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RESUMEN  

 
 

El níspero japonés es originario del sudeste de China, donde se 

conoce desde hace 2.000 años. De all í pasó a Japón, país en el que 

se cult iva desde 1180.  

El níspero es un árbol de hoja perenne que alcanza un mejor 

desarrol lo en lugares con clima subtropical o templado–cálido con 

inviernos suaves, ya que es en el invierno cuando f lorece y se 

desarrol la el fruto que l leva este mismo nombre. En zonas con l ima 

muy frio o excesivamente cálido con alta humedad crece como plata 

ornamental.  

 

Existen cinco variedades de níspero japonés: Alegrie, Cardona, 

Golden Nugget, Peluche y Magui. Cada uno de ellos con 

características peculiares intrínsecas, organolépticas y aspecto 

externo, sobre todo forma, tamaño, color y ausencia de lesiones.  

 

 El Níspero como para la mayor parte de las especies frutales 

es destinado para el consumo en fresco, por su sabor dulce y 

l igeramente acido con una pulpa muy jugosa para ello debe estar 

completamente maduro, ya que de lo contrario resulta ácido e 

indigesto, es importante destacar su riqueza en vitamina A, en forma 

de beta caroteno y cripoxantina principalmente. Estas sustancias 

poseen propiedades antioxidantes, además de est imular el sistema 

inmunitario.  

 

Pero como a cualquier otra fruta es importante resaltar que 

puede ser procesado para su consumo fuera de temporada y dada su 

riqueza en pectina es una fruta muy apropiada para la elaboración de 
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mermeladas, jaleas, compotas y confitados aun que esta últ ima no es 

muy usual. También es posible consumir el níspero en bebidas como 

puede ser en jugo o bien en otras más elaboradas como sidra, 

cerveza y vino de Níspero.   

 

El níspero también es conocido  como la “Fruta de la Belleza” 

por ser rico en caroteno y vitaminas antioxidantes, los nísperos 

previenen el envejecimiento de la piel y mucosas del  organismo. 

Incluir nísperos en la dieta nos ayudará a hidratarnos y a tener una 

piel con mejor aspecto, así como estimular de forma natural nuestras 

defensas. 

 
 
 
 
Pa labras  c lave:  Carac te r ís t i cas  Genera les  de l  N íspe ro  
 
Co r reo  E lec t rón ico ;  Ka r la  ana i  cas t ro  f lo res ,  
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1.  Int roducción   

 
 

Han  s ido  muchos los  p roductos  comes t ib les  o r ig inar ios  de  

Méx ico  que  se  han  esparc ido  por  e l  mundo una  vez  consumada 

la  conqu is ta ,  pero  as í  como  e l  mundo  se  benef i c io  de  los  

p roductos  o r ig inar ios  de  Méx ico ,  es te  tamb ién  se  benef i c io  de  

d ive rsos  p roduc tos  ho r to f ru t íco las  p roven ien tes  de  d iversas  

pa r tes  de l  mundo.  

 

Grac ias  a  es te  in te rcamb io  y  a  la  amp l ia  d i ve rs idad  de  

c l imas  as í  como a  la  tenac idad  de  los  p roducto res  mex icanos es  

como Méx ico  mant iene  una  p roducc ión  y  compet i t i v idad  en  e l  

mercado in te rnac iona l  de  p roductos  hor to f ru t íco las .  

 

      Es  rea lmen te  imp or tan te  que  conozcamos la  mayo r  par te  de  

es tos  p roductos  y  aun  mas impor tan te  es  conoce r  sus  

p rop iedades  y  los  benef ic ios  que  puedan  apor ta rnos  a  nuest ra  

sa lud .  Puesto  que  no  hay  me jo r  manera  de  cu idar  de  la  sa lud  

que  man tene r  una  buena a l imen tac ión  que  se a  ba lanceada y  que  

me jo r  nues t ra  d ie ta  con t r ibuya  a  me jo ra r  nues t ro  es tado  de  

sa lud .  
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1.1  Obje t ivo  

 

Rev is ión  b ib l iog rá f i ca  de  a r t ícu los  y  rev is tas  e  in formac ión  

pa ra  documenta r  e l  tema  de  las  carac te r ís t i cas  gene ra les  de l  

N íspe ro .  
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2.  Or igen  

 
 

E l  n íspe ro  japonés es  o r ig inar io  de l  sudeste  de  Ch ina ,  

donde se  conoce  desde hace  2 .000  años.  De a l l í  pasó  a  Japón,  

pa ís  en  e l  que  se  cu l t i va  desde  1180.  

 

En  Eu ropa  se  cu l t i va  desde e l  S .  XVI I I ,  se  c ree  que  fue  

in t roduc ido  po r  los  jesu i tas ,  que  lo  l levaron  de  Japón  a  la  is la  

Maur ic io  y  de  a l l í  a  F ranc ia ,  a l  Ja rd ín  de  las  P lan tas  de  Pa r ís .  

Después  se  ex tend ió  po r  toda  la  cuenca  de l  Med i te r ráneo ,  donde 

ha  encont rado  un  háb i ta t  muy favo rab le  pa ra  su  cu l t i vo  en  

pa íses  como Arge l ia ,  Tu rqu ía ,  I s rae l ,  I ta l ia  y  España .  (Gar igo l io ,  

Ange la  Cast i l l o ,  A lme la ,  &  August ,  2002 )  

 

Hay que  d is t ingu i r  en t re  e l  n íspe ro  eu ropeo  (Mesp i lus  

Germán ica ) ,  cu l t i vado  ya  desde  hace  más de  3 .000  años  en  la  

reg ión  de l  mar  Casp io  y  ex tend ido  po r  l os  romanos a  toda  

Eu ropa ,  aho ra  cas i  desapa rec ido  y  e l  n íspero  japonés  

(Er iobo t rya  japon ica ) ,  que  es  e l  cu l t i vado  ac tua lmente .  Ambos 

pe r tenecen  a  d i f e ren tes  espec ies ,  aunque toman e l  m ismo 

nombre .  (Be r r ios ,  2003 )  

 

Figura 1. Mespilus Germánica 
Fuen te  h t tp : / /www.henr i e t t es -he rb . c om  
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Figura 2. Eriobotrya Japonica 
Fuen te  h t tps : / /m idd lepa t h . c om.au  

 

 

Comenzó a  consum irse  e l  f ru to  hac ia  e l  s ig lo  XIX  y se  

cu l t i va  en  toda  e l  á rea  med i te r ránea,  As ia  (Ch ina ,  Japón ,  Ind ia  y  

Pak is tán)  y  en  Amér ica  (Ca l i f o rn ia ,  F lo r ida ,  A rgen t ina ,  B ras i l  y  

Venezue la ) .  En  Méx ico  e l  d ía  de  los  m uer tos  se  adornan  a l ta res  

pa ra  o f rece r  n íspe ros  a l  esp í r i tu  de  los  muer tos .   

 

E l  cas te l lano  n íspe ro  toma su  nombre  de l  la t ín  ( Mesp i lus ) ,  

en  Méx ico  se  conoce  po r  m íspe ro ,  as í  como lo  hace  también  en  

A leman ia  como Mispe ln .  

 

En  o t ras  lenguas se  le  d enomina  as í :  

  Cata lán :  nespre .  

  Gal lego  y  P or tugués:  nêspe ra .  

