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resumen
El fruto de nanche (Byrsonima crassifolia (L.) H.B.K.) es un producto de consumo en fresco que 
aporta un alto contenido de compuestos bioactivos con actividad antioxidante, vitamina C y fibra 
dietética. Además, se ha reportado que el fruto, hojas y semillas poseen propiedades antioxidantes, 
antimicrobianas, antiinflamatorias, antiproliferativas, antidepresivas y antidiabéticas. El objetivo 
principal de esta investigación fue la recopilación de información de los últimos diez años sobre 
las propiedades fisicoquímicas, nutricionales y compuestos bioactivos funcionales para la salud 
(polifenoles, flavonoides, vitaminas, antocianinas, fibra) del fruto de nanche. 

palabras clave
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abstract
Nance fruit (Byrsonima crassifolia (L.) H.B.K.) is a product for fresh consumption that provides a 
high content of bioactive compounds with antioxidant activity, vitamin C, and dietary fiber. In 
addition, it has been reported that the fruit, leaves, and seeds have antioxidant, antimicrobial, an-
ti-inflammatory, antiproliferative, anti-depressive, and antidiabetic properties. The main objective 
of this research was the collection of information from the last 10 years on the Nance fruit physi-
cochemical, nutritional and functional bioactive compounds that are beneficial to health (polyphe-
nols, flavonoids, vitamins, anthocyanins, fiber). 

keywords
Antioxidants, carotenoids, phenols, fiber, phytochemicals  

Fecha de recepción:

14 de abril de 2020

Fecha de aceptación: 

15 de enero de 2021 

Disponible en línea: 

12 de agosto de 2021

Este es un artículo en acceso 

abierto que se distribuye de 

acuerdo a los términos de la 

licencia Creative Commons.

Reconocimiento-

NoComercia-

CompartirIgual 4.0 

Internacional

https://orcid.org/0000-0002-2048-5776 
https://orcid.org/0000-0002-4835-5631 
https://orcid.org/0000-0001-8343-7045 
https://orcid.org/0000-0001-7934-7741
https://orcid.org/0000-0001-6651-8994 
https://orcid.org/0000-0003-2594-2275 
https://orcid.org/0000-0002-8585-5600 
https://orcid.org/0000-0002-4241-1110 
https://orcid.org/0000-0001-9561-0052 


2

ACTA AGRÍCOLA Y PECUARIA 7: E0071013

Compuestos funcionales del nanche 

Agredano-de la Garza et al.

Introducción 

El nanche Byrsonima crassifolia (L.) H.B.K. recibe 
diferentes nombres, dependiendo del país o región 
donde se desarrolla: Nance, nancite (América Central), 
peralejo (Cuba), nanche, nanchi, changunga (México), 
indano (Perú), muricí (Brasil), golden spoon o golden 
cherry (eua). Byrsonima crassifolia es una especie nativa 
de México y América Central, perteneciente a la familia 
Malpighiacea (Argueta y Mata 2009; conabio 2019). 
En México, se encuentran establecidas en producción 
comercial aproximadamente 1,574 ha, en Guerrero, 
Nayarit y Michoacán, con rendimiento promedio de 
5.38 t.ha-1 (siap 2018). 

El nanche es muy apreciado como complemento 
alimenticio por su gran aporte de vitaminas y 
minerales (tiamina, riboflavina y niacina); también 
es una excelente fuente de fibra dietética (Gordon 
et al. 2011; Rufino et al. 2010). Adicionalmente, 
proporciona diferentes compuestos bioactivos an-
tioxidantes, como compuestos fenólicos, carotenoides 
(luteína y zeaxantina) y vitamina C (Almeida et al. 
2011; Mariutti et al. 2013). Los principales compuestos 
bioactivos contenidos en el fruto de nanche son el 
ácido gálico y quercetina (Pires et al. 2019; Rodríguez 
et al. 2016). También contiene cantidades traza 
de catequina, epicatequina, rutina y kaempferol 
(Mariutti et al. 2013). Diversas investigaciones han 
demostrado el efecto antioxidante de las hojas, fruto 
y semillas de nanche, a las cuales se les atribuyen 
propiedades antinflamatorias, antiproliferativas y an-
tihiperglicémicas (Carlos et al. 2017; Herrera-Ruiz et 
al. 2011; Pérez-Gutiérrez et al. 2010). 

