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1. Introduccién

México es el principal centro de diversidad de los nopales del género Opuntia
(Bravo, 1978). En este pais los usos de las especies y variedades de Opuntia
son diversos: para la obtencion de fruta, hortaliza y forraje; para cercos de ca-
sas, jardines y parcelas agricolas; para proteccion del suelo; como planta me-
dicinal; como fuente de materia prima para la industria de cosméticos. A nivel
experimental, se han obtenido diversos productos, como fructosa, pectina,
colorante, etc. También se utiliza para la cria de la cochinilla, insecto que se
alimenta de los tallos y es usado como colorante rojizo. El nopalito es una
hortaliza que proporciona fibra, energia, minerales (en especial calcio), vita-
minas (sobre todo acido ascarbico) y aminoacidos (Cuadros 1 y 2). Este re-
porte presenta el panorama de la produccién, procesamiento industrial y el
mercado del nopal para verdura “nopalito” en México.

Cuadro 1. Valor nutritivo del nopalito (en 100 g de peso neto)

Concepto Contenido
Porcién comestible (%) 78.00
Energia (kcal) 27.00
Proteina (g) 1.70
Grasas (g) 0.30
Carbohidratos (g) 5.60
Calcio (mg) 93.00
Hierro (mg) 1.60
Tiamina (mg) 0.03
Rivoflavina (mg) 0.06
Niacina (mg) 0.30
Acido ascérbico (mg) 8.00
Retinol (mcg Eq) 41.00

Fuente: Herndndez, Chavez y Burgues, 1987.

Cuadro 2. Contenido de aminodcidos en el nopalito
{gramos de aminodcidos en 100g de proteina)

Aminoacidos Contenido
Lisina 4.00
Isoleucina 4.00
Treonina 4.80
Valina 3.80
Leucina 5.20
Triptofano 0.80
Metionina 0.70
Fenilalanina 5.40

Fuente: Herndndez, M., et al., 1987.



2. Producciéon de nopalitos en México:
pasado y presente

El uso del nopal en México incluye el desarrollo de tres sistemas de produc-
cién: nopaleras silvestres, huertos familiares y plantaciones comerciales (So-
di, 1964; Flores Valdez, 1992b).

2.1. Nopaleras silvestres

La antigiiedad del uso de comunidades silvestres de nopal se remonta a
25,000 afios, cuando llegd el hombre al territorio que hoy se conoce como
México. Estos primeros habitantes eran cazadores y recolectores, y segura-
mente utilizaban como alimento los frutos del nopal (tunas), asi como sus
pencas tiernas (nopalitos).

La evidencia mas antigua de poblacion humana (13,000 afios) se encuen-
tra en Tepexpan, Estado de México, en los restos de un Hombre que cazaba
mamuts; mas evidencias se encontraron en las excavaciones de Tamaulipas y
Tehuacan, Puebla, que datan de hace 7,000 afios. En estos sitios se encontra-
ron semillas y cascaras de tuna, asi como fibras de pencas en cavernas donde
habitaron humanos

Se estima que 3 millones de los 13 millones de hectareas de matorral cra-
sicaule en México estan ocupadas densamente con comunidades de nopal.
Los cladodios jovenes (nopalitos) de un gran nimero de especies silvestres se
utilizan durante la temporada de brotacién (primavera) para consumo humano
en los estados del centro y norte del pais. Este tipo de explotacion es, sin em-
bargo, limitado al consumo doméstico, es decir poco se comercializan estos
nopalitos. Una excepcion se presenta en San Luis Potosi, donde los nopalitos
de nopal tapén (O. robusta Wendl) se recolectan en poblaciones silvestres dentro
de un radio de 120 km, de la ciudad de San Luis Potosi durante la temporada
de marzo a junio. Los nopalitos se recolectan, se limpian (se eliminan las es-
pinas y los gloquideos), se pesan y empacan en “arpilleras” (sacos hechos de
hilos de pléstico o ixtle), para ser transportados a mercados donde son vendi-
dos en fresco, o bien (en la mayoria de los casos) a cinco empresas industria-
lizadoras de San Luis Potosi, para ser procesados, empacados (en frasco o la-
ta) y exportadas o comercializados en el mercado nacional. El volumen pro-
cesado varia de 2,000 a 3,000 toneladas por afio (Reyes, 1993). También los
nopalitos del nopal duraznillo (O. leucotricha) son cosechados, limpiados y
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comercializados en los mercados de Zacatecas, San Luis Potosi, Aguascalien-
tes, etc., donde son muy apreciados.