  I ta l iano :  nespo le  

  Francés,  né f l ie r  du  Japón  y mesp lé .  



 

19 
 

 
Figura 3. Nísperos Frescos 
Fuente: Mamuka Gotsiridze 

 

3 .  Carac te r ís t icas  Agro -Cl imát icas  

El  n íspe ro  es  un  á rbo l  de  c l ima  sub t rop ica l  o  temp lado –

cá l ido  con  inv ie rnos  suaves,  ya  que  es  en  e l  inv ie rno  cuando 

f lo rece  y  se  desa r ro l la  e l  f ru to .  En  zonas  con  l ima  muy f r io  o  

exces ivamente  cá l ido  con  a l ta  humedad c rece  como p la ta  

o rnamen ta l .  

La  p lan ta  res is te  tempera tu ras  de  has ta  -10  °C ,  s in  

embargo  los  f ru tos  se  dañan a  los  -3 °  C ,  y  la  tempera tu ra  le ta l  

pa ra  las  yemas  f lo ra les  es  de  -7 .2  °C  y  pa ra  las  f lo res  ab ie r tas  

es  de  -3 .3  °C.   Las  a l t as  tempera tu ra  y  las  rad iac iones  so la res  

in tensas  pueden tamb ién  daña r  e l  f ru to .  

E l  n íspero  se  adapta  b ien  a  una  amp l ia  va r iedad  de  sue l os ,  

desde  a renosos a  a rc i l losos ,  pe ro  no  to le ra  b ien  los  sue los  

ác idos ;  podemos encon t ra r lo  con  fac i l idad  en  sue los  f rancos  

l i ge ramente  ca l i zos  y  ped regosos,  es tos  sue los  sue len  dar  como 

resu l tado  un  f ru to  pequeño ,  r ico  en  azú ca res  y  de  madurac ión  

p recoz.  
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Aun  no  se  conocen  con  p rec is ión  las  neces idades  de  agua 

de  es te  cu l t i vo ,  pe ro  la  f a l ta  de  agua  en  e l  pe r iodo  de  desar ro l lo  

vege ta t i vo  reduce  la  b ro tac ió n ;  y  en  la  época   de l  desa r ro l lo  de l  

f ru to  la  f a l t a  de  agua  re duce  su  tamaño f i na l .  

S i  se  p resen tan  abundantes  l luv ias  en  las  e tapas  p róx imas 

a  la  madurac ión  de l  f ru to  se  observa  la  desven ta ja  de  que  se  

reduce  la  ca l idad  o rgano lép t ica  de  f ru to ,  además en  muchos 

caso  se  p resen ta  e l  c rack ing  o  ra jado .  

 

4 .  Carac te r ís t icas  Botán icas  

El  n íspe ro  japonés ,  Er iobo t rya  japón ica  L ind l . ,  pe r tenece  a l  

o rden  Rosa les ,  f am i l ia  Rosaceae ,  sub fami l ia  Pomo ideae .  

E l  n íspe ro  es  un  á rbo l  de  ho ja  pe renne  de  buen  po r te ,  

puede a lcanza r ,  en   buenas cond ic iones  de  cu l t i vo  has ta  8  m,  

aunque no rma lmente  no  supe ra  la  med ia  de  5  a  6  m;  l a  ra íz  

p r inc ipa l  es  p i vo tan te  has ta  los  4 -5  años  de  edad,  y  puede l l egar  

a  a l canzar  l os  2 .5  m  de  p ro fund idad .  Las  ra íces  secunda r ias  se  

ex t ienden a  poca  p ro fund idad  (unos  25  cm) ,  f o rmando un  ampl io  

s i s tema rad icu la r  supe r f ic ia l .  

E l  t ronco  es  e rec to ,  ram i f icándose  a  pa r t i r  de  los  1 .25  m de  

a l tu ra ,  en  ese  pun to  encont ramos  va r ios  b razos ,  norma lmente  de  

2  a  5 .  P resen ta  una  cor teza  rugosa  de  co lo r  gr i s  pa rdo  de  

renovac ión  anua l .  

 



 

21 
 

 
Figura 4. Árbol de Níspero 

Fuen te :  h t t p : / / bec uo . com/ a rbo l - de -n ispero  

 

Las  ho jas  son  cor iáceas,  e l íp t ico - lanceo ladas,  de  18  a  45  

cm,  según la  var iedad ,  cune i fo rmes ,  de  haz  verde  oscu ro  y  

b r i l lan te  y  de  reve rso  g r i s  cen iza  muy ve l loso .  Du ran te  e l  b ro te  

p resen tan  pubescenc ia  b lanquec ina  en  ambas ca ras .  Los  bordes  

son  ase r rados ,  s iendo  la  p ro fund idad  de l  d ien te  y  la  long i tud  de l  

espac io  aser rado  depend ien tes  de  la  va r iedad .  Só lo  du ra  un  

c i c lo  de  c rec im ien to ,  po r  lo  que  las  ramas de  2  y  3  años es tán  

desnudas de  ho jas .  

 



 

22 
 

 
Figura 5. Hoja de Níspero 

Fuen te :  oc w.um. es  / r i ve ra /med ic i na les / p lan tas / o r ig i na l / ho j as / n íspero .  

 

E l  n íspe ro  de l  Japón p roduce  dos  t ipos  de  b ro tes :  

vege ta t i vos  y  reproduct i vos .  Las  yemas vege ta t i vas  desa r ro l lan  

un  e je ,  de  long i tud  va r iab le ,  con  un  número  med io  de  s ie te  ho jas  

en  más de  un  70  % de  los  b ro tes .  

 

A  lo  la rgo  de l  per iodo  vegeta t i vo  t i enen  luga r  t res  b ro tes :  

La  b ro tac ión  de  p r imave ra ,  que  se  in ic ia  a  f ina les  de  febre ro  y  

se  p ro longa  has ta  e l  mes  de  mayo;  es ta  b ro tac ión  o r ig ina  e l  73  

% de  los  ta l los  nuevos  y las  yemas  te rm ina les  se  d i f e renc ian  en  

f lo res  du ran te  e l  ve rano .  La  segunda  b ro tac ión  se  da  en  ab r i l  y  

mayo,  p resen ta  un  ráp ido  c rec im ien to  du ran te  un  co r to  pe r iodo  

de  t i empo;  en  es ta  b ro tac ión  se  o r ig ina  e l  17  % de  ta l los  nuevos 

y  las  yemas te rmina les  se  d i f e renc ian  en  f l o res  en  e l  o toño .  La  

te rce ra  b ro tac ión  t iene  luga r  a  f ina les  de l  ve rano  o  p r inc ip ios  de l  

o toño  y  sus  b ro tes  son  de  c rec im ien to  len to  y  de  menor  v igor .  

Los  ramos  de  la  p r imera  y  segunda  b ro tac ión  son  los  p r imeros  

en  f lo rece r .  
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La f l o r  es  pequeña y  con  una  agradab le  f raganc ia ;  posee  

un  cá l i z  con  c inco  sépa los  verdes  y  so ldados ,  una  co ro la  con  

c inco  pé ta los  b lancos  o  rosados,  ve in te  es tambres  y  c inco  

p is t i los  con  un  ova r io  de  c inco  ca rpe los  adhe r ido  a l  cá l i z .  