El fruto de nanche en madurez de consumo 
presenta diferentes coloraciones, entre las cuales se 
destaca el amarillo; asimismo, posee una pulpa suave 
y carnosa, fuerte aroma característico y sabor variable 
según su contenido de solidos solubles totales y pH 
del fruto (Rivas-Castro et al. 2019; Medina-Torres et al. 
2015). Es consumido principalmente en estado fresco y 
en forma de jugos, jaleas, helados y licores (Caballero et 
al. 2012; Moreno-Martínez et al. 2016). Aunque el fruto 
tiene diversos beneficios, su comercialización ha sido 
restringida a los mercados locales y máximo regionales, 
debido al bajo volumen de producción agrícola y a que 
su fruto es altamente perecedero (Pereira y Dos Santos 
2015; Moreno-Martínez et al. 2016).  

Debido a la creciente demanda de alimentos que 
contengan antioxidantes naturales y con potencial 
nutricional, el fruto de nanche es considerado como 
materia prima factible para la aplicación y desarrollo 
de productos con propiedades funcionales. Por lo 
anterior, el objetivo de la presente investigación fue 
recopilar información científica y conocimiento sobre 
las características fisicoquímicas, nutricionales y 
funcionales de este frutal.

Materiales y Métodos

Se revisó literatura publicada entre 2009 y 2020, 
utilizando diversas bases de datos (ScienceDirect, 
Redalyc, SciELO, PubMed, Scopus y Elsiever); los 
principales temas que se definieron fueron: carac-
terísticas fisicoquímicas, nutricionales y funcionales 
del nanche.

Propiedades y componentes nutricionales del nanche

El consumidor, por lo general, selecciona los frutos 
de nanche por sus atributos externos; sin embargo, 
al momento de ser consumidos deben satisfacer otras 
exigencias, dadas por la combinación de propiedades 
intrínsecas, tales como el contenido de sólidos 
solubles totales, firmeza, color, acidez y pH del jugo, 
considerados parámetros de calidad para el consumo 
y la industria (Medina-Torres et al. 2015). Respecto a 
sus propiedades físicas y químicas, el sabor depende 
principalmente de los sólidos solubles y de la acidez 
del fruto, debido al equilibrio que existe entre azúcares 
y ácidos orgánicos (Medina-Torres et al. 2015). Los 
sólidos solubles totales (°Brix) encontrados para pulpa 
de nanche van de 1.5 a 17.32 por ciento en selecciones 
analizadas de El Cerrado, Brasil, mientras que, en 
selecciones analizadas en México, los valores oscilan 
entre 4 y 15.99 por ciento (Cuadro 1). Otro parámetro 
de calidad que influye en el sabor del fruto de nanche 
es la acidez titulable; en frutos analizados en México 
(0.47-2.6 %), se reportan valores bajos en comparación 
con los analizados en Brasil (0.17-5.30 %); el pH de 
frutos de El Cerrado, Brasil, tiene valores de 3.20 a 4.74 
por ciento, similares a los reportados para frutos de 
México (3.4-4.6%).
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Cuadro 1. Propiedades fisicoquímicas de frutos de nanche (Byrsonima crassifolia (L.) H.B.K.) analizado en 
diferentes regiones de Brasil y México.

Origen SS
(°Brix)

AT (g de AA 
100 g-1) pH Vitamina C 

(mg 100 g-1) Referencia

Brasil

Alagoas 17.32 2.44 3.35 42.24 Dos Santos et al. (2018)

Selva Amazoníca 5.93 0.94 3.44 3.53 Pires et al. (2017)

Barra do Garças 12.06 0.17 4.74 92.59 Morzelle et al. (2015)

Palmas 11.1 1.05 3.20 - Monteiro et al. (2015)

Tocantis 5.20 5.30 3.64 17.45 Abadio et al. (2012)

Selva Amazónica 1.5 1 3.7 - Canuto et al. (2010)

México

Nayarit 15.99 1.25 3.47 - Medina-Torres et al. (2015)

Yucatán 8.95 0.47 - 116.67 Moo-Huchin et al. (2014)

Guanajuato 14 2.6 4.62 40 López et al. (2014)

El peso del fruto varía de 2.07 a 7.02 g, con forma 
cilíndrica, alargada o ligeramente alargada (Dos Santos 
et al. 2018; Hamacek et al. 2014; Medina-Torres et al. 
2015; Morzelle et al. 2015; Rivas-Castro et al. 2019). El 
peso de la semilla oscila entre 0.55 y 1.05 g (Dos Santos 
et al. 2018; Hamacek et al. 2014). El rendimiento de 
la parte comestible del fruto corresponde a cáscara y 
pulpa, la cual representa entre 76 y 79.04 por ciento, 
mientras que la semilla es 21.9 por ciento del peso total 
del fruto (Morzelle et al. 2015; Rivas-Castro et al. 2019).

