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RESUMEN

El nispero japonés es originario del sudeste de China, donde se
conoce desde hace 2.000 afios. De alli pasé a Japdn, pais en el que

se cultiva desde 1180.

El nispero es un arbol de hoja perenne que alcanza un mejor
desarrollo en lugares con clima subtropical o templado-céalido con
inviernos suaves, ya que es en el invierno cuando florece y se
desarrolla el fruto que lleva este mismo nombre. En zonas con lima
muy frio o excesivamente calido con alta humedad crece como plata

ornamental.

Existen cinco variedades de nispero japonés: Alegrie, Cardona,
Golden Nugget, Peluche y Magui. Cada wuno de ellos con
caracteristicas peculiares intrinsecas, organolépticas y aspecto

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

El Nispero como para la mayor parte de las especies frutales
es destinado para el consumo en fresco, por su sabor dulce y
ligeramente acido con una pulpa muy jugosa para ello debe estar
completamente maduro, ya que de lo contrario resulta acido e
indigesto, es importante destacar su riqueza en vitamina A, en forma
de beta caroteno y cripoxantina principalmente. Estas sustancias
poseen propiedades antioxidantes, ademas de estimular 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 elaboracién de
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mermeladas, jaleas, compotas y confitados aunque esta ultima no es
muy usual. También es posible consumir el nispero en bebidas como
puede ser en jugo o bien en otras mas elaboradas como sidra,

cerveza y vino de Nispero.

1y

El nispero también es conocido como la “Fruta de la Belleza’
por ser rico en caroteno y vitaminas antioxidantes, los nisperos
previenen el envejecimiento de la piel y mucosas del organismo.
Incluir nisperos en la dieta nos ayudara a hidratarnos y a tener una
piel con mejor aspecto, asi como estimular de forma natural nuestras

defensas.

Palabras clave: Caracteristicas Generales del Nispero

Correo Electronico; Karla anai castro flores,
karlaanai@gmail.com
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1. Introducciodn

Han sido muchos los productos comestibles originarios de
México que se han esparcido por el mundo una vez consumada
la conquista, pero asi como el mundo se beneficio de los
productos originarios de México, este también se beneficio de
diversos productos hortofruticolas provenientes de diversas
partes del mundo.

Gracias a este intercambio y a la amplia diversidad de
climas asi como a la tenacidad de los productores mexicanos es
como México mantiene una produccién y competitividad en el

mercado internacional de productos hortofruticolas.

Es realmente importante que conozcamos la mayor parte de
estos productos y aun mas importante es conocer Sus
propiedades y los beneficios que puedan aportarnos a nuestra
salud. Puesto que no hay mejor manera de cuidar de la salud
gue mantener una buena alimentaciéon que sea balanceada y que
mejor nuestra dieta contribuya a mejorar nuestro estado de

salud.
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1.1 Objetivo

Revision bibliografica de articulos y revistas e informacion
para documentar el tema de las caracteristicas generales del

Nispero.
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2. Origen

El nispero japonés es originario del sudeste de China,
donde se conoce desde hace 2.000 afios. De alli pasé a Japon,

pais en el que se cultiva desde 1180.

En Europa se cultiva desde el S. XVIII, se cree que fue
introducido por los jesuitas, que lo llevaron de Japon a la isla
Mauricio y de alli a Francia, al Jardin de las Plantas de Paris.
Después se extendid por toda la cuenca del Mediterraneo, donde
ha encontrado un hé&bitat muy favorable para su cultivo en
paises como Argelia, Turquia, Israel, Italia y Espafa. (Garigolio,
Angela Castillo, Almela, & August, 2002)

Hay que distinguir entre el nispero europeo (Mespilus
Germanica), cultivado ya desde hace méas de 3.000 afios en la
region del mar Caspio y extendido por los romanos a toda
Europa, ahora <casi desaparecido y el nispero japonés
(Eriobotrya japonica), que es el cultivado actualmente. Ambos
pertenecen a diferentes especies, aungue toman el mismo
nombre. (Berrios, 2003)

Figura 1. Mespilus Germanica
Fuente http://www.henriettes-herb.com
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Figura 2. Eriobotrya Japonica
Fuente https://middlepath.com.au

Comenzdé a consumirse el fruto hacia el siglo XIX y se
cultiva en toda el area mediterranea, Asia (China, Japén, India y
Pakistan) y en América (California, Florida, Argentina, Brasil y
Venezuela). En México el dia de los muertos se adornan altares

para ofrecer nisperos al espiritu de los muertos.

El castellano nispero toma su nombre del latin (Mespilus),
en México se conoce por mispero, asi como lo hace también en

Alemania como Mispeln.

