
 

 
 

        UNED Research Journal (e-ISSN 1659-441X), Vol.18 (1) : e6196; Enero- Diciembre, 2026 (Publicado MAR. 2026) 

 

Consumo de zapote (Pouteria sapota; Sapotaceae) en cinco ciudades de 
Costa Rica 

 

José Eladio Monge-Pérez1  & Michelle Loría-Coto2  
 
1. Universidad de Costa Rica, Finca Experimental Interdisciplinaria de Modelos Agroecológicos, 

Turrialba, Cartago, Costa Rica; jose.mongeperez@ucr.ac.cr 
2. Universidad Estatal a Distancia, Escuela de Ciencias Exactas y Naturales, Sabanilla, San José, Costa 

Rica; michelle_loria@yahoo.com 
 

Recibido 13-XI-2025 ● Corregido 16-II-2026 ● Aceptado 27-II-2026 
DOI: https://doi.org/10.22458/urj.v18i1.6196 

 
ABSTRACT. “Sapote (Pouteria sapota; Sapotaceae) consumption in five cities of Costa Rica”. Introduction: 
There are no studies on the consumption of sapote (Pouteria sapota). Objective: To qualitatively 
characterize the consumption of sapote in five cities in Costa Rica. Methods: We conducted the research in 
the cities of San José, Alajuela, Heredia, Cartago, and Liberia, between April and December 2019. We 
conducted 640 personal interviews on various topics related to knowledge about this fruit and its 
consumption. Results: In Liberia, we found a higher level of knowledge about sapote (86% of respondents) 
and higher consumption of this fruit (66%), compared to the other cities studied (71-80%, and 31-42%, 
respectively). In the five cities, the preference for sapote consumption was reported by 28-71% of women 
and 26-60% of men, as well as by 19-38% of people between 15-29 years old, 25-68% of people between 30-
44 years old, 34-78% of people between 45-59 years old, and 34-97% of people between 60-99 years old. In 
all five cities, most people who consumed sapote did so once or twice a year. In San José, Alajuela, and 
Liberia, the main place to buy this fruit was the farmers' market, while in Heredia and Cartago it was the 
supermarket. In San José, Alajuela, Heredia, and Liberia, sapote was primarily considered to be fairly priced, 
but in Cartago, it was largely considered expensive. The main characteristics associated with a quality sapote 
fruit were: red or orange pulp, sweet or very sweet flavor, soft pulp, large size, good flavor, and no bruises, 
cracks or damage. In all five cities, the main form of consumption of sapote was as fresh fruit. Conclusion: 
The study reveals that there is a significant level of sapote consumption among the young population in the 
five cities studied. Furthermore, this work represents the first systematic analysis of the characterization of 
sapote consumption in Costa Rica, which will provide relevant information for future strategies to promote 
and conserve this species. 
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RESUMEN. Introducción: no existen estudios sobre el consumo de zapote (Pouteria sapota). Objetivo: 
caracterizar cualitativamente el consumo de zapote en cinco ciudades de Costa Rica. Métodos: 
desarrollamos la investigación en las ciudades de San José, Alajuela, Heredia, Cartago y Liberia entre abril y 
diciembre de 2019. Realizamos 640 entrevistas personales sobre diversos temas relacionados con el 
conocimiento sobre esta fruta y su consumo. Resultados: en Liberia hallamos un mayor nivel de 
conocimiento sobre el zapote (86% de entrevistados) y un mayor consumo de esta fruta (66%) en 
comparación con las otras ciudades estudiadas (71-80% y 31-42%, respectivamente). En las cinco ciudades la 
preferencia por el consumo de zapote fue declarado por el 28-71% de las mujeres y 26-60% de los hombres, 
así como por el 19-38% de las personas entre 15-29 años, 25-68% entre 30-44 años, 34-78% entre 45-59 
años y 34-97% entre 60-99 años. En las cinco ciudades, la mayoría de las personas que consume zapote lo 
hacía una o dos veces al año. En San José, Alajuela y Liberia, el principal lugar de compra de esta fruta fue la 
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feria del agricultor, mientras que en Heredia y Cartago fue el supermercado. En San José, Alajuela, Heredia y 
Liberia se consideró principalmente que el zapote tiene un precio justo, pero en Cartago, mayoritariamente 
como un producto caro. Las principales características que se asocian a un fruto de zapote de calidad 
fueron: pulpa de color rojo o anaranjado, sabor dulce o muy dulce, pulpa suave, tamaño grande, buen sabor 
y sin golpes, rajaduras o daños. En las cinco ciudades, la principal forma de consumo del zapote fue como 
fruta fresca. Conclusión: el estudio revela que existe un nivel significativo de consumo de zapote entre la 
población joven de las cinco ciudades estudiadas. Además, este trabajo representa el primer análisis 
sistemático de la caracterización del consumo de zapote en Costa Rica, lo que permitirá información 
relevante para futuras estrategias de promoción y conservación de esta especie. 

