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RESUMEN

Se realizé la determinacion quimico bromatologica de Mespilus germanica L. (Nispero de palo), procedente de la pro-
vincia de Vilcashuamdn, Region Ayacucho - Pert. De la evaluacion se obtuvo los siguientes resultados, expresados en gramos
por 100 g de muestra fresca: 73,13 de agua, 0,57 de proteina total; 0,41 de extracto etéreo; 23,04 de carbohidratos; 0,63 de
cenizas; 2,22 de fibra cruda; 3,82 de azticares reductores; 12,06 de aztcares reductores totales. Minerales, expresados en mi-
ligramos por 100 g de muestra fresca: 76,71 de sodio; 265,25 de potasio; 24,03 de magnesio; 92,42 de calcio; 28,48 de fosforo;
2,02 de fierro; 0,76 de cinc; 2,85 de cobre. Asimismo, 14,06 miligramos de vitamina C en 100 g de muestra fresca.

Palabras clave: Nispero de palo, nispero del monte, nispolero, nispero europeo, Mespilus germanica L.

SUMMARY

We did the chemical bromatological determination of Mespilus germdnca L. (Nispero de palo) from Vilcashuaman pro-
vince, Ayacucho region - Peru. The evaluation had the following results expressed in grams per 100 g of fresh sample; 73,13
of water; 0,57 for total protein; 0,41 of ether extract; 23.04 of carbohydrates, 0.63 of ash ; 2.22 of raw fiber; 3,82 of reducing
sugars; total reducing sugars 12,06. Minerals, expressed in mg per 100g fresh sample: 76,10f sodium, 266, 25 of potassium; 24,
03 of magnesium; 92, 42 of calcium; 28, 48 of phosphorus; 2.02 of iron; 0.76 of zinc; 2, 85 of copper. Also, 14.06 milligrams
of vitamin C per 100 g of fresh sample.
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INTRODUCCION En nuestro pais, el fruto es consumido princi-
os diversos pisos ecologicos del Pert hacen palmente en forma directa como fruto fr.e 8O, bero en
Lpropicio el crecimiento de una gran varie- algu_rllos lugares, como la provincia de Vllcashu.aman,

dad de plantas alimenticias. Una de estas, Region Ayacucho, se elaboran productos derivados

. . - como: nispero en almibar y agua de nispero obtenida
que crece y se adapta muy bien a tierras aridas y secas

de nuestro territorio es Mespilus germanica L., planta mediante el licuado de la pulpa del fruto o por sim-

, . ple coccion; en todos los casos, los productos obteni-
comunmente conocida en muchos lugares de nuestro
, , . , , dos son de sabor y olor agradables. La temporada de
pais como: nispero, nispolero, nispero de palo, nispero Ny > .
, . ) produccidn del fruto en Vilcashuaman se extiende de
europeo, nispero del monte o nispero andino W. Esta

. . S junio a octubre, periodo soleado en esta zona del pais
planta, segun las referencias, es originaria de Europa, S ® .
. . . con escasas precipitaciones ®). De cada planta se obtie-
en la actualidad crece en casi todos los valles interan- .
. . . ne aproximadamente de 500 a 700 Kg de fruto, con co-
dinos del Perd y en muchos paises en los cuales se ha . .
. . . sechas que comprenden varias etapas que se extienden
estudiado se le ha dado mayor importancia con fines

.. . a lo largo de los meses mencionados.
medicinales #¥. Es un arbol que crece de 3 a 5 m de g )
altura, es muy resistente a sequias, heladas, enferme- Existe una gran confusién cuando se habla. solo
dades y condiciones ambientales extremas; tiene un del nispero; asi, en la Costa se refieren al nispero japo-

fruto que en su éptima maduracién tiene sabory aro- N€s que es otra especie originaria del continente asid-
ma agradables @, tico, mientras que en la Sierra se refieren al nispero de

palo. Estas plantas, a pesar que pertenecen a la misma
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familia, rosdceas, tienen diferentes caracteristica bota-
nicas; asi por ejemplo, el fruto de nispero japonés tiene
mayor contenido de agua, es mas suave, en tanto el fru-
to de nispero de palo tiene menor contenido de agua,
es mas fibroso y es una planta mds frondosa “®. Por
otra parte, el fruto de nispero de palo se caracteriza por
el alto contenido de pectina ™.

En el Peru existen estudios sobre el fruto del nis-
pero de palo desde el punto de vista de su factibilidad
para la obtencion de derivadosy la instalacion de plan-
tas de elaboracion de conservas, pero todos estos estu-
dios aun se encuentran en proyectos #'9, El nispero de
palo aun no es considerado como un fruto de explota-
cion agroindustrial por falta de estudios que permitan
conocer su verdadero valor como una fruta de consu-
mo comun ©,

Generalmente, el consumo del fruto de nispero de
palo por los pobladores de la costay Los Andes se ve in-
fluenciado por sus caracteristicas organolépticas agra-
dables, mas no por sus propiedades nutricionales ©.