En otras lenguas se le denomina asi:

o« Catalan: nespre.
e Gallego y Portugués: néspera.
e Italiano: nespole

e Francés, néflier du Japon y mesplé.
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Figura 3. Nisperos Frescos
Fuente: Mamuka Gotsiridze

3. Caracteristicas Agro-Climéaticas

El nispero es un arbol de clima subtropical o templado—
calido con inviernos suaves, ya que es en el invierno cuando
florece y se desarrolla el fruto. En zonas con lima muy frio o
excesivamente calido con alta humedad crece como plata

ornamental.

La planta resiste temperaturas de hasta -10 °C, sin
embargo los frutos se dafian a los -3° C, y la temperatura letal
para las yemas florales es de -7.2 °C y para las flores abiertas
es de -3.3 °C. Las altas temperatura y las radiaciones solares

intensas pueden también dafar el fruto.

El nispero se adapta bien a una amplia variedad de suelos,
desde arenosos a arcillosos, pero no tolera bien los suelos
acidos; podemos encontrarlo con facilidad en suelos francos
ligeramente calizos y pedregosos, estos suelos suelen dar como
resultado un fruto pequefio, rico en azucares y de maduracion

precoz.
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Aun no se conocen con precision las necesidades de agua
de este cultivo, pero la falta de agua en el periodo de desarrollo
vegetativo reduce la brotacién; y en la época del desarrollo del

fruto la falta de agua reduce su tamafo final.

Si se presentan abundantes lluvias en las etapas préximas
a la maduracién del fruto se observa la desventaja de que se
reduce la calidad organoléptica de fruto, ademas en muchos

caso se presenta el cracking o rajado.

4. Caracteristicas Botanicas

El nispero japonés, Eriobotrya japdnica Lindl., pertenece al

orden Rosales, familia Rosaceae, subfamilia Pomoideae.

El nispero es un &rbol de hoja perenne de buen porte,
puede alcanzar, en buenas condiciones de cultivo hasta 8 m,
aunque normalmente no supera la media de 5 a 6 m; la raiz
principal es pivotante hasta los 4-5 afios de edad, y puede llegar
a alcanzar los 2.5 m de profundidad. Las raices secundarias se
extienden a poca profundidad (unos 25 cm), formando un amplio

sistema radicular superficial.

El tronco es erecto, ramificAndose a partir de los 1.25 m de
altura, en ese punto encontramos varios brazos, normalmente de
2 a 5. Presenta una corteza rugosa de color gris pardo de

renovacién anual.
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Fiu 4. Arbol de Nl's-pero
Fuente: http://becuo.com/arbol-de-nispero

Las hojas son coriaceas, eliptico-lanceoladas, de 18 a 45
cm, segun la variedad, cuneiformes, de haz verde oscuro y
brillante y de reverso gris ceniza muy velloso. Durante el brote
presentan pubescencia blanquecina en ambas caras. Los bordes
son aserrados, siendo la profundidad del diente y la longitud del
espacio aserrado dependientes de la variedad. Sd6lo dura un
ciclo de crecimiento, por lo que las ramas de 2 y 3 afios estan

desnudas de hojas.
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Figura 5. Hoja de Nispero
Fuente: ocw.um.es /rivera/medicinales/plantas/original/hojas/nispero.

El nispero del Japdén produce dos tipos de brotes:
vegetativos y reproductivos. Las yemas vegetativas desarrollan
un eje, de longitud variable, con un namero medio de siete hojas

en mas de un 70 % de los brotes.

A lo largo del periodo vegetativo tienen lugar tres brotes:
La brotacién de primavera, que se inicia a finales de febrero y
se prolonga hasta el mes de mayo; esta brotacién origina el 73
% de los tallos nuevos y las yemas terminales se diferencian en
flores durante el verano. La segunda brotacién se da en abril y
mayo, presenta un rapido crecimiento durante un corto periodo
de tiempo; en esta brotacién se origina el 17 % de tallos nuevos
y las yemas terminales se diferencian en flores en el otofio. La
tercera brotacion tiene lugar a finales del verano o principios del
otolo y sus brotes son de crecimiento lento y de menor vigor.
Los ramos de la primera y segunda brotacién son los primeros

en florecer.
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La flor es pequefia y con una agradable fragancia; posee
un cdéliz con cinco sépalos verdes y soldados, una corola con
cinco pétalos blancos o rosados, veinte estambres y cinco

pistilos con un ovario de cinco carpelos adherido al caliz.

Fuente: Bernardo FC. Huatusco, Veracruz

El fruto es un poco poli forme u oval, puede alcanzar 7 cm
de longitud, su tejido carnoso proviene del eje floral. La fina y
dura piel del fruto puede variar del amarillo palido al anaranjado
dependiendo de la variedad, y la pulpa es muy suculenta y su
color varia del blanco al naranja. El fruto contiene de 1 a 5
semillas marrones y grandes, representan aproximadamente un
25 % del peso del fruto normalmente se encuentran agrupadas

formando un ntdcleo voluminoso.
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Figura 7. Fruto
Fuente: http://elnorestense.com/2010/04/21/el-nispero

5. Variedades de nispero japonés

Alegrie

Procedente de Argelia, se caracteriza por ser una variedad
vigorosa y productiva.
El fruto es de buen sabor, redondeo y alargado, con un peso
medio de 65 g y un calibre de 50 mm.
La piel y la pulpa son de color amarillo y anaranjado

respectivamente.
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Cardona

Es wuna variedad autdéctona, su vigor es medio pero
productivo.
El fruto tiene un sabor aceptable, su peso medio es de 45 g y un
calibre medio de 41 mm
La piel y pulpa son de color amarillo-anaranjado.