Palabras clave: Sapotaceae, fruta; precio, consumidor, alimento. 

________________________________________________________________________________ 
 

El zapote [Pouteria sapota (Jacquin) H. E. Moore & Stearn] es una especie vegetal de la 
familia Sapotaceae con poblaciones silvestres desde el sur de México hasta el sur de Nicaragua 
(León, 1987; Solano, 1999), en Costa Rica también se le llama zapote rojo o zapote colorado y en la 
zona limítrofe con Panamá, mamey o mamey zapote (Quesada, 1996). 

Es una especie muy polimorfa, los árboles tienen hasta 30m o más de altura y sus frutos 
son bayas indehiscentes cuya forma varía considerablemente aún entre plantas de la misma 
población; pueden ser fusiformes, elongados y asimétricos, elipsoidales o casi esféricos, con 
cáscara áspera y de color café claro o café-rojiza, de 10-25cm de largo y 8-12cm de ancho (Alia et 
al., 2008; Gazel Filho, 1995; León, 1987; Pinto et al., 2016; Quesada, 1996), alcanzando algunos 
hasta 3kg de peso (Avilán et al., 1989) y que pueden tener entre 1-5 semillas por fruto (Gaona-
García et al., 2008; Villegas-Monter et al., 2016). El mesocarpo varía considerablemente en 
textura, color (de rojo anaranjado a grisáceo), contenido de azúcar y sustancias aromáticas (León, 
1987; Quesada, 1996); su pulpa se describe como dulce, con delicioso sabor ligero a calabaza 
almendrada, baja en fibras y textura cremosa (Alia et al., 2022; Ariza-Flores et al., 2018). 

Entre los usos del zapote están el consumo como fruta fresca o la preparación de 
refrescos, jugos, néctar, batidos, dulces, confites, jaleas, merengadas, cremas, gelatinas, 
mermeladas, jarabes, helados, paletas, pulpas, concentrados y pastas (Alia et al., 2008; Avilán et 
al., 1989; Nava-Cruz & Ricker, 2004; Quesada, 1996). Además, a partir de su semilla molida se 
prepara un tipo de chocolate amargo (Avilán et al., 1989; Vázquez-Mata et al., 2022) o un sustituto 
de chocolate (Cervantes, 2022) y también de la semilla se extrae aceite para usos medicinales 
(reducir dolores musculares, combatir el asma, la artritis y la sinusitis, bajar la fiebre, sanar 
heridas, evitar la caída del cabello y combatir afecciones cardiacas, de los riñones y de la vejiga) y 
para preparar cremas y jabones finos para la cara. Asimismo, la madera del árbol es rojiza y dura, 
por lo que se usa para fabricar muebles de gran resistencia (Alia et al., 2008; Avilán et al., 1989; 
Pinto et al., 2016; Quesada, 1996; Quesada & Vargas, 2002). Adicionalmente, a partir de la semilla 
se puede preparar un insecticida natural (Gazel Filho, 1995). El látex del tronco también se puede 
usar para controlar infecciones en la piel (Pinto et al., 2016) y para el combate de ectoparásitos en 
perros (Vázquez-Mata et al., 2022). 

El zapote es ampliamente utilizado por el exquisito sabor de sus frutos y por su alto valor 
nutritivo (Alia et al., 2008; Bayuelo-Jiménez & Ochoa, 2006). Cada 100g de porción comestible de 
la pulpa contiene 67,5% de agua, 26,98g de carbohidratos, 1,41g de proteína, 0,74g de fibras y 
1,32g de cenizas, 46,7mg de calcio, 22,9mg de fósforo, 1,57mg de niacina y 18,4mg de ácido 
ascórbico (Cervantes, 2022; Saavedra et al., 2014). Además, presenta carotenoides y fenoles en la 
pulpa, los cuales, debido a su capacidad antioxidante, ayudan a prevenir algunas enfermedades 
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crónicas (Espinosa-Zaragoza et al., 2016; Vázquez-Mata et al., 2022; Velázquez et al., 2015; 
Villarreal-Fuentes et al., 2015). 

Generalmente, la producción se obtiene a partir de árboles adultos ubicados en huertos 
familiares, en plantaciones de café, así como de árboles que se encuentran en zonas boscosas o en 
potreros (Nava-Cruz & Ricker, 2004; Quesada, 1996; Quesada & Vargas, 2002). En Costa Rica se 
informó en 1996 acerca de unas pocas fincas con unos 100 árboles de zapote cada una, pero la 
mayor parte de sus productores tenía entre uno y tres árboles en producción (Quesada, 1996). 

