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;Por qué revalorizar los nances
y sus variedades de colores?

Los nances, frutales ancestra-
les con distribucion desde el
sureste mexicano hasta Suda-
mérica, estan dejando de cul-
tivarse y poco se conoce sobre
sus variedades con frutos de
colores, debido a los cambios
en los habitos de consumo y
estilo de vida de las personas.
El manejo tradicional de los
nances se realiza en huertos
familiares y parcelas de culti-
vo, cuyos frutos son recolec-
tados, en ocasiones, con la
participacion familiar. Las
formas de uso culinario de los
nances, son parte de la cultura
maya y ofrecen beneficios pa-
ra la salud y la economia de
los habitantes de comuni-
dades rurales. Invitamos a co-
nocer y apreciar los frutos de
estos arboles que todavia es-
tan a nuestro alcance.

Palabras clave:
Byrsonima bucidifolia,
Byrsonima crassifolia,

conocimiento tradicional,
frutales subutilizados,
propiedades funcionales.
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Los nances, arboles tropicales que producen frutos globosos,
pequenos y aromaticos, destacaron como arboles frutales de gran
importancia para la cultura maya. Incluso en el Popol Vuh, libro
sagrado de los mayas, se encuentra un pasaje del Vucub-Caquix, un
ave vanidosa, que se alimentaba con los frutos de un gran arbol de
nance (Recinos 1993). Hace apenas unas décadas, los nifios en las
comunidades rurales de Yucatan esperaban el tiempo de cosecha
para saborear los frutos y venderlos, pero, actualmente, estan siendo
ignorados (P. Rodriguez com. pers.) al grado de estar catalogados
como frutales subutilizados o0 abandonados (Ruenes-Morales et al.
2015). Un cultivo subutilizado o abandonado es aquel que ha sido
utilizado tradicionalmente por milenios en la alimentacion, medi-
cina, entre otros usos, pero con el tiempo ha disminuido su impor-
tancia, presencia en los mercados locales e incluso es desconocido
por algunas personas (Ancona-Aragon et al. 2010). Lo anterior es
producto del cambio en el estilo de vida y habitos alimenticios de
las personas, reflejados en un consumo elevado de alimentos proce-
sados y la preferencia por otro tipo de frutas, mas atractivas a la
vista y paladar, pero que no son nativas de la region.

Los nances son originarios de México y Centroamérica y se
distribuyen hasta el sur del continente. Pertenecen a la familia
Malpighiaceae y al género Byrsonima Rich. ex Kunth, que com-
prende alrededor de 150 especies (WFO, 2022). Los nances del drea
maya peninsular corresponden a las especies Byrsonima crassifolia
(L.) Kunth y Byrsonima bucidifolia Standl. y, particularmente esta
ultima, es endémica de la peninsula de Yucatan (Carnevali et al.
2010).
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Una caracteristica distintiva de estas dos especies
es el sabor de sus frutos que, en B. crassifolia, cuando
maduran tienen un sabor dulce, mientras que los de
B. bucidifolia son bastante agrios, por ello en el sureste
de México son conocidos comunmente como nance
dulce y nance agrio respectivamente y, en lengua
maya son nombrados c4i’ (nance) y sak paj (blanco y
acido).

En la region de la peninsula de Yucatan se re-
conocen al menos ocho variedades de nance dulce,
diferenciadas principalmente por el tono que adquie-
ren sus frutos maduros: verde (Figura 1A), rojo
(Figura 1B), amarillo (Figura 1C), blanco, naranja,
morado, morado-rojizo y “atabacado”, como lo re-
fieren localmente (Figura 1D). De estas, la variedad
de nance mas popular es la amarilla, que también se
distingue segin tamafos, en nance pequefio que es
llamado “pais” y en nance grande mejor conocido
como “trompo”. Actualmente, muy pocas personas
conocen sobre la gama de variedades que el nance
presenta y son aun menos, quienes han degustado los
frutos de colores.

verde. B) Variedad roja. C) Variedad amarilla. D) Variedad
atabacada (Fotografias: Diana Burgos-Lugo).

Al ser los nances frutales de temporada, es co-
mun, entre los meses de julio a septiembre de cada
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afio, contemplar los frutos colgados en racimos pe-
quefios en las ramas de los arboles (Figura 2A). Una
vez que los frutos comienzan a madurar, se despren-
den, dejando tapizado el suelo debajo de los arboles.
Si bien, actualmente, los arboles de nance se em-
plean como ornamentales o cercas vivas, los miem-
bros de algunas familias aun recolectan los frutos
(Figura 2B) para venderlos en los mercados locales
(Figura 2C) y en las puertas de sus casas, impri-
miendo un colorido muy llamativo a esos espacios y
también, los ofrecen como obsequio a familiares y
conocidos. Aunque los nances amarillos, chicos y
grandes, son los mas consumidos, ocasionalmente se
pueden hallar los nances de las variedades verdes,
rojas y atabacadas en mercados pequefios de las
comunidades rurales de la region. El precio de medio
kilo de nances oscila entre quince y cuarenta pesos,
dependiendo del lugar de adquisicion.