Golden Nugget

Esta variedad procede de California, es muy vigorosa y
poco productiva.
Su fruto es de sabor mediocre, el peso es de 55 g y 45 mm de
calibre medio.

La piel y la pulpa son de color amarillo-anaranjado.

Peluche

Variedad autéctona muy vigorosa y altamente productiva.
El fruto es ovalado alargado, alcanza un peso medio de 95 g vy
un calibre medio de 50 mm
El color puede variar del amarillo al anaranjado, su sabor es

aceptable.

25



Moggi

De origen Japonés, medianamente vigorosa y productiva.
El fruto es ovalado con un peso de 30 g y un calibre de 35 mm
La piel es de un color amarillo naranja y la pulpa es anaranjada,

el sabor es aceptable.

6. Crecimiento y Desarrollo del Fruto

El crecimiento del fruto se divide en tres etapas:

El ovario inicia la division celular, en esta etapa la tasa de
crecimiento del fruto es baja, y tiene lugar en los medes de
diciembre, enero y mediados de febrero.

II. Existe una intensa divisién celular que se mantiene desde
finales de febrero y todo el mes de marzo.

[I1l.  Se produce un rapido alargamiento celular que dura desde
abril hasta la maduracién del fruto.
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Figura 8. Crecimiento del fruto
Fruto: http://www.sabeagloria.es/

La duracion de proceso dependera de las condiciones

climéaticas.

A partir de mediados de enero el peso fresco es superior a
al paseo seco, acentuandose esa diferencias desde principios de
marzo, en menos de 60 dias, desde principios de marzo a finales
de abril, el fruto aumenta méas de doce veces su peso. Es
evidente que el crecimiento del fruto responde positivamente a
los cambios térmicos propios de la salida del invierno vy
comienzos de primavera.

El peso fresco en la pulpa de la fura se muestra mayor con
respecto al de la semilla durante todo el periodo de crecimiento

27



del fruto; en la madurez, la incidencia del peso fresco de la
pulpa respecto al del peso fresco del fruto en general, es
superior al 80 %. Mientras la semilla duplica su porcentaje de

materia seca en este periodo.

7. Contenido de azucares en la pulpa

Durante el crecimiento del fruto del nispero el azucar mas
importantes es el sorbitol, este azucar lo encontramos en las

horas y representa entre el 60 y 75 % del total de azlcares.

La sacarosa es el segundo azlucar mas importante vy
representa entre el 18 y 36 % del total de azucares. La fructuosa
presenta valores relativamente bajos durante el periodo de
crecimiento del fruto (12.1%), incluso no se detecta en las

primeras tres semanas de crecimiento.

Es posible observar una disminucion en la concentracion
de azucares en las hojas 15 dias después del cambio del color
del fruto. Por lo tanto, el contenido de azlUcares en las hojas
parece disminuir en respuesta a la demanda del fruto por

asimilarlos.

Durante el periodo de crecimiento del futo la pulpa muestra
un composicion de azucares diferentes a la que presenta
durante la madurez, con marcados cambios cualitativos vy

cuantitativos antes y después del cambio de color.
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Durante la madurez del fruto la concentracion de sorbitol
cae a valores del 15 % del total de azucares, como
consecuencia del aumento de otros monosacaridos y de la

sacarosa.

La fructuosa préacticamente triplica su concentracion, pero

su incidencia relativa se mantiene en valores cercanos al 30 %.

La sacarosa que es azucar que presenta mayores
fluctuaciones ya que su concentracién comienza a aumentar, y
lo hace bruscamente pasando a ser el principal azucar con un

37% de incidencia relativa, en el momento de plena maduracién.

La glucosa como tal no se detecta durante la etapa inicial
del crecimiento del fruto, pero aproximadamente 15 dias antes
del cambio de color su concentraciéon asciende para alcanzar

valores semejantes a los de la fructuosa.
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7.1 Contenido de azlUcares en la piel del fruto

El comportamiento de los azucares en la piel del fruto es
similar a la concentracion de azucares descrito para la pulpa,
las diferencias mas importantes que podemos encontrar entre
estos dos tejidos son:

a) La concentracion de azucares resulta ser inferior.

b) La sacarosa muestra un incremento significativo en su
concentracién durante el cambio de color, pero disminuye
un dia después del cambio de color.

c) En la madurez, el azucar mas importante de la piel del
fruto es la fructuosa.

d) La glucosa solo podemos detectarla en la piel a partir del

cambio de color del fruto.

