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In t roducc ión  
«Nopal» o «nopalito» en 

México es el nombre que se aplica 
a todas las cactáceas de los géne- 
ros Plaryopuntia y Nopalea. Su 
tallo consta de segmentos aplana- 
dos, ovales u orbiculares (pen- 
cas): La superficie presenta gru- 
pos de espinas, las flores aparecen 
en los bordes, los frutos (llamados 
tunas en México o higo en Co- 

El nopal, 
una hortícola 
tradicional 
con múltiples 
aplicaciones. 

lombia) son bayas con abundantes 
semillas y pulpa carnosa de sabor 
dulce y comestible. Entre las 
plantas más ampliamente conoci- 
das de Mesoamérica, corresponde 
al nopal un lugar destacado, di- 
versas especies de este género han 
sido utilizadas como alimento, 
principalmente por gran parte de 
la población mexicana, desde la 
época de los cazadores-recolec- 

tores e incipientes agricultores del 
Cenolftico superior (unos 9.000 
años A.C.) hasta nuestros días. 

En la historia de México, la 
iconografía indígena reconoce la 
importancia que adquirieron algu- 
nas de las cactáceas entre las tri- 
bus prehispánicas, según se ob- 
serva en los códices, monumen- 
tos, pinturas, cerámica y por los 
diversos nombres con los que fue- 



ron relacionados los diversos fru- 
tos y que aún persisten en nues- 
tros días. 

En la vida económica, social 
y religiosa de los nahuas (azte- 
cas), las cactáceas desempeñaron 
un papel relevante, hasta tal punto 
que el escudo de Tenochtitlan os- 
tentaba airosamente un nopal, 
símbolo que aún se conserva plas- 
mado en el escudo del México ac- 
tual. 

Estas plantas no sólo fueron 
parte importante en las celebra- 
ciones religiosas, sino que tam- 
bién se usaron con frecuencia en 
la magia, en la curación de algu- 
nas enfermedades, e influyeron en 
forma determinante en la funda- 
ción de poblaciones. Además, se 
les tuvo en gran estima como 
plantas de ornato. Algunos aulo- 
res hacen mención de grandes se- 

I Los nopales contienen 
alrededor de 92% 
de agua, 4-6% de fibra, 
1-2% de proteínas 
y alrededor de 1 % 
de minerales 
principalmente calcio 

ñores, como Netzahualcoyotl y 
Moctecuhzoma Xocoyotzin, que 
gustaban tanto de la botánica que 
durante la época de su reinado 
fundaron los hermosos jardines de 
Tetzcutzingo, Tenochtitlan, el Pe- 
ñon, Oaxtepec, Atlixco e Ixtapala- 
pa, en los cuales destacaba la pre- 
sencia y la estampa del nopal, lo 
que llamó poderosamente la aten- 
ción de los conquistadores por su 
hermosura. 

Las cactáceas tuvieron gran 
importancia, tanto por la produc- 
ción alimenticia que se obtenía de 
ellas como por sus cualidades me- 
dicinales. Existe la referencia que 
durante los siglos XVII y XVIII, 
cuando los padres franciscanos 
establecieron sus misiones en 
Baja California Norte y zonas ale- 

dañas, iniciaron el cultivo de es- 
pecies como Opuntia ficus-indica 
y 0. megacanta, y que el nombre 
de la primera derivó del nombre 
como se conocía en esas provin- 
cias al fruto de estos nopales 
(higo de los indios). Ellos obser- 
varon que no s61o eran útiles por 
sus frutos, sino también como una 
fuente (importante) de material 
mucilaginoso que servía de liga- 
mento a los adobes en la cons- 
trucción de las misiones. Con el 
transcurso del tiempo ambas 
cactáceas fueron también planta- 
das en los grandes ranchos, tanto 
en haciendas como en cascos de 
los peones y otros habitantes. Fue 
así como aparecieron en donde 
quiera que existían habitaciones 
de espaiíoles, mexicanos y poste- 
riormente de los colonizadores 
norteamericanos. 

El nopal es una planta que 
pertenece dentro del vasto reino 
vegetal al subreino de las 
embryophira L; al tipo de las an- 
giospermas (semillas cubiertas); a 
la clase de las dicotiledóneas (se- 
millas de dos cotiledones); a la 
serie de las dialipétalas (flores 
con pétalos separados entre sí) y a 
la familia de las cactáceas; al sub- 
género cilindropontias platiponteas; 
a la especie vulgaris; al orden 
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mente penca. Por otro lado, el no- 
pal puede ser un apoyo para dis- 
minuir el problema del hambre, 
tanto para el hombre como para 
diferentes tipos de animales do- 
mésticos. Su costo de producción 
es muy bajo y prácticamente se 
cultiva solo. Para los animales, es 
de gran beneficio, pues la canti- 
dad de agua y fibra que contiene 
el nopal evita que se mueran de 
sed y de hambre. 