 

 
Figura 6. Flor de Níspero 

Fuen te :  Be rna rdo  FC .  Hua t usc o ,  Ver ac r uz   
 

El  f ru to  es  un  poco  po l i  f o rme u  ova l ,  puede  a lcanzar  7  cm 

de  long i tud ,  su  te j ido  ca rnoso  p rov iene  de l  e je  f lo ra l .  La  f ina  y  

du ra  p ie l  de l  f ru to  puede  va r ia r  de l  amar i l lo  pá l ido  a l  ana ran jado  

depend iendo de  la  va r iedad ,  y  la  pu lpa  es  muy sucu len ta  y  su  

co lo r  va r ía   de l  b lanco  a l  na ran ja .  E l  f ru to  con t iene  de  1  a  5  

semi l las  marrones  y  g randes ,  rep resen tan  ap rox imadamen te  un  

25  % de l  peso  de l  f ru to  no rma lmen te  se  encuent ran  agrupadas 

fo rmando un  núc leo  vo lum inoso .  
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Figura 7. Fruto 

Fuen te :  h t t p : / / e lno res tens e .com/ 2010 /04 /21 /e l - n ispero   

 

 

 

 

5 .  Var iedades  de  níspero japonés  

 

Alegr ie  

 

P rocedente  de  A rge l ia ,  se  ca rac te r i za  po r  se r  una  va r iedad  

v igo rosa  y  p roduct i va .  

E l  f ru to  es  de  buen  sabor ,  redondeo  y  a la rgado,  con  un  peso  

med io  de  65  g  y  un  ca l ib re  de  50  mm.   

La  p ie l  y  la  pu lpa  son  de  co lo r  amar i l lo  y  ana ran jado  

respect i vamente .  
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Cardona  

 

Es  una  va r iedad  au tóc tona ,  su  v igor  es  med io  pero  

p roduct i vo .  

E l  f ru to  t iene  un  sabo r  acep tab le ,  su  peso  med io  es  de  45  g y  un  

ca l ib re  med io  de  41  mm 

La  p ie l  y  pu lpa  son  de  co lo r  amar i l lo -ana ran jado .   

 

 

Golden  Nugget  

 

Esta  var iedad  p rocede de  Ca l i f o rn ia ,  es  muy v igorosa  y 

poco  p roduct i va .  

Su  f ru to  es  de  sabo r  med ioc re ,  e l  peso  es  de  55  g  y  45  mm de 

ca l ib re  med io .  

La  p ie l  y  la  pu lpa  son  de  co lo r  am ar i l lo -ana ran jado .  

 

 

 

Pe luche  

 

Var iedad  au tóc tona  muy v igo rosa  y  a l tamente  p roduc t i va .  

E l  f ru to  es  ova lado  a la rgado ,  a l canza  un  peso  med io  de  95  g y  

un  ca l ib re  med io  de  50  mm  

E l  co lo r  puede va r ia r  de l  amar i l lo  a l  ana ran jado ,  su  sabor  es  

acep tab le .  
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Moggi  

 

De o r igen  Japonés ,  med ianamen te  v igo rosa  y  p roduct i va .  

E l  f ru to  es  ova lado  con  un  peso  de  30  g y  un  ca l ib re  de  35  mm 

La p ie l  es  de  un  co lo r  amar i l lo  naran ja  y  la  pu lpa  es  ana ran jada ,  

e l  sabo r  es  acep tab le .   

 

 

 

 

 

6 .  Crec imiento y Desarrol lo  de l  Fruto  

 

 

E l  c rec im ien to  de l  f ru to  se  d i v ide  en  t res  e tapas:  

 

I .  E l  ovar io  in ic ia  la  d i v is ión  ce lu la r ,  en  es ta  e tapa  la  tasa  de  

c rec im ien to  de l  f ru to  es  ba ja ,  y  t i ene  luga r  en  los  medes de  

d ic iembre ,  ene ro  y  med iados  de  feb re ro .  

I I .  Ex is te  una  in tensa  d iv i s ión  ce lu la r  que  se  mant iene  desde 

f ina les  de  feb re ro  y  todo  e l  mes de  marzo .  

I I I .  Se  p roduce  un  ráp ido  a la rgamien to  ce lu la r  que  du ra  desde 

ab r i l  has ta  la  madurac ión  de l  f ru to .  

 



 

27 
 

 
Figura 8. Crecimiento del fruto 

Fru to :  h t t p : / / www. sabeag lo r ia . es /  

 

La  durac ión  de  p roceso  dependerá  de  las  cond ic iones  

c l imát icas .   

 

A  pa r t i r  de  med iados de  ene ro  e l  peso  f resco  es  supe r io r  a  

a l  paseo  seco ,  acen tuándose  esa  d i f e renc ias  desde p r inc ip ios  de  

marzo ,  en  menos  de  60  d ías ,  desde  p r inc ip ios  de  marzo  a  f ina les  

de  ab r i l ,  e l  f ru to  aumen ta  más de  doce  veces  su  peso .  Es  

ev iden te  que  e l  c rec im ien to  de l  f ru to  responde pos i t i vamente  a  

los  cambios  té rm icos  p rop ios  de  la  sa l ida  de l  inv ie rno  y  

comienzos de  p r imavera .   

 

E l  peso  f resco  en  la  pu lpa  de  la  f u ra  se  muest ra  mayo r  c on  

respecto  a l  de  la  semi l la  du ran te  todo  e l  pe r iodo  de  c rec im ien to  
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de l  f ru to ;  en  la  madurez ,  la  inc idenc ia  de l  peso  f resco  de  la  

pu lpa  respecto  a l  de l  peso  f resco  de l  f ru to  en  genera l ,  es  

supe r io r  a l  80  %.  M ien t ras  la  semi l la  dup l i ca  su  porcen ta je  de  

mate r ia  seca  en  es te  pe r iodo .   

 

 

 

 

 7 .  Conten ido de  azúcares  en la  pu lpa   

 

Duran te  e l  c rec imien to  de l  f ru t o  de l  n íspe ro  e l  azúca r  más 

impor tan tes  es  e l  so rb i to l ,  es te  azúca r  lo  encont ramos en  las  

ho ras  y  rep resen ta  en t re  e l  60  y  75  % de l  to ta l  de  azú ca res .  

 

La  saca rosa  es  e l  segundo azúca r  más  impor tan te  y  

rep resen ta  en t re  e l  18  y  36  % de l  to ta l  de  azúca res .  La  f ruc tuosa  

p resen ta  va lo res  re la t i vamente  ba jos  du ran te  e l  per iodo  de  

c rec im ien to  de l  f ru to  (12 .1 %) ,  inc luso  no  se  de tec ta  en  las  

p r imeras  t res  semanas de  c rec im ien to .  

 

Es  pos ib le  obse rva r  una  d ism in uc ión  en  la  concent rac ión  

de  azúca res  en  las  ho jas  15  d ías  después de l  camb io  de l  co lo r  

de l  f ru to .  Po r  lo  tan to ,  e l  con ten ido  de  azú ca res  en  las  ho jas  

pa rece  d ism inu i r  en  respuesta  a  la  demanda de l  f ru to  por  

as im i la r los .  