7.2 Contenido de azucares en la semilla del fruto

El valor absoluto del contenido de azlUcares (Sorbitol) en
la semilla es de 70 % el cual se mantiene constante con un
ligero descenso al momento del cambio de color, pero
recuperando su nivel a los pocos dias de dicho cambio.

Los carbohidratos de reserva como el almidéon se acumulan
solamente en la semilla y tiende a disminuir durante el cambio

de color y la maduracién.
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8. Contenido de Agua en Fruto

La capacidad de pérdida de agua a la atmosfera por parte
del fruto desciende progresivamente durante el periodo de
crecimiento hasta el cambio de color, aumentando

posteriormente en la maduracion.

Es importante destacar el comportamiento del potencial
osmoético en la pulpa y en la piel, en el primer tejido la
concentraciébn de azucares sobre peso seco es, al menos, el
doble que el de la piel y, sin embargo, el potencial osmaético es
mas alto. El esclarecimiento a este hecho es que el contenido
de agua de la piel es inferior al de la pulpa durante todo el
periodo de crecimiento del fruto y por tanto, la concentracién de

solutos es mayor.
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9. Calidad del Fruto

Como para la mayor parte de las especial frutales el
destino de los frutos es el consumo en fresco, la capacidad del
fruto de nispero japonés se basa en sus caracteristicas
intrinsecas, organolépticas y aspecto externo, sobre todo forma,

tamafio, color y ausencia de lesiones.

9.1 Tamafo

La mayoria de los frutos de nispero japonés no alcanza el
tamafio adecuado a la demanda del mercado, sin embargo la

madurez es generalmente aceptable.

La razén de esta falta de tamafio comercial se debe a la
competencia entre los frutos por los carbohidratos desde que se
inicia el desarrollo hasta la maduracion; por lo que se recurre a
técnicas como la reduccién del numero de frutos (aclareo) para

mejorar indirectamente su tamafo.

El tamafio de fruto también puede mejorarse mediante el
rayado de ramas ya es esta técnica aumenta la disponibilidad de
carbohidratos. La técnica rayado consiste en realizar un corte al
tronco o a las ramas principales del arbol, y de esta forma
interrumpir el transporte del fluido floematico. La respuesta es
inmediata y a los 25 dias de efectuado el rayado en los arboles,

el fruto ya presenta un diametro significativamente mayor.

El momento para realizar el rayado es de gran importancia

ya que si se lleva a cabo de forma anticipada afecta el cuajado
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de los frutos lo que repercutiria negativamente en el tamafo de

los frutos.

El efecto del rayado se muestra independiente de la
anchura de la herida, aunque la cicatrizaciéon de un rayado fino
es r4dpida y menos traumatica que la de un rayado ancho en el
cual no se advierten efectos negativos aplazados en el tiempo.
Sin embargo debe evitarse dafiar la madera alanzando con la
ralladura el xilema, ya que este no se restituira hasta la nueva
actividad cambial, y si el dafio es muy profundo la vida de la
rama puede peligrar.

Los frutos que se obtienen de arboles o ramas rayados
presentan una mejora en el color y tamafio lo que puede permitir
adelantar la cosecha; la acidez, el contenido de sdlidos solubles
en el zumo y la forma del fruto no son alterados por el rayado de

ramas.

Aumentar el tamaifio de los frutos se puede lograr
mediante la aplicacién de auxinas de sintesis, ya que estas
refuerzan la actividad de atraer y asimilar carbohidratos lo que
mejora el tamafo del fruto por un efecto directo sobre su
desarrollo. Sin embargo algunas de las caracteristicas del fruto
son significativamente alteradas por el tratamiento, como lo son
la resistencia de la pulpa que desciende y el color de fruto que
aumenta significativamente por la concentracion de solidos
solubles; algunas otras caracteristicas como la forma y acidez

no son modificadas por el tratamiento.
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10. Composicién del Fruto

Las proporciones de los nutrientes del nispero pueden variar
segun el tipo y la cantidad de la fruta, ademas de otros factores que
puedan intervenir en la modificacion de sus nutrientes. Recuerda que
segln la preparacién del nispero, pueden variar sus propiedades y

caracteristicas nutricionales.

Como fruta fresca encontramos estos valores si se utiliza una

porcion de 100 g de la parte comestible.