Diversos autores han reportado que el nanche se 
caracteriza por presentar un alto contenido de vitaminas 
y minerales (ácido cítrico, tiamina, riboflavina, niacina) 
(Moo-Huchin et al. 2014; Morzelle et al. 2015); parti-
cularmente, la pulpa es una fuente rica de ácido 
ascórbico (vitamina C) y carotenoides, que, aunados a 
sus compuestos fenólicos, hacen sinergia específica en 
la capacidad antioxidante total presente en este fruto 
(Almeida et al. 2011). Rufino et al. (2010) afirman que 
el contenido de Vitamina C varía entre 90-150 mg 100 
g-1 de fruto fresco, al igual que Morzelle et al. (2015), 
quienes reportaron 92.59 mg de vitamina C en frutos 
provenientes de El Cerrado, Brasil; estos valores 
superan casi cuatro veces al contenido de vitamina C 
en naranja (62.50 mg 100 g-1) (Rufino et al. 2010).

La vitamina C en cultivares comerciales de nanche 
(amarillo, verde y rojo) provenientes de Yucatán, 
México, oscila entre 116.67 y 148.41 mg 100g-1; estos 
valores son superiores a los reportados en frutos como 
zapote, zapote mamey, manzana verde y pitahaya 

(21.43-37.3 mg 100 g-1) (Moo-Huchin et al. 2014). La va-
riabilidad existente en el contenido de vitamina C está 
determinada con el grado de madurez de los frutos, 
pues, durante la maduración, los ácidos orgánicos 
son utilizados para la producción de energía durante 
el proceso respiratorio (Pimentel et al. 2010; Da Silva 
et al. 2016). Muchas especies nativas proporcionan 
frutos que tienen características sensoriales únicas y 
altas concentraciones de nutrientes; de acuerdo con 
Rufino et al. (2010), el consumo de frutas tropicales 
está aumentando en los mercados nacionales e inter-
nacionales, debido al creciente reconocimiento del 
valor nutricional y nutraceútico. 

El análisis nutricional del fruto de nanche 
muestra elevado contenido de humedad en la pulpa 
(70.9-88.22%) (Cuadro 2), la cual, junto con la fragilidad 
de su cáscara, hace que los frutos sean altamente 
susceptibles al deterioro enzimático y microbiano, lo 
que dificulta su conservación (Hamacek et al. 2014). 
Asimismo, el fruto posee un alto contenido de car-
bohidratos, que van de 7.0 a 21.0 por ciento, lo cual 
es benéfico para su procesamiento, si se considera 
que los consumidores prefieren frutos más dulces 
(Morzelle et al. 2015).

El contenido de proteínas en la pulpa se comporta 
de manera homogénea (0.8-1.9%) para las muestras 
originarias de Brasil y México. Para la cáscara se 
reporta 1.89 por ciento, mientras que para la semilla 
8.8 por ciento (Araújo et al. 2018; Carlos et al. 2017). 
Los lípidos en la cáscara (8.27%) son mayores a los 
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Cuadro 2. Contenido de los componentes nutricionales en frutos de nanche (Byrsonima crassifolia (L.) H.B.K.)  
por cada 100 g.

Origen Humedad Carbohidratos Fibra dietética Proteínas Lípidos Cenizas Referencia

Brasil

Pará 5.46 21.60 - 0.55 10.02 2.02 Pires et al. 
(2019)

Amazonia Brasileira 88.22 9.18 - 0.86 1.45 0.30 Pires et al. 
(2017)

Barra do Garças 70.9 18.85 4.98 1.94 2.31 1.02 Morzelle et al. 
(2015)

Palmas 79.46 15.23 2.02 0.82 1.78 0.69 Monteiro et al. 
(2015)

Minas Gerais 71.58 7.47 13.58 1.26 5.13 0.93 Hamacek et al. 
(2014)

Pará 76.5 15.1 3.7 1 3.4 0.7 Siguemoto 
(2013)

Tocantins 78.58 18.04 - 1.89 8.7 0.52 Abadio et al. 
(2012)

Estados Unidos

Beltsville 80.64 16.97 7.5 0.66 1.16 - USDA (2018)

encontrados en pulpa (1.45-3.4%) (Carlos et al. 2017; 
Monteiro et al. 2015; Morzelle et al. 2015; Pires et al. 
2017); sin embargo, Pires et al. (2019) reportaron 10.02 
por ciento (pulpa + cáscara). En el perfil lipídico de 
la pulpa se presentan aproximadamente 65 por ciento 
de ácidos grasos monoinsaturados, el oleico como el 
más común, seguido del palmítico, aunque también 
se ha detectado el esteárico, así como ácidos poli-
insaturados como el linoléico y docosahexaenoico 
(Pires et al. 2017 Siguemoto 2013). En el caso de la 
semilla, se han reportado valores del contenido de 
lípidos de 15.0 a 33.0 g, donde se identifican como 
principales ácidos grasos al palmítico, oléico y 
linoléico, los cuales son responsables de 95 por ciento 
del total de ácidos grasos (Araújo et al. 2018; Costa et 
al. 2017; Rodríguez et al. 2016).