2.2. Huertos familiares

En México, la agricultura comenzé hace 4,500 afios con la domesticacion del
maiz, frijol, calabaza, chile, amaranto, etc. Al mismo tiempo, el hombre em-
pezd a seleccionar plantas silvestres sobresalientes, dentro de las cuales esta-
ba el nopal, para plantarlas cerca de su casa. Fue asi como se iniciaron los
huertos familiares en México. Los huertos del centro y norte de México aun
producen nopalitos, tanto para autoconsumo como para los mercados de los
pueblos y ciudades pequerias.

En los huertos familiares de las areas rurales, ocasionalmente se cultivan
los nopales como cercos o dentro del huerto, para produccién de nopalito, tu-
na y/o forraje. Los nopalitos se consumen en el periodo de brotacién (prima-
vera). La importancia de este sistema estd en la gran diversidad genética que
ofrece, ya que estas plantas de nopal se han cruzado y se han seleccionado por
un largo periodo. Las variedades comerciales surgieron de huertos familiares.
No se ha estimado el area cubierta de nopal en huertos familiares.

2.3. Plantaciones comerciales

A mediados del siglo XX, debido al crecimiento de la poblacién y de su capa-
cidad de compra, la demanda de los nopalitos aument6 considerablemente al
grado que la produccion de los huertos familiares fue insuficiente para cubrir-
la. Alrededor de 1950, los productores de Milpa Alta, Distrito Federal, selec-
cionaron las mejores variedades de sus huertos para plantarlas en sus parcelas
agricolas; asi comenzo el sistema de plantaciones comerciales. Actualmente
se distinguen dos variantes:

a) Sistema tradicional. En este sistema se cultiva el nopal en hileras separa-
das de 1 a 1.50 m; las pencas se siembran a distancias de entre 0.25 a 0.50
m, las plantas se dejan crecer entre 1 y 1.50 m de altura (se forman maci-
zos de nopal a lo largo de la hilera); las densidades por hectarea varian de
15,000 a 40,000 plantas siendo las mas comunes de 17,000.

b) Sistema de microtinel. Este sistema intensivo se desarroll6 en la Universi-
dad Auténoma Chapingo, en el Estado de México, en los afios sesenta y ha
tenido un fuerte desarrollo para producir nopalitos en los meses de invier-
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no. Se cultiva en camas de 1.20 a 2.0 m de anchas dejando calles entre
ellas de 1 a 1.5 m de anchas; el largo de las camas varia de 40 a 47 m. Las
pencas se plantan con una separacion de 5 cm entre ellas y de 20 a 30 cm
entre hileras. Las densidades de siembra varian de 120,000 a 160,000 plan-
tas por hectarea. En este sistema los nopalitos se obtienen de los brotes que
emite la penca que se planta, aunque a veces se dejan crecer una o dos
pencas sobre ella y sobre estas se producen los brotes. Se coloca plastico
sobre la cama durante los meses de invierno, para disminuir el riesgo de
dafios por helada y se induce la produccién mediante abonado, fertiliza-
cién y riego. Este sistema permite tener alta produccion por unidad de su-
perficie y cosechar en periodos de precios altos.

A nivel nacional las plantaciones abarcan 10,500 ha y surten de nopalitos
a casi todos los grandes mercados nacionales y extranjeros.

3. Manejo técnico

Con base en varios articulos (Garcia, 1972; Grajeda, 1978; Flores Valdez,
1992a; Flores Valdez, 1993), se describen a continuacién los diferentes aspec-
tos del cultivo del nopal para nopalitos, desde la preparacion del terreno hasta
el empacado y mercadeo.

3.1. Preparacién del terreno

Después de limpiar el terreno de arbustos, maleza y residuos de cultivos ante-
riores, en la mayoria de los casos se procede a barbecharlo y luego a mullir el
suelo con uno o dos pasos de rastra. Generalmente estas labores se hacen con
tractor rotocultivador, aunque en algunos casos se usan implementos con trac-
cidén animal. En los casos en que el terreno es irregular, la preparacion se hace
con azadon. En regiones donde se utiliza el riego, la tierra es nivelada. En
todos los casos, el objetivo de la preparacion del suelo es aflojarlo, de tal
forma que permita un buen desarrollo radicular durante las primeras etapas
del cultivo.

3.2. Trazado de la plantacién

El trazado de las hileras para el cultivo tradicional y las camas en el cultivo
intensivo se realiza con una cinta métrica, cordel y estacas; de ser posible la
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plantacién tendra una orientacion de norte-sur (los cladodios con sus caras
hacia el este-oeste).

3.3. Variedades

La variedad de nopalitos que se producen en nopaleras silvestres y en huertos
familiares es notable. A continuacién se mencionan algunas de las caracteris-
ticas de las variedades utilizadas en plantaciones comerciales y los estados en
donde son cultivadas.

