada curvatura, estrechandose
en su parte de unién con el raquis.

El calibrado, que es obligatorio, se establece por la longitud del fruto y el grosor, siendo
los valores minimos de 14 cmy 27 mm, respectivamente

b.3.2. Caracteristicas quimicas. -

Las caracteristicas quimicas diferenciales mas significativas del platano de Canarias son
las siguientes:

-Almidén con valores inferiores a 8.
-AzUcares totales superiores a 10.

Tanto el contenido de almiddon como de azlcares totales estan expresados en gramos por
cada 100 gramos de pulpa madura.

Este bajo contenido en almidén y alto contenido en azlcares totales son aspectos
diferenciales con respecto a los platanos cultivados en otras zonas.

b.3.3. Caracteristicas organolépticas. -
En su madurez:

Fase visual: Piel verde que se torna amarillo mas o menos intenso en la maduracién, con
las caracteristicas motitas negras en la piel cuando esta maduro. Se abre con facilidad
dejando al descubierto la pulpa en forma cilindrica con una tonalidad que va del blanco
marfil al amarillo pasando por el crema.

Fase olfativa: Presenta gran aroma de impacto a platano debido a la presencia de
compuestos como el acetato de isoamilo y el hexyl butanoato. No presenta aroma a verde
0 madera por la baja presencia o ausencia de compuestos como etanol, butanol y
hexanal.

Fase gustativa: Sabor dulce intenso como resultado de su alto contenido en azucares.
Textura levemente resistente a la mordida, suave y tersa a la vez, jugosa, compacta pero
blanda.

En resumen, las principales caracteristicas diferenciales del platano de Canarias, son:

Sabor dulce intenso, como resultado de su alto contenido en azlcares y su bajo
contenido de almidén.



Intenso aroma denominado «impacto platano» consecuencia de la riqueza en acetato de
isoamilo y el hexyl butanoato.

Motitas oscuras caracteristicas en la piel del platano debido a la gran actividad de las
enzimas polifenoloxidasa y peroxidasa que catalizan reacciones de oxidacion
relacionados con el pardeamiento.

c) Delimitacidén de la zona geografica.

La situacion de la zona. Descripcién de su localizacidn. La zona geografica de produccioén
de los platanos amparados por la IGP «Platano de Canarias» es el Archipiélago de las Islas
Canarias y esta constituida por todos los terrenos de uso agrario situados por debajo de
los 500 metros sobre el nivel del mar.

Canarias estd formada por siete islas: El Hierro, La Gomera, La Palma, Tenerife,
Fuerteventura, Gran Canaria y Lanzarote. El archipiélago esta situado frente a la costa
noroeste de Africa, entre las coordenadas 27° 37’y 29° 25’ de latitud norte y 13° 20’y 18°
10’ de longitud oeste.

El proceso de maduracion y envasado de los platanos amparados por la Indicacién
Geografica Protegida Platanos de Canarias se podra realizar fuera del drea geografica de
la zona de produccioén.

d) Los elementos que prueben que el producto agricola es originario de la zona
geografica.

Todas las explotaciones de produccién de platanos con destino a la Indicacién
Geografica, asi como las plantas de acondicionamiento primario o plantas de
empaquetado estaran ubicadas dentro de las Islas Canarias.

Todos los operadores del producto amparado por la Indicacién Geografica Protegida
«Platano de Canarias» deben cumplir los requisitos establecidos en este pliego de
condiciones para garantizar la Indicacién y trazabilidad del producto amparado.

Para garantizar el control de los productos amparados por la Indicacion Geografica
Protegida se llevaran los siguientes Registros:

o Registro de explotaciones de produccion.

o Registro de plantas de acondicionamiento, empaquetado y envasado y de
camaras de maduracion.

o Registro de operadores intermediarios.

o Registro de envases y marcas de comercializacion.

En el registro de explotaciones de produccion, se inscribiran todas aquellas parcelas que
estén situadas dentro de la zona de produccién, estén plantadas con la variedad
Cavendish y cuya produccién desee acogerse a la IGP. Figurara el nombre del propietario
y, si procede, del aparcero o arrendatario de la explotacién. Se haran constar el término



municipal en que se encuentra situada, poligono, parcela y recinto SIGPAC, superficie
productiva, y todos los datos que sean necesarios para su perfecta identificacion.