El nanche también es una importante fuente 
de fibra dietética, particularmente soluble en pulpa 
(pectinas, almidones) e insoluble en cáscaras (ligninas 
y hemicelulosa) (Jiménez et al. 2012). El Departamento 
de Agricultura de los Estados Unidos (usda), en 
2018, reportó un contenido de 7.5 g de fibra dietética 
en nanche congelado; por otra parte, Hamacek et al. 

(2014) reportaron 13.58 g de fibra dietética, mientras 
que Moo-Huchin et al. (2014) reportaron 6.48 g 100 g-1 
en base seca de fibra dietética soluble y 46.33 g 100 g-1 
en base seca de fibra dietética total en frutos originarios 
de Yucatán, México.

En cuanto al contenido de pectinas, se han 
encontrado valores de 746 mg 100 g-1 en la pulpa de 
nanche proveniente de El Cerrado, Brasil, mientras 
que, en muestras analizadas en México, los valores 
encontrados son entre 0.95 y 2.25 g 100 g-1 en base seca 
(Morzelle et al. 2015; Raya-Pérez et al. 2010). Además, 
se ha reportado que, durante el desarrollo del fruto, el 
contenido de pectina soluble aumenta de 0.03 a 0.13 
por ciento de ácido galacturónico, y la característica 
principal de este proceso es el ablandamiento o 
senescencia del fruto (Da Silva et al. 2016). De igual 
manera, las semillas de nanche son una gran fuente 
de fibra dietética (27.5 g) y contienen 12 por ciento de 
almidón (Araújo et al. 2018), mientras que la pulpa 
presenta 8.9 por ciento (De Souza et al. 2012).

Diversos autores han sugerido que las variaciones 
en las variables nutricionales y fisicoquímicas 
observadas en los frutos de nanche están asociadas 
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a las condiciones ambientales de los lugares donde 
se encuentra la especie, así como a las características 
genéticas de las matrices (Morzelle et al. 2015).

Componentes funcionales del fruto de nanche

Los compuestos bioactivos se definen como los 
componentes de los alimentos que influyen en las 
actividades celulares y fisiológicas, cuya ingesta otorga 
un efecto benéfico para la salud; estos compuestos 
bioactivos no son nutrientes y, por tanto, no son 
esenciales para la vida. Normalmente, se encuentran 
en cantidades pequeñas en los alimentos que 
consumimos como parte de nuestra dieta habitual y en 
casi todos los casos provienen de fuentes alimentarias 
vegetales (Patil et al. 2009; Jiménez-Colmenero et al. 
2013). Entre los compuestos bioactivos presentes en 
nanche se han encontrado, principalmente, fenólicos 
tales como: catequinas, taninos, así como también 
algunos carotenoides (Pires et al. 2019; Rodríguez et 
al. 2016; Mariutti et al. 2013; Jiménez et al. 2012). La 
investigación sugiere que el aumento del consumo de 
alimentos ricos en compuestos antioxidantes, como los 
compuestos fenólicos, se asocian a una reducción del 
riesgo de sufrir enfermedades crónicas (Almeida et al. 
2011; Canuto et al. 2010). 

Los compuestos fenólicos presentes en el fruto 
de nanche (Cuadro 3) superan lo reportado en piña, 
ciruela, papaya y guanábana (38.1, 55.0, 53.2, 54.8 mg 
eag 100 g-1), respectivamente (Almeida et al. 2011). 
En Panamá, se evaluaron los compuestos fenólicos 
de la pulpa de nanche, para obtener valores de ácido 
gálico que oscilaron entre 126.2 y 252.3 mg 100 g-1 y 
un porcentaje de inhibición entre 70 y 90 por ciento 
(Quintero et al. 2014). Asimismo, en México se 
analizaron extractos obtenidos de la pulpa de nanche, 
y se identificaron 23 compuestos de valor fitoquímico, 
con respecto a compuestos fenólicos totales fue de 291 
mg eag 100 g-1 (López et al. 2014). Por otro lado, las 
semillas de nanche también presentan contenido de 
compuestos fenólicos (404 mg EAG 100 g-1) y capacidad 
antioxidante (IC50=83%) (Araújo et al. 2018). El grupo 
más importante de compuestos fenólicos en el nanche 
son los flavonoides, que consisten principalmente 
en antocianidinas, flavonoles, proantocianidinas 
(taninos condensados) y sus glicósidos (Rufino et al. 
2010). Malta et al. (2013) reportaron un contenido de 