El zapote se considera como un frutal con posibilidades comerciales importantes a nivel 
nacional e internacional (Monge-Pérez & Ponchner, 1994; Ramos-Ramírez et al., 2009). Se exportó 
zapote desde Costa Rica desde la década de 1990 (Gazel Filho, 1995; Monge-Pérez, 1994). 

Hasta el momento no se ha realizado ninguna investigación sobre el consumo de este 
frutal en Costa Rica. Nuestro objetivo en esta investigación fue realizar una caracterización 
cualitativa del consumo de zapote en cinco ciudades de Costa Rica. 
 

MATERIALES Y MÉTODOS 
 

Desarrollamos la investigación en las ciudades de San José, Alajuela, Heredia, Cartago y 
Liberia, en Costa Rica, entre abril y diciembre de 2019. Realizamos en total 640 entrevistas 
personales (alrededor de 128 por ciudad), procuramos entrevistar a un número relativamente 
similar de personas según ciudad, ámbito etario y sexo (TABLA 1). Para la selección de la muestra 
utilizamos un método de muestreo no probabilístico por conveniencia (Otzen & Manterola, 2017). 

 
TABLA 1 

Número de entrevistas, según ciudad, sexo y ámbito etario 

Ciudad 
Sexo Ámbito etario (años) 

Total 
Femenino Masculino 15-29 30-44 45-59 60-99 

San José 71 55 32 31 32 31 126 
Alajuela 68 62 34 34 34 28 130 
Heredia 64 64 32 32 32 32 128 
Cartago 63 65 32 32 32 32 128 
Liberia 66 62 32 34 32 30 128 

Total 332 308 162 163 162 153 640 

 
En las entrevistas tratamos los siguientes temas relacionados con este frutal: 

conocimiento de la especie, tipos conocidos, consumo del fruto y su frecuencia, lugar de compra y 
percepción del precio, características de calidad y forma de consumo. Además, relacionamos la 
información sobre el lugar de compra con la del precio percibido. Tabulamos y organizamos la 
información obtenida por áreas temáticas. Para el análisis de los datos aplicamos la estadística 
descriptiva, obtuvimos la frecuencia absoluta para cada categoría según el número de entrevistas 
por ciudad, sexo, ámbito etario y total. 
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RESULTADOS 
 
Conocimiento 
Respecto a la pregunta, ¿sabe qué es el zapote?, 485 personas respondieron 

afirmativamente (75,8% del total de personas entrevistadas). Detallamos la distribución de las 
respuestas afirmativas según ciudad, sexo y ámbito etario (TABLA 2). Para las restantes 155 
personas entrevistadas (24,2% del total), quienes no sabían qué es el zapote, dimos la entrevista 
por finalizada. 

 
TABLA 2 

Distribución de frecuencia según el conocimiento del zapote 

Ciudad 
Sexo Ámbito etario (años) 

Total 
Femenino Masculino 15-29 30-44 45-59 60-99 

San José 53 36 21 24 22 22 89 
Alajuela 51 41 18 25 26 23 92 
Heredia 45 47 19 23 23 27 92 
Cartago 52 50 20 26 28 28 102 
Liberia 61 49 25 26 29 30 110 

Total 262 223 103 124 128 130 485 

 
Para las cinco ciudades, el porcentaje de personas, que sí saben qué es el zapote, osciló 

entre 71 y 86% del total de personas entrevistadas por ciudad, siendo Liberia la ciudad con el 
mayor porcentaje. En San José, Alajuela y Liberia las mujeres mostraron un mayor nivel de 
conocimiento sobre el zapote (75, 75 y 92%, respectivamente) en comparación con los hombres 
(65, 66 y 79%, respectivamente), mientras que en Heredia y Cartago el porcentaje de hombres y 
mujeres que saben qué es el zapote fue similar (entre 70 y 83% para las mujeres, respectivamente 
y entre 73 y 77% para los hombres, respectivamente). 

Con respecto al ámbito etario, en general, el nivel de conocimiento sobre el zapote tiende 
a ser un poco mayor conforme aumenta la edad de la persona, por ejemplo, en Liberia, el 100% de 
las personas con 60-99 años conocía el zapote, pero dicho porcentaje bajó al 78% entre aquellas 
con 15-29 años y al 76% con 30-44 años. En San José, Alajuela, Heredia y Cartago el menor nivel de 
conocimiento se encontró en el ámbito de 15-29 años (entre 53 y 66%). Por otra parte, el mayor 
nivel de conocimiento se halló en el ámbito de 60-99 años en Alajuela y Heredia (82 y 84%, 
respectivamente), en el ámbito de 30-44 años en San José (77%) y en los ámbitos de 45-59 años y 
60-99 años en Cartago (88%). 