En el registro de plantas de acondicionamiento, empaquetado y envasado y de cdmaras
de maduracién, se inscribirdn todas aquellas entidades que se dediquen al
almacenamiento, acondicionamiento, envasado y maduraciéon de los platanos
amparados, haciendo constar, al menos, el nombre y domicilio del titular, propietario o
arrendatario, localidad y municipio de las instalaciones, numero de registro de Sanidad,
capacidad de las camaras de maduracién. Se entiende como capacidad de la cdmara el
numero maximo de kilos de producto que pueden ser madurados en dicha camara al afio.
Asimismo, se contemplaran también los datos de volumen (metros cubicos) de la camara
de maduracion.

En el registro de operadores intermediarios se recogen datos de operadores

que intervienen en la cadena de distribucién mayorista de producto amparado, con la mera
actividad de intermediar comercialmente hasta el eslabdn inmediatamente anterior a la venta al
consumidor final.

En el registro de envases y marcas de comercializacién se recogen los datos relativos a las
marcas y los envases comerciales utilizadas para el producto amparado

Todos los registros deberan estar a disposicion de la autoridad competente de control.
d.1. Procedimiento de control.—

El control del producto acogido a la Indicaciéon Geografica Protegida estd basado en el
autocontrol. Este autocontrol debe garantizar que:

Los platanos de la variedad autorizada han de proceder de explotaciones inscritas en los
registros correspondientes y pertenecer a cualquiera de los municipios de Canarias aptos
para el cultivo de esta fruta. Asimismo, todos los productores inscritos deben llevar un
cuaderno de campo que contendra al menos las caracteristicas de la plantacién, riegos,
fertilizacion, tratamientos fitosanitarios y fecha de recoleccién.

El acondicionamiento, envasado, maduraciéon y presentacion final de los platanos
amparados se realizara en plantas inscritas en los correspondientes registros.

La comercializacién del producto amparado se podra llevar a cabo por intermediarios
inscritos en el correspondiente registro, en el que conste al menos, el nombre y domicilio
del titular, propietario o arrendatario, localidad y municipio de las instalaciones, nimero
de registro de Sanidad en su caso, si almacena o no producto amparado y datos de
interés para identificar y calificar al intermediario.

En los centros en que se realice la clasificacidn del producto se llevaran a cabo
comprobaciones visuales de las caracteristicas fisicas del producto, asi como controles
multirresiduos periédicos para garantizar la calidad y seguridad de los frutos.

El sistema de trazabilidad implantado debe garantizar y asegurar en cualquier momento,
que el producto cumple con los requisitos establecidos en este pliego de condiciones.

d.2. Certificacion del producto.—



La certificacion del producto esta basada en la norma ISO/IEC 17065 o normas que le
sustituyan, que implica inspecciones aleatorias de las instalaciones, revision de la
documentaciény analisis de los productos.

Todos los productos certificados estaran identificados con la IGP «Platano de Canarias».

e) Descripcion del método de obtencidon del producto agricola.
e.1. Factoresfijos:
e.1.1.Marcos y densidades de plantacién.—

El cultivo puede encontrarse tanto al aire libre como bajo proteccién. La plantacion se
realiza en lineas simples o pareadas siendo la orientacién de las mismas aquella que
mejor se adapte a las condiciones propias de la parcela y que favorezca el desarrollo del
cultivo.

Diversos factores como el sistema de cultivo, la zona o la edad de la plantacidn, influyen
en la densidad de la plantacién que puede alcanzar valores de hasta 4.500 plantas/ha.

e.2. Técnicas de cultivo:

Plantaciéon.—Para efectuar una nueva plantacién se puede emplear:
1. Planta de cultivo «in vitro».

2. Planta obtenida a partir de hijos seleccionados.

Deshijado: Es la eliminacidon de los hijos no seleccionados para continuar el ciclo.
Desahogado: La emisiéon del racimo puede estar dificultada por alguna hoja, por lo que
conviene eliminarla, para evitar roces en la fruta y deformaciones o roturas del racimo.