flavonoides de 311.6 mg catequina 100 g-1 en pulpa 
de nanche de Brasil, mientras que Moo-Huchin et al. 
(2014) mostraron un valor menor para la selección 
analizada en México (127.27 mg catequina 100 g-1). 

Los principales flavonoides que se han encontrado 
en extractos de nanche son catequina, quercetina y 
rutina (López et al. 2014; Siguemoto 2013). La con-
centración de catequinas totales en extractos de 
pulpa de nanche originario de México mostraron un 
valor de 146 mg catequina 100 g-1; esto indicó que, de 
los fenoles totales (291 mg eag 100 g-1), alrededor de 
50 por ciento fueron catequinas (López et al. 2014). 
Gordon et al. (2011) reportaron la identificación 
de 19 compuestos polifenólicos en el extracto de la 
pulpa de nanche mediante hplc, como galotaninos, 
galoil ácido quínico, proantocianidinas, derivados de 
quercetina y ácido gálico; también se han encontrado 
ácido ferúlico, resveratrol, catequinas, ácido cafeico, 
ácido ferúlico y kaempferol (Malta et al. 2013; Gordon 
et al. 2011). De la misma manera, 7 compuestos han 
sido identificados, basados en comparaciones con 
estándares comerciales: ácido gálico, catequina, (-) 
epicatequina, rutina, taxifolina y quercetina (Mariutti 
et al. 2013). Catequina y (-) epicatequina han sido 
identificados en corteza del árbol de nanche (Maldini 
et al. 2009); rutina y quercetina en hojas de nanche 
(Herrera et al. 2014). El principal compuesto fenólico 
encontrado tanto en pulpa como en extracto hidrofílico 
de nanche es quercetina (Mariutti et al. 2013). Para 
el caso del contenido de antocianinas, en estudios 
realizados por Sales y Waughon (2013) no se detectó 
este compuesto, situación contraria a lo reportado por 
Rufino et al. (2010), quienes encontraron 0.5 mg 100 g-1 
de antocianina en pulpa fresca; otros autores reportan 
valores entre 1.02 y 3.29 por ciento (Almeida et al. 
2011; Dos Santos et al. 2018; Moo-Huchin et al. 2014). 
En las semillas de nanche, es posible afirmar que sólo 
se encontraron trazas de estos compuestos (Araújo et 
al. 2018). 

El contenido de carotenos reportados por Rufino 
et al. (2010) y De Souza et al. (2012) es de 1.1 y 1.25 
mg 100 g-1 de fruto fresco, respectivamente. En pulpa 
de nanche se reporta una cantidad de carotenoides de 
14.9 a 29.4 mg 100 g-1, con predominancia de luteína; 
los carotenoides precursores de la síntesis de vitamina 
A (β- Criptoxantina y β-caroteno) se presentan 
en cantidades inferiores en relación con la luteína 
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Cuadro 3. Compuestos bioactivos (fenoles totales, flavonoides, carotenoides y antocianinas) en frutos de 
nanche de diferentes regiones.

Origen Fenoles totales
(mg EAG 100 g-1)

Flavonoides
(mg EAG 100 g-1)

Antocianinas
(mg TA 100 g-1)

Carotenoides
(mg de β-caroteno 

100 g-1)
Referencia

Brasil

Alagoas - 6.77 3.29 1.64 Dos Santos et al. 
(2018)

Itapirapua 222 311.6 - - Malta et al. (2013)

Minas Gerais 334.4 - - 1.25 De Souza et al. (2012)

Fortaleza 159.9 - 1.02 - Almeida et al. (2011)

Fortaleza 238.0 13.8 0.5 1.1 Rufino et al. (2010)

México

Yucatán 240.8 127.27 0.37 14.54 Moo-Huchin et al. 
(2014)