Tabla 1. Contenido nutrimental en 100g de porcion comestible de Nispero
Fuente: Dietas.net - Tablas de compaosicién nutricional de los alimentos

Aporte por 100 gr. de porcién comestible *

Aporte por racion Minerales Vitaminas

Energia [Kcal] 4260  Calcio [mg] 19,00  Vit. B1 Tiamina [mg] 0,02
Proteina [g] 056  Hierro[mg) 030 Vit B2 Riboflavina [mg] 0,03
Hidratos carbono [g] 858  Yodo [mg] 1,00  Eq. niacina [mg] 0,35
Fibra [g] 207 Magnesio[mg] 10,00 Vit B6 Piridoxina [mg] 0,02
Grasa total [g] 020  Zinc [mg] 0,05  Ac. Fdlico [ug] 23,00
AGS [qg] 0,04  Selenio [pg] 050 Vit B12 Cianocobalamina [pg] 0,00
AGM [g] 001  Sodio [mg] 400 Vit CAc. ascorbico [mg] 4,00
AGP [g] 0,10 Potasio[mg] 263,00  Retinol [ug) 0,00
AGP /AGS 244  Fosforo [mg] 0,00 Carotenoides (Eq. p carotenos) [ug] 800,00
(AGP + AGM)/ AGS 2,65 Vit. A Eq. Retincl [ug] 133,33
Colesterol [mg] 0,00 Vit. D [ug] 0,00
Alcohol [g] 0,00

Agua [g] 88,60
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Tabla 2. Tabla No.2 Acidos Grasos contenidos en 100 g de porcién comestible de
nispero
Fuente: Dietas.net - Tablas de composicién nutricional de los alimentos

Acidos grasos
Miristico C14:0 [g] 000 Palmitoleico C16:1 [g] 000  Araquidonico C20:4 [g] 0,00
Palmitico C16:0 [g] 004  Oleico C18:1 [g] 001  Eicosapentaenoico C20:5(g] 0,00
Estedrico C18:0 [g] 000 Linoleico C18:2 [g] 009 Docosapentaenoico C22:5[g] 0,00
Omega 3 [g] 000  Linolénico C18:3 [g] 002  Docosahexaenoico C22:6[g) 0,00
Ac. Grasos cis 000 Omega6|g] 000 Omega 3/ Omega6 0,00
AGP cis 000  Ac. Grasos trans 000 AGMcis 0,00
AGM trans 000 AGPtrans 0,00
Tabla 3. Aminoéacidos contenidos en 100 g de porcién comestible de nispero
Fuente: Dietas.net - Tablas de composicion nutricional de los alimentos
Aminoacidos
Alanina [mg] 31,00  Glicina [mg] 2600  Prolina [mg] 260
Arginina [mg] 18,00  Histidina [mg] 900  Serina[mg) 26,00
Ac. aspartico [mg] 7500  Isoleucina [mg] 1900  Tirosina [mg] 17,00
Ac. glutamico [mg] 7900  Leucina [mg) 3400  Treonina [mg] 20,00
Cistina [mg] 130  Lisina [mg] 260  Triptofano [mg] 6,00
Fenilalanina [mg] 1800  Metionina [mg] 260  Valina [mg] 21,00

Hidroxiprolina [mg] 0,00
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Tabla 4. Carbohidratos contenidos en 100 g de porcién comestible de nispero
Fuente: Dietas.net - Tablas de composicion nutricional de los alimentos

Hidratos de carbono

Hidratos de carbono simples Acidos organicos Fitosteroles

Glucosa [g] 2,28 Ac. organicos disponibles [g] 0,00 Fitosteroles totales [mg] 2,00

Fructosa [g] 3,20 Oxalico [g] 0,00 Beta-sitosterol [mg] 0,00

Galactosa [g] 0,00 Citrico [g] 0,50 Campesterol [mg] 0,00

Sacarosa [g] 3,10 Malico [g] 0,49 Estigmasterol [mg] 0,00

Lactosa [g] 0,00 Ac. Tartarico [g] 0,00 Estigmasterol D7 [mg] 0,00

Maltosa [g] 0,00 Ac. Acético [g] 0,00 Brasica-esterol [mg] 0,00

Oligosacaridos [g] 0,00 Ac. Lactico [g] 0,00 Avenaesterol D5 [mg] 0,00
Avenaesterol D7 [mg] 0,00
Otros fitosteroles [mg] 0,00

Hidratos de carbono no

disponibles

Polisac. no celu.solubles [g] 0,00

Polisac. no celu. insolubles [g] 0,00

Celulosa [g] 0,00

Lignina [g] 0,00

Almidoén [g] 0,00

Con base en los valores antes mencionados podrias decir que
el nispero es un fruto con bajo aporte calérico y de carbohidratos los
cual los convierten en un fruto ideal para que lo consuman las
personas con diabetes. En el caso de las proteinas 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 fibras es un fruto rico en pectina por lo cual
es idoneo para elaborar mermeladas caseras. El nispero 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 nispero destaca por su riqueza en
vitamina A, en forma de beta caroteno y cripoxantina principalmente.
Estas sustancias poseen propiedades antioxidantes, ademas de

estimular el sistema inmunitario.

11. Consumo y Conservacion del Nispero en Fresco

Por su sabor dulce y ligeramente acido con una pulpa muy
jugosa el nispero es consumido por lo general como fruta fresca,
para ello debe estar completamente maduro, ya que de Ilo

contrario resulta a4cido e indigesto.

