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RESUMEN

 

Las áreas desérticas del Estado de Sonora que abarcan más del 

35% de la superficie estatal, representan uno de los ecosistemas 

naturales para el establecimiento del nopal. En los últimos años se 

ha comenzado a cultivar el nopal verdura en las regiones temporaleras 

y algunas parcelas de riego de la Costa de Hermosillo. Aunque el 

nopal verdura se ha consumido en la parte central de México desde 

tiempos precolombinos, se ha investigado poco sobre los factores que 

afectan su composición, valor nutritivo y calidad después de la 

cosecha. En el presente trabajo se compara la composición y calidad 

de cladodios (nopalitos) en diferentes  estados de desarrollo de 3 

especies de Opuntia (O. amyclaea, O. ficus-indica, O. inermis). Este 

estudio se realizó con los nopalitos de la brotación de primavera 

bajo condiciones de temporal en plantaciones de 3 a 4.5 años de edad 

en la costa de Hermosillo, Sonora.

Se utilizó el peso y longitud de los cladodios como criterio 

para clasificarlos en 6 estados de desarrollo, En general, 100 g de 

cladodios (nopalitos) cosechados en estado comercial (15 - 20 cm de 

longitud) proporcionan la siguiente composición promedio: 91.7 g de 

agua; 1.1 g de proteína; 0.2 g de lípidos; 1.3 g de cenizas; 1.1 g de 

fibra cruda; 4.6 g de carbohidratos totales; y 0.82 g de azúcares 

simples; 12.7 mg de ácido ascórbico; 28.9 µg de carotenos; 23.8 mg de 

clorofila; 0.30 g de pectinas totales; 11.7 mg de fenoles. Presentan 

valores de 4.6 de pH; 6.9 grados  Brix; 0.45 % de acidez titulable.
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11,7 mg de fanolaa, Presentan valorea de 4.6 de pH1 6,9 grados 

Brix; 0,45 1 de acidez titulabla. 

La acidez titulable fu6 al componente más dinámico, 

mostrando cambios en contenido dependiando de J.a hora de la 

cosecha y de la temperatura de almacenamiento de los nopalitoa, 

Las principales diferencias en composición de loa cladodioa de 

las 3 espacias fuaron en al contenido de proteina, acidez y 

vitamina c. Loa componentes que variaron más notablemente 

durante el desarrollo de loa cladodios fueron: carotenoa, acidez 

t H:ulabl e y ct:1rbclhidx1,1 tos total ea que se i.nct úme.ntaxon, miantr,rn 

que proteína y fibra cruda disminuyeron, El valor nutritivo de 

loa nopalitos en los estados comerciales ea comparable al de la 

lechuga de cabe1a, 

Loa rcr.rnltados dlill pl osente trabajo comit.i tuyen un cuadro de 

información básica y comparativa acerca de la aompoaición y 

call.dad da nopalitoa producidos bajo laa mismas condiciones de 

cultivo en la Costa de Hermosillo; aste trabajo puede utilizarse 

como referencia al realizar otros estudios fisiológicos y de 

aprovechamiento de loa nopalitoa, 
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