(Siguemoto 2013). Rodríguez et al. (2016) identificaron 
35 ésteres de carotenoides en pulpa de nanche, entre 
los cuales, luteína, β-caroteno y violaxantina son los 
más relevantes. En el análisis realizado por Irías-Mata 
et al. (2018), en nanche comercial (amarillo y rojo), 
identificaron a (all-E)-luteina, (all-E)-zeaxantina y (all-
E)-caroteno como los carotenoides predominantes; la 
(all-E)-luteína contribuyó a 80-89 por ciento del total 
de carotenoides presentes. En general, se encontraron 
concentraciones mayores de carotenoides totales en la 
cáscara (174.2-616.2 g 100 g-1), en comparación con las 
muestras de pulpa (31.4-39.4 g 100 g-1). La cáscara de 
los frutos amarillos contenía concentraciones de ca-
rotenoides significativamente más altas (616.2 g 100 
g-1) que las muestras rojas (174.2 g 100 g-1). Por lo tanto, 
el nanche puede acumular carotenoides y, en algunas 
variedades, también antocianinas como indicadores 
de la madurez, y atraer fuentes dispersoras de 
semillas (Irías-Mata et al. 2018). Extractos de pulpa de 
nanche obtenidos por extracción supercrítica con CO2 
mostraron altas cantidades de luteína (209.73 µg g-1), 
lo que confirma que el tipo de extracción, combinado 
con un solvente como el etanol, proporciona mayor 
selectividad, pureza y rendimiento (Pires et al. 2019). 
Asimismo, se ha reportado la concentración de vitamina 
E presente en el nanche, el cual fue representado por 
α-tocoferol y β-tocotrienol, correspondiente a 52.3 y 
47.7 por ciento del contenido total, respectivamente 
(Hamacek et al. 2014).

Los carotenoides y compuestos fenólicos han 
reportado una alta correlación con la actividad an-
tioxidante (Malta et al. 2013; Almeida et al. 2011; 
Rufino et al. 2010). Existen alimentos que presentan 
uno o varios antioxidantes con diferentes mecanismos 
de acción; por ello, la actividad antioxidante debe 
evaluarse con distintos métodos que puedan di-
reccionarse a los diferentes mecanismos (Ramful 
et al. 2011; Moo-Huchin et al. 2014). Los métodos 
ampliamente usados son abts y dpph (Almeida et al. 
2011). El método abts está generalmente indicado para 
evaluar la actividad antioxidante de los compuestos 
hidrófilos, y el método dpph se usa comúnmente 
para extractos acuosos/orgánicos con compuestos 
hidrófilos y lipófilos (Rufino et al. 2010). En el Cuadro 
4 se muestran las capacidades antioxidantes medidas 
por diferentes métodos en pulpa de nanche de Brasil 
y México.

Es importante tener en cuenta que el contenido 
de antioxidantes en frutos frescos puede verse 
afectado por la madurez, las prácticas agrícolas, la 
temperatura y las condiciones de almacenamiento, 
así como los tipos de estrés a los que están 
expuestas los frutos, como el almacenamiento a alta 
temperatura, la radiación ultravioleta, entre otros; 
por lo tanto, la presencia de altas cantidades de 
compuestos bioactivos en tejidos frescos no asegura 
su biodisponibilidad una vez que se consumen 
(González-Aguilar et al. 2008).
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Cuadro 4. Capacidad antioxidante en frutos de nanche de diferentes regiones.

Origen ABTS
(mmol Trolox/g)

DPPH
(mmol Trolox/g)

FRAP
(mmol Trolox/g) Referencia

Brasil

Minas 
Gerais 57.3 - - De Souza et al. (2012)

Fortaleza 15.7 6.5 - Almeida et al. (2011)

Brasil 412 238 - Rufino et al. (2010)

México

Yucatán 661.8 372.9 334 Moo-Huchin et al. (2014)

Aplicación de compuestos funcionales de nanche

En los últimos años, la relación entre el consumo de 
frutas y la salud humana ha sido el punto focal de la in-
vestigación científica. Este interés se debe a la búsqueda 
específica de los compuestos contenidos en vegetales 
que proporcionan beneficios a la salud del consumidor 
(Palafox-Carlos et al. 2011). 

Por ello, esta relación entre el consumo de frutas 
y la salud humana ha tenido un cambio importante 
en los últimos años, debido a la continua aparición de 
evidencias científicas que acreditan cómo a través del 
consumo de sus componentes se modulan funciones 
fisiológicas en el organismo, lo cual favorece el 
bienestar y la salud (Jiménez-Colmenero 2013). En la 
actualidad, los problemas de salud pública se centran 
principalmente en el envejecimiento de la población y 
en el aumento de la prevalencia de determinadas en-
fermedades crónicas (Herrera et al. 2014). En tal sentido, 
se producen continuamente avances en el desarrollo de 
alimentos percibidos más saludables, fundamentados 
en la presencia de compuestos biológicamente activos 
(Yahia 2010). Últimamente, los fitoquímicos con gran 
potencial antioxidante han despertado el interés en 
las tecnologías de alimentos, ya que proporcionan 
protección contra la degradación oxidativa de los 
radicales libres (Jiménez et al. 2011). Además de sus 
propiedades antioxidantes, poseen una amplia gama 
de efectos biológicos, como antibacterianos, antivirales, 
antiinflamatorios, antitrombóticos y acciones vaso-
dilatadoras (Di Carlo et al. 1999). 

Por su parte, los compuestos extraídos de diferentes 
tejidos de B. crassifolia han mostrado propiedades 
como: antimicrobial (Carlos et al. 2017), además de 

presentar un efecto antiinflamatorio (Maldini et al. 
2009), antidepresivo (Herrera et al. 2014) y como agente 
antidiabético (Pérez-Gutiérrez et al. 2010). La actividad 
antimicrobiana de los extractos etéreos y etanólicos 
de la corteza, pulpa y semilla de nanche ha sido 
probada para inhibición de bacterias Gram-positivas 
y Gram-negativas, donde ambos presentaron 
considerable potencial antimicrobiano, aunque el 
extracto de la semilla no presentó inhibición (Carlos 
et al. 2017). Sin embargo, a pesar de que el extracto 
de la cáscara ha sido eficiente en la inhibición de las 
bacterias Gram-negativas (Escherichia coli), no impide 
el crecimiento de Listeria monocytogenes. En general, los 
extractos de nanche presentaron un mayor potencial 
antimicrobiano contra bacterias Gram-positivas (S. 
aureus) (Carlos et al. 2017). Esto puede ser explicado 
por la composición de las membranas celulares de 
las bacterias: las Gram-negativas presentan una 
membrana celular más compleja, debido a la presencia 
de lipopolisacáridos; por lo tanto, generalmente son 
menos susceptibles a la acción de agentes inhibidores 
de crecimiento, es decir, son más resistentes a la acción 
de agentes antimicrobianos (Pinho et al. 2012). Por 
otra parte, el extracto hidrofílico de fruto de nanche ha 
demostrado ser capaz de eliminar todas las especies 
reactivas de oxígeno (ros) y nitrógeno reactivo (rns), 
y es un fuerte eliminador de ácido hipocloroso (hocl); 
asimismo, es capaz de inhibir la peroxidación lipídica 
en 48.0 ± 5.0 por ciento a la concentración más alta 
probada (1000 µg mL-1); además, ha sido capaz de 
proteger a las proteínas, lo que se indica mediante la 
inhibición de la oxidación de la hemoglobina (IC50 = 
271.0 ± 44.0 µg mL-1), y puede inhibir el daño oxidativo 
inducido por peroxilo (roo) en eritrocitos humanos, 
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como lo demuestran diferentes biomarcadores de 
estrés oxidativo (Mariutti et al. 2014). Por lo tanto, el 
nanche puede considerarse una fuente prometedora 
de compuestos bioactivos para ser utilizados por 
las industrias farmacéutica y alimentaria, pues la 
inhibición de las acciones oxidativas de ros y rns por 
compuestos antioxidantes es una propiedad crucial, 
gracias a la cual se puede mitigar el desarrollo de 
estrés oxidativo relacionado a enfermedades (Mariutti 
et al. 2014).

Algunos estudios sugieren que la aplicación 
tópica de antioxidantes puede prevenir o retrasar 
el daño cutáneo inducido por radiación ultravioleta 
(uv-b), al proporcionar un efecto fotoquimoprotector y 
fortalecer el sistema de protección endógeno, lo que, en 
última instancia, reduciría el daño oxidativo en la piel 
(Salucci et al. 2014). En este contexto, se ha prestado 
mucha atención a los productos naturales que poseen 
propiedades antioxidantes y antiinflamatorias. Aunque 
la piel tiene varios mecanismos de defensa para evitar el 
daño oxidante, la exposición prolongada a la radiación 
ultravioleta (uv) puede aumentar la formación de ros 
y causar un desequilibrio oxidante (Terra et al. 2012). 
Las ros pueden reaccionar con moléculas orgánicas 
(proteínas, carbohidratos, ácidos nucleicos y, es-
pecialmente, lípidos) y causar pérdida de integridad 
celular, peroxidación de lípidos y la liberación de 
citoquinas. Este proceso finalmente causará lesiones 
en la piel y acelerará el envejecimiento, así como el 
desarrollo de enfermedades malignas (Peres et al. 
2011). De Souza et al. (2017) llevaron a cabo un estudio 
con piel de oreja de cerdo y se demostró que el extracto 
de hojas de nanche tiene una excelente penetración de 
compuestos fenólicos en la epidermis/dermis, lo que 
proporcionó un aumento en el potencial antioxidante 
de la piel. Gracias a estos resultados se supo que la 
fracción obtenida de las hojas puede ser una buena 
fuente de catequinas y otros compuestos fenólicos, los 
cuales podrían ejercer un efecto fotoquimoprotector 
cuando se incorpore en formulaciones tópicas.

El nanche también ha demostrado poseer 
propiedades antihiperglucémicas significativas; 
después de 4 h de una dosis oral única, puede mejorar 
la hiperlipidemia e hiperinsulinemia en ratas diabéticas 
inducidas por estreptozotocina. Asimismo, extractos 
de pulpa y semilla han mostrado una actividad 
inhibitoria significativa contra la formación de age 

(productos finales de glicación avanzada), con valores 
ic (50) que oscilan entre 94.3 y 138.7 µg mL-1; por lo 
tanto, el nanche puede considerarse como un posible 
agente anti-diabético seguro (Pérez-Gutiérrez et al. 
2010). De igual manera, Matildes et al. (2017) evaluaron 
productos de panificación elaborados con harina 
de pulpa y semilla de nanche, donde se presentaron 
porcentajes de inhibición de formación de age bastante 
cercanos entre sí, antes y después del proceso de 
horneado, lo cual demuestra que los compuestos 
bioactivos presentes en el nanche no fueron afectados 
por la temperatura y el tiempo de horneado.

Las ros provocan una oxidación que da lugar a la 
desintegración de la membrana celular, así como daño 
a la proteína de la membrana, seguido de la mutación 
del adn, lo que provoca el desarrollo de diversas en-
fermedades como el cáncer (Xiao et al. 2014). Extractos 
obtenidos de fruto de nanche se adicionaron a células 
in vitro de cáncer de hígado (HepG2) para determinar 
si podrían inhibir la proliferación de células tumorales; 
las células HepG2 fueron tratadas con extractos 
equivalentes a 25.0 y 95.0 mg mL-1 de nanche, y los 
resultados mostraron una actividad antiproliferativa 
de 173.6 ± 18.2 mg mL-1 y antioxidante celular (41.36 ± 
17.89 mmol quercetina 100 g-1 en pulpa de nanche); esto 
indica que, los extractos analizados tienen potentes 
efectos inhibidores sobre el crecimiento de las células 
HepG2 y la inhibición de la proliferación celular se 
observó de forma dependiente de la dosis después de 
la exposición a los extractos (Malta et al. 2013).

Por otra parte, Herrera et al. (2014) evaluaron los 
efectos ansiolíticos, anticonvulsivos, antidepresivos y 
sedantes producidos por los extractos de B. crassifolia 
y su influencia sobre la actividad motora en ratones, 
luego de lo cual demostraron que el extracto metanólico 
produce un efecto antidepresivo en la prueba de 
natación forzada en ratones a dosis de 500 mg kg-1; 
también se confirmó que no posee propiedades an-
siolíticas, sedantes o anticonvulsivas, y no causa 
reducción de locomoción de ratones. La hesperidina 
y la quercetina son los flavonoides a los que se les 
considera como los responsables de dichos efectos 
(Herrera et al. 2014); además, se ha relacionado a los 
ácidos grasos insaturados que se encuentran presentes 
en el nanche, con efectos terapéuticos en el tratamiento 
y prevención de enfermedades cardiovasculares, como 
aterosclerosis, trombosis e hipercolesterolemia, ya que 
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este vínculo se observó para otros alimentos (Pires et 
al. 2019).

Conclusiones

En síntesis, el nanche tiene una gran variedad de 
efectos biológicos que se muestran en diversos estudios 
in vivo e in vitro; sin embargo, ha sido subestimado 
en el terreno de la prevención de enfermedades. 
Se requieren estudios adicionales para aclarar los 
mecanismos detallados de estas diversas acciones, 
incluidos los efectos sinérgicos de los componentes 
funcionales. La presente revisión incita a reconocer el 
valor nutricional del nanche, el cual puede contribuir 
a suministrar necesidades nutricionales diarias, parti-
cularmente en fibra dietética y vitamina C, así como 
también en compuestos antioxidantes, lo que justifica 
el fomento de su consumo y uso para el desarrollo de 
alimentos funcionales.
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