Como ya se han mencionado los principales productores y
consumidores de nispero se encuentran en Europa Yy los
requisitos de este producto al mercado estan dados por la “Ley
general de alimentos” la cual establece los principios vy
requisitos generales de la legislacion alimentaria; cumpliendo

asi el Reglamentos (CE) No. 178/2002 que esta formado por:

Control sanitario de los Productos Alimenticios de Origen
NO Animal: que tiene por objetivo proteger la salud de los

europeos y la calidad de los productos.

Etiquetado de los Productos alimenticios: Normas
relacionadas a las condiciones de empaque y sus derivados, lo
gue incluye el tiempo de tratamiento, certificaciones (GlobalGap
y HACCP), entre otros. Tales requisitos deberan consultarse en
la Regulacion EC 2200/96.
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Normas de Comercializacién de las Frutas y Hortalizas
Frescas las cuales cumplen con lo establecido en: Council
Regulation (EC) 2200/1196 (October 28, 1996 on the common
organization of the market in fruit and vegetables), Commission
Regulation (EC) 1148/2001 (June 12, 2001 on checks on
conformity to the marketing standars applicable to fresh fruit and

vegetables).

Los nisperos protegidos seran de la categoria “Extra” y
“Proiera” cuyo calibre minimo sera de 32 mm de diametro. EI
embalaje podrd hacerse en cualquiera de los siguientes cuatro

sistemas:

1. Caja de cartdon corrugado, bandeja alveolada y papeles
envolventes.

2. Caja de cartdon corrugado y cuatro cestas de polietileno
tereftalato (PET), tipo clamshells con tapas.

3. Caja de carton Corrugado y cuatros cestas de polietileno
tereftalato (PET) con perlas de poliestirenoexpadido (EPS) entre
los frutos.

4. Caja de madera con bandeja alveolada y malla plastica

adhesiva a modo de tapa.
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Fiaura 9. Sistema de embalaie #1
Fuente: Nisperos el Tosal www.nisperosdecallosa.com/es

Figura 10. Sistema de embalaje #2
Fuente: Nisperos el Tosal www.nisperosdecallosa.com/es
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Figura 11. Sistema de embalaje #4
Fuente: Nisperos el Tosal www.nisperosdecallosa.com/es

Cualquiera de los sistemas deberéa ser almacenado a 6°C y
una humedad relativa del 95 %, organolépticamente los frutos
mantendrdn una gran aceptacién solo hasta 30 dias después de

ser cosechados y almacenados.

Sin importar el sistema de embalaje que se elija la caja
deberd tener una etigueta e identificaciébn con los siguientes
datos: Nombre del producto, marca, tamafo, grado, variedad,

peso neto, productor, empacador y pais de origen.

En caso de que el nispero sea empacado en cantidades
menores es decir que su empaque sea para la venta al menudeo
ya sea en canastillas, bolsas de platico y algun otro material su
etiqueta de identificacion debera también contener los datos que
ya se mencionaron ademas de incluir en informacion sobre el
contenido nutricional; ahora bien queda a consideracion del
productor si desea incluir de igual forma recetas o cualquier otro

tipo de datos utiles para el consumidor.
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Figura 12. Empaque y etiqueta para comercializacién al menudeo
Fuente: http://repiica.iica.int/
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12. Consumo del Nispero Procesado

Dado a su riqueza en pectina es una fruta muy apropiada
para la elaboracion de mermeladas, jaleas, compotas vy

confitados aunque esta Gltima no es muy usual.

Figura 13. Mermelada de Nispero
Fuente: http://www.agroalimentacion.coop/catalogo

Es importante resaltar que el nispero es un fruto muy
importante en la elaboracion de bebidas alcohdélicas en paises
como Alemania, Espafa, Inglaterra, Francia y Guatemala en

donde preparan vinos, cervezas y sidras de este fruto.

El vino de nispero se prepara desde el afio 1800 en Espafia
y destaca por su alto contenido de potasio, calcio, fosforo y es
bajo en sodio, por lo que ayuda a bajar los niveles de colesterol.
Su ingesta es aconsejable en cualquier dieta y para personas de

todas las edades.
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Figura 14. Vino de Nispero
Fuente: COOPERATIVA AGRICOLA DE PETRER, C. V.

La cerveza de nispero contiene el habitual grado alcohdlico
del 5% que es el comun entre productos de cerveceria. Es
importante mencionar que este producto esta considerado como
producto gourmet y se consume principalmente en Inglaterra.