Tipos de zapote 
Les hicimos la pregunta a las personas que sí conocen qué es el zapote, ¿qué tipos de 

zapote conoce? y sus respuestas se presentan, según ciudad, sexo y ámbito etario (TABLA 3). En 
esta pregunta las personas podían mencionar varios tipos. 
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TABLA 3 
Distribución de respuestas sobre los tipos conocidos de zapote. 

Criterio de 
clasificación 

 
Tipos conocidos de zapote  

Cáscara lisa Cáscara áspera Frutos grandes Otro 

Ciudad 

San José 26 0 80 18 

Alajuela 19 0 80 9 

Heredia 3 62 64 1 

Cartago 0 73 72 2 

Liberia 44 82 17 14 

Sexo 
Femenino 54 109 166 21 

Masculino 38 108 147 23 

Ámbito etario 
(años) 

15-29 23 40 65 9 

30-44 21 51 77 7 

45-59 23 64 86 4 

60-99 25 62 85 24 

Total 92 217 313 44 

 
El principal tipo mencionado de zapote por el total de las personas entrevistadas en las 

cinco ciudades fue el de frutos grandes (48,9%), seguido por el de cáscara áspera (33,9%), luego 
cáscara lisa (14,4%) y otro (7%), esta tendencia fue similar en ambos sexos y en los cuatro ámbitos 
etarios evaluados. En San José, Alajuela y Heredia, el principal indicado fue el de frutos grandes, 
pero en Cartago y Liberia fue el de cáscara áspera. Entre los citados por las 44 personas que 
indicaron “otro”, están: ovalado (seis personas), tamaño pequeño (cinco), cáscara café (tres), 
tamaño mediano (dos), cáscara verde (dos), alargado (una), ondulado (una), cáscara anaranjada 
(una), naranja (una), mechudo (una), rojo (una), colorado (una), amarillo (una), color verde-café 
(una), cáscara verde-café (una) y 16 personas no respondieron. 

Consumo 
Se les hizo la pregunta ¿ha probado el zapote? a las 485 personas que sí conocen qué es el 

zapote y 377 personas respondieron afirmativamente (58,9% del total de personas entrevistadas). 
Detallamos la distribución de las respuestas afirmativas, según ciudad, sexo y ámbito etario 
(TABLA 4). 

 
TABLA 4 

Distribución de respuestas afirmativas sobre el hecho de haber probado el zapote 

Ciudad 
Sexo Ámbito etario (años) 

Total 
Femenino Masculino 15-29 30-44 45-59 60-99 

San José 45 26 17 18 18 18 71 
Alajuela 36 37 12 21 21 19 73 
Heredia 36 36 16 15 20 21 72 
Cartago 33 27 9 17 16 18 60 
Liberia 56 45 19 25 27 30 101 

Total 206 171 73 96 102 106 377 

 
En San José, Alajuela y Heredia el porcentaje de personas que había probado el zapote se 

ubicó en el 56% de las personas entrevistadas en cada ciudad, pero dicho porcentaje bajó al 47% 
en Cartago y subió al 79% en Liberia. 
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En San José, Cartago y Liberia el porcentaje de personas que había probado el zapote fue 
mayor entre las mujeres (63, 52 y 85%, respectivamente), en comparación con los hombres (47, 42 
y 73%, respectivamente), mientras que en Alajuela fue mayor entre los hombres (60%) en 
comparación con las mujeres (53%) y en Heredia fue idéntico para ambos sexos (56%). 

El menor porcentaje de personas que había probado el zapote se encontró en el ámbito 
etario de 15-29 años en San José (53%), Alajuela (35%), Cartago (28%) y Liberia (59%), mientras 
que en Heredia se obtuvo entre la población con 30-44 años (47%). Por otra parte, el mayor 
porcentaje para esta pregunta se obtuvo en el ámbito de 60-99 años en Alajuela (68%), Heredia 
(66%), Cartago (56%) y Liberia (100%), mientras que en San José se halló en los ámbitos entre 30-
44 años y 60-99 años (58% en ambos casos). 

A las 377 personas que sí habían probado el zapote se les hizo la pregunta, ¿le gusta comer 
zapote? y 268 personas respondieron afirmativamente (41,9% del total de personas 
entrevistadas). Detallamos la distribución de las respuestas afirmativas, según ciudad, sexo y 
ámbito etario (TABLA 5). 