Desflorillado: Se realiza a partir de 7 dias tras la emisién del racimo y cuando la flor
comienza a ennegrecer, y consiste en eliminar las flores mediante cuchillo o con la mano.
Derivada de esta labor cultural se genera latex que en ocasiones queda adherido a la piel

Entutorado: Es la sujecién de la planta para que no se caiga por el peso de la fruta o la
accién del viento.

Limpieza de hojas secas: Para evitar roces de las mismas en la fruta deben cortarse las
hojas secas.

Deshojado en verde: Cuando se emplean marcos de plantacién densos y sobre todo en
invernaderos, conviene eliminar algunas hojas verdes o despuntarlas con el fin de que
entre la luz a la hijeria y que no se produzcan alargamientos en el ciclo de cultivo. A este
proceso se denomina deshojado en verde.

Abonado: Esta en funcion del analisis de suelo. El abonado mineral se aplica a lo largo del
ano, especialmente en crecimiento activo de la planta.

Riego: El riego de las plataneras se realiza fundamentalmente por goteo o aspersion,
aunque en zonas de abundante agua se siguen utilizando sistemas tradicionales de riego
porinundacién.



e.3. Recoleccion, recogiday transporte:

Desde la emisidon del racimo hasta su recoleccién, transcurren de 4 a 7 meses, en funcion
de la zona de cultivo. Los racimos son cortados cuando la fruta alcanza el grado 6ptimo
de desarrollo que permite, tras el transporte y maduracién, alcanzar las exigencias de
calidad comercial establecidas.

Durante el corte y transporte de la fruta al empaquetado se emplean elementos
protectores del racimo o sistemas que garanticen la calidad de la fruta, debiendo este
proceso durar menos de 48 horas.

e.4.Envasado, almacenaje y maduracidén, cuando proceda:

En cada empaquetado existe un registro de entrada de las partidas recibidas donde figura
como minimo: identificacién del socio, finca o parcela de procedencia, nimero de pifias y
fecha de entrada.

Cada entrega de producto al empaquetado se trata de manera individualizada.

Una vez llegan los racimos a la zona de recepcién del empaquetado son desmanillados
dividiendo el racimo en las diferentes manos que lo componen. Este proceso puede
haberse realizado anteriormente en la finca.

Posteriormente pasan a la cadena de limpieza y acondicionamiento, pudiendo ser
nuevamente divididos en manojos o dedos sueltos. A continuacién, se clasifican de forma
manual en las siguientes categorias:

Categoria extra: Los dedos no deben presentar defectos, a excepcion de muy ligeras
alteraciones superficiales que no sobrepasen el 1 cm” de la superficie del dedo, siemprey
cuando no afecten al aspecto general de cada mano o manojo, a su calidad, a su
conservacion ni a su presentacioén en el envase.

Categoria I: Los dedos podran presentar ligeros defectos, tales como defectos de forma o
de epidermis debidos a los roces y otros defectos superficiales leves que no sobrepasen
en total 2 cm?® de la superficie del dedo, siempre y cuando no afecten al aspecto general
de cada mano o manojo, a su calidad a su conservacioén ni a su presentacion en el envase.
Tales defectos no podran afectar nunca a la pulpa del fruto.

Categoria ll: Se podran aceptar los siguientes defectos: defectos de forma, defectos de
epidermis, debido a raspaduras, roces u otras causas que no sobrepasen en total 4 cm2
de la superficie del dedo, siempre y cuando los platanos conserven sus caracteristicas
esenciales de calidad, conservacion y presentacion. Tales defectos no podran afectar
nunca a la pulpa del fruto.

El calibre se establece por la longitud del fruto y el grosor, siendo los valores minimos de
14 cmy 27 mm, respectivamente.

En funcién de la categoria de la fruta, ésta se deposita en las correspondientes cajas,
perfectamente identificadas con el nimero de control, categoria, peso e identificacion de
la entidad. Las plantas de acondicionamiento, empaquetado y envasado procesaran esta
informacién en un sistema de gestidn que va a servir para garantizar la trazabilidad del
producto. Una vez envasados en cajas se procede al montaje de palets.



Llegados a este punto, el producto estda apto para su distribucién local o para ser
embarcado con el correspondiente albaran de salida.

