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Nispero mexiquense: fruto con futuro

Introduccién

El nispero (Eriobotrya japonica), es originario del
sudeste asiatico, se ha adaptado en el sur del Estado
de México a las condiciones climaticas y geogréficas
O6ptimas para su desarrollo. A pesar de su presencia
en la regién, su aprovechamiento comercial y
agroindustrial permanece limitado, relegdndose
principalmente a pequefias producciones locales.
Este fruto posee un alto valor nutricional y funcional,
destacando por sus compuestos bioactivos que
contribuyen a la salud humana. En el contexto actual,
en el que Ila sustentabilidad cobra creciente
relevancia, el nispero representa una oportunidad
para impulsar el desarrollo rural mediante practicas
agroecoldgicas que promuevan el manejo integral de
recursos, la reduccion de residuos y la generacion de
valor agregado. Este trabajo considera el potencial
del nispero en el sur mexiquense, considerando sus
beneficios para la salud, su aprovechamiento y la
relevancia de la agroecologia como modelo para la
produccidn sustentable en la region.
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Nispero, ¢por qué deberias conocerlo?

El nispero es rico en fibra dietética,
compuestos fendlicos y carotenoides. Se ha
reportado que su consumo puede ayudar a
reducir el riesgo de enfermedades
cardiovasculares, diabetes tipo 2 y ciertos
tipos de cancer (Huang et al., 2022; Kim et al,,
2025). También contiene acido ursdlico, un
triterpeno con efectos antiinflamatorios y
anticancerigenos (Sagar et al, 2020), vy
compuestos antioxidantes como quercetina
y &cido clorogénico (Sagar et al, 2020),
Ademas, sus hojas, tradicionalmente usadas
en infusiones, han demostrado efectos
hipoglucemiantes y antioxidantes en estudios
preclinicos (Kim et al,, 2025).

El desarrollo de modelos agroindustriales
sostenibles representa una oportunidad clave
para integrar la economia dentro de los
procesos productivos. En el caso del nispero
japonés (Eriobotrya japonica), su
transformacion agroindustrial puede
aprovechar no solo el fruto, sino también sus
hojas y semillas, mediantetecnologias de
extraccion, secado,molienda y envasadoque
permitan generar productos como
suplementos alimenticios, ingredientes
funcionales o insumos para la industria
cosmética y farmacéutica (Shafi and
Tabassum, 2019).
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Actualmente, grandes cantidades de
nispero se desperdician cada temporada
debido a una limitada infraestructura de
recoleccion, procesamiento y conservacion.
Esta situacién representa una oportunidad
para desarrollar lineas de productos
derivados como almibares, mermeladas
(Turgut and Diler, 2023), botanas
deshidratadas, harinas para panificacion,
concentrados, y polvos nutracéuticos. La
incorporacion de maquinaria adecuada y
procesos estandarizados permitiria
extender la vida util del fruto (Pareek et al,
2015), garantizar la inocuidad alimentaria y
mejorar la competitividad del producto en
mercados regionales y nacionales.

Ademas, el establecimiento de
microplantas de transformacién puede
generar empleos directos, incentivar el
emprendimiento rural y fortalecer las
cadenas de valor locales (Garry et al., 2017).

o

Nispero japonés (Eriobotrya japonica), fruto caracteristico
por su pulpa jugosa y sabor agridulce
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Agroecologia y sustentabilidad

Como han sefialado Gutiérrez et al. (2008), la
agroecologia ofrece una via holistica vy
sostenible para la produccion de alimentos. En
lugar de depender de insumos externos, la
agroecologia promueve sistemas agricolas
integrados, adaptados al entorno local, y que
respetan la biodiversidad y la cultura de las
comunidades.

El cultivo del nispero en policultivos o como
parte de sistemas agroforestales podria
regenerar suelos, mejorar la infiltracion de agua
y diversificar los ingresos de las familias rurales
(A. and P, 2023). Ademas, al tratarse de una
especie resistente, requiere menos pesticidas
y fertilizantes, lo que la convierte en una
alternativa ideal para proyectos productivos
sustentables en zonas de alta marginacion
(Zhang et al., 2025).

Proceso de seleccién y preparacion del fruto
para su transformacién agroalimentaria
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La integracion del nispero en sistemas
agroforestales no solo mejora la
productividad agricola, sino que también
contribuye significativamente a la
conservacion de la biodiversidad (Casanova-
Lugo et al, 2016). Estos sistemas
proporcionan habitats diversos que
favorecen la presencia de polinizadores y
controladores biolégicos de plagas,
reduciendo la necesidad de insumos
quimicos y promoviendo un equilibrio
ecoldégico en los agroecosistemas. Ademas, la
diversidad estructural y funcional de los
sistemas agroforestales con nispero puede
aumentar la resiliencia de los cultivos frente a
condiciones climéaticas adversas, asegurando
una produccidn méas estable y sostenible a
largo plazo (Koshariya, 2022).

Desde una perspectiva econémica, el nispero
ofrece  mudltiples  oportunidades para
diversificar los ingresos de las comunidades
rurales. Sus frutos, apreciados en mercados
locales e internacionales, pueden ser
comercializados en fresco o procesados en
productos como mermeladas y conservas.
Ademas, las hojas y semillas del nispero
tienen aplicaciones en la medicina tradicional
y la cosmeética, abriendo nuevas
posibilidades de valor agregado. La
implementacion de sistemas agroforestales
con nispero puede, por tanto, mejorar la
seguridad alimentaria y econdémica de las
familias rurales, al tiempo que promueve
préacticas agricolas sostenibles y respetuosas
con el medio ambiente.
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