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Diversidad de nopales, sus flores y frutos.

. Como nos une el nopal a los hispanos
que vivimos en el Valle del Rio Grande de
Texas?

leresa Feria Arroyo

Departamento de Biologia, The University of Texas Rio
Grande Valley

“Le falta un grado para ser carne” solia decir mi papa cuando estabamos comiendo nopal. Innumerables los
platillos que mis abuelas cocinaban con él. Tradicion culinaria y medicinal que data de tiempos prehispanicos y
que aun se pasade generacion en generacion en la culturamexicana. Con sus grandiosas adaptaciones ecolodgicas,
propiedades medicinales, sabores y colores, el nopal es més que una planta—representa tradiciones, cultura,
religion, y en una sola palabra, a toda una nacién, pues es uno de los simbolos mas importantes en México: jse
encuentra al centro de nuestra bandera nacional! Tan fuerte es la influencia del nopal en la cultura mexicana,
que en cualquier lugar geografico en donde haya un mexicano, habra una historia que contar acerca del nopal.

Elnopal y todo lo que esta planta representa es un tema que me apasiona como bidloga, pero sobre todo como
hispana mexicana. Porque conocer las bondades del nopal trae beneficios tanto para el ambiente como para la
salud, pero ademas culturales, de aceptacion por las raices indigenas, hispanas, mexicanas. Creo profundamente,
que sentirse exitoso, jporque el éxito se siente!, estd relacionado con conocer y aceptar nuestros origenes.
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No todos los mexicanos, o descendientes de ellos, tienen
que amar el nopal, pero si conocer que es parte de la cultura que
vio nacer a nuestros ancestros. Yo, recuerdo las innumerables
tardes platicando y deleitdindome con los platillos de mi abuelita
Magos en la Ciudad de México. Una indigena muy humilde de
la sierra Mixteca de Oaxaca, que fue huérfana desde los ocho
aflos, pero que fue capaz de lograr que sus cinco hijos varones
tuvieran profesiones honradas. Sus hijos, crecieron con frijoles,
tortillas, nopales, y salsa, lamas picosa, lamejor. Mis abuelas, sus
historias, y sus platillos son el sabor de México, de mi identidad

como persona, como madre, como mujer, y como profesional. Rita Ramirez y Jests Arroyo (de

Esa misma identidad es la que quiero pasarles a mis Veracruz, padres de mi papa), Teresa
hijas, que ya desde ahora degustan el nopal, conocen sus Arroyo (mi mama4), Rogelio Feria (mi
propiedades y las historias familiares. En cada visita a mi papd), y Margarita Ortiz ( indigena
tierra mexicana siempre hay alguien comiendo o contando Mixteca de Oaxaca, mama de mi
una historia sobre el nopal. Mi mama, mis hermanos, papd). Veracruz, México, 1971.

tias, primas y cufiadas, por ejemplo, estin pasando esas
tradiciones a sus hijos. Por esto, nosotros aprendemos a
respetar esas raices que nos hacen tan fuertes, y ese amor que tenemos a la tierra, a la comida, a la familia.

Un poco de historia

En tiempos prehispanicos, al nopal se le conocia como nochtli o nopalli, termino ndhuatl (Guzman-
Lechuga y Valdéz—Borroel, 2016, Chavez-Moreno et al, 2009). Se les conoce como nopales a las
especies de los géneros Opuntia y Nopalea. Existen aproximadamente 200 especies de Opuntia, de las
cuales, al menos 114 se distribuyen en M¢éxico (aunque estos numeros pueden cambiar dependiendo
del autor que se consulte), que es el principal productor del nopal y de su fruto, la tuna. Mas de 50
especies del género Opuntia se usan como alimento, forraje o medicina (Chavez-Moreno et al, 2009).

La mayoria de las especies de Opuntia son comestibles, pero dos especies son las que mas se cultivan:
Opuntia ficus-indica y Opuntia joconoxtle. La primera especie O. ficus-indica recibi6 varios nombres conforme
fue transportada o naturalizada en otros paises y su consumo data de hace unos 9,000 anos (Kiesling, 1998).
Esta especie es cultivada en América, Africa, Asia, Europa y Oceania. Se le puede encontrar desde Canada
hasta la Patagonia y desde el nivel del mar hasta los 5100 m sobre el nivel del mar en Pert (Inglese et al, 2017).

Durante la época de la colonizacion, los espafioles llamaron al nopal Higo de las Indias, porque, en aquel
tiempo, se crey6 que se habian descubierto las “Nuevas Indias”. También se le llamo Tuna de Castilla o Nopal
de Castilla. EL nopal rebasé los limites de América, cuando los moros llevaron esta especie a Africa y la
llamaron Higo de Cristianos. Actualmente se le conoce como Tapia en Marruecos. En Israel se le conoce como
Sabra y en California como Mission cactus, ya que fue llevado a este lugar por los misioneros Franciscanos
en 1789. En Brasil se le conoce como Palma forrageira, ya que se le utiliza principalmente para forraje
(Kiesling, 1998), en Estados Unidos (EU), se le llama Prickly pear. Independientemente del nombre que se le
dé, Opuntia ficus-indica es una de las cactdceas de mayor importancia agronémica por sus frutos o sus tallos
que sirven de forraje o que son consumidos como verdura. El nopal tiene usos multiples, se puede consumir en
guisos, sopas, jugos, ensaladas, pan, postres, tortillas, miel, pastillas, entre otras (Caiminagua y Andrés, 2018).

El nopal en el Valle del Rio Grande

Llegue al Valle del Rio Grande en el 2008 a ocupar una posicion como profesora asistente en la Universidad
de Texas Pan-Americana, una de las universidades fundadoras de la Universidad de Texas Rio Grande Valley
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(UTRGYV). A mi llegada, tenia mucha ilusiéon de poder hacer
estudios de ecologia con el nopal, sus propiedades alimentarias
y sus amenazas (plagas y cambio climatico). Algunos de mis
estudiantes se unieron a esta idea y juntos realizamos varios
estudios que se presentaron en diversas conferencias cientificas.
Nos unia en ese momento la pasion por un tema relevante
para la investigacion, aunque faltaba algo. Para mi algo muy
importante, era saber porque estos estudiantes se querian unir
a un proyecto de investigacion referente al nopal y no a otros
que yo dirijo, como por ejemplo el del estudio de la ecoldgica
de aves. Todos los estudiantes que han formado parte de la
investigacion con el nopal tienen una caracteristica en comun:
ya conocian el nopal, lo comian, sabian de sus propiedades
medicinales, de sus multiