Capulin: Mas que un fruto, un tesoro nutricional de México

Al mencionar que México es un pais rico, nos referimos a la abundancia y diversidad de
especies, plantas y productos, que es aspecto fundamental de nuestra identidad
nacional. Esta riqueza natural y cultural nos llena de orgullo, nos conecta profundamente
con nuestras raices y nos brinda oportunidades para la investigacion cientifica,

conservacion del medio ambiente y el desarrollo sustentable.

En las comunidades rurales de México los frutos silvestres desempefian un papel vital al
aportar un complemento nutrimental importante a la dieta de la poblacion. Con el paso
del tiempo se han identificado y estudiado sus valiosas propiedades nutritivas. Sin
embargo, en México se estan experimentando transformaciones en sus ecosistemasy en
sus tradiciones culturales, lo cual podria implicar riesgos para la disponibilidad tanto de
los recursos como de las técnicas tradicionales para su utilizacion; de ahi que, es de alta
importancia documentar los recursos naturales, incluyendo sus aspectos ecolégicos,

nutricionales y los métodos tradicionales de manejo (Lascurain et al., 2010).

Las especies silvestres, incluyendo las frutas, no suelen ser objeto de una amplia cosecha
comercial, mas bien, son recolectadas de manera tradicional en huertos, solares o
traspatios para ser utilizadas en la elaboracion de alimentos y bebidas como atole,
gelatinas, licores, mermeladas, aguas frescas y muchos otros productos. Uno de estos
frutos es el capulin perteneciente a la especie Ardisia compressa K. que se desarrolla en
arbustos y puede llegar a encontrarse en regiones tropicales y subtropicales del pais,
principalmente en los estados de Sinaloa, Puebla, Oaxaca, Estado de México y Veracruz.
Conocido también por sus diversos nombres como capulin de mayo, changalapoli,
capulincillo, capulin de tején, capulin silvestre y/o chico correoso. Este fruto pequefio
comestible se distingue por su atractivo color azul/violeta intenso, y su sabor agridulce,
destacandose por su alto contenido de polifenoles y antocianinas (Joaquin-Cruz et al,

2015; Lascurain et al., 2010).



Los compuestos polifendlicos antocianicos forman parte del grupo mas grande de
pigmentos hidrosolubles presentes en el reino vegetal y son responsables de colores que
varian desde el rojo hasta el azul. En estudios enfocados al capulin, se ha demostrado
que contiene hasta un 300%0 mas de polifenoles y antocianinas en comparacion con
otros frutos rojos como fresa, zarzamora y mora azul (Joaquin-Cruz et al., 2015). Ademas,
del total de antocianinas, alrededor del 80%0 es malvidina-3-O-galactésido y cerca del
78%0 de sus compuestos polifendlicos no antocianicos corresponde a la miricetina O-
hexdsido. Dichos compuestos ofrecen diversos beneficios para la salud humana,
incluyendo propiedades antioxidantes, antitumorales y antiinflamatorias, asi como la
capacidad de modular la microbiota intestinal y prevenir enfermedades como el

Parkinson y el Alzheimer (Rodriguez-Aguilar et al., 2024).

Debido a lo anterior se vuelve relevante para la poblacion mexicana potencializar y
promover el uso de especies silvestres comestibles, como el capulin, para asi valorary
conservar el uso sostenible de la diversidad alimentaria de México, no solo por su legado

cultural, sino también por sus beneficios para la salud humana.
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