 

Du ran te  e l  pe r iodo  de  c rec im ien to  de l  f u to  la  pu lpa  muest ra  

un  compos ic ión  de  azúca res  d i f e ren tes  a  la  que  p resen ta  

du ran te  la  madurez ,  con  marcados camb ios  cua l i ta t i vos  y  

cuan t i ta t i vos  an tes  y  después de l  camb io  de   co lo r .   
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Duran te  la  madurez  de l  f ru to  la  concent rac ión  de  sorb i to l  

cae  a  va lo res  de l  15  % de l  to ta l  de  azu ca res ,  como 

consecuenc ia  de l  aumento  de  o t ros  monosacár idos  y  de  la  

saca rosa .  

 

La  f ruc tuosa  p rác t i camente  t r ip l i ca  su  concent rac ión ,  pero  

su  inc idenc ia  re la t i va  se  mant iene  en  va lo res  ce rcanos a l  30  %.  

 

La  saca rosa  que  es  azúca r  que  p resen ta  mayores  

f luc tuac iones ya  que  su  concent rac ión  com ienza  a  aumen ta r ,  y  

l o  hace  b ruscamente   pasando a  se r  e l  p r inc ipa l  azúcar  con  un  

37% de  inc idenc ia  re la t i va ,  en  e l  momento  de  p lena  madurac ión .  

 

La  g lucosa  como ta l  no  se  de tec ta  du ran te  la  e tapa  in i c ia l  

de l  c rec im ien to  de l  f ru to ,  pe ro  ap rox imadamente  15  d ías  an tes  

de l  camb io  de  co lo r  su  concent rac ión  asc iende  pa ra  a l canzar  

va lo res  seme jan tes  a  los  de  la  f ruc tuosa .  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

30 
 

7.1  Contenido  de  azúcares  en  la  p ie l  de l  f ru to  

 

El  compor tamien to  de  los  azú ca res  en  la  p ie l  de l  f ru to  es  

s im i la r  a  la  concen t rac ión  de  azú cares  desc r i to  para  la  pu lpa ,  

l as  d i f e renc ias  más impor tan tes  que  podemos  encon t ra r  en t re  

es tos  dos  te j idos  son :  

a )  La  concent rac ión  de  azú ca res  resu l ta  se r  in fe r io r .  

b )  La  saca rosa  muest ra  un  inc remen to  s ign i f i ca t i vo  en  su  

concen t rac ión  duran te  e l  cambio  de  co lo r ,  pe ro  d ism inuye  

un  d ía  después de l  cambio  de  co lo r .  

c )  En  la  madurez ,  e l  azúca r  más impor tan te  de  la  p ie l  de l  

f ru to  es  la  f ruc tuosa .  

d )  La  g lucosa  so lo  podemos de tec ta r la  en  la  p ie l  a  par t i r  de l  

cambio  de  co lo r  de l  f ru to .   

 

 

7.2  Conten ido de  azúcares  en  la  semi l la  de l  f ru to  

 

El  va lo r  abso lu to  de l  con ten ido   de  azú ca res  (So rb i to l )  en  

la  semi l la  es  de  70  % e l  cua l  se  man t iene  cons tan te  con  un  

l i ge ro  descenso  a l  momento  de l  cambio  de  co lo r ,  pero  

recupe rando su  n ive l  a  los  pocos  d ías  de  d icho  camb io .  

Los  ca rboh id ra tos  de  rese rva  como e l  a lm idón  se  acumu lan  

so lamente  en  la  semi l la  y  t iende  a  d i sminu i r  duran te  e l  cambio  

de  co lo r  y  la  madurac ión .   
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8.  Contenido de  Agua  en Fruto  

 

La  capac idad  de  pé rd ida  de  agua  a  la  a tmosfe ra  por  par te  

de l  f ru to  desc iende  p rogres ivamen te  du ran te  e l  pe r iodo  de  

c rec im ien to  has ta  e l  cambio  de  co lo r ,  aumentando 

pos te r io rmente  en  la  madurac ión .   

 

Es  impor tan te  des tacar  e l  compor tam ien to  de l  po tenc ia l  

osmót ico  en  la  pu lpa  y  en  la  p ie l ,  en  e l  p r ime r  te j ido  la  

concen t rac ión  de  azú ca res  sob re  peso  seco  es ,  a l  menos,  e l  

dob le  que  e l  de  la  p ie l  y ,  s in  embargo ,  e l  po tenc ia l  osmót i co  es  

más a l to .  E l  esc la rec im ien to  a  es te   hecho  es  que  e l  con ten ido  

de  agua de  la  p ie l  es  in fe r io r  a l  de  la  pu lpa  du ran te  todo  e l  

pe r iodo  de  c rec im ien to  de l  f ru to  y  po r  tan to ,  la  concent rac ión  de  

so lu tos  es  mayo r .  
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9.  Cal idad  de l  Fruto  

 

Como para  la  mayor  pa r te  de  las  espec ia l  f ru ta les  e l  

des t ino  de  los  f ru tos  es  e l  consumo en  f resco ,  la  capac idad  de l  

f ru to  de  n íspero  japonés se  basa  en  sus  ca rac te r ís t icas  

in t r ínsecas,  o rgano lép t i cas  y  aspec to  exte rno ,  sob re  todo  fo rma,  

tamaño,  co lo r  y  ausenc ia  de  les iones .  

 

9.1  Tamaño 

 

La  mayo r ía  de  los  f ru tos  de  n íspero  japonés no  a lcanza  e l  

tamaño adecuado  a  la  demanda de l  mercado,  s in  embargo  la  

madurez  es  gene ra lmente  acep tab le .  

 

La  razón  de  es ta  fa l ta  de  tamaño comerc ia l  se  debe  a  la  

competenc ia  en t re  los  f ru tos  po r  los  ca rboh id ra tos  desde  que  se  

in ic ia  e l  desar ro l lo  has ta  la  ma durac ión ;  por  lo  que  se  recu r re  a  

técn icas  como la  reducc ión  de l  número  de  f ru tos  (ac la reo )  para  

me jo ra r  ind i rec tamente  su  tamaño .  

 

E l  tamaño de  f ru to  tamb ién  puede me jo ra rse  med ian te  e l  

rayado de  ramas  ya  es  es ta  técn ica  aumenta  la  d is pon ib i l idad  de  

carboh id ra tos .  La  técn ica  rayado cons is te  en  rea l i za r  un  co r te  a l  

t ronco  o  a  las  ramas p r inc ipa les  de l  á rbo l ,  y  de  es ta  fo rma 

in te r rump i r  e l  t ranspo r te  de l  f lu ido  f loemá t i co .  La  respues ta  es  

inmed ia ta  y  a  los  25  d ías  de  e fec tuado  e l  rayado  en  los  a rbo les ,  

e l  f ru to  ya  p resen ta  un  d iámet ro  s ign i f i ca t i vamente  mayo r .  

 

E l  momen to  pa ra  rea l i za r  e l  rayado es  de  g ran  impor tanc ia  

ya  que  s i  se  l leva  a  cabo  de  fo rma  an t ic ipada  a fec ta  e l  cua jado  
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de los  f ru tos  lo  que  repe rcu t i r ía  nega t i vamente  en  e l  tamaño de  

los  f ru tos .  

 

E l  e fec to  de l  rayado  se  mues t ra  independ ien te  de  la  

anchu ra  de  la  her ida ,  aunque la  c ica t r i zac ión  de  un  rayado f ino  

es  ráp ida  y  menos t raumát ica  que  la  de  un  rayado ancho en  e l  

cua l  no  se  adv ie r ten  e fec tos  negat i vos  ap lazados en  e l  t iempo.  

