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Perdemos sabores exquisitos 

cuando abandonamos el consu-

mo de frutas locales. Esto ocurre, 

en ocasiones, porque asociamos 

su apariencia con elementos que 

nos recuerdan sensaciones desa-

gradables. El fruto del kanisté, 

dulce y aromático, es subutili-

zado por la falta de familiaridad 

y su presencia escasa en los mer-

cados. Sin embargo, sus propie-

dades nutricionales y medicina-

les lo hacen valioso. Su consumo 

se promueve mediante presenta-

ciones gastronómicas alterna-

tivas y su inclusión en viveros 

locales para fomentar su cultivo 

y consumo regional. Descubrir 

su sabor delicioso abre la puerta 

a experimentar sensaciones y tra-

diciones culinarias ancestrales 

¿Te atreves a probar esta joya 

olvidada? 
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Sabores exquisitos que se van 

perdiendo: el kanisté en el camino 

del olvido 
 

 

“¡No me gusta, parece caca de niño!” Es el recuerdo de la 
infancia de una de las coautoras en su Chiapas natal, ella 
también rechazaba probar lo que allá se nombraba como “caca 
de niño”. Los frutos de los árboles, de lo que en lengua maya 
yucateca se conoce como k'aniste', caían al suelo, la sola vista 
de su pulpa cremosa causaba el rechazo, por la similitud que 
los infantes encontraban con el excremento de los niños más 
pequeños (Figura 1A). Sin duda que la socialización primaria, 
consistente en todo aquello que se aprende en la infancia hasta 
la adolescencia, que nos introduce en la sociedad (Berger y 
Luckmann 1979), marca gran parte del gusto (Bourdieu 1998). 
Cinco décadas más tarde ella tuvo un reencuentro con la fruta, 
la probó y su sabor delicado y dulce la cautivó de forma 
contundente. Para entonces se encontraba ya en su etapa de 
socialización secundaria o resocialización, que es cuando nos 
damos la oportunidad de abrirnos hacia cambios que en la 
socialización primaria no realizamos, o no estuvimos en 
condiciones para llevarlos a cabo (Berger y Luckmann 1979).  

El kanisté, como se le conoce en Yucatán, es un árbol 
tropical, nativo de México y Centroamérica, que se distribuye 
desde los estados de Colima y San Luis Potosí en México hasta 
Panamá (WFO 2024). Pertenece a la familia Sapotaceae y al 
género Pouteria Aubl. El kanisté, de nombre científico Pouteria 
campechiana (Kunth) Baehni, es también llamado zapote 

amarillo, caimitillo, mamey de Campeche y sapote silvestre en 
el sureste de México, y particularmente en Chiapas se conoce 
como zapotillo y caca de nini (niño), en lengua maya también 
recibe los nombres de chi'kéej o ja'as che'. Los árboles de 
kanisté todavía pueden encontrarse de forma silvestre en la 
península de Yucatán, en la duna costera y la selva alta 
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como zapotillo y caca de nini (niño), en lengua maya 
también recibe los nombres de chi'kéej o ja'as che'. 
Los árboles de kanisté todavía pueden encontrarse 
de forma silvestre en la península de Yucatán, en la 
duna costera y la selva alta perennifolia y oca-
sionalmente en huertos familiares (Figura 1B). Sus 
frutos raramente son vendidos en los mercados 
locales. Un entrevistado, habitante de Hunucmá, 
Yucatán, se quejaba de que su cosecha se la ganaban 
las chachalacas (Ortalis vetula Wagler, en lengua 

maya nombrada bach), por ello procuraba manejar 
la altura de sus árboles para facilitar la cosecha 
“ahorita los arbolitos están cargados de frutitos, chiquititos, 

pero luego las chachalacas no los dejan, los comen” 

(hombre, 70 años). Hemos observado que, quizá por 
el dulzor del fruto, los pájaros comienzan a pico-
tearlos incluso cuando todavía no están sazones 
(Figura 2A). 

El fruto del kanisté es una baya muy variable en 
forma y tamaño, puede ser casi redondo, con o sin 
un ápice agudo o pico curvo, o ser algo ovalado y 

alcanzar hasta unos siete centímetros de largo y 
ancho (WFO 2024, Lim 2013). Posee una cáscara 
delgada, lisa, un tanto brillante y al madurar ad-
quiere un color amarillo o anaranjado (Figura 2B). 
La pulpa es anaranjada o amarilla intensa y pecu-
liarmente aromática (Figura 2C). Los frutos del 
kanisté son dulces, deliciosos, y se consumen como 
un postre de fruta fresca, por su sabor dulce lechoso, 
de textura cremosa y poco jugosa, que se asemejan 
mucho a un helado gourmet al estar refrigerado. Con 
los frutos también se pueden preparar mermeladas, 
batidos de leche y, por supuesto, helados de color 
vistoso y con el sabor dulce propio de la fruta (Lim 
2013). Si bien desde el epíteto específico de su 
nombre científico, P. campechiana, se adjetiva su ori-

gen de México y Centroamérica, ha conquistado el 
gusto de más seguidores, pues ha sido introducido a 
otros países, incluso tan lejanos como los asiáticos, 
entre ellos Indonesia, donde los frutos son deshi-
dratados y pulverizados para comercializarlos como 
ingrediente de repostería (Pertiwi et al. 2020).  

