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“iNo me gusta, parece caca de nifio!” Es el recuerdo de la
infancia de una de las coautoras en su Chiapas natal, ella
también rechazaba probar lo que alla se nombraba como “caca
de nino”. Los frutos de los arboles, de lo que en lengua maya
yucateca se conoce como k'aniste', caian al suelo, la sola vista
de su pulpa cremosa causaba el rechazo, por la similitud que
los infantes encontraban con el excremento de los nifios mas
pequefios (Figura 1A). Sin duda que la socializacidén 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 mas tarde ella tuvo un reencuentro con la fruta,
la probo y su sabor delicado y dulce la cautivo de forma
contundente. Para entonces se encontraba ya en su etapa de

Palabras clave: socializacion secundaria o resocializacion, que es cuando nos
alimento funcional, frutal damos la oportunidad de abrirnos hacia cambios que en la
nativo, Pouteria socializacion primaria no realizamos, 0 no estuvimos en
campechiana, Sapotaceae, condiciones para llevarlos a cabo (Berger y Luckmann 1979).
socializacion primaria. El kanisté, como se le conoce en Yucatan, es un arbol

tropical, nativo de México y Centroamérica, que se distribuye
desdelos estados de Colima y San Luis Potosi en M éxico hasta
Panama (WFO 2024). Pertenece a la familia Sapotaceae y al
género Pouteria Aubl. El kanisté, de nombre cientifico 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
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Figura 1. Kanisté (Pouteria campechiana (Kunth) Baehni, Sapotaceae). A. Restos de un frutoen el suelo, que asemejan el excremento
de un nifio pequefio. B. Arbol. (Fotografias: A. Daniela A. Martinez-Natarén, B. Virginia Solis-Montero).

como zapotilloy cacade nini (nifio), enlengua maya
también recibe los nombres de chi'kéej o ja'as che'.
Los arboles de kanisté todavia pueden encontrarse
de forma silvestre en la peninsula de Yucatan, 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 Hunucma,
Yucatan, 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 arboles para facilitar la cosecha
“ahorita los arbolitos estan cargados de frutitos, chiquititos,
pero luego las chachalacas no los dejan, los comen”
(hombre, 70 afios). Hemos observado que, quiza por
el dulzor del fruto, los pajaros comienzan a pico-
tearlos incluso cuando todavia no estan sazones
(Figura 2A).

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

alcanzar hasta unos siete centimetros de largo y
ancho (WFO 2024, Lim 2013). Posee una cascara
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 aromatica (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 estarrefrigerado. 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 epiteto especifico de su
nombre cientifico, P. campechiana, se adjetiva su ori-
gen de Méxicoy Centroamérica, ha conquistado el
gusto de mas seguidores, pues ha sido introducido a
otros paises, incluso tan lejanos como los asiaticos,
entre ellos Indonesia, donde los frutos son deshi-
dratados y pulverizados para comercializarlos como
ingrediente de reposteria (Pertiwi et al. 2020).
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Figura 2. Fruto de kanisté. A. Fruto picoteado poraves. B. Fruto de forma redonda, sin apice agudo. C. Pulpa de color amarilla
intensay de consistencia cremosa (Fotografias: A. Maria Teresa Castillo-Burguete. By C. Daniela A. Martinez-Natarén).
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Figura 3. Grupo de estudiantes mujeres y sus maestras
participando en el taller de divulgacién “Mas que peras y
manzanas: jfrutas yucatecas, por favor!” (Fotografia: D.E.

Burgos-Lugo).

La fruta también es apreciada por su valor nu-
tricional, pues contiene proteinas, lipidos, carbo-
hidratos, fibra, vitaminas (A, B, C) y minerales como
calcio, fésforo, hierro (Sethuraman ez al. 2020, Evan-
gelista-L.ozano 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
cascaray la pulpa son una fuente rica de compuestos
fenolicos y flavonoides, y han mostrado actividad
antioxidante y hepatoprotectora (Aseervatham et al.
2014). El sabor de la fruta del kanisté resulta muy
atractivo, y ademas 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 arbol han de-
mostrado tener actividades analgésicas, antimicro-
bianas, antiinflamatorias, gastroprotectivas y anti-
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diabéticas, entre otras (Elsayed et al. 2016, Chan-
Zapataet al. 2018, Paiy Shenoy 2021).

Como fruta olvidada también ha interesado re-
cuperarla, en el sur del estado de Yucatan comienzan
a conseguirse plantitas, y esta entre las plantas que se
ofrecen en el vivero del Centro de Investigacion
Cientifica de Yucatan 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 gastronomicas 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
dia internacional de la Mujer y la Nifia en la Ciencia
(11F, 2023), organizado por el Centro de Inves-
tigacion y de Estudios Avanzados del Instituto
Politécnico Nacional, Unidad Mérida (Cinvestav),
para incentivar las vocaciones de las jovenes hacia la
ciencia (Figura 3). La fruta fue compartida en
trocitos para probarla y fue una sorpresiva explosion
de sabor para las participantes; no sabian que existia
y mucho menos la habian probado. Esta actividad
formo parte de la propuesta tematica “Mas que peras
y manzanas: jfrutas yucatecas, por favor!”. Traer
frutales desde areas remotas para consumo de la
poblacion incrementa nuestra huella ecologica y los
costos de transporte, que se reflejan, por ejemplo, en
el precio de venta, por eso revalorar los frutales de la
region y producirlos aqui los haria mas accesibles,
seria incluso una alternativa de oferta gastronémica
propia: ;de qué sabor quiere su helado? tenemos de
nance, caimito, zapote, guaya y kanisté ;jqué pastel
le sirvo? tenemos de platano, vainilla y kanisté. En
nuestro mend gourmet también tenemos pollo y
cerdo agridulce en salsa de naranja agria y kanisté.
Usted decide.
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