Puede ser necesario, ademas, que el producto sea sometido a un proceso de maduracién
forzada, manteniéndolo en cadmaras acondicionadas para que el proceso de maduracién
se realice garantizando la calidad del platano. Estas camaras de maduracién deberan
estar incluidas en el Registro de plantas de acondicionamiento, empaquetado y envasado
y de camaras de maduracion.

En caso de que se realice un segundo acondicionamiento de la fruta en envases de venta
de tamafo menor que las cajas, las mismas deberan trasladar el sistema de
identificacion de forma que se garantice la trazabilidad del producto y la IGP hasta el
consumidor final.

f) Los elementos que justifican:
f.1) Elvinculo entre la calidad o las caracteristicas del producto y del medio geografico.

Vinculo natural: Las caracteristicas del platano se ven muy influenciadas por los factores
ambientales como son luz, temperatura, agua, suelo, humedad relativa, viento, etcétera.
Todas estas variables afectan al desarrollo fisioldgico de la planta, dandole las
caracteristicas especificas de la zona, siendo el Platano de Canarias diferente de otros
cultivados en otras regiones.

El archipiélago esta situado frente a la costa noroeste de Africa, entre las coordenadas
27° 37’ y 29° 25’ de latitud norte. Esta localizacién junto con los vientos alisios y la
corriente fria de Canarias dan como resultado un clima catalogado subtropical humedo,
con temperaturas suaves y precipitaciones escasas.

La evolucién del ciclo de la platanera esta definida por la acumulacion grados-dia por
encima de los 14 °C, es por ello que las suaves temperaturas de Canarias y los vientos
humedos que llegan a las islas marcan el lento desarrollo de la planta en comparacién
con los cultivos de zonas tropicales.

Este incremento del tiempo de cultivo y por tanto del tiempo de maduracién del fruto
define las caracteristicas diferenciales del Platano de Canarias, bajo contenido en
almidoény elevado contenido en azlcares, siendo el predominante la sacarosa.

Estas condiciones determinan también la actividad enzimatica presentando una gran
actividad catalitica relacionada con el pardeamiento del platano. Se manifiesta con la
apariciéon de punteado pardo en la piel, siendo esta caracteristica el simbolo diferencial
del platano de Canarias famoso por sus motitas.

f.2) El vinculo entre una cualidad determinada, la reputaciéon u otra caracteristica del
platano de Canariasy el origen geografico.

El platano llega a las Islas Canarias alrededor del afio 1500, extendiéndose rapidamente
su cultivo, representando asi un complemento en la dieta islefa. En estos primeros anos,
algunos pasajeros o tripulantes de barcos que arribaban a nuestros puertos de regreso al
Reino Unido, adquirian platanos que, si sobrevivian al riguroso viaje, eran dados a conocer
como fruto exético.



Con la introduccion de la navegacion a vapor y la consiguiente reduccion en la duracion
de la travesia, algunos barcos comenzaron a transportar un pequefio numero de racimos,
estimandose que en el ano 1884 la exportacion total al Reino Unido era de unos 10.000
racimos, 45.000 al afo siguiente, 50.000 en 1886 y 1.500.000 en 1901, volumen que se
corresponde con aproximadamente el 10% de la actual exportacién.

Firmas inglesas como Fyffes, Yeoward, Leacock, etc. impulsando el cultivo del platano en
nuestras islas adquiriendo terrenos en arrendamiento a muchos agricultores canarios.
Durante la | Guerra Mundial 1914-1918, y sobre todo a partir de 1917, se cerré el mercado
habitual inglés, iniciandose el envio de platanos a la Peninsula, aprovechando el espacio
disponible en los escasos barcos que cubrian el servicio entre Canarias y el Continente
Europeo.

Al finalizar la guerra se reanuda la venta al extranjero, alcanzandose unas 277.000 tm,
desviandose parte de la produccién al mercado francés que en 1930 consumia la mitad
de nuestra produccién, aproximadamente unas 90.000 tm en 1932, teniendo como
destino la otra mitad Inglaterra y la Peninsula.

Con la Il Guerra Mundial se suprimen las exportaciones al extranjero, enviandose la casi
totalidad de la produccién a la Peninsula que permanece hasta la actualidad como
principal mercado para el producto.