 
 

TABLA 5 
Distribución de respuestas afirmativas sobre el gusto por el consumo de zapote 

Ciudad 
Sexo Ámbito etario (años) 

Total 
Femenino Masculino 15-29 30-44 45-59 60-99 

San José 30 19 12 13 12 12 49 
Alajuela 27 27 8 15 16 15 54 
Heredia 18 23 9 8 11 13 41 
Cartago 23 17 6 11 12 11 40 
Liberia 47 37 7 23 25 29 84 

Total 145 123 42 70 76 80 268 

 
El mayor porcentaje de personas que manifestó que sí le gusta comer zapote lo 

encontramos en Liberia (66%), seguido de Alajuela (42%), San José (39%), Heredia (32%) y Cartago 
(31%). En términos porcentuales, en San José, Cartago y Liberia, las mujeres superaron a los 
hombres en su respuesta afirmativa, mientras que lo contrario sucedió en Alajuela y Heredia. 

En Alajuela y Liberia la respuesta afirmativa a esta pregunta obtuvo una mayor magnitud 
conforme aumentó la edad, el mayor porcentaje se obtuvo en el ámbito de 60-99 años en Alajuela 
(54%), Liberia (97%) y Heredia (41%), pero en Cartago la mayor frecuencia la hallamos en el 
ámbito de 45-59 años (38%) y en San José en el ámbito de 30-44 años (42%). Por otra parte, los 
valores más bajos para esta pregunta se obtuvieron en el ámbito de 15-29 años en Alajuela (24%), 
Cartago (19%) y Liberia (22%), mientras que en Heredia fue en el ámbito de 30-44 años (25%) y en 
San José en los ámbitos de 15-29 años y 45-59 años (38% en ambos casos). El consumo de zapote 
entre las personas jóvenes (15-29 años) que viven en las ciudades estudiadas osciló entre 19 y 
38%. 

Con respecto a las 109 personas que respondieron negativamente a la pregunta anterior 
(17,0% del total), les preguntamos, ¿por qué no le gusta el zapote? y detallamos la distribución de 
sus respuestas, según ciudad, sexo y ámbito etario (TABLA 6). 
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TABLA 6 
Distribución de frecuencia según las razones de no consumo de zapote 

Criterio de 
clasificación 

 
 Razones del no consumo 

Sabor Apariencia Es pegajoso Muy dulce Otro 

Ciudad 

San José 17 5 0 15 11 

Alajuela 11 10 0 3 9 

Heredia 22 2 21 10 5 

Cartago 11 0 14 4 8 

Liberia 13 0 2 0 2 

Sexo 
Femenino 47 11 16 19 18 

Masculino 27 6 21 13 17 

Ámbito etario 
(años) 

15-29 19 5 8 7 10 

30-44 20 4 11 9 7 

45-59 18 5 7 8 10 

60-99 17 3 11 8 8 

Total 74 17 37 32 35 

 
La principal razón para no consumir zapote, mencionada por el total de las personas 

entrevistadas en las cinco ciudades, fue el sabor (12%), seguida de que es pegajoso (6%), que es 
muy dulce (5%), su apariencia (3%) y otro (5%); el sabor también fue la principal razón mencionada 
en ambos sexos y en los cuatro ámbitos etarios evaluados. En San José, Alajuela, Heredia y Liberia 
la principal razón para no consumir zapote fue su sabor, mientras que en Cartago fue por ser 
pegajoso. 

Entre las características brindadas por las 35 personas cuya razón fue “otro” están: dulce 
(cuatro personas), color de pulpa (cuatro), textura de pulpa (tres), olor (tres), textura muy suave 
(dos), le hace daño (dos), sabor amarroso (dos), difícil de conseguir (una), es caro (una), se queda 
olor en paladar (una), tipo de pulpa (una), coloración (una), color rojo de pulpa (una), dulce 
desagradable (una), tipo de dulce (una), aspecto de pulpa (una), sensación de pulpa (una), 
presencia de fibras en pulpa (una), textura (una), le da dolor de estómago (una), le causa alergia 
(una) y no responde (una). 

Frecuencia de consumo 
Les preguntamos ¿cada cuánto come zapote (aproximadamente)? a las 268 personas, a 

aquellas que sí les gusta comer zapote y presentamos sus respuestas distribuidas según ciudad, 
sexo y ámbito etario (TABLA 7). Tres personas no respondieron esta pregunta. 
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TABLA 7 
Distribución de la frecuencia de consumo de zapote 

Criterio de 
clasificación 

 
Frecuencia de consumo 

Cada 
semana 

Cada 15 días 
Una vez al 

mes 
Una o dos 

veces al año 

Ciudad 

San José 0 0 2 47 

Alajuela 0 0 3 51 

Heredia 1 0 11 29 

Cartago 0 1 18 21 

Liberia 1 1 3 76 

Sexo 
Femenino 1 1 14 127 

Masculino 1 1 23 97 

Ámbito etario 
(años) 

15-29 0 0 6 36 

30-44 0 0 7 63 

45-59 0 2 11 62 

60-99 2 0 13 63 

Total 2 2 37 224 

 
La principal frecuencia mencionada de consumo de zapote por el total de las personas 

entrevistadas en las cinco ciudades fue de una o dos veces al año (35%), seguida de una vez al mes 
(6%) y solamente dos personas indicaron consumirlo cada 15 días y otras dos personas cada 
semana, esta misma tendencia se manifestó en cada una de las ciudades, así como en ambos 
sexos y en los cuatro ámbitos etarios evaluados. 