Figura 1. Kanisté (Pouteria campechiana (Kunth) Baehni, Sapotaceae). A. Restos de un fruto en el suelo, que asemejan el excremento 

de un niño pequeño. B. Árbol. (Fotografías: A. Daniela A. Martínez-Natarén, B. Virginia Solís-Montero).   
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Figura 2. Fruto de kanisté. A. Fruto picoteado por aves. B. Fruto de forma redonda, sin ápice agudo. C. Pulpa de color amarilla 

intensa y de consistencia cremosa  (Fotografías: A. Maria Teresa Castillo-Burguete. B y C. Daniela A. Martínez-Natarén). 

 



Desde el Herbario CICY  

16: 180-184 (05/septiembre/2024) 

Centro de Investigación Científica de Yucatán, A.C. 

http://www.cicy.mx/sitios/desde_herbario/ 

ISSN: 2395-8790 

 

Editores responsables: Rodrigo Duno de Stefano, Patricia Rivera Pérez y Lilia Lorena Can Itzá 
183 

La fruta también es apreciada por su valor nu-
tricional, pues contiene proteínas, lípidos, carbo-
hidratos, fibra, vitaminas (A, B, C) y minerales como 
calcio, fósforo, hierro (Sethuraman et al. 2020, Evan-
gelista-Lozano et al. 2021) y es una fuente rica de 
carotenoides y taninos (Tran et al. 2021). Algunos 

estudios han evaluado su potencial como un ali-
mento funcional; por ejemplo, se ha reportado que la 
cáscara y la pulpa son una fuente rica de compuestos 
fenólicos y flavonoides, y han mostrado actividad 
antioxidante y hepatoprotectora (Aseervatham et al. 

2014). El sabor de la fruta del kanisté resulta muy 
atractivo, y además las propiedades medicinales de 
otras partes de la planta han sido un campo que ha 
suscitado mucho interés (Do et al. 2023). Los 

extractos de las semillas y hojas del árbol han de-
mostrado tener actividades analgésicas, antimicro-
bianas, antiinflamatorias, gastroprotectivas y anti-

diabéticas, entre otras (Elsayed et al. 2016, Chan-
Zapata et al. 2018, Pai y Shenoy 2021).  

Como fruta olvidada también ha interesado re-
cuperarla, en el sur del estado de Yucatán comienzan 
a conseguirse plantitas, y está entre las plantas que se 
ofrecen en el vivero del Centro de Investigación 
Científica de Yucatán A.C. (CICY) para su venta. 
Sin embargo, no basta con aumentar la presencia de 
estas plantas si la fruta no se consume, por ello ha 
sido parte de exposiciones gastronómicas para darla 
a conocer. La presentamos a grupos de estudiantes 
mujeres y sus maestras durante el evento “Culti-
vando Con Ciencia”, realizado para conmemorar el 
día internacional de la Mujer y la Niña en la Ciencia 
(11F, 2023), organizado por el Centro de Inves-
tigación y de Estudios Avanzados del Instituto 
Politécnico Nacional, Unidad Mérida (Cinvestav), 
para incentivar las vocaciones de las jóvenes hacia la 
ciencia (Figura 3). La fruta fue compartida en 
trocitos para probarla y fue una sorpresiva explosión 
de sabor para las participantes; no sabían que existía 
y mucho menos la habían probado. Esta actividad 
formó parte de la propuesta temática “Más que peras 
y manzanas: ¡frutas yucatecas, por favor!”. Traer 
frutales desde áreas remotas para consumo de la 
población incrementa nuestra huella ecológica y los 
costos de transporte, que se reflejan, por ejemplo, en 
el precio de venta, por eso revalorar los frutales de la 
región y producirlos aquí los haría más accesibles, 
sería incluso una alternativa de oferta gastronómica 
propia: ¿de qué sabor quiere su helado? tenemos de 
nance, caimito, zapote, guaya y kanisté ¿qué pastel 
le sirvo? tenemos de plátano, vainilla y kanisté. En 
nuestro menú gourmet también tenemos pollo y 
cerdo agridulce en salsa de naranja agria y kanisté. 
Usted decide. 
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