En la actualidad, el platano de Canarias cuenta con gran notoriedad dentro del mercado
espafiol y los consumidores asocian el término platano de Canarias con una marca,
siendo ésta practicamente la Unica marca de platanos conocida. El conocimiento del
platano de Canarias entre los consumidores espafioles es muy elevado estando el
platano mejor valorado que la banana. Los consumidores creen conocer bien ambas
frutasy ser capaces de distinguir entre ellas.

Aunque linguisticamente en castellano se trata de sinénimos, en Espafia, hemos
diferenciado popularmente las palabras: Platano y banana para denominar como platano
al canario y como banana al de cualquier otro origen; diferenciacién inexistente en otros
idiomas de nuestro entorno.

El platano se asocia a Canarias estando esta unién tan consolidada en Espaha que
platano no necesita llevar explicitamente el gentilicio canario porque no se entiende que
pueda ser de otro sitio.

g) Autoridades u organismos encargados de verificar el cumplimiento de lo indicado
en el pliego de condiciones.

La Autoridad de control encargada de observar el funcionamiento de la IGP «Platano de
Canarias» es:

Instituto Canario de Calidad Agroalimentaria. Consejeria de Agricultura, Ganaderia, Pesca
y Soberania Alimentaria. Gobierno de Canarias.

Avenida Buenos Aires, 5. Edificio Tres de Mayo. Planta 42.
38071. Santa Cruz de Tenerife Teléfono: 922174330 Fax:922476975

Las Entidades de Certificaciéon autorizadas para la IGP Platano de Canarias son las que
constan en el siguiente link:



https://www.gobiernodecanarias.org/agpsa/icca/temas/productos_calidad/platano/
h) Cualquier norma especifica de etiquetado para el producto agricola

En el etiquetado del platano envasado figurara obligatoriamente y de forma destacada el
nombre y logotipo de la Indicacién Geografica Protegida «Platano de Canarias» ademas de
los datos que, con caracter general, se determinen en la legislacion aplicable.

Dicho distintivo serd colocado, en todo caso, antes de la puesta en circulacién del
producto y de forma que no permita una segunda utilizacién.

Los posibles requisitos que deban cumplirse en virtud de las disposiciones
comunitarias o nacionales.

- REGLAMENTO (UE) n°® 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo de 25 de
octubre de 2011 sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor y por el que se
modifican los Reglamentos (CE) n® 1924/2006 y (CE) n® 1925/2006 del Parlamento
Europeo y del Consejo, y por el que se derogan la Directiva 87/250/CEE de la Comisidn, la
Directiva 90/496/CEE del Consejo, la Directiva 1999/10/CE de la Comision, la Directiva
2000/13/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, las Directivas 2002/67/CE, y
2008/5/CE de la Comisién, y el Reglamento (CE) n®608/2004 de la Comisién

- Ley 28/2015, de 30 de julio, para la defensa de la calidad alimentaria.
- Ley 6/2019, de 9 de abril, de Calidad Agroalimentaria.

- Reglamento Delegado (UE) 2023/2429 de la Comisién, de 17 de agosto de 2023, por el
que se completa el Reglamento (UE) n.o 1308/2013 del Parlamento Europeo y del
Consejo, en lo que se refiere a las normas de comercializacidon para el sector de las frutas
y hortalizas, determinados productos procedentes de frutas y hortalizas transformadas y
el sector de los platanos, y por el que se derogan el Reglamento (CE) n.o 1666/1999 de la
Comisién y los Reglamentos de Ejecuciéon (UE) n.o 543/2011 y (UE) n.o 1333/2011 de la
Comisién

- REGLAMENTO (UE) n°® 2024/1143 del Parlamento Europeo y del Consejo de 11 de abril
de 2024 relativo a las indicaciones geograficas para vinos, bebidas espirituosas y
productos agricolas, asi como especialidades tradicionales garantizadas y términos de
calidad facultativos para productos agricolas, por el que se modifican los Reglamentos

(UE) n©1308/2013, (UE) 2019/787 y (UE) 2019/1753 y se deroga el Reglamento (UE) n°
1151/2012