Lo peculiar de esta cerveza es que destaca por su alto
contenido vitaminico al igual que el fruto en fresco la cerveza en
rica en vitamina A y complejo B por lo tanto posee calidades

antioxidantes, ademas es rica en potasio y baja en sodio.
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Figura 15. Cerveza de Nispero
Fuente: http://nispra.es/

La sidra de nispero se elabora con ingredientes naturales
como lo son el nispero, mil del nispero, agua y levadura. Para
su elaboracion no se utilizan colorantes ni conservadores
artificiales, este producto se caracteriza porque su segunda
fermentacion se lleva a cabo dentro de la botella lo que permite

en si conseguir un punto justo de presién y madurez.
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Figura 16. Sidra de Nispero
Fuente:www.laesenciadelvino.com/bodegas/detalles/bodegas_el_nispero
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13. Canales de Distribucion de Nispero

Desde el productor hasta le consumidos final, las frutas
gue incursionan en el mercado de la Unién Europea pasan por

tres niveles de comercializacion:

El Productor o Exportador: ya sea que produzcan o
empaquen el producto para enviarlo al importador, generalmente

venden a detallistas dentro de su misma area local.

Mayoristas: los locales de mayoristas y las exportaciones
son las conexiones esenciales en la cadena de cultivadores -
consumidores. Los mayoristas son quienes tratan temas
concernientes al transporte desde el lugar de origen hasta el
lugar de exportacion, tiendas minorista o industrias

procesadoras.

Tiendas minoristas: dentro de este canal la decisién de
compra la tiene el consumidor final. Los canales convencionales
de venta al menudeo dentro de la Unién Europea son los

supermercados y las carretas de venta en la calle.
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Figura 17. Diagrama de los Canales de Distribucién segun el CBI

Fuente:“The FreshFruit&Vegetable MarketSurvey UE/ 2007

Canales de Distribucion y Comercializacion de Frutas y Verduras
en la Union Europea
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14. Propiedades Terapéuticas del Nispero

A la hora de consumir el Nispero como fruta, lo hacemos
principalmente porque nos fusta su sabor, sin pensar en los
multiples beneficios que puede aportar a nuestro organismo y
por ende a nuestra salud. Es conocida como la “Fruta de la
Belleza” por ser rico en caroteno y vitaminas antioxidantes, los
nisperos previenen el envejecimiento de la piel y mucosas del
organismo. Incluir nisperos en la dieta nos ayudard a
hidratarnos y a tener una piel con mejor aspecto, asi como

estimular de forma natural nuestras defensas.

Como ya se ha mencionado antes el nispero destaca por su
alto contenido en agua y pectina que es un tipo de fibra soluble,
es muy Util para personas que siguen ditas de adelgazamiento.

Por la accion astringente de su pulpa debido a la presencia
de taninos funciona como un regulador intestinal por lo que es
funcional en el caso de las gastroenteritis, diarrea, colitis y
enterocolitis. También hidrata y restituye los minerales perdidos,
es recomendable consumir hasta un kilogramo de nisperos bien
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
nispero, sustancias con propiedades astringentes y antiinflamatorias.
Por otra parte, la pectina aumenta el pH o sea, disminuye la acidez al
llegar el acido bien mezclado y neutralizado con otros alimentos y la
propia fibra, por lo que el consumo de nisperos maduros esta

indicado en caso de los trastornos antes mencionados.
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Es importante resalar que debe de procurarse que los nifios
y sujetos delicados del estémago lo consuman moderadamente

ya que en exceso puede provocar colicos e indigestion.

El nispero también cuenta con propiedades diuréticas las
cuales aumentan la produccién de orina lo cual facilita la
eliminacién de arenilla y/o cualquier sedimento Urico contenido
en los riflones. Es recomendable que las personas con
padecimientos como gota, acido urico, calculo, arenilla en el
rino o urato, asi como quienes padecen insuficiencia renal
consuman el fruto ya sea como fruta, diluir en agua el macerado
de la fruta y tomarlo como agua de uso, o bien bebes por las
mafianas y en ayunas un vaso de vino blanco en que se haya

hecho macerar durante 24 horas, huesos de nispero.

El Nispero también contiene ésteres triterpénicos los
cuales poseen una notable accién antivirica en especial contra
los rinovirus los cuales son causantes del resfriado comuan por lo
cual es conveniente consumir abundantes nisperos por su accién

curativa y preventiva del resfriado comun.

En el caso de afecciones hepéaticas se ha venido utilizando
con muy buenos resultados la cura de nisperos en afecciones
hepaticas cronicas como: hepatitis, degeneracién de la grasa del

higado y cirrosis.

La cura de nispero consiste en tomar durante la primavera
como alimento principal 1-2 kilogramos de nisperos durante 3
dias. La cura logra descongestionar el higado y reducir el

volumen cuando ha aumentado, de igual forma disminuye el
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liguido contenido en el vientre que suele acompafiar a las

degeneraciones hepéticas.

Las hojas, brotes y corteza del nispero, poseen propiedades
astringentes, por lo que se emplean en gargaras, contra las
afecciones de la garganta, y las ulceras de las membranas mucosas.
Para esto se hace hervir 20 g. De hojas en % litro de agua; se

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

Las hojas al estado seco, reducidas a polvo y aplicadas sobre
heridas recientes detienen la sangre y las cicatrices rapidamente.

