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RESUMEN
El objetivo de este trabajo fue analizar las tendencias de las
publicaciones en relación con el aroma del banano. Para este
fin se utilizó la base de datos Scopus en el período 1963-
2019. Las tendencias fueron exploradas en términos de nú-
mero de publicaciones por año, país, fuente, afiliación y au-
tor.
Palabras clave: tendencias de publicaciones, banano,
aroma.

ABSTRACT

Trends in publication related to banana aroma
during 1965-2018
The objective of this work was to analyze the publication
trends in banana aroma. Scopus database during the period
1963-2019 was used for this purpose. The publication trends
were explored in terms of number of publication per year,
country, source, affiliation and author.
Keywords: publication trends, banana, aroma.
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INTRODUCCIÓN

El banano es una especie del género Musa, de la fami-
lia Musaceae y es uno de los cultivos frutales más im-
portantes del mundo. El banano se cultiva en los trópi-
cos y, aunque se consume más ampliamente en esas
regiones, se valora en todo el mundo por su sabor, va-
lor nutricional y disponibilidad durante todo el año. Un
fruto maduro contiene hasta 22 % de carbohidratos y
es rico en fibra dietética, potasio, manganeso y vitami-
nas B6 y C (1). Aunque los bananos del grupo
Cavendish son los más explotados comercialmente, las
variedades de banano representan alrededor del 85 %
de todo el cultivo mundial de banano. El grupo
Cavendish incluye las variedades Williams, Valery,
Hamakua, Grand Nain y Chinese (1).

Los bananos se comen comúnmente frescos, aunque se
pueden freír o hacer puré y preparar en diferentes pla-
tos y combinaciones. Existen los bananos, variedades
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dulces para consumo directo, y los plátanos, varieda-
des de cocción que tienen un mayor contenido de almi-
dón, no son dulces y se cultivan ampliamente como fuen-
te de alimento básico en muchas regiones tropicales.

Las investigaciones en relación con el aroma del bana-
no comenzaron hace 56 años y en la actualidad pasan
de 250 compuestos volátiles identificados en esta fruta,
aunque solo unos pocos han sido reconocidos como
contribuyentes importantes del aroma. Hoy se conoce
que el aroma característico se debe a una mezcla com-
pleja de compuestos volátiles, donde sobresalen los
ésteres de ácidos grasos de cadena corta, particular-
mente, acetatos, butanoatos y 3-metilbutanoatos (2-7).

Dentro de la variedad de bases de información científi-
ca mundiales, tales como Google Scholar, Scopus,
ScienceDirect, SciFinder, Chemical Abstract y Food
Science and Technology Abstracts, Scopus tiene una
excelente reputación en la mayoría de las instituciones
científicas y universidades y proporciona un impacto
positivo en la calidad de las investigaciones (9). Por tal
razón, esta base fue seleccionada para analizar los do-
cumentos en relación con el aroma del banano durante
el período 1963-2019. La búsqueda se hizo con las pa-
labras clave ‘banana volatiles’ o ‘banana aroma’ en
el título, resumen o palabras clave de los documentos
citados.

Este trabajo tuvo como objetivo aportar una aprecia-
ción estadística de los avances en el conocimiento del
aroma del banano. Los documentos han sido clasifica-
dos en términos de año de publicación, país, fuente,
afiliación y autor.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

En este período de 56 años aparecen 104 documentos.
Los años que sobresalieron en la producción científica
fueron 2015 (6 documentos) y 2018 (10 documentos)
(Fig. 1). Estos documentos se distribuyen en artículos
científicos, conferencias en eventos científicos, capí-
tulos de libros y ensayos.

Con el fin de tener una mejor visión del panorama mun-
dial de estos documentos se hizo una búsqueda por
país. De esta manera se puede poner de relieve e iden-
tificar los mayores contribuyentes en el tema. Del con-
junto de países involucrados, los más prolíferos fueron
Brasil, China y EE.UU., seguidos por otros para un
total de 33 países (Tabla 1). Resulta interesante men-
cionar que Cuba tiene tres documentos en este tema
de investigación, todos correspondientes a investiga-
dores del Instituto de Investigaciones para la Industria
Alimenticia. Debe tenerse en cuenta también que este
número puede ser superior pues Scopus solo registra
determinado tipo de revistas.

Fig. 1. Número de publicaciones por año según Scopus 1963-2019.
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No. País No. País 
12 Brasil 1 Egipto 
12 China 1 Polinesia Francesa 
12 EE.UU. 1 Indonesia 
9 Francia 1 Irlanda 
7 Australia 1 Israel 
5 Japón 1 Italia 
4 Canadá 1 Jordania 
4 India 1 México 
4 España 1 Holanda 
3 Colombia 1 Nueva Zelandia 
3 Alemania 1 Sri Lanka 
3 Portugal 1 Suiza 
3 Cuba 1 Taiwán 
2 Bélgica 1 Tailandia 
2 Grecia 1 Turquía 
2 Irán 1 Viet Nam 
1 Austria   

Tabla 1. Número de documentos por países según Scopus 1963-2016

La Fig. 2 resume las revistas más sobresalientes (> 2
documentos) dentro de la tendencia general de las pu-
blicaciones en las 52 revistas científicas registradas en
la búsqueda. De ellas, las más sobresalientes son:
Journal of Agricultural and Food Chemistry (editorial
American Chemical Society) y Food Chemistry (edito-
rial Elsevier).

Un total de 116 instituciones han participado activa-
mente en las investigaciones del aroma del banano. En
la Fig. 3 aparecen las 11 más sobresalientes (> 3 docu-
mentos), donde sobresale la Universidad de Agricultu-
ra del Sur de China.

Finalmente, la Fig. 4 muestra los autores con mayor
producción en el tema bajo estudio (> 2 documentos),
los que hacen un total de 11 investigadores, cuatro de
ellos latinoamericanos.

Fig. 2. Número de publicaciones para las revistas más sobresalientes según Scopus 1963-2019.
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Fig. 3. Número de publicaciones para las instituciones más sobresalientes según Scopus 1963-2019.

Fig. 4. Número de publicaciones para los autores más sobresalientes según Scopus 1963-2019.

CONCLUSIONES

En los últimos 56 años, las investigaciones han progre-
sado con relación al aroma del banano en muchos paí-
ses. Es de esperar que los estudios continúen para de-
terminar los compuestos volátiles con mayor contribu-
ción al aroma de cada variedad y con eta información
mejorar la calidad de los productos fresco y procesa-
dos.
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