Por otro lado, en nuestro pais su cultivo no alcan-
za fines de explotacion agroindustrial como alimento.
Se cultiva con fines ornamentales y la falta de difusién
de informacion de las propiedades del fruto hace que
no exista mucho interés de los habitantes para culti-
varlo como una planta frutal. El cultivo de esta planta
en Vilcashuaman es deficiente debido a que los pobla-
dores no le dan los cuidados que requiere como a otros
frutos mas comerciales.

Con la difusion de este trabajo se busca, de mane-
ra indirecta, revalorar esta planta como un recurso ve-
getal, fomentando asi el aprovechamiento al maximo
de su fruto con fines alimenticios y funcionales; pro-
mover su cultivo permanente como planta frutal para
que pueda desarrollarse una agroindustria sostenible.
Asimismo, complementar con informacioén sobre su
valor nutricional y estudios de factibilidad para la ob-
tencidn de diversos derivados (12,

Por consiguiente, el presente trabajo tuvo como
objetivo determinar el valor nutricional del fruto de
nispero de palo a fin de otorgarle la importancia que
le corresponde en las zonas de procedencia y otras del
pais.

MATERIALES Y METODOS

Recoleccion, transporte y conservacionde la
muestra

La muestra en estudio se recolecto en la provincia
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de Vilcashuaman, ubicada a 117 Km al sureste de la ciu-
dad de Huamanga, durante el mes de setiembre.

Las muestras se recolectaron en bolsas de polie-
tileno y se transportaron tomando precauciones para
no golpear los frutos durante el transporte; ademas se
conservaron en refrigeracion.

Preparacion de la muestra

Para realizar el estudio quimico bromatoldgi-
co, se seleccionaron frutos con caracteristicas ho-
mogéneas, como: Optima maduracion (pintones),
los cuales se caracterizan por un color anaranjado
intenso, tamafio homogéneo y libre de darfio fisico.
Luego se separaron las hojas y las ramas que con-
tenian algunos frutos. La parte estudiada del fruto
fue la pulpa; se separaron la cdscara y las semillas,
y luego se homogenizé la muestra para los analisis
correspondientes.

Determinaciones analiticas

El contenido de agua, proteina total, extracto
etéreo, ceniza y fibra cruda, fueron determinados
utilizando los métodos de la AOAC @3, El factor
utilizado para calcular proteina fue 6,25. Los carbo-
hidratos fueron obtenidos por diferencia, es decir
sustrayendo de 100 la suma de agua, proteina total,
extracto etéreo, ceniza y fibra cruda. Los aztcares
reductores directos y totales fueron determinados
utilizando el método de Lane y Eynon de la AOAC
(13), Los minerales fueron determinados utilizando
los métodos analiticos por espectrofotometria de
Absorcion Atomica 0%, excepto fésforo el cual fue
determinado por el método espectrofotométrico
(%) La vitamina C fue determinada por el método
de titulacion con el 2,6-diclorofenolindofenol . La
determinacion de pH y acidez total se realizo utili-
zando los métodos de Egan H. % y AOAC %), res-
pectivamente. Para la determinacion del valor ca-
l6rico se utilizd el método de USDA (United States
Department of Agriculture) ©17,

RESULTADOS

La concentracién de vitamina C en 100 gramos de
muestra fresca del fruto de nispero de palo (Mespilus
germanica L.) fue de 14,06 miligramos.

DISCUSION

En la actualidad hay pocos trabajos realizados
acerca del nispero de palo, los estudios revisados son
principalmente sobre nispero japonés que es el fruto
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Tabla 1. Composicién quimico bromatolégica en 100 gramos del fruto de nispero de palo (Mespilus germa-

nica L.).
Descripcién Muestra fresca Muestra seca
(gramos) (gramos)

Agua 73,13 --
Proteina total 0,57 2,12
Extracto etéreo 0,41 1,53
Carbohidratos 23,04 85,75
Cenizas 0,3 2,34
Fibra cruda 2,22 8,26
Acidez titulable * 0,88 3,28
A.RD. (g/% glucosa) * * 3,82 14,25
ART. (g/% glucosa) * * * 12,06 44,98
Energia total (Kcal/100g de muestra) 88,51 330,13

* En forma de éacido citrico

** A.R.D: AzUcares reductores directos

*** A.R.T: AzUcares reductores totales

Tabla 2. Contenido de minerales en 100 gramos del fruto de nispero de palo
(Mespilus germanica L.) en muestra fresca y muestra seca.