S in  embargo  debe ev i ta rse  daña r  la  madera  a lanzando con  la  

ra l ladu ra  e l  x i lema,  ya  que  es te  no  se  res t i tu i rá  has ta   l a  nueva  

ac t i v idad  cambia l ,  y  s i  e l  daño  es  muy p ro fundo la  v ida  de  la  

rama puede pe l ig ra r .  

 

Los  f ru tos  que  se  ob t ienen  de  a rbo les  o  ramas rayados 

p resen tan  una  me jo ra  en  e l  co lo r  y  tamaño lo  que  puede  pe rm i t i r  

ade lan ta r  la  cosecha;  la  ac idez,  e l  con ten ido  de  só l idos  so lub les  

en  e l  zumo y la  f orma de l  f ru to  no  son  a l te rados po r  e l  rayado de  

ramas .   

 

Aumen ta r  e l   tamaño  de  los  f ru tos  se  puede logra r  

med ian te  la  ap l icac ión  de  aux inas  de  s ín tes is ,  ya  que  es tas  

re fuerzan  la  ac t i v idad  de  a t rae r  y  as im i la r  ca rboh id ra tos  lo  que  

me jo ra  e l  tamaño de l  f ru to  po r  un  e fec to  d i rec to  sob re  su  

desa r ro l lo .  S in  embargo  a lgunas  de  las   ca rac te r ís t icas  de l  f ru to  

son  s ign i f i ca t i vamen te  a l t e radas  por  e l  t ra tamien to ,  como lo  son  

la  res is tenc ia  de  la  pu lpa  que  desc iende y e l  co lo r  de  f ru to  que  

aumen ta  s ign i f i ca t i vamente  po r  l a  concent rac ión  de  só l idos  

so lub les ;  a lgunas o t ras  ca rac te r ís t i cas  como la  fo rma y ac idez 

no  son  mod i f i cadas  po r  e l  t ra tam ien to .   
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10 .  Composic ión de l  Fruto  

 

Las proporciones de los nutrientes del níspero pueden variar 

según el t ipo y la cantidad de la fruta, además de otros factores que 

puedan intervenir en la modif icación de sus nutrientes. Recuerda que 

según la preparación del níspero, pueden variar sus propiedades y 

características nutricionales.  

 

Como fruta fresca encontramos estos valores si se ut il iza una 

porción de 100 g de la parte comestible.  

 

 Tabla 1. Contenido nutrimental en 100g de porción comestible de Níspero 
Fuente: Dietas.net - Tablas de composición nutricional de los alimentos 
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Tabla 2. Tabla No.2 Ácidos Grasos contenidos en 100 g de porción comestible de 
níspero 

Fuente: Dietas.net - Tablas de composición nutricional de los alimentos  

 

 

 

Tabla 3. Aminoácidos contenidos en 100 g de porción comestible de níspero 
Fuente: Dietas.net - Tablas de composición nutricional de los alimentos 
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Tabla 4. Carbohidratos contenidos en 100 g de porción comestible de níspero 

Fuente: Dietas.net - Tablas de composición nutricional de los alimentos 

 

 

 

 

 

Con base en los valores antes mencionados podrías decir que 

el níspero es un fruto con bajo aporte calórico y de carbohidratos los 

cual los convierten en un fruto ideal para que lo consuman las 

personas con diabetes. En el caso de las proteínas y grasas es un 

fruto muy pobre en estos nutrientes. Por su bajo contenido de grasa, 

es un fruto depurativo y por lo tanto adecuado en dietas de 

adelgazamiento.  

 

En el caso de las f ibras es un fruto r ico en pectina por lo cual 

es idóneo para elaborar mermeladas caseras. El níspero también es 

rico en potasio, con propiedades diuréticas. Su contenido mineral 

ayuda a alcalinizar el organismo.  
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En cuanto a las vitaminas el níspero destaca por su riqueza en 

vitamina A, en forma de beta caroteno y cripoxantina principalmente.  

Estas sustancias poseen propiedades antioxidantes, además de 

estimular el sistema inmunitario.  

 

 

 

 

11 .  Consumo y Conservación  de l  N íspero  en Fresco  

 

Por  su  sabo r  du lce  y  l i ge ramente  ac ido  con  una  pu lpa  muy 

jugosa  e l  n íspe ro  es  consum ido  po r  lo  genera l  como f ru ta  f resca ,  

pa ra  e l lo  debe es ta r  comple tamen te  maduro ,  ya  que  de  lo  

con t ra r io  resu l ta  ác ido  e  ind iges to .   

 

Como ya  se  han  menc ionado los  p r inc ipa les  p roducto res  y  

consum ido res  de  n íspero  se  encuent ran  en  Europa  y los  

requ is i t os  de  es te  p roduc to  a l  mercado es tán  dados  po r  la  “ Ley 

genera l  de  a l imen tos ”  l a  cua l  es tab lece  los  p r inc ip ios  y  

requ is i t os  gene ra les  de  la  leg is lac ión  a l imenta r ia ;  cump l iendo  

as í  e l  Reg lamentos  (CE)  No .  178 /2002  que  es tá  fo rmado  po r :  

 

Cont ro l  san i ta r io  de  los  P roductos  A l iment ic ios  de  Or igen  

NO An ima l :  que  t iene  po r  ob je t ivo  p ro tege r  l a  sa lud  de  los  

eu ropeos y  la  ca l idad  de  los  p roductos .  

  

E t ique tado  de  los  P roductos  a l iment ic ios :  Normas 

re lac ionadas  a  las  cond ic iones  de  empaque y  sus  de r i vados,  lo  

que  inc luye  e l  t iempo de  t ra tam ien to ,  ce r t i f i cac iones  (G loba lGap 

y  HACCP),  en t re  o t ros .  Ta les  requ is i tos  debe rán  consu l ta rse  en  

la  Regu lac ión  EC 2200 /96 .  
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No rmas de  Comerc ia l i zac ión  de  las  F ru tas  y  Hor ta l izas  

F rescas  las  cua les  cump len  con  lo  es tab lec ido  en :  Counc i l  

Regu la t ion  (EC)  2200 /1196 (Octobe r  28 ,  1996  on  the  common 

o rgan iza t ion  o f  the  marke t  i n  f ru i t  and  vege tab les ) ,  Commiss ion  

Regu la t ion  (EC)  1148/2001 (June  12 ,  2001 on  checks  on  

con fo rmi t y  to  the  marke t ing  s tanda rs  app l icab le  to  f resh  f ru i t  and  

vegetab les ) .  

 

Los  n ísperos  p ro teg idos  se rán  de  la  ca tegor ía  “Ex t ra ”  y  

“P ro i e ra ”  cuyo  ca l ib re  mín imo  se rá  de  32  mm de  d iámet ro .  E l  

emba la je  pod rá  hace rse  en  cua lqu ie ra  de  los  s igu ien tes  cua t ro  

s i s temas:   

 

1 .  Ca ja  de  ca r tón  cor rugado,  bande ja  a l veo lada  y  pape les  

envo lven tes .  

2 .  Ca ja  de  ca r tón  cor rugado  y  cua t ro  ces tas  de  po l ie t i leno  

te re f ta la to  (PET) ,  t ipo  c lamshe l l s  con  tapas .  