La variedad Milpa Alta (clasificada como O. Ficus-indica L.) es la varie-
dad mas importante del pais, en términos de drea cultivada y del volumen de
produccion, que llega al mercado. Se cultiva en Milpa Alta, Distrito Federal,
y en el municipio de Tlalnepantla, Morelos.

La variedad Atlixco, que se cultiva en Puebla y el Estado de México, es de
pencas y nopalitos grandes.

La “Copena V17, desarrollada por el Dr. Facundo Barrientos en los afios
sesenta, se caracteriza por su carencia de espinas, por su suculencia, color ver-
de intenso, buen sabor y baja acidez; se cultiva en los estados de Hidalgo,
Meéxico, Guanajuato y Baja California.

La “Copena F17”, seleccionada para la produccion de forraje, produce una
gran cantidad de cladodios de color verde claro, sin espinas y poco mucilago,
se cultiva para nopalito en los estados de México, Tlaxcala, Puebla y Baja Ca-
lifornia.

Las variedades “negra” y “blanca” se cultivan en las cercanias de Urua-
pan, Michoacén; la produccion de nopalitos se comercializa en el mercado lo-
cal y en el de Guadalajara, Jalisco; también puede ser enviadas a lugares mas
lejanos, como Tijuana, Baja California.

La “Tamazunchale” se cultiva en regiones tropicales y montafiosas en
Tamazunchale, San Luis Potosi, pertenece al género Nopalea y tiene clado-
dios alargados con una cuticula gruesa y escasas espinas.

Existen otras variedades de importancia regional, como la “Moradilla” en
el Valle de Texcoco y la “Polotitlan” en la parte norte del Estado de México.
Estas variedades ain no se han evaluado.
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3.4. Plantacién

En casi todas las regiones productoras de nopalitos se plantan las pencas en
los hoyos (una por hoyo) que se hacen para el propdsito y se cubren con tierra
hasta un tercio o la mitad de los cladodios (10-15 cm). Las caras planas de los
cladodios deben tener una orientacion este-oeste, para un buen crecimiento
radicular y prevenir el quemado por sol.

3.5. Fertilizacién y abonado

En la produccién de nopalitos se utilizan grandes cantidades de materia orga-
nica. En plantaciones tradicionales las calles se cubren con una capa de 10 a
15 cm de estiércol (generalmente de bovino) cada dos o tres afios; muchos
productores también aplican fertilizantes quimicos (normalmente urea o sulfa-
to de amonio) de una a tres veces al afio. En sistemas intensivos se aplican
normalmente de 100 a 200 t/ha de abono organico, de fertilizante quimico se
aplican de 100 a 200 kg/ha de nitrégeno y de 80 a 100 kg/ha de fosforo.

3.6. Riego

En las regiones con la mayor cantidad de cultivo de nopalito, Milpa Alta, D.F.
y Tlalnepantia, Morelos, generalmente no se utiliza el riego, pero en el resto
de las areas casi siempre se aplica riego. En Chapingo, bajo sistema intensivo,
y con aplicacion de 100 mm de agua por mes durante el periodo de sequia, se
ha logrado incrementar un 25% el rendimiento.

3.7. Combate de plagas y enfermedades

Las plantaciones de nopal para produccion de nopalitos pueden ser atacadas
por un gran nimero de plagas y enfermedades (Cuadros 3 y 4). Sin embargo,
en la mayoria de los casos los ataques no son serios. La excepcion ocurre en
Tlalnepantla, Morelos, donde la humedad relativa es alta y no hay heladas es
notable la presencia de plagas y enfermedades. Para enfrentar este problema
los productores hacen aplicaciones masivas de pesticidas, muchos de los cua-
les tienen restricciones de uso en México y estan prohibidos en los Estados
Unidos, lo que dificulta la exportacién de nopalitos frescos o procesados.
Otro problema es el engrosamiento de los cladodios, causado por un virus o
por un micoplasma, para lo cual no se ha encontrado control (Pimienta,
1974).
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Cuadro 3. Nombres comun y cientifico de las principales plagas del nopal

Nombre comun

Nombre cientifico

Picudo barrenador
Picudo de las espinas
Gusano blanco del nopal
Gusano cebra

Chinche gris

Chinche roja

Mosca del nopal
Barrenador del nopal
Cochinilla

Trips del nopal
Gusano de alambre
Mayate verde del fruto
Gallina ciega

Chinche del fruto
Escama del nopal
Perforador del fruto
Caracol

Minador del nopal
Escama de cactos

Cactophagus spinolae. Gyll.
Cylindrocopturus biradiatus. Champ.
Lanifera cyclades. Druce.
Olycella nephelepsa. Dyar.
Chelinidae tabulata. Burm.
Hesperolabops gelastops. Kirk.
Dasiops bennetti. Mc. Alpine.
Lanifera cyclades. Druce.
Dactylopius indicus. Green..
Sericotrips opuntiae. Hood..
Melanotus sp.

