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R E S U M E N

     Una de las mejores formas de aprender ciencias, es a través de la integración directa de nosotros los estudiantes con los materiales, las fuerzas y las energías que generan los diversos fenómenos.

     Tuvimos la oportunidad de experimentar lo anterior, ya que fuimos expositores en el IV Tianguis de la Ciencia el día 1 de noviembre del año en curso, en el parque “Francisco I. Madero” de Hermosillo, Sonora.

     Después de esta experiencia se ha reafirmado en nosotros el deseo de motivar a nuestros compañeros a que no le teman a los temas científicos y se involucren en la divulgación de la Ciencia y Tecnología.
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R E L A T O R I A

     Tuvimos la oportunidad de convivir de manera cercana con la gente que asistió al IV Tianguis de la Ciencia que se llevó a cabo en el Parque Madero, como culminación de la 5ta. Semana Nacional de Ciencia y Tecnología.

     Nosotros expusimos al público la elaboración de “dip de nopal”. La demostración fue todo un éxito debido al interés de la gente por conocer más sobre las características del nopal.

     Hubo varias exposiciones como la de nuestras compañeras de Técnicas en Construcción, que consistió en una muestra del comportamiento del suelo. También hubo demostraciones de Computación y Educación Ambiental.

     Tuvimos el agrado de presenciar la presentación del Colegio de Bachilleres (COBACH) Villa de Seris; el evento estuvo amenizado por el trío del C.B.T.I.S. 206. No sólo hubo nivel medio superior, sino también superior como el Instituto Tecnológico de Hermosillo (I.T.H.), que presentó un automóvil solar, el cual presentaba las características del futuro y tenía grandes expectativas de funcionar; también estuvo la Universidad de Sonora presentando cursos de Economía. Los Químicos Biólogos estuvieron presentando trabajos de investigación de suma importancia para nosotros los jóvenes. También los estudiantes de la universidad presentaron Astrología con una mancha solar que era algo espectacular.

     Tuvimos un grato momento al disfrutar de las deliciosas botanas y bocadillos que estaban en los stands y disfrutando del gran ambiente que se vivió.

     El evento tuvo un gran arraigo familiar debido a que las exposiciones eran para todo nivel: desde preescolar hasta nivel superior.

     Acerca de nuestro producto, para mucha gente fue de su agrado y hasta se nos pidió que mostráramos el modo de hacerse, en cambio para otras personas no resultó de sumo agrado ya que le ponían algunos “peros”.

     Tuvimos el agrado de convivir con diferentes personas de distintos niveles académicos como profesores y alumnos, y de reencontrarnos con antiguos compañeros y maestros, pero sobre todo, el mostrar y participar en el “Quehacer de la Ciencia y Tecnología”.

I N T R O D U C C I O N

     El proyecto que se presentó a cabo, es acerca del nopal como sazonador de botanas y se llama “nopal-dip”, el cual se expuso en un concurso de innovación tecnológica en nuestro plantel. Con el objeto de ofrecer a las personas una mayor información sobre el nopal y así tener una buena explotación del producto, ya que es importante mencionar que los alumnos aprenden a relacionarse como futuros profesionistas y lograr una mayor capacitación en Ciencia y Tecnología.

P R O C E S O    D E    I N V E S T I G A C I O N

GENERALIDADES SOBRE EL NOPAL

ORIGEN

     Una de las hipótesis sobre el origen del nopal (Opuntia spp), menciona a nuestro país como el centro del origen y diversidad de este cactus, debido a la gran cantidad de especies que se conocen en el suelo mexicano (Granados y Castañeda 1991).

TAXONOMIA Y VARIEDADES

     Las plantas de la familia cactácea por estar en proceso activo de evolución, existen entre ellas inergradación de caracteres, lo cual dificulta la delimitación de las especies y los géneros. Debido a lo anterior, los taxómonos de las cactáceas las ordenan teniendo como base la morfología, y toman en cuenta las investigaciones sobre ecología, genética, citología, géneros y 1800 especies (Bravo y Sheinvar, 1992), polinografía, geobotánica, fitoquímica, etc. acerca de esta familia, la cual comprende 125. La palabra “nopal” es el nombre común que recibe el género Opuntia de la subfamilia Opuntioideae de la familia cactácea.