3 .  Ca ja  de  ca r tón  Cor rugado y  cua t ros  ces tas  de  po l ie t i leno  

te re f ta la to  (PET)  con  pe r las  de  po l ies t i renoexpad ido  (EPS)  en t re  

los  f ru tos .  

4 .  Ca ja  de  madera  con  bande ja  a l veo lada  y ma l la  p lás t ica  

adhes iva  a  modo de  tapa .   
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Fuen te :  N ís per os  e l  Tos a l  www. n is perosdec a l l os a .com/ es  

 

  

 

 

 

Figura 10. Sistema de embalaje #2 
Fuen te :  N ís per os  e l  Tos a l  www. n is perosdec a l l os a .com/ es  

 

Figura 9. Sistema de embalaje #1 
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Figura 11. Sistema de embalaje #4 
Fuen te :  N ís per os  e l  Tos a l  www. n is perosdec a l l os a .com/ es  

 

 

Cua lqu ie ra  de  los  s i s temas debe rá  ser  a lmacenado a  6 °C y  

una  humedad  re la t i va  de l  95  %,  o rgano lép t i camente  los  f ru tos  

mantend rán  una  g ran  acep tac ión  so lo  has ta  30  d ías  después de  

ser  cosechados  y  a lmacenados .  

 

S in  impor ta r  e l  s i s tema de  emba la je  que  se  e l i ja  l a  ca ja  

debe rá  tene r  una  e t ique ta  e  iden t i f i cac ión  con  los  s igu ien tes  

da tos :  Nombre  de l  p roducto ,  marca ,  tamaño,  g rado ,  va r iedad ,  

peso  ne to ,  p roducto r ,  empacador  y  pa ís  de  o r igen .  

 

En  caso  de  que  e l  n íspe ro  sea  empacado en  can t idades 

menores  es  dec i r  que  su  empaque sea  para  la  ven ta  a l  menudeo 

ya  sea  en  canast i l l as ,  bo lsas  de  p la t i co  y  a lgún  o t ro  mate r ia l  su  

e t ique ta  de  iden t i f i cac ión  debe rá  tamb ién  con tene r  los  da tos  que  

ya  se  menc ionaron  además de  inc lu i r  en  in fo rmac ión  sobre  e l  

con ten ido  nu t r i c iona l ;  aho ra  b ien  queda  a  cons ide rac ión  de l  

p roducto r  s i  desea  inc lu i r  de  igua l  f o rma  rece tas  o  cua lqu ie r  o t ro  

t ipo  de  da tos  ú t i les  pa ra  e l  co nsumido r .  
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Figura 12. Empaque y etiqueta para comercialización al menudeo 
Fuente :  h t tp : / / rep i i ca . i i ca . in t /  
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12 .  Consumo de l  Níspero Procesado  

 

Dado  a  su  r iqueza  en  pec t ina  es  una  f ru ta  muy aprop iada  

pa ra  la  e labo rac ión  de  mermeladas,  j a leas ,  compotas  y  

con f i tados  aunque es ta  ú l t ima no  es  muy usua l .   

 

 

Figura 13. Mermelada de Níspero 
Fuente :  h t tp : / /www.agroa l imentac ion .coop /ca ta logo  

 

Es  impor tan te  resa l ta r  que  e l  n íspe ro  es  un  f ru to  muy 

impor tan te  en  la  e labo rac ión  de  beb idas  a lcohó l icas  en  pa íses  

como A leman ia ,  España,  Ing la te r ra ,  F ranc ia  y  Guatemala  en  

donde p repa ran  v inos ,  ce rvezas  y  s id ras  de  es te  f ru to .    

 

E l  v ino  de  n íspe ro  se  p repa ra  desde e l  año  1800 en  España 

y  des taca  po r  su  a l to  con ten ido  de  po tas io ,  ca lc io ,  f ós fo ro  y  es  

ba jo  en  sod io ,  po r  lo  que  ayuda a  ba ja r  los  n i ve les  de  co les te ro l .  

Su  inges ta  es  aconse jab le  en  cua lqu ie r  d ie ta  y  para  pe rsonas de  

todas  las  edades.    
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Figura 14. Vino de Níspero 
Fuen te :  COOPERATIVA AGRICOLA DE PETRER, C. V. 

 

 

La  ce rveza  de  n íspe ro  con t iene  e l  hab i tua l  g rado  a lcohó l ico  

de l  5% que es  e l  común  en t re  p roductos  de  ce rvece r ía .  Es  

impor tan te  menc iona r  que  es te  p roducto  es tá  cons ide rado  como 

p roducto  gou rmet  y  se  consume p r inc ipa lmen te  en  Ing la te r ra .  

Lo  pecu l ia r  de  es ta  ce rveza  es  que  des taca  po r  su  a l to  

con ten ido  v i tamín ico  a l  i gua l  que  e l  f ru to  en  f resco  la  ce rveza  en  

r i ca  en  v i tamina  A  y comp le jo  B  po r  lo  tan to  posee ca l idades 

an t iox idan tes ,  además es  r i ca  en  po tas io  y  ba ja  en  sod io .  
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Figura 15. Cerveza de Níspero 
Fuen te :  h t t p : / / n i sp ra . es /   

 

La  s id ra  de  n íspe ro  se  e labo ra  con  ingred ien tes  na tu ra les  

como lo  son  e l  n íspe ro ,  m i l  de l  n íspe ro ,  agua  y  levadu ra .  Para  

su  e labo rac ión  no  se  u t i l i zan  co lo ran tes  n i  conse rvado res  

a r t i f i c ia les ,  es te  p roducto  se  carac te r i za  po rque  su  segunda 

fe rmen tac ión  se  l leva  a  cabo  den t ro  de  la  bo te l la  lo  que  pe rmi te  

en  s i  consegu i r  un  pun to  jus to  de  p res ión  y  madurez.  
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Figura 16. Sidra de Níspero 
F u e n t e : w w w . l a e s e n c i a d e l v i n o . c o m / b o d e g a s / d e t a l l e s / b o d e g a s _ e l _ n i s p e r o  
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13 .  Cana les  de  Dis t r ibuc ión de  Níspero  

 

Desde e l  p roduc to r  has ta  le  consum idos  f ina l ,  las  f ru tas  

que  incurs ionan en  e l  mercado de  la  Un ión  Eu ropea pasan por  

t res  n i ve les  de  comerc ia l i zac ión :  

 

E l  P roducto r  o  Expo r tado r :  ya  sea  que  p roduzcan o  

empaquen e l  p roducto  para  env ia r lo  a l  impor tado r ,  ge ne ra lmente  

venden a  de ta l l i s tas  den t ro  de  su  m isma área  loca l .  

 

Mayor i s tas :  los  loca les  de  mayo r is tas  y  las  expo r tac iones  

son  las  conex iones esenc ia les  en  la  cadena  de  cu l t i vadores  –  

consum ido res .  Los  mayo r i s tas  son  qu ienes  t ra tan  temas 

conce rn ien tes  a l  t r anspo r te  desde e l  luga r  de  o r igen  has ta  e l  

l uga r  de  expo r tac ión ,  t iendas  m ino r i s ta  o  indus t r ias  

p rocesadoras .  