Cotinis nitida. Lin.
Phyillophaga spp.

Narnia femorata. Stal.

Diaspis echinocacti. Bouché.
Asphondylia opuntiae. Felt.
Helix asparsa. Miiller.

O. leptidéptera, F. Gelechiidae.
Opuntiaspis philococcus. Cock.

Rata nopalera Neotomua spp.
Barrenador del tronco Moneleima variolare.
Tuza Pappogeomys sp

Fuente: Hernandez, 1993 y Gijon, 1998.

Cuadro 4. Principales enfermedades del nopal: nombre comUn de la
enfermedad y nombre cientifico del agente causal

Nombre comun

Nombre cientifico

Pudricién blanda de los cladodios
Pudricién negra

Mancha de oro

Lesiones causadas por:

Una enfermedad causada por:
Gomosis

Pudricion bacteriana:
Antracnosis de la penca y del fruto
Negrilla o fumagina

Pudricién de la epidermis
Mancha o secamiento de la penca
Mancha bacteriana

Agalla del nopal

Engrosamiento de cladodios

Pythium sp.

Macrophomina sp.

Alternaria sp. Ascochita sp.
Phyllosticia concava.
Fusarium solami 'y Fusarium oxysporunt.
Dothiorella ribis.

Erwinia sp.

Colletotrichum gloesporoides.
Capnodium sp.

Phoma sp.

Alternaria sp.

Bacteriem sp.

Agrobacterium tumefaciens.
Virus o micoplasmas

Fuente: Herndndez, 1993 y Gijén, 1998.
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3.8. Practicas culturales y control de la maleza

Considerando las densidades a las que se cultiva el nopal en sistemas tradi-
cionales e intensivos, no es posible trabajar con tractor o con implementos de
tiro animal. La limpieza de malezas se hace manualmente con azadén en el
sistema tradicional y con una pequefia azada en el sistema intensivo. Algunos
productores utilizan herbicidas y otros, grandes volumenes de abono animal,
que dificulta la brotacién de la maleza. Cuando el problema de malezas es por
gramineas se recomienda aplicar graminicidas, como el Poaxto o el Fusilade.

3.9. Prevencién de dafos por heladas

En plantaciones tradicionales casi ninglin productor utiliza calentones para
prevenir dafios por heladas. En las camas de los sistemas intensivos se utili-
zan tineles de plastico, construidos con arcos de hierro 1.7 m de altura, situa-
dos a intervalos de 2 m; sobre ellos se coloca el plastico para formar el tunel.

3.10. Podas

En los sistemas tradicionales la poda de formacion se hace cada afio. Ade-
mas, con esta practica se mantienen limpios los caminos y las plantas a poca
altura. En el periodo de mayor produccion, los productores cortan los clado-
dios terminales a la mitad, para detener la produccion de nopalitos y permitir
que la planta acumule reservas para el otofio e invierno (cuando suben los
precios). Muchos productores dejan producir sélo la mitad, un tercio o un
cuarto del 4rea de sus plantaciones en los periodos de precios bajos, mante-
niendo el resto en descanso.

3.11. Cosecha

Los cladodios deben de cosecharse entre los 30 y 60 dias después de su brota-
cion, cuando pesen entre 80 y 120 g y sean de 15 a 20 cm de largo. Algunos
productores cosechan el nopalito jalando y dando vuelta a las pencas, sin em-
bargo, esto produce dafios y pudriciones. La mayoria de los productores usan
una navaja para la cosecha (Cantwell, 1992; Corrales, 1992). Considerando
que cortando en la base de los nopalitos se causa pudricién y la duracion post-
cosecha del producto es corta, se recomienda cortar en la unién entre el
cladodio “soporte” y el nopalito, con lo cual se retrasa su deterioro. Para ex-
portacion se recomienda que el corte se efectile tomando una parte del clado-
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dio soporte junto con el nopalito, este botdn se seca y cae después de algunos
dias. Esta practica conserva a los nopalitos por un mayor tiempo, aunque su
efecto sobre posteriores cosechas no se ha evaluado.

4. Producciéon de nopalitos

La productividad de los buenos productores de Milpa Alta es de 80 a 90 t/ha
al afio, con fuertes variaciones entre cortes a través de el afio (mayor produc-
cién en primavera y verano, y menor en otofio e invierno). Esto afecta los
precios pagados al productor por el nopalito, a través del afio. Al productor de
Tlalnepantla le cuesta $225.00 poner una paca de nopalitos en la Central de
Abasto de la ciudad de México ($100.00 por la cosecha y empaque, $120.00
por el transporte, y $5.00 por sacos y cuerdas). Debido a estos costos, de mar-
zo a septiembre solo aquellos productores que cosechan y empacan utilizando
la mano de obra familiar y que transportan en vehiculos propios son los que
continiian vendiendo en este mercado.