Lugar de compra 
Les hicimos la pregunta, ¿dónde acostumbra a comprar zapote? a las 268 personas, a 

quienes sí les gusta comer zapote y presentamos sus respuestas con el detalle de la distribución 
según ciudad, sexo y ámbito etario (TABLA 8). En esta pregunta las personas podían escoger varias 
opciones. 
 

TABLA 8 
Distribución de frecuencia según el lugar de compra de zapote 

Criterio de 
clasificación 

 
Lugar de compra 

Feria del 
agricultor 

Verdulería Supermercado Otro 

Ciudad 

San José 40 25 6 1 

Alajuela 51 19 6 1 

Heredia 10 4 19 10 

Cartago 8 6 15 13 

Liberia 49 20 4 26 

Sexo 
Femenino 91 40 26 24 

Masculino 67 34 24 27 

Ámbito etario 
(años) 

15-29 25 14 6 9 

30-44 44 25 14 7 

45-59 43 15 16 17 

60-99 46 20 14 18 

Total 158 74 50 51 
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El principal lugar mencionado de compra de zapote por el total de las personas 
entrevistadas en las cinco ciudades fue la feria del agricultor (25%), seguido de la verdulería (12%), 
el supermercado (8%) y otro (8%), esta misma tendencia se manifestó en ambos sexos y también 
en los ámbitos etarios de 15-29 años, 30-44 años y 60-99 años; sin embargo, en el de 45-59 años, 
el principal lugar de compra fue igualmente la feria del agricultor (27%), pero los valores hallados 
para verdulería, supermercado y otro fueron muy similares (9, 10 y 10%, respectivamente). 

En San José, Alajuela y Liberia el principal lugar de compra de zapote fue la feria del 
agricultor, mientras que en Heredia y Cartago lo fue el supermercado. 

Entre los lugares de compra mencionados por las 51 personas cuya respuesta fue “otro” 
están: familiar (23 personas), regalo (12), calle (cinco), propio (cuatro), vecino (dos), vecindario 
(dos), casa (dos) y Cenada (una). 

Percepción sobre el precio 
Les preguntamos, ¿cuál es su opinión sobre el precio del zapote? a las 268 personas, a 

aquellas que sí les gusta comer zapote y presentamos sus respuestas de acuerdo con la 
distribución según ciudad, sexo y ámbito etario (TABLA 9). En esta pregunta, 29 personas no 
brindaron su opinión. 

 
TABLA 9 

Distribución de frecuencia según la opinión sobre el precio del zapote 

Criterio de 
clasificación 

 
Opinión sobre el precio 

Barato Caro Precio justo Muy caro 

Ciudad 

San José 1 19 24 5 

Alajuela 2 21 30 1 

Heredia 8 12 13 4 

Cartago 9 14 10 6 

Liberia 6 16 26 12 

Sexo 
Femenino 11 48 51 17 

Masculino 15 34 52 11 

Ámbito etario 
(años) 

15-29 5 12 18 1 

30-44 7 21 30 8 

45-59 5 25 25 12 

60-99 9 24 30 7 

Total 26 82 103 28 

 
La principal percepción mencionada sobre el precio del zapote en las cinco ciudades fue 

que es justo (16% del total de personas entrevistadas), seguido de caro (13%), muy caro (4%) y 
barato (4%), esta misma tendencia se manifestó en ambos sexos y también en los ámbitos etarios 
de 15-29 años, 30-44 años y 60-99 años; no obstante, en el ámbito de 45-59 años hubo igual 
cantidad de personas que consideró que el precio era justo y caro (15% para cada caso). 

Para San José, Alajuela, Heredia y Liberia obtuvimos la mayor frecuencia para la 
percepción de que el zapote tiene un precio justo, mientras que en Cartago se considera 
principalmente que es caro. 

Relación entre lugar de compra y precio percibido 
Presentamos la relación entre el lugar de compra y el precio percibido para las 268 

personas, a quienes sí les gusta comer zapote (TABLA 10). 
 



 

 

        UNED Research Journal (e-ISSN 1659-441X), Vol.18 (1) : e6196; Enero- Diciembre, 2026 (Publicado MAR. 2026) 

 

TABLA 10 
Relación entre el lugar de compra del zapote y el precio percibido por la persona 

Lugar de compra 
Opinión sobre el precio 

Barato Caro Precio justo Muy caro n. d. 