 

T iendas  m ino r i s tas :  den t ro  de  es te  cana l  la  dec is ión  de  

compra  la  t iene  e l  consumidor  f ina l .  Los  cana les  convenc iona les  

de  ven ta  a l  menudeo den t r o  de  la  Un ión  Eu ropea son  los  

supe rmercados y  las  ca r re tas  de  ven ta  en  la  ca l le .  
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Figura 17. Diagrama de los Canales de Distribución según el CBI 

F u e n t e : “ T h e  F r e s h F r u i t & V e g e t a b le  M a r k e t S u r v e y  U E /  2 0 0 7  
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14 .  Propiedades  Terapéut icas  de l  Níspero  

 

A la  ho ra  de  consumi r  e l  N íspe ro  como f ru ta ,  lo  hacemos 

p r inc ipa lmente  po rque  nos  fus ta  su  sabo r ,  s in  pensa r  en  los  

mú l t ip les  benef ic ios  que  puede apo r ta r  a  nuest ro  o rgan ismo y 

po r  ende  a  nuest ra  sa lud .  Es conoc ida  como la  “ Fru ta  de  la  

Be l leza ”  por  se r  r i co  en  ca ro teno  y v i tam inas  an t iox idan tes ,  los  

n íspe ros  p rev ienen  e l  enve jec im ien to  de  la  p ie l  y  mucosas  de l  

o rgan ismo.  Inc lu i r  n ísperos  en  la  d ie ta  nos  ayudará  a  

h id ra ta rnos  y  a  tener  una  p ie l  con  me jo r  aspecto ,  as í  como 

es t imu la r  de  fo rma na tu ra l  nues t ras  de fensas.  

 

Como ya  se  ha  menc ionado an tes  e l  n íspe ro  des taca  por  su  

a l to  con ten ido  en  agua  y  pec t ina  que  es  un  t ipo  de  f i b ra  so lub le ,  

es   muy ú t i l  pa ra  pe rsonas  que  s iguen  d i tas  de  ade lgazamien to .  

 

Po r  la  acc ión  as t r i ngen te  de  su  pu lpa  deb ido  a  la  p resenc ia  

de  tan inos  func iona  como un  regu lado r  in tes t ina l  por  lo  que  es  

func iona l  en  e l  caso  de  las  gas t roen te r i t i s ,  d ia r rea ,  co l i t i s  y  

en te roco l i t i s .  Tamb ién  h id ra ta  y  res t i tuye  los  m ine ra les  pe rd idos ,  

es  recomendab le  consum i r  has ta  un  k i log ramo de  n íspe ros  b ien  

maduros . A la pectina se le atribuyen efectos benéficos en caso de 

diarrea, al retener agua. A esto se une la riqueza en taninos del 

níspero, sustancias con propiedades astringentes y antiinf lamatorias. 

Por otra parte, la pectina aumenta el pH o sea, disminuye la acidez al 

l legar el ácido bien mezclado y neutralizado con otros alimentos y la 

propia f ibra, por lo que el consumo de nísperos maduros está 

indicado en caso de los trastornos antes mencionados . 
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Es impor tan te  resa la r  que  debe de  p rocurarse  que  los  n i ños  

y  su je tos  de l i cados de l  es tó mago lo  consuman moderadamente  

ya  que  en  exceso  puede p rovoca r  có l icos  e  ind iges t ión .  

 

E l  n íspe ro  tamb ién  cuen ta  con  p rop iedades d iu ré t icas  las  

cua les  aumentan  la  p roducc ión  de  o r ina  lo  cua l  f ac i l i t a  la  

e l im inac ión  de  a ren i l l a  y /o  cua lqu ie r  sed imen to  ú r i co  con ten ido  

en  los  r iñones.  Es  recomendab le  que  las  personas con  

padec im ien tos  como go ta ,  ac ido  ú r ico ,  ca lcu lo ,  a ren i l l a  en  e l  

r i ño  o  u ra to ,  as í  como  qu ienes padecen insu f ic ienc ia  rena l  

consuman  e l  f ru to  ya  sea  como f ru ta ,  d i lu i r  en  agua e l  macerado  

de  la  f ru ta  y  tomar lo  como agua de  uso ,  o  b ien  bebes po r  las  

mañanas y  en  ayunas un  vaso  de  v ino  b lanco  en  que  se  haya  

hecho mace ra r  duran te  24  horas ,  huesos  de  n íspe ro .  

 

E l  N íspe ro  tamb ién  con t iene  és te res  t r i te rpén icos  los  

cua les  poseen  una  no tab le  acc ión  an t i v í r i ca  en  espec ia l  con t ra  

los  r inov i rus  los  cua les  son  causantes  de l  res f r iado  común po r  lo  

cua l  es  conven ien te  consumi r  abundan tes  n íspe ros  po r  su  acc ión  

cura t i va  y  p reven t i va  de l  res f r iado  c omún.  

 

En  e l  caso  de  a fecc iones hepát icas  se  ha  ven ido  u t i l i zando 

con  muy buenos resu l tados  la  cura  de  n íspe ros  en  a fecc iones 

hepá t i cas  c rón icas  como:  hepat i t i s ,  degene rac ión  de  la  g rasa  de l  

h ígado y  c i r ros is .  

 

La  cu ra  de  n íspe ro  cons is te  en  tomar  du ran te  la  p r imavera   

como a l imento  p r inc ipa l  1 -2  k i log ramos de  n íspe ros  duran te  3  

d ías .  La  cu ra  logra  desconges t iona r  e l  h ígado y reduc i r  e l  

vo lumen cuando ha  aumentado ,  de  igua l  f o rma d ism inuye   e l  
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l í qu ido  con ten ido  e n  e l  v ien t re  que  sue le  acompañar  a  las  

degene rac iones hepá t i cas .  

 

Las hojas, brotes y corteza del níspero, poseen propiedades 

astringentes, por lo que se emplean en gárgaras, contra las 

afecciones de la garganta, y las ulceras de las membranas mucosas.  

Para esto se hace hervir 20 g. De hojas en ½ l itro de agua; se 

gargariza con el cocimiento y también se toma por tazas pequeñas.  

 

        Las hojas al estado seco, reducidas a polvo y aplicadas sobre 

heridas recientes detienen la sangre y las cicatrices rápidamente. 

 

Cuando hay problemas de várices o mala circulación, a la 

cocción de las hojas se le agrega corteza de  pochote y se bebe como 

agua de uso, la cual también sirve para limpiar el riñón y contra ácido 

úrico. 

 

         La inclusión del Níspero en la dieta de los enfermos con 

problemas cardiovasculares, es muy aconsejable debido a la 

composición en pectina y su beneficiosa acción . 

 

En  cuanto  a l  tema  de  la  d iabe tes  inves t igac iones 

rea l i zadas en  la  Un ive rs idad  Feder i co  I I  de  Nápo les ,  ha  puesto  

de  man i f ies to  que  los  ex t rac tos  de  n íspe ro  cons iguen  reduc i r  los  

n i ve les  de  g lucosu r ia  en  ra tones d iabé t i cos .  

 

La  Un ive rs idad  Autónoma de  Méx ico  tamb ién  ha  rea l i zado  

d ive rsas  inves t igac iones  de  e fec to  an t id iabé t i co  de l  n íspero  en  

los  humanos  y ha  comprobado  que  con t iene  sus tanc ias  

h ipog lucemian tes ,  como  g lucós idos  sesqu i te rpén icos  y  
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t r i te rpenos,  que  ayudan  a  reduc i r  los  n i ve les  de  azúcar  en  

sangre .   