Los nances son consumidos principalmente en
fresco, pero también procesados en distintas recetas
culinarias, lo que incrementa el valor agregado del
producto. De estas, destacan preparaciones dulces
como paletas de hielo (Figura 3A), granizados o
sorbetes, bebidas refrescantes, curtidos (Figura 3B) y
dulces tradicionales (Figura 3C). También se utilizan
para la elaboracion de licores artesanales. Debido a
que el nance es un fruto altamente perecedero, algu-
nas de estas formas de preparacion permiten conser-
varlo por tiempo prolongado, por ello podemos de-
gustarlo en otras épocas del afio. Un ejemplo es el
dulce de nance, que es utilizado como parte de las
ofrendas en los altares del ritual del janal pixan (que
significa en lengua maya, alimento de las almas), en
el mes de noviembre. Este postre usualmente se pre-
para cociendo los frutos en agua con canela, pilon-
cillo y/o azucar. Esta preparacion estd enmarcada
en saberes culinarios ancestrales, porque para lograr
un dulce de buena calidad es necesario: i) mantener
la forma globosa de los frutos o como suelen referir
las abuelas, que no se hagan “culin” (arrugado) y, ii)
que el sabor del almibar permee en los nances. Sin
embargo, dado que el conocimiento tradicional
sobre el uso y manejo de frutales como el nance se
construye en la cotidianidad, los cambios actuales en
el estilo de vida y la globalizacién van ocasionando
su pérdida. Existe evidencia que en la tltima década
menos personas saben como preparar este exquisito
postre (Lautz 2014).
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Figura 2. Cosecha y comercializacion de nances. A) Racimos
de nances rojos en diferente etapa de maduracion. B) Cosecha
de nances. C) Nances embolsados para su venta en el
mercado municipal de Mérida, Yucatan (Fotografias: A, C.
Diana Burgos-Lugo; B. Erika Rodriguez-Castro).

Pese a que la mayor parte de las variedades de B.
crassifolia tienen sabor dulce y son consumidas de va-
rias formas, los nances pueden resultar desagra-
dables al paladar de algunas personas, principal-
mente por el sabor astringente de los frutos que no
estan completamente maduros o el sabor sumamente
agrio que posee B. bucidifolia. .o mismo ocurre con
el aroma penetrante e incomparable que despiden los
frutos. No obstante, los nances, ademas de ser apro-
vechados como alimento, son utilizados en la medi-
cina tradicional, por ejemplo, se prepara una infu-
sidén con la corteza del arbol para tratar problemas
digestivos y aliviar resfriados (Lautz 2014). Los
frutos se emplean contra la diarrea y padecimientos
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Figura 3. Preparaciones dulces elaboradas a base de frutos de
nance. A) Paleta de hielo. B) Curtido de nance, elaborado con
la variedad amarilla grande. C) Dulce tradicional (Fotografias:
A. Rodrigo Veronica-Vallejo; B, C. Diana Burgos-Lugo).

infecciosos de la piel, enfermedades respiratorias, ul-
ceras, disenteria, diabetes, trastornos menstruales,
para mejorar la digestion y reafirmar los dientes,
entre otros (Medina-Torres et al. 2012).

Los nances también son reconocidos por su gran
aporte de vitaminas (B1, B2, B3) y minerales. El
consumo de 100 g de nance maduro puede equivaler
al 10 % del requerimiento diario de calcio en nifios
menores de diez afios (Bolivar 2010), ademas de ser
una excelente fuente de fibra dietética. E1 consumo
de los frutos puede aportar un suministro nutricional
valioso y compuestos bioactivos, como los fenoli-
cos, carotenoides y vitamina C, con un uso potencial
en las industrias farmacéutica y alimentaria. Se ha
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demostrado que los compuestos extraidos de diferen-
tes tejidos del nance, poseen potencial antimicro-
biano contra bacterias causantes de enfermedades
respiratorias, de la piel y desordenes gastrointesti-
nales mas comunes (Gellen y Silva 2016). Esos com-
puestos ademas presentan un efecto antioxidante,
antiinflamatorio, antihiperglicémico, antiproliferati-
vo y antidepresivo (Agredano-de la Garza et al.
2021).

Como vimos, los nances forman parte de nuestra
cultura y contribuyen fundamentalmente en la salud
y economia de las comunidades rurales, llegando
incluso a ser distribuidos en areas urbanas, pero su
gama de variedades se esta dejando de usar y cul-
tivar, siendo la variedad amarilla la mas popular.
Conocer sobre este tipo de frutales invita e incentiva
para valorar y consumir sus frutos, alertando tam-
bién sobre la necesidad de estudiar los elementos
ecologicos, culturales y econdémicos relacionados
con su uso y manejo, para contribuir a la revalo-
rizacion y conservacion de estos frutales ancestrales.
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