4.1. Superticies, rendimientos y produccién de nopalito

Las superficies, rendimientos medios y produccién de nopalitos por estados
aparecen en el Cuadro S.

Cuadro 5. Superficie, rendimiento medio y produccién de nopalitos
por entidad federativa, 2001

Entidad Superficie Rendimiento Produccion
(ha) (t/ha) (1)
Distrito Federal 5,440 600 326,400
Morelos 1,000 700 70,000
Jalisco 1,000 600 60,000
Puebla 600 400 24,000
Baja California 450 600 27,000
San Luis Potosi 350 300 10,500
Michoacan 320 350 10,500
Tamaulipas 300 300 9,000
Guanajuato 280 350 9,800
México 200 300 6,000
Nuevo Ledn 120 600 7,200
Oaxaca 100 600 6,000
Aguascalientes 80 300 2,400
Zacatecas 75 300 2,250
Hidalgo 60 400 2,400
Tlaxcala 45 250 1,125
Querétaro 35 200 700
Sonora 20 800 1,600
Durango 15 200 300
Otros 10 100 100
SUMAS 10,500 550 577,075

Fuente: Elaborado por el-autor, consultando Delegaciones estatales de SAGARPA y productores.
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4.2. Importancia de los nopalitos

El nopalito, en los cultivos horticolas de México, ocupa el 15° lugar por su-
perficie y el 6° por produccion (Cuadro 6.)

Cuadro 6. Superficie cosechada, rendimiento y produccién de las principales
hortalizas, en México, 1998

Culti Superficie Rendimiento Produccion
we (ha) (kg/ha) ()
1. Chile verde 101,505 13,100 1'284.601
2. Tomate rojo 78,134 28,695 2'138.898
3. Papa 66,257 20,495 1'280,886
4. Tomate verde 41,753 11,819 456,333
5. Cebolla 39,424 22,873 884,837
6. Sandia 36,629 21,377 692,334
7. Calabacita 28,561 13,385 354,557
8. Melén 28,233 20,817 553,450
9. Elote 26,209 9,967 251,762
10. Haba verde 18,575 2,756 49925
11. Pepino 17,323 21,587 364,057
12. Brécoli 17,214 12,789 199,156
13. Chile jalapefio 15,219 14,244 192,591
14. Zanahoria 14,672 23,016 319919
15. Nopalito 10,500 54,980 577,075

Fuente: SAGAR, Anuario Estadistico de Produccion Agropecuaria. 2000.

5. Empaques

En México, los nopalitos se manejan de en diferentes formas para enviarlos al
mercado:

5.1. En pacas

Esta forma de empaque es utilizada por los productores de Milpa Alta y Tlal-
nepantla, quienes venden su producto en la Central de Abasto de la ciudad de
México. Las pacas se forman al ir acomodando los nopalitos en capas circula-
res superpuestas formando un cilindro de 0.9 m de diametro y de 1.70 a 1.90
m de alto, con una cantidad aproximada de 3,000 nopalitos y un peso de 250 a
300 kg. Para formar la paca se utiliza un anillo de ldmina de 0.9 m de diame-
tro y de 0.40 a 0.50 m de alto, de la siguiente manera: Se coloca el anillo so-
bre un lienzo cuadrado de plastico extendido sobre el piso (generalmente es-
tos lienzos los obtienen los productores al abrir los costales de sus extremos y
un lateral). En la parte media del lienzo se coloca primero hierba sobre la cual
se ponen las capas de nopalitos, de tal forma que sus orillas toquen la cara in-
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terior del anillo y los nopalitos se ponen de tal forma que uno cubra las mita-
des de los dos de abajo (sobrepuestos). En la medida en que se va llenando el
anillo, se va levantando, girandolo un poco hasta que la paca alcanza de 1.70
a 1.90 de alto; sobre la ultima capa se pone mas hierba fresca y se retira el
anillo. Se coloca otro lienzo de costal sobre el cilindro y mediante cuerdas
delgadas se unen los dos lienzos por sus esquinas, de tal forma que la paca
queda amarrada fuertemente de arriba a abajo con cuatro cuerdas.

5.2. En colotes

En este caso los nopalitos se cortan y se llevan a la orilla de las parcelas en
“colotes” (canastas de carrizo), que también son utilizados frecuentemente
por los productores de Milpa Alta para llevar sus nopalitos al poblado y ven-
derlos en las calles de alrededor del mercado delegacional.