Feria del agricultor 10 58 72 11 7 
Verdulería 5 23 35 8 3 

Supermercado 10 11 22 7 0 
Otro 5 7 8 8 23 

Nota: n. d.= no hay dato. 
 
Para quienes compran en la feria del agricultor, la verdulería y el supermercado, la 

mayoría opinó que el zapote tiene un precio justo, seguido de aquellos que lo consideraron caro. 
Por otra parte, quienes compran en otro sitio opinaron mayoritariamente que el precio es justo o 
muy caro. 

Características de calidad del fruto 
Les consultamos, ¿qué características debe tener un zapote de buena calidad? a las 268 

personas, a quienes sí les gusta comer zapote y presentamos sus respuestas de acuerdo con el 
detalle de la distribución según ciudad (TABLA 11). En esta pregunta las personas encuestadas 
podían indicar más de una característica. 

 
TABLA 11 

Distribución de frecuencia según las características de calidad del fruto de zapote 

Característica 
Ciudad 

Total 
general 

San 
José 

Alajuela Heredia Cartago Liberia 

Pulpa de color rojo o anaranjado 25 32 7 8 32 104 
Sabor dulce o muy dulce 31 14 17 14 5 81 

Pulpa suave 21 7 3 11 4 46 

Tamaño grande 8 25 3 0 2 38 
Sin golpes, rajaduras ni daños 0 0 16 12 7 35 

Buen sabor 1 8 2 3 16 30 

Buena textura 0 0 0 0 26 26 
Sanidad del fruto 0 0 12 5 3 20 
Forma del fruto 0 8 0 0 0 8 

Madurez adecuada 0 0 3 4 1 8 
Producción orgánica 0 0 4 3 0 7 

Buen aspecto 0 0 0 0 6 6 

Sin látex en la pulpa 2 0 2 1 0 5 
Madurado en forma natural 0 0 3 2 0 5 
Tamaño mediano a grande 2 1 0 0 0 3 

Tamaño no muy pequeño 0 3 0 0 0 3 
Otras 1 3 4 1 16 25 

 
Las características que más se mencionaron para identificar un zapote de calidad fueron: 

pulpa de color rojo o anaranjado (16%), sabor dulce o muy dulce (13%), pulpa suave (7%), tamaño 
grande (6%), sin golpes, rajaduras o daños (5%) y buen sabor (5%). 
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Entre las características categorizadas como “otras”, las cuales fueron mencionadas por 25 
personas, están: olor (dos personas), semilla separada de pulpa (dos), textura de pulpa ni muy 
seca ni muy “aguada” (dos), firmeza (dos), buena cáscara (dos), no sobremaduro (dos), cáscara 
fácil de desprender (una), sin puntos negros (una), sabor no ácido (una), pulpa no tan dulce (una), 
tamaño mediano (una), que sea “criollo” (una), forma ovalada (una), cáscara lisa (sin arrugas) 
(una), fruto madurado en árbol (una), sin partes de color café (una), madurez “pareja” (una), 
cáscara desprendida de pulpa (una) y color café (una). 

Formas de consumo del fruto 
Les preguntamos, ¿de qué forma acostumbra a consumir el zapote? a las 268 personas, a 

quienes sí les gusta comer zapote y presentamos sus respuestas de acuerdo con el detalle de la 
distribución según ciudad, sexo y ámbito etario (TABLA 12). En esta pregunta las personas 
encuestadas podían indicar varias opciones. 

 
TABLA 12 

Distribución de frecuencia según las formas de consumo de zapote 

Criterio de 
clasificación 

 
Forma de consumo 

Refresco Helado 
Fruta 
fresca 

Miel Otro 

Ciudad 

San José 8 0 47 18 3 

Alajuela 11 0 53 19 1 

Heredia 7 5 38 1 2 

Cartago 6 9 34 4 0 

Liberia 6 6 82 0 0 

Sexo 
Femenino 22 13 138 24 3 

Masculino 16 7 116 18 3 

Ámbito etario 
(años) 

15-29 8 1 38 8 2 

30-44 9 4 68 11 2 

45-59 10 7 73 11 0 

60-99 11 8 75 12 2 

Total 38 20 254 42 6 

 
La principal forma mencionada de consumo de zapote por el total de las personas 

entrevistadas en las cinco ciudades fue como fruta fresca (40%), seguida de miel (7%), refresco 
(6%), helado (3%) y otro (1%); esta misma tendencia se manifestó en ambos sexos y también en 
los ámbitos etarios de 30-44 años, 45-59 años y 60-99 años; empero, en el ámbito de 15-29 años, 
la principal forma de consumo fue también como fruta fresca (23%), pero en este caso los valores 
hallados para miel y refresco fueron idénticos (5% cada uno). 