Importancia nutricional 
y de salud 

Dos aspectos importantes re- 
saltan la importancia del nopal en 
el ámbito de la salud: 1) la ten- 
dencia a un estilo de vida más sa- 
ludable, y 2) la tendencia hacia la 
medicina naturista. En cuanto al 
primero el consumidor prefiere 
los productos provenientes de 
fuentes naturales, en la segunda el 
consumo de extractos vegetales 
que contengan el principio activo, 
con esto se previenen los posibles 
efectos colaterales generados por 
muchos medicamentos. 
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Existen en el mercado 
local diferentes clases 
de productos 
alimenticios: desde agua 
de nopal, pan, ate, jalea, 
mermelada, queso, 
licuados, extractos, 
como también en el área 
farmacéutica: crema, 
gel, champú, tabletas, 
pastillas y jarabes 

Los nopales son bajos en ca- 
lorías, presentan un alto conteni- 
do de fibra y tradicionalmente 
consumidos como vegetales en 
México. Se elaboran de diversas 
maneras como asados, previamen- 
te picados, o como jugo. Los 
nopales contienen alrededor de 

92% de agua, 4-6% de fibra, I -  
2% de proteínas y alrededor de 
1% de minerales principalmente 
calcio. El contenido de vitamina 
C es de 10 a 15 mgI100g y 30 
micro-g1100g de b-caroteno (pro- 
vitamina A). 

La evidencia experimental 
ha demostrado que los nopalitos 
pueden ayudar a disminuir los ni- 
veles de glucosa y lípidos en la 
sangre. En un estudio se adminis- 
tró a pacientes diabéticos 200 m1 
de jugo de nopal diariamente du- 
rante dos meses antes de cada co- 
mida, encontrando que este hábito 
controla tal enfermedad, atribu- 
yendo tal hallazgo a un efecto hi- 
poglucemiante. El consumo de 
nopalitos (Opuntia) durante 10 
días, estimuló el control de la glu- 
cosa en un pequeño grupo de pa- 
cientes adultos con diabetes 
mellitus insulina no dependientes 
(DMIND). En pacientes con 
DMIND, la ingestión de algunas 
especies de nopal (Opuntia 

streptacantha, 0. ficus-indica) du- 
rante ayuno, propició una dismi- 
nución en los niveles de glucosa e 
insulina en suero. Todo esto ha 
generado la producción de paten- 
tes destinadas a la producción de 
diferentes cápsulas conteniendo 
harina de nopal; cuya finalidad es 
el control de la diabetes mellitus 
y en segunda instancia la reduc- 
ción de peso, tal reducción de 
peso es generada por una dismi- 
nución de lfpidos en el suero san- 
guíneo, provocando una menor 
disposición de estas macromolé- 
culas y por lo tanto un menor con- 
tenido corporal. 

Existen otros estudios en los 
cuales se mencionan las propieda- 
des curativas del nopal en dife- 
rentes padecimientos: se han apli- 
cado extractos de nopal para el 
tratamiento de los riñones. Un 
apunte importante señala la dis- 
minución en el cáncer de colon al 
hacer del consumo de nopal un 
hábito. Otra aplicación es la que 
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se le da al tratamiento de heridas 
físicas, ya que el nopal acelera la 
cicatrización de las mismas. Exis- 
ten diferentes apuntes donde se 
señala que extractos de nopal 
mezclados con extractos de diver- 
sos vegetales y frutas logran la 
prevenci6n y la mitigación de di- 
versas enfermedades y padeci- 
mientos. 

- 

I El nopal puede ser 
un apoyo para disminuir 
el problema del hambre, 
tanto para el hombre 
como para diferentes 
tipos de animales 
domésticos. Su costo 
de producción es muy 
bajo y prácticamente 
se cultiva sólo 

NOPAL m 

Cultivo El nopal es bajo en 
La producción del nopal en calorias y tiene un 

México es de alrededor de alto contenido en 
400.000 toneladas métricas anua- fibra, lo que lo 
les. El cultivo del nopal data en convierte en un 
MCxico desde antes de la conquis- gran complemento 
ta en un lugar, ahora conocido por dietético. 
el nombre de Milpa Alta. Este 
municipio es el mayor productor 
de nopal en el país, donde se cul- 
tivan más de 7.500 hectáreas. 

C 
Milpa Alta está a una altura de 
2.420 metros sobre el nivel del 
mar, con una precipitación anual 
de 756,l mm y una temperatura 
alrededor de 15,g°C. Existen otros 
estados en donde se cultiva el no- 
pal como son: Morelos, San Luis 
Potosí, Puebla, Michoacrln, Gua- 
najuato, Jalisco y Oaxaca. Según 
información proporcionada por la 
Secretaría de Agricultura en 
México el nopal verdura no es de 
los primeros cultivos por superfi- 
cie, ya que es superado por mu- 
chos otros cultivos. En cambio, 
por producción total del cultivo el 

nopal verdura se encuentra en el 
séptimo lugar, s61o superado por 
cultivos como el melón, sandía, 
cebolla, chile, papa y tomate rojo. 

En México, además de su 
consumo como vegetal, el nopal 
se destina a programas de conser- 
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Dirección 
de algunas 
empresas 

procesadoras 
de nopal 
en México 

Guanajuato 
Carr. Salamanca 
La ordena Km. 1 
CP. 36700 A.P. 228-A. 
Tel.: 473-7380666 ' 
i ANN O'BRIEN SA. 

de CV. Guanajuato 
Palma #33 Centro, 
Silao, Gto. 
Tel.: (472) 72202 12, 

7220759,7222 124. 
7222 132,722032 1. r- 

i DORA M A R ~ A  Y 
CLEMENTE JAQUES, 
Gpo. ijerdez, 
Estado de Mdxico 
Clz. San Bartolo 
Naucalpan $360, 
Argentina poniente 
CP.: 1 1230. 
Tel.: (55) 55763 1 O0 

y 55766929. 
www. herdez.com.mx 

vación y recuperación del suelo 
mediante: a) el cultivo del nopal 
forrajero (O. Remanier y O. Ro- 
busta) para el desarrollo sustenta- 
ble de la ganadería en la mixteca 
poblana y b) plantaciones de no- 
pal para el desarrollo sostenible 
de áreas degradadas en la región 
central de México. 

En México, para plantar los 
nopales se hacen surcos de una 
«tercia» o más de profundidad a 
dos «varas» de distancia, a fin de 
poder verificar cómodamente la 
siembra y recolección del vegetal; 
los plantones se colocan con la 
separación de una «vara» los unos 
de los otros, o más reunidos si la 
tierra es fértil, pues el objeto de 
separarlos está sólo en evitar que 
la multitud de sus raíces la suc- 

El nopal verdura 
en estado fresco. 
Se ofrece al 
consumidor con 
espinas, lo que 
prolonga el buen 
estado del 
producto. 

cionen y la debiliten. Los surcos 
se hacen más fácilmente con el 
arado, ahondando despuCs con la 
azada. En los terrenos de tempo- 
ral conviene desarrollar el plantío 
en hoyos algo más profundos, 
guardando la distancia de dos 
«varas» en cuadro de uno a otro 
pie. En función de la experiencia 
el mejor método para ejecutar el 
plantío de la nopalera es el si- 
guiente: 

-Se cortan los cladiolos que- 
brándolos por las articulaciones 
sin lastimarlos, a fin de que no se 
pudran; se exponen después al sol 
durante ocho o diez días para que 
se cicatricen las roturas. Los ho- 
yos o surcos estarán hechos con 
anticipación con el objeto de que 
la tierra se encuentre seca al tiem- 
po del plantío; y al verificarse 
esto se cubrirá como dos tercios 
de una penca, poniendo el cladio- 
lo perpendicularmente y colocan- 
do sus brazos en la dirección de 
los surcos. A los 20 6 30 días, que 
es cuando han empezado a arrai- 
gar, se les debe dar riego para que 
los nopales enraícen. 

El terreno sembrado bajo el 
método indicado se puede utilizar 
"interín", lo cual consiste en sem- 
brar por medio de las calles, gui- 
santes, trigo u otra semilla de esta 
naturaleza, lo cual no causará no- 
table perjuicio a los nopales con 
tal que no se lastimen sus raíces 
con la azada. 

La producción del nopal, 
como todo producto de temporada 
está limitado al factor clima ca- 

racterístico de cada estación, la 
producción más alta en México se 
da en los meses de junio a octu- 
bre, presentando escasez en la 
temporada de invierno lo cual es 
indicativo del posible daño por 
frío. 

Manejo poscosecha, 
industrialización 
y comercializacion 

Los nopales en México son 
comercializados en penca o pica- 
dos, previo lavado y preenfria- 
miento empleando una solución 
de cloro. El tiempo de vida posco- 
secha del nopal es de 7 días con 
espinas y 2 días sin espinas. Las 
espinas comúnmente son separa- 

- 

I En México, además 
de su consumo como 
vegetal, el nopal se 
destina a programas 
de conservación 
y recuperación 
del suelo 

das justo después de la cosecha o 
justo antes de la comercialización. 
El nopal verdura en estado fresco 
se ofrece al consumidor con espi- 
na para prolongar el buen estado 
del producto, o bien sin espinas, 
para consumo casi inmediato. Su 
presentación al público es en pen- 
ca (cladiolo) completa o picada 
lista para su cocción. También 
existe el nopal enlatado, cuya 
principal ventaja es la de ofrecer 
un producto con larga vida en los 
estantes, este se exporta a EUA y 
a países europeos (Alemania y 
España). Existen en el mercado 
local diferentes clases de produc- 
tos alimenticios: desde agua de 
nopal, pan, ate, jalea, mermelada, 
queso, licuados, extractos, como 
también en el área farmacéutica: 
crema, gel, champú, tabletas, pas- 
tillas y jarabes. En el sur de 
EEUU se comercializa el nopal 
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I La producción del nopal 
en México es de alrededor 
de 400.000 toneladas 
métricas anuales. 
El cultivo del nopal data 4 '  
en México desde antes "h 
de la conquista en un 
lugar, ahora conocido 1 
por el nombre 
de Milpa Alta 

pretratado mediante un escaldado 
en soluciones salinas (aportando 
estabilidad a la textura y el color) 
y empacado al vacío, logrando 
generar un producto con caracte- -9 
rísticas de color y textura relati- . 
vamente estables y cuya vida en 
el estante es de 3 meses a 4°C. 
Otro producto presente en tal 
mercado es el empacado en bolsa 
de polietileno de alta y baja den- 
sidad a temperatura dentro de una 
cadena de frío (5°C). El inconve- 
niente de estos productos es la 
corta vida en el estante de un 
mhximo de 6 a 9 días, respectiva- 
mente. En nuestro laboratorio se 
logró recientemente conservar el 
nopal fresco por hasta 4 semanas 
en atmósferas modificadas a 5°C. 

En Santiago de Chile la hari- 
na de nopal del gCnero Opunria 
ficus-indica es integrada hasta un 
10% a diferentes procesos de pa- 
nificación. En galletas se encon- 
tr6 que se incrementa el volumen 
al incorporar dicha harina. Estos 
productos son dirigidos al merca- 
do de productos con alto conteni- 
do de fibra dietética. Actualmente 
se realiza la caracterización com- 
pleta del mucílago de nopal con 
la finalidad de utilizarlo como 
aditivo alimentario, ya sea como 
un agente viscosante o en conjun- 
to con otras gomas esperando ob- 
tener un efecto sinergista con ta- 
les polímeros, lo cual generaría 
una disminución de costos en for- 
mulaciones y el aprovechamiento 
integral del mucílago de nopal. 
Otra aplicación del nopal es para 
producir cosméticos: Gemas lim- 

El nopal no e s  piadoras, cremas humectantes, 
sólo un producto champús y geles. Se han logrado 

aiimentario, desarrollar mediante la utilización 
de el s e  extraen del líquido excedente (contenien- 

numerosos do el mucílago), proveniente del 
productos proceso de cocción del nopal, los 

industriales. productos antes mencionados, lo- 
grando sustituir un componente 
principal (el carbopol) en tales 
formulaciones hasta por un 30%. 
Existen también otros productos 
como son enjuagues, mascarillas 
y jabones; medicinas desarrolla- 
das en presentación de cápsulas, 
comprimidos, polvos; alimentos 
desarrollados como: nopalitos en 
salmuera, en escabeche, mermela- 
das, dulces y licores. Una aplica- 
ción importante que se le está 
dando al mucílago del nopal es en 
fonnulaciones para impermeabili- 
zantes y pinturas. En MCxico 
existe un gran número de empre- 
sas que se dedican a producir no- 
pal en gran variedad de produc- 
tos, como se señaló anteriormen- 
te, como: Frugo (salmuera, 
penquitas en escabeche); Pueblito 
la Gloria (salmuera); Ann O'Brien 

(salmuera); Doña María (escabe- 
che); La Costeña (escabeche); 
Clemente Jaques (salmuera); 
Lupita (escabeche); Delicious (es- 
cabeche); San Joaquín (escabe- 
che); Beneficiadora del nopal (es- 
cabeche y salmuera), Milpa Alta 
(escabeche). 

Conclusión 
Actualmente en México se 

consumen grandes cantidades de 
nopal verdura. En algunos otros 
patses se está incrementando, sin 
embargo este podría aumentar 
más si se difundiera adecuada- 
mente, tomando en consideración 
sus propiedades nutricionales y 
de salud, además de la facilidad 
de su cultivo y que no se requiere 
de tierras ricas, ni de cantidades 
grandes de agua. 

Para obtener más información 
sobre el nopal. podrá acceder 
a la bibliografía de este articulo 
r n  wwwhorlleom.eoIaYYWU 
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