5.3. A granel

Algunos productores llevan sus nopalitos desde sus parcelas al mercado de
Milpa Alta amontonados en la caja de una camioneta o algunas veces coloca-
dos cuidadosamente, uno encima de otro.

5.4. En cajas

Gran parte de la produccion de nopalitos, principalmente de Milpa Alta, se
envia a la Central de Abasto de la ciudad de México en cajas de madera, para
después ser llevada a mercados lejanos del pais en ciudades como Monterrey,
N.L., Guadalajara, Jal. y Torreén, Coah., etc. Para empacar los nopalitos se
procede de la manera siguiente: dentro de una caja de madera (reja) se aco-
modan los nopalitos en capas sucesivas. Cuando la caja esta llena, se coloca
otra, sin fondo y sin tapa encima de la primera. Después de que se llena esta
segunda se retira y la columna de nopalitos que queda formada se cubre con
papel (de bolsas de alimento para animal); tfinalmente se ata todo este empa-
que con una cuerda delgada.

5.5. En arpillas

Los recolectores de San Luis Potosi y Zacatecas que surten a las plantas pro-
cesadoras de San Luis Potosi, juntan los nopalitos de las nopaleras silvestres,
los desespinan y colocan en “arpillas” (sacos de tejido ralo) hechas de fibra de
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plastico o “ixtle”. Debido a que este sistema deja el producto contaminado
con fibras, las plantas procesadoras estan considerando la posibilidad de pro-
veer a los intermediarios de cajas de plastico para el transporte de los nopali-
tos.

6. Desespinado

El desespinado, que incluye el limpiado y el desaguatado de los nopalitos, es
el proceso mediante el cual se eliminan las espinas y gloquidos (aguates), y se
corta el borde de los nopalitos.

6.1. Desespinado manual

La mayoria de las amas de casa de México compran los nopalitos sin espinas
y sin gloquidas; por lo tanto, los comerciantes al menudeo en los mercados
los limpian manualmente con cuchillo, inmediatamente antes de venderlos en
montones (un montén de 12 pencas se vende por un precio de entre $6.00 y
$10.00, segtin la temporada). Los nopalitos asi vendidos son despachados en
bolsas de polietileno.

En algunos estados del norte de la Republica, como Coahuila, los nopali-
tos son recolectados durante la época de brotacion, y vendidos ya limpios y
cortados en forma de rombo (1 x 2 cm). En otros lugares como Sonora, los
nopalitos se venden limpios, cortados y hervidos. En algunos supermercados,
ademas de preparados en salmuera o vinagre los nopalitos se venden desespi-
nados enteros y también desespinados, cortados y presentados en bolsas de
plastico selladas. Todas estas presentaciones se encuentran en aparadores re-
frigerados. Recientemente los nopalitos también se ofrecen precocidos y con-
gelados en bolsas de polietileno.

6.2. Desespinado mecdnico

En México existen mas de 20 prototipos de maquinas desespinadoras de no-
palito, ninguna es lo suficientemente eficiente para usarse comercialmente.
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7. La demanda de nopalitos en México

La demanda de nopalitos en México es alta, se considera que el consumo per
capita anual es superior a los 6 kg; es la sexta hortaliza por consumo en Méxi-
co, después de la papa, tomate, chile verde, cebolla y sandia (ver Cuadro 6).

A nivel nacional la demanda se considera homogénea durante el afio, solo
con aumentos en la Cuaresma (los viernes) y en Navidad. En cambio, la de-
manda no es homogénea entre estados, siendo el consumo mucho mayor en
los estados del centro, inferior en los del norte y casi nulo en las costas y re-
giones tropicales.

8. La oferta de nopalitos en México

La oferta de nopalitos se concentra en el centro del pais, debido a que los estados
con mayor superficie son del centro (Distrito Federal, Morelos, Puebla, Guanajua-
to, Jalisco, etc), como resultado de una mayor demanda en la region.

Debido a que en los estados del centro del pais, la produccion de nopalitos
se realiza en lugares frios, por la altitud (1,700-2,500 msnm) y a que la pro-
duccion es de temporal (con lluvias en verano), durante el invierno se suman
y magnifican las condiciones de menor humedad y menores temperaturas,
afectando la distribucién anual de la produccion, de manera que se presenta
un periodo de alta produccion en marzo, septiembre y octubre (3 meses) y un
periodo de produccion baja, de noviembre a febrero (4 meses), situacion que
repercute en los precios del nopalito

9. Precios del nopalito en México

Los precios del nopalito responden a la ley de la oferta y la demanda. En el
Cuadro 7 se presentan los precios mensuales promedio del nopalito (al medio
mayoreo), con espinas, para seis de las principales ciudades de México, no-
tandose las fuertes variaciones estacionales en todos los mercados.