BOTANICA

     Las plantas del género Opuntia pueden ser rastreras o arborescentes según su ramificación; presentan hojas convertidas en espinas, las cuales son de dos tipos: unas pequeñas llamada alhuates y grandes que son hojas modificadas. El lugar donde nacen sus espinas son areolas con tejido meristemático, que confieren a la planta del nopal ser totiponencial.

DISTRIBUCION

Mundial:

     La distribución geográfica del nopal es muy amplia; en América se encuentra desde Alberta en Canadá hasta la Patagonia en Argentina. Es común encontrarlo en zonas desérticas del sur de Estados Unidos, México y América del Sur.

     Se ha explotado en regiones mediterráneas de Europa, Asia y Africa; se cultiva en el sur de Italia para obtener su fruto, en las Islas Canarias, Perú y España.

Nacional:

     Los nopalitos se encuentran distribuidos tanto en forma silvestre como de cultivo en pequeñas escalas y plantaciones familiares en estados como: Sonora, Baja California Norte y Sur, Tamaulipas, Este de Coahuila, Norte y Este de Nuevo León, entre otros.

PROPIEDADES MEDICINALES

     Los tallos y pencas tiernas del nopal Opuntia spp, se han utilizado desde México prehispánico como remedio popular contra diabetes mellitus.

PRODUCCION Y COMERCIALIZACION

     El nopal es muy producido para forraje en zonas áridas y para obtención de cochinillas en algunas partes del mundo. Su cultivo para producción de verduras y fruto ha sido muy impulsada.

IMPORTANCIA ECONOMICA

     Tanto el fruto como el cladodio del nopal, desempeñan un papel muy importante en la alimentación de los habitantes de algunas zonas áridas o semiáridas del país, y la economía de algunas regiones está basada en este cultivo. Es una importante fuente de ingreso para miles de personas, ya que es altamente producido, tanto en vastas extensiones de terreno como en huertos familiares.

LA INDUSTRIALIZACION DEL NOPAL EN MEXICO

     En nuestro país existe un gran número de empresas que se dedican a producir el nopal en gran variedad de productos como se señalo anteriormente. A continuación presentaremos una serie de empresas que se dedican a procesar el nopal en sus distintas formas:

            MARCAS                                                   FORMAS DE PRESENTACION

FRUGA                                                                  Salmuera, penquitas en escabeche

EMBASA PUEBLITO LA GLORIA                    Salmuera

ANN O BRIEN                                                      Salmuera

DOÑA MARIA                                                      Escabeche

CORONADO                                                         Salmuera y escabeche

LA COSTEÑA                                                       Escabeche

CLEMENTE JACQUES                                        Salmuera

LUPITA                                                                  Escabeche

DELICIUS                                                              Escabeche y mermelada

SAN JOAQUIN                                                      Escabeche

MILPA ALTA                                                        Escabeche

PROCESO DE ELABORACION

PASO No. 1

     Se compra la materia prima, en este caso el nopal, y se ve que sea de buena calidad. También se compra el chile jalapeño que se le adiciona para que le de el sabor.

PASO No. 2

     Se lava bien el nopal, se pela (o sea que se le quitan las espinas) y se corta en pequeños trozos, junto con el chile jalapeño para que sea más fácil su desecación.

PASO No. 3

     Se somete a un proceso de desecación en una estufa hermética de laboratorio, a una temperatura de 70°C por 24 horas.

PASO No. 4

     Cuando ya sale el nopal seco en los pequeños trozos, con el chile, tiene como característica especial de que parece orégano.

PASO No. 5

     Después es sometido a la máquina de molienda que es donde el nopal se convierte en polvo fino.

PASO No. 6 

     Se le adicionan los condimentos que son necesarios para darle un poco más de sabor.

PASO No. 7

     Por último se pesa para ver que tanta cantidad de producto obtuvimos; después se empaca en bolsitas de celofán que lo protegen de la absorción de humedad y le dá mejor presentación.

PASO No. 8

     Para degustarse se mezcla con una media crema y se coloca en galletas o papas fritas.
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