La principal forma de consumo de zapote fue como fruta fresca en las cinco ciudades. Sin 
embargo, hubo diferencias entre las ciudades para la segunda forma principal de consumo: en San 
José y Alajuela fue como miel, pero en Heredia fue como refresco, en Cartago fue como helado y 
en Liberia se hallaron idénticos valores para el consumo como refresco y helado. Entre las formas 
de consumo mencionados por las seis personas cuya respuesta fue “otro”, están: jalea (una 
persona) y no responde (cinco). 
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DISCUSIÓN 
 

Anteriormente otros investigadores habían indicado que un zapote de buena calidad como 
fruto fresco se caracteriza por ser grande (300-600g), tener solamente una semilla, sin 
deformaciones, cáscara dura con fácil desprendimiento de la pulpa, pulpa suave de color rosado a 
rojo intenso, sin fibra, de aroma intenso, sabor agradable al paladar y sin viviparidad (germinación 
de semillas dentro del fruto) (Alia et al., 2008; 2022; Bayuelo-Jiménez & Ochoa, 2006; Espinosa-
Zaragoza et al., 2016), varias de estas características fueron mencionadas también en nuestro 
estudio. 

Con respecto al sabor dulce o muy dulce, esta característica depende del contenido de 
sólidos solubles que aumenta durante la maduración del fruto, en México y Brasil se detectaron 
valores desde 9 hasta 42°Brix, lo que indica gran variación entre las accesiones de zapote 
evaluadas (Alia et al., 2022; Gaona-García et al., 2008; Nascimento et al., 2008). 

El consumo de zapote que hallamos entre las personas jóvenes que viven en las ciudades 
estudiadas mostró un nivel importante (entre 19 y 38% de las personas entre 15-29 años), esto 
nos permite visualizar que esta fruta se va a seguir consumiendo en nuestro país. Nuestros 
resultados contradicen parcialmente lo hallado por otras investigadoras hace un par de décadas, 
quienes concluyeron que el zapote en Costa Rica se consumía básicamente por la población adulta 
(mayores de 40 años), pues la población más joven había perdido bastante la costumbre de 
consumir frutas nativas (Quesada & Vargas, 2002). 

Una problemática que se presenta en todos los países productores de zapote es la falta de 
uniformidad genética, pues la mayor parte de la producción proviene de árboles reproducidos por 
semilla y dado que su polinización es cruzada se produce segregación genética; además, hay poco 
conocimiento de los agricultores sobre los métodos de propagación vegetativa en este frutal 
(Aguilar et al., 2015; Alia et al., 2008; Quesada, 1996; Villarreal-Fuentes et al., 2015). Esta alta 
diversidad genética se expresa en la poca uniformidad y consistencia en la calidad de los frutos 
(color, textura, sabor y aroma de pulpa), así como el rendimiento comercial (Aguilar et al., 2015; 
Alia et al., 2008; Espinosa-Zaragoza et al., 2016; Nascimento et al., 2008; Quesada, 1996; Villegas-
Monter et al., 2016). 

Otro factor a considerar como parte de la desuniformidad en la calidad de los frutos es la 
existencia de tres especies de Pouteria denominadas zapote en Costa Rica, a saber, P. sapota, P. 
viridis y P. fossicola (Solano, 1999). P. viridis se encuentra de México a Costa Rica, también se le 
llama zapote verde en Costa Rica y sus frutos se caracterizan por tener áreas libres de lenticelas, 
que en la madurez son amarillo-verdosos, lisos y brillantes, pero cubiertos parcial o totalmente por 
escamas color café-rojizo (León, 1987; Quesada & Vargas, 2002; Solano, 1999); mientras que P. 
fossicola (también llamado zapote tipo borucana en Costa Rica) se encuentra en Costa Rica y 
Panamá, y posee frutos con una cáscara verde-grisácea y lisa (León, 1987; Solano, 1999). En 
ninguna zona ni mercado de Costa Rica se hace una distinción clara entre estas tres especies, pues 
se les considera como la misma especie (Quesada & Vargas, 2002; Solano, 1999). 

Hallamos que un 17% de las personas entrevistadas consideró que el precio del zapote es 
caro o muy caro, esto ya había sido informado por otros investigadores (Nava-Cruz & Ricker, 2004; 
Solano, 1999). 

Concluimos que las personas que viven en Liberia mostraron un mayor nivel de 
conocimiento y consumo de esta fruta en comparación con las personas que viven en las otras 
ciudades estudiadas. Igualmente, también concluimos que la mayor parte de las personas que 
consume zapote en las cinco ciudades lo hace una o dos veces al año. Este trabajo constituye el 
primer estudio sobre la caracterización del consumo de zapote en Costa Rica. 
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