Los precios al productor también son muy variables. Las pacas que con-
tienen de 3,000 a 3,500 nopalitos y pesan de 300 a 350 kg (como comerciali-
zan el nopalito los-productores de Milpa Alta, Distrito Federal y Tlalnepantla,
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Morelos, probablemente representen el 70 por ciento del total de la produc-
cién de nopalito en México), se vende a un precio de entre $80.00 y $100.00
en los meses de mayor produccion, pero en invierno se paga de $800.00 a

$1,200.00 por paca.

Cuadro 7. Precios por kilo de nopdlito con espinas en diferentes
centrales de abasto, 1998 (pesos)

Sawn Nicolds de CEDA

Mercado CEDA La

CEDA, Guadalajara, Madero, Laguna,

Mes D.F. Jalisco 1{;05 Gazz th I;ue%a, Hermosillo, Torreon,

Ugro Leall s Son. Coahuila
Enero 4.32 5.36 4.39 5.62 4.50 6.10
Febrero 3.87 242 4.13 4.79 4.66 5.50
Marzo 1.40 1.05 2.34 1.44 2.45 249
Abrit 1.39 0.82 2.00 0.81 1.71 1.65
Mayo 2.36 1.18 2.28 1.10 1.98 147
Junio 2.59 1.26 2.45 1.07 2.28 1.30
Julio 1.59 1.03 2.02 0.90 2.03 1.55
Agosto 1.54 0.86 2.05 0.79 202 1.68
Septiembre 295 1.21 2.73 1.55 211 323
Octubre 6.37 2.63 5.38 4,82 2.74 6.05
Noviembre 6.00 2.62 5.24 5.97 341 6.71
Diciembre 5.64 2.95 4.30 4.09 3.77 6.77
Promedio 3.34 1.95 3.28 2.75 250 3.15

Fuente: Servicio Nacional de Informacién de Mercados. México, 1998.

Nota: 1 U.S. délar = 9.50 pesos mexicanos

10. La industrializacién del nopal

De la industrializacién del nopal (pencas, frutas y nopalitos) se produce una
gran cantidad de productos (Figura 1). El nopalito se utiliza para fabricar
cosméticos, farmacos y alimentos (dentro de este (iltimo grupo son especial-
mente importantes, los nopalitos en escabeche y en salmuera.

10.1. Alimentos

En México, la forma mas generalizada de industrializar el nopalito es en sal-
muera y en escabeche. También se elaboran dulces; entre los mas comunes
estan la mermelada de nopalito y los nopalitos cristalizados.

Consideramos que para el mercado interno, la demanda de nopalito en con-
serva (salmuera o escabeche) es minima, porque se dispone de nopalito verde
todo el afio a menor precio; en cambio, la exportacién es la mejor opcion para
esta forma de consumo, dado que el nopalito con aguates no es aceptado por los
consumidores de otros paises y si se desespinan, rapidamente se oxida en los
cortes y toma una coloracion café, con lo que se deteriora su presentacion.
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10.2. Medicinas

Se ha comprobado (Fratti-Munari, 1983), que el consumo de nopal reduce los
niveles de glucosa en la sangre y disminuye los niveles de colesterol. Debido
a esto y al uso antiguo del nopal como medicina tradicional, diversas empre-
sas elaboran comprimidos 3; capsulas de nopal.

10.3. Cosméticos

Diversas empresas elaboran algunos productos cosméticos con nopal, siendo
los mas comunes: los champies, enjuagues, jabones y cremas.

10.4. Otras formas de utilizacién

En Meéxico se utiliza el nopal como materia prima para la produccion de arte-
sanias, se usa la fibra en la manufactura de canastas y floreros. Ademds, se ha
mencionado que del nopal es posible obtener papel de calidad y también pec-
tina; sin embargo, estas posibilidades aun se encuentran en experimentacion y
no se han desarrollado a escala industrial-comercial (Colin, 1976).

Nuestra opinién sobre la industrializacién de nopal (alimentos, medicinas
y cosméticos) es que los problemas no se encuentran en el proceso, pues se
dispone de suficiente tecnologia para elaborar los diversos productos; en
cambio, consideramos que las dificultades se encuentran en la fase de comer-
cializacién, sea en el mercado interno o externo por la falta de demanda en el
mercado de productos derivados del nopal, ya que para desarrollarla deben
realizarse campaifias publicitarias serias, profesionales, bien planeadas y por
tanto caras, que la mayoria de las empresas industrializadoras no estan dis-
puestas a costear (Corrales y Flores, 1998). Sin embargo, los volumenes de
nopalito procesado exportados, cada vez son mayores (Cuadro 8).

Cuadro 8. Principales paises productores de nopalito, superficie, rendimiento,
produccion, exportacién e importacion.