También  se  de te rminó  que  en  las  ho jas  de  E.  japon icase  

han  de tec tado  los  sesqu i te rpenos loquat i f o l ín  A ,  y  cua t ro  

de r i vados g l icos i l ados  de  hero l i do l ,  los  t r i te rpenos ác ido  

mas l ín i co ,  su  és te r  met í l i co ,  e l  ác ido  t r i -h id rox i -u rs -12-en-28-

o ico ,  ác ido  u rsó l ico  y  su  de r i vado  h id rox i lado ;  y  l os  f lavono ides  

h ipe rós ido  y  ru t ín .  En  los  r e toños se  han  iden t i f i cado  los  

a lca lo ides  guan id ina  y  su  der i vado  met í l i co .  De  la  cásca ra  de l  

f ru to  se  han  a is lado  e l  f l avono ide  logua tós ido ,  y  de  la  semi l la ,  e l  

benceno ideam igda l ín .  

 

E l  n íspe ro  es  recomendado p r inc ipa lmen te  pa ra  cu ra r  

l a  d iabe tes ,  uso  reg is t rado  en  e l  D is t r i t o  Federa l ,  H ida lgo ,  

Ja l i sco ,  T laxca la  y  Ve rac ruz .  Pa ra  e l  t ra tamien to  de  es te  

padec im ien to  se  p repa ra  un  coc im ien to  con  las  ho jas  o  f lo res ,  se  

de ja  reposa r  y  pos te r io rmente  se  adm in is t ra ,  s in  endu lza r ,  t res  

veces  a l  d ía  o  como agua de  t iempo.   

Además,  e l  coc im ien to  de l  f ru to  y  la  co r teza  se  usan  pa ra  

pu r i f i ca r  la  sangre .  

 

Ex is ten  o t ros  es tud ios  que  se  han  rea l i zado  a l  n íspe ro  

den t ro  de l  campo de  la  f a rmaco logía  han  a r ro jado  los  s igu ien tes  

resu l tados :  

 

La  ac t i v idad  an t i i n f lamato r ia  de  los  ex t rac tos  p repa rados 

con  ho jas  f rescas ,  é te r  y  e tano l ,  se  ev idenc io  un  mode lo  de  

inducc ión  de  edema en  la  pa ta  de  ra ta  po r  car ragen ina .   

 

Una decocc ión  den  la  p lan ta  eva luada v ía  en  cone jos  a  las  

dos is  de  100  y  200  mg/k g po r  v ía  in t ragás t i ca ,  mos t ró  ac t i v idad  
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h ipog l icém ica .  Ac t i v idad  de tec tada  también  con  un  ex t rac to  

e tanó l i co  adm in is t rado  en  cone jos  po r  v ía  in t ragás t ica ,  y  con  un  

ex t rac to  me tanó l ico  a  la  dos is  de  40  mg/kg inyec tado  en  ra tones 

po r  v ía  in t rape r i tonea l .  Se  obse rvó  e l  e fec to  h ipog l i cémico  en  

adu l tos  humanos t ra tados po r  v ía  o ra l  en  la  decocc ión  de  la  

p lan ta  a  la  dos is  de  500  mg/persona.  

 

Se  de tec tó  una  ac t i v idad  h ipo té rm ica  en  las  pa r tes  aé reas  

de  un  ex t rac to  e tanó l i co  –  acuoso  en  ra tones,  por  la  v ía  

in t rape r i tonea l  a  la  dos is  de  0 .125  mg/kg .  Ext rac tos  acuosos y 

e tanó l i co  most ra ron  ac t i v idad  an t iv i ra l ,  aunque déb i l ,  f ren te  a l  

v i rus  He rpes  s imp lex  2 .  

 

O t ra  ac t i v idad  eva luada que  resu l ta ra  pos i t i va ,  f ue  la  

an t ih ipe rco les te ro lémica  de  un  ex t rac to  metanó l i co  de  ho jas  que  

fu ra  eva luado en  ra tones macho por  v ía  in t raper i t onea l .  

 

Se  demos t ró  una  ac t i v idad  an t ib ió t ica  con  un  ex t rac to  

e tanó l i co -acuoso  sob re  bac te r ias  St rep tococcusmutans y 

Staphy lococcusep ide rmic i i .  

 Misma p rueba  que  se  rea l i zo  con  un  ex t rac to  acuoso  de  

ho jas  f rescas  con  una  decocc ión ,  repo r tadas  ambas como 

“déb i l ” ,  as í  como tamb ién  Mycobac te r ium tubercu los is .  

 

Otras  ac t i v idades  eva luadas,  y  que  d ie ron  resu l tados  

nega t i vos  de  ac t i v idad  fueron  la  abo r t i va ,  la  ana lgés ica ,  la  

an t iespasmód ica ,  la  an t i  levadu ra ,  la  d iu ré t ica ,  la  po tenc iado ra  

de  ba rb i tú r icos ,  la  espe rmic ida ,  la  coagu lan te  de  semen y la  

an t i convu ls i van te  a  pa r t i r  de  un  ex t rac to  e tanó l i co  –  acuoso  de  

pa r tes  aé rea  de  la  p lan ta .  Tampoco se  compro bó una  ac t i v idad  

an t imutagén ica  en  ext rac tos  metanó l icos  de  ho jas  y  ta l los .   
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Se  ha  es tud iado  tamb ién  la  tox ic idad  de  d icho  f ru to  lo  que  

a r ro jo  que  la  ac t iv idad  tox ica  de  un  ex t rac to  e tanó l ico  (a l  95  %)  

de  ho jas ,  eva luada  en  cone jo  po r  la  v ía  in t ragás t ica  a  la  dos is  

de  200mg/kg ,  s in  obse rva rse  s ignos  de  tox ic idad .  Po r  pa r te ,  una  

decocc ión  admin is t rada  en  adu l tos  humanos por  la  v ía  de  500  

mg/pe rsona no  p rodu jo  s igno  de  tox ic idad .   
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15. Conclusiones  

 

El  n íspe ro  es  un  f ru to  nob le  que  se  encuent ra  en  g ran  pa r te  

de l  pa ís ,  s in  embargo  muy poco  lo  consumen  y  todav ía  menos 

pe rsonas  conocen  los  benef i c ios  que  consum i r  es te  f ru to  puede 

b r inda r les .  

 

Cons ide ro  que  tend r íamos que  da r le  más  impor tanc ia  a l  

cu l t i vo  de  es te  f ru to  en  nues t ro  pa ís ,  no  so lo  para  

comerc ia l i za r lo  den t ro  de l  m ismo e n  f resco ,  s ino  tamb ién  pod r ía  

ab r i rse  paso  en  e l  mercado  nac iona l  con  p roductos  como 

mermeladas ,  ce rvezas ,  s id ras ,  v inos ,  conse rvas ,  du lces  y  

demás.  De  es ta  fo rma Méx ico  tamb ién  pod r ía  ab r i r se  paso  

den t ro  de l  mercado  de  las  expo r tac iones  con  es tos  p roductos  lo  

que  benef i c ia r ía  a  que  a lgún  sec to r  de  la  pob lac ión  cons iga  un  

desa r ro l lo  económico .  
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