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La República Mexicana posee una vegeta-
ción variada, que incluye árboles útiles para 
la gente, como los que producen frutos co-

mestibles, maderas preciosas con las que se hacen 
muebles o adornos, y los que se emplean como 
remedios para tratar enfermedades y diversas do-
lencias. En México, muchos de los nombres con 
los que se conoce a los árboles o frutas están re-
lacionados o derivan de los usos que le daban los 
pobladores indígenas en las distintas lenguas que 
se hablaban antes de la Conquista [1]. De ello que-
dó registro en los escritos históricos realizados por 
los españoles en el siglo XVI, en donde al menos 
dos de estos, como la obra denominada Historia 
Natural de Nueva España escrita por el Protomé-
dico Francisco Hernández  y el Códice Florentino 
de Fray Bernardino de Sahagún, mencionan gran 
variedad de frutos, entre ellos a “los zapotes” [2, 3].

Los habitantes del México antiguo llamaban al 
zapote en náhuatl “tliltzapotl” palabra compues-
ta de «tliltic» que significa negro y «tzapotl» sig-
nifica “fruto de sabor dulce”, y en maya yucateco 
se denomina “tauch” [4].

En México crecen diversos tipos de zapotes, 
que tienen diferentes nombres de acuerdo a sus 
variados colores y sabores; el color de la pulpa 
varía de acuerdo al tipo de planta y puede ser 
amarilla, blanca, rojiza o negra, pero todos son de 
sabor dulce [5]. Todos los zapotes conocidos son 
originarios del país, y en muchos casos también 
se encuentran en otras partes de Mesoamérica, es 
decir, en el sur de México y en algunos países de 
Centroamérica [6].

El árbol de zapote negro es conocido en al-
gunos lugares como matasano o zapote prieto, 
y los biólogos lo llaman también con su nombre 
científico: Diospyrus nigra. Es un árbol que puede 
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Figura 1. Árbol de zapote negro.
Foto: Jennifer Martínez Vázquez y Eric Montoya López (2021).
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alcanzar los 20 metros de altura, es muy frondoso 
(figura 1), y forma parte de las selvas medianas 
de México [7, 8]. 

El fruto (figura 2) mide entre 8 y 10 centíme-
tros, suele tener 12 semillas y no lo distingue  un 
aroma particular. Cuando madura el exterior man-
tiene su color verde, pero por dentro la pulpa es 
cremosa y toma un color café o negruzco (de ahí 
su nombre en náhuatl!!) con un sabor dulce, inclu-
so parecido al caramelo; lo que hace que sea muy 
apreciado para su consumo. La pulpa se come al 
natural o se utiliza en postres como paletas, hela-
dos y mousses, se mezcla con leche en batidos o 
con jugo de naranja. Generalmente los frutos son 
comunes y se comercializan en los mercados des-
de agosto hasta enero [9]. La coloración del fruto 
no maduro es completamente diferente, ya que 
la pulpa suele ser amarilla tendiendo al dorado y 
no es comestible [7, 10]. Posee diversos nutrientes, 
entre ellos vitaminas A, C, niacina y riboflavina, 
también proteínas y calcio [11].

La planta tiene diversas aplicaciones en la me-
dicina popular y tradicional como laxante, para 
bajar el azúcar en la sangre y como diurético [9]. 
La pulpa del fruto inmaduro se emplea para tratar 
la picazón de la piel, para las molestias de la sarna, 
enfermedad contagiosa de la piel causada por un 
parásito que causa muchas vesículas que produ-
cen picor [10]. Las hojas (figura 3) se utilizan en 
infusiones para la diarrea y para disminuir la fiebre, 
así como contra la lepra, la tiña y otras afecciones 
cutáneas con picazón [12]. El aspecto farmacéuti-
co ha sido poco estudiado, en comparación con el 
proceso de maduración y la composición química 
del fruto.

El zapote negro se emplea en la industria ma-
derera para fabricar muebles característicos por el 
color rojizo de su tronco. Por su parte, las semillas 
se utilizan para hacer adornos o artesanías como 
collares que se ofrecen en festividades religiosas 
en diversas regiones de Chiapas en las que aún se 
habla la lengua zoque [7, 8].  

El árbol de zapote negro produce un fruto que 
ha sido codiciado, deleitoso y versátil desde la 
época prehispánica, y su importancia se ha man-
tenido a lo largo del tiempo en las regiones donde 
crece. Ahora sabemos que tiene sustancias quími-
cas importantes para la salud de las personas [13], 
por lo que es relevante su conservación, así como 
los lugares donde crece. Asimismo, es convenien-
te que se realicen más estudios que nos permitan 
apreciarlo y darle un mejor uso medicinal.
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Figura 2. Frutos de zapote negro.
Foto: Jennifer Martínez Vázquez y Eric Montoya López (2021).
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México. Anales de Antropología. 48 (1): 97-121.

[3] González González, C. J. (2004). Algunas ideas so-
bre la presencia del zapote en el culto a Xipe Totee. Estudios 
Mesoamericanos. 6: 38-47.

[4] Morera, J. (1992). El Zapote. Costa Rica. En: 
Arana, K. & Cevallos, A. (2016). Análisis de la Diospyros  
digyna (Zapote negro) como materia prima en la elabora-
ción de un producto en el área de la repostería. [Tesis de 
licenciatura, Universidad de Guayaquil] Repositorio Univer-
sidad de Guayaquil. http://repositorio.ug.edu.ec/handle/
redug/12379

[5] Ruenes-Morales, M. del R., Montañez-Escalante, P. 
I.,  Ancona, J. J. &  Rodríguez,  L. (2015). Los frutales aban-
donados y subutilizados en la Península de Yucatán. Gráfica 
Peninsular. Mérida. México.
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