Paises Superficie Renggg{(e)mo Produccion  Exportacién Importacion gogg::;g
prodiuictores (ha) (t/ha) (1) ft) (t) (kg/hab)**
México 10,500 54.98 571,275 2,000 --- 5.66
(10,000)*
EE.UU. 200 50.00 10,000 -—- 2,000 1.40

(2,000 *)

* Nopalito en salmuera y escabeche,

**Para México se consideran, en numeros redondos, 100 millones de habitantes y para EE.UU. sélo los
10 millones de consumidores de origen mexicano.

Fuente: ﬂirgs;]\/., De Luna E. y Ramirez M. 1995. Mercado mundial del nopalito. ASERCA-CESTAAM.-
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11. El mercado internacional de nopalitos

La oferta de nopalitos se restringe a dos paises México y Estados Unidos
(Cuadro 8).

Al calcular el consumo aparente, vemos que México, con 100 millones de
habitantes consume 5.66 kg “per capita” al afio y en Estados Unidos de América
los 10 millones de origen mexicano, consumen solo 1.400 kg/hab., lo que nos da
una idea del gran potencial existente en la exportacion de nopalito a ese mercado.

Debido al “boom” de la comida mexicana, los nopalitos procesados estan
siendo cada vez mas exportados a Europa, Canada, Paises de la Cuenca del
Pacifico, etc. (Cuadro 9).

Cuadro 9. Exportacién de nopalitos procesados

- Exportacion Exportacion :
Afio P Total ap EEUU Porcentaje
1991 6,329.10 4,048.70 63.97
1992 5,650.00 3,097.70 54.83
1993 5,807.10 3,443.00 59.29
1994 9,878.30 3,526.40 35.70
1995 11,253.00 2,185.60 19.43

Fuente: BANCOMEXT. Con datos de SECOF| (Fraccion 200.590).

El comercio del nopalito fue favorecido ampliamente con la firma del Tra-
tado de Libre Comercio de Norteamérica (TLCAN o NAFTA), como se puede
apreciar en el Cuadro 10. Durante 1992 y 1993 los nopaljtos frescos exporta-
dos a los Estados Unidos pagaron un arancel de 25% y con la firma del Trata-
do pasaron a nivel de arancel cero el 1° de enero de 1994. Los nopalitos pro-
cesados en vinagre y 4cido acético, los conservados y congelados quedaron
para el mercados de Estados Unidos con un arancel de 17.5, a desgravarse en
10 etapas anuales, por lo que en el 2001 tienen un arancel de 3.50 % y el 2002
de 1.75% y a partir del 1° de enero del 2003 el arancel sera cero.

Para el mercado de Canada todas las presentaciones de nopalito se
encuentran a la fecha con cero arancel (Cuadro 10).
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12. Conclusiones

En-México hay una tradicién en el cultivo y utilizacién del nopal. Su forma
de aprovechamiento ha evolucionado a través de la historia, desde nopaleras
silvestres a la domesticacién en huertos familiares y finalmente al manejo de
plantaciones comerciales. La produccion de nopalitos se concentra en el cen-
tro de México, en donde se ofrecen casi todo el afio, aunque en los meses de
invierno la oferta es menor debido a que disminuye la produccién por la ocu-
rrencia de heladas en los altiplanos centrales, que afectan a las plantaciones a
ciclo abierto, quedando practicamente solo en produccion las plantaciones en
microtuneles.

La demanda de nopalitos es relativamente homogénea durante todo el afio,
aunque se incrementa en los periodos de Cuaresma y Navidad. Industrialmen-
te, los nopalitos se procesan como alimento (principalmente en salmuera y en
escabeche), cosméticos y como producto medicinal. La exportacion en fresco
de nopalitos es problematica por su dificil manejo y uso si se les deja las es-
pinas, y por su rapida oxidacion si éstas se eliminan, a menos que sean empa-
cados en bolsas selladas de polietileno y refrigeradas. Para aumentar la expor-
tacion de nopalitos es necesario hacer una campafia publicitaria que enfatice
su importancia como alimento sano, que abate aziicar y colesterol en la san-

gre.
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La agroindustria azucarera de México: Reformas estructurales y sus
implicaciones para el mercado de los edulcorantes. Reporte 55.

Fisiologia y tecnologia postcosecha del fruto de tuna y del nopal verdura.
Reporte 54. )
TLCAN y medio ambiente; algunas consideraciones basicas para su anahsls :
Reporte 53.

Impacto del TLCAN en el sistema productivo porcino mexicano. Reporte 52.
Competitividad de los principales productos agricolas mexicanos‘en el 2

- mercado estadounidense. Reporte 51.

El Tratado de Libre Comercio de América del Norte y lacteos. Reporte 50',. 5
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