Cuando hay problemas de varices o mala circulacion, a la
coccidon de las hojas se le agrega corteza de pochote y se bebe como
agua de uso, la cual también sirve para limpiar el rifibn y contra acido

urico.

La inclusion del Nispero en la dieta de los enfermos con
problemas cardiovasculares, es muy aconsejable debido a la

composicidén en pectina y su beneficiosa accion.

En cuanto al tema de la diabetes investigaciones
realizadas en la Universidad Federico Il de Napoles, ha puesto
de manifiesto que los extractos de nispero consiguen reducir los

niveles de glucosuria en ratones diabéticos.

La Universidad Autonoma de México también ha realizado
diversas investigaciones de efecto antidiabético del nispero en
los humanos y ha comprobado que contiene sustancias

hipoglucemiantes, como glucésidos sesquiterpénicos y
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triterpenos, que ayudan a reducir los niveles de azucar en
sangre.

También se determiné que en las hojas de E. japonicase
han detectado los sesquiterpenosloquatifolin A, 'y cuatro
derivados glicosilados de herolidol, los triterpenos acido
maslinico, su éster metilico, el acido tri-hidroxi-urs-12-en-28-
oico, &cido ursdlico y su derivado hidroxilado; y los flavonoides
hiperdésido y rutin. En los retoiilos se han identificado los
alcaloides guanidina y su derivado metilico. De la cascara del
fruto se han aislado el flavonoide loguatésido, y de la semilla, el

bencenoideamigdalin.

El nispero es recomendado principalmente para curar
la diabetes, uso registrado en el Distrito Federal, Hidalgo,
Jalisco, Tlaxcala y Veracruz. Para el tratamiento de este
padecimiento se prepara un cocimiento con las hojas o flores, se
deja reposar y posteriormente se administra, sin endulzar, tres
veces al dia o como agua de tiempo.

Ademés, el cocimiento del fruto y la corteza se usan para

purificar la sangre.

Existen otros estudios que se han realizado al nispero
dentro del campo de la farmacologia han arrojado los siguientes

resultados:

La actividad antiinflamatoria de los extractos preparados
con hojas frescas, éter y etanol, se evidencio un modelo de

induccion de edema en la pata de rata por carragenina.

Una decoccién den la planta evaluada via en conejos a las

dosis de 100 y 200 mg/kg por via intragastica, mostro actividad
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hipoglicémica. Actividad detectada también con un extracto
etandlico administrado en conejos por via intragéstica, y con un
extracto metandlico a la dosis de 40 mg/kg inyectado en ratones
por via intraperitoneal. Se observd el efecto hipoglicémico en
adultos humanos tratados por via oral en la decoccion de la

planta a la dosis de 500 mg/persona.

Se detectdé una actividad hipotérmica en las partes aéreas
de un extracto etandlico - acuoso en ratones, por la via
intraperitoneal a la dosis de 0.125 mg/kg. Extractos acuosos y
etandlico mostraron actividad antiviral, aunque débil, frente al

virus Herpes simplex 2.

Otra actividad evaluada que resultara positiva, fue la
antihipercolesterolémica de un extracto metandélico de hojas que

fura evaluado en ratones macho por via intraperitoneal.

Se demostr6 una actividad antibiética con un extracto
etandlico-acuoso sobre bacterias Streptococcusmutansy
Staphylococcusepidermicii.

Misma prueba que se realizo con un extracto acuoso de
hojas frescas con wuna decoccion, reportadas ambas como

“débil”, asi como también Mycobacterium tuberculosis.

Otras actividades evaluadas, y que dieron resultados
negativos de actividad fueron la abortiva, la analgésica, la
antiespasmodica, la anti levadura, la diurética, la potenciadora
de barbitdricos, la espermicida, la coagulante de semen y la
anticonvulsivante a partir de un extracto etandélico — acuoso de
partes aérea de la planta. Tampoco se comprobdé una actividad

antimutagénica en extractos metandlicos de hojas y tallos.
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Se ha estudiado también la toxicidad de dicho fruto lo que
arrojo que la actividad toxica de un extracto etandlico (al 95 %)
de hojas, evaluada en conejo por la via intragastica a la dosis
de 200mg/kg, sin observarse signos de toxicidad. Por parte, una
decoccién administrada en adultos humanos por la via de 500
mg/persona no produjo signo de toxicidad.
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15. Conclusiones

El nispero es un fruto noble que se encuentra en gran parte
del pais, sin embargo muy poco lo consumen y todavia menos
personas conocen los beneficios que consumir este fruto puede

brindarles.

Considero que tendriamos que darle méas importancia al
cultivo de este fruto en nuestro pais, no solo para
comercializarlo dentro del mismo en fresco, sino también podria
abrirse paso en el mercado nacional con productos como
mermeladas, cervezas, sidras, vinos, conservas, dulces vy
demas. De esta forma México también podria abrirse paso
dentro del mercado de las exportaciones con estos productos lo
que beneficiaria a que algun sector de la poblacién consiga un

desarrollo econémico.
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