Muestra fresca

Muestra seca

Minerales (miligramos) (miligramos)
Fosforo 28,48 105,99
Fierro 2,02 7,52
Sodio 76,71 285,49
Potasio 265,25 987,16
Magnesio 24,03 89,43
Calcio 92,42 343,95
Cinc 0,76 2,83
Cobre 2,85 10,61

mas conocido y comercial.

El contenido de agua encontrado en la muestra
fue de 73,13%, lo cual se encuentra muy cercano al re-
sultado hallado por Leandres 2 que fue 72,30%; las
diferencias pueden deberse al tipo de clima, suelo,
cantidad de precipitaciones pluviales y la temporada
de recoleccion. En nuestro estudio la recoleccién se
efectud en invierno (primeros dias de setiembre) ya
casi iniciando la primavera, que es la estacion con dias
soleados en la provincia de Vilcashuaman.

El contenido de carbohidratos hallados en la
muestra fresca fue de 23,04%, lo cual constituye uno
de los componentes que se encuentra en mayor porcen-
taje, dicho valor se encuentra ligeramente por encima
del valor hallado por Leandres 3, que fué de 19,87%;
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esto podria deberse al grado de madurez de la fruta'y
las condiciones ambientales.

El contenido del extracto etéreo en la muestra
fue de 0,41%, resultado ligeramente distante al 0,29%
obtenido por Leandres (!4, La diferencia puede deber-
se al método usado para su cuantificacion. El nispero
de palo es un fruto con alto contenido de aceites esen-
ciales a lo que se debe su olor muy agradable, en este
estudio se tomaron las precauciones necesarias para
evitar su pérdida durante la cuantificacion del extrac-
to etéreo.

El contenido de fibra cruda encontrado fue de
2,22%, valor cercano al 2,62% reportado por Leandres
(12, Como se puede observar es un valor considerable,
lo que confirma la consistencia fibrosa del fruto.
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El resultado obtenido de proteina total en la
muestra fue de 0,57%, lo cual se encuentra muy por
debajo del 2,38% hallado por Leandres 2.

La vitamina C encontrada en la muestra fue de
14,06 mg por 100 gramos de muestra fresca, valor que
no se puede comparar porque no hay estudios que
mencionen el contenido de esta vitamina; solo pode-
mos hacer una comparacién con 13,80 y 12,00 mg por
100 gramos, reportados por Ludefia ® y Collazos 9,
respectivamente, para el nispero japonés.

La variacién en el contenido de vitamina C de-
pende de las variedades del fruto, las partes del fruto,
grado de madurez, cantidad de radiacion solar y preci-
pitaciones ®. El valor de la vitamina C hallado es me-
nor en comparacién con los citricos; sin embargo, es
una buena fuente, sobre todo en aquellos lugares en
donde el consumo de citricos es pobrey, por lo tanto, el
nispero de palo puede ser una buena alternativa como
fruta fresca o procesada.

En cuanto a los minerales expresados en mg
por 100 gramos de muestra, se encuentran en mayor
cantidad: potasio 265,2, calcio 92,42, fosforo 28,48 y
magnesio 24,03. El cinc 0,76 y fierro 2,02, a pesar de
encontrarse en menor porcentaje, constituyen canti-
dades importantes en comparacion a los requerimien-
tos diarios (120:21)_ E] contenido de cobre 2,85 hallado
en 100 gramos de muestra, no solo llega a cubrir las
necesidades requeridas (2,0 mg), sino que la sobre-
pasa, por lo tanto, el fruto de nispero de palo es una
fuente muy importante de este mineral. No se pue-
den hacer comparaciones de todos los minerales es-
tudiados, debido a que no existen referencias cuanti-
tativas anteriores, algunos autores los mencionan solo
cualitativamente.

CONCLUSIONES

La composicién quimica bromatologica de
Mespilus germdnica L. (Nispero de palo), proceden-
te de la provincia de Vilcashuaman, region Ayacucho
(Peru) es de 73,13; 0,57; 0,41; 23,04; 0,63; 2,22; 3,82y
de 12,06 de agua, proteina total, extracto etéreo, car-
bohidratos, cenizas, fibra cruda, azticares reductores y
azucares reductores totales, respectivamente por cada
100 gramos de muestra.

También contiene 76,71, 265,25; 24,03; 92,42;
28,48; 2,02; 0,76; 2,85 de sodio, potasio, magnesio, cal-
cio, fosforo, fierro, cinc y cobre respectivamente por
cada 100 gramos de muestra. Ademas de 14,06 miligra-
mos de vitamina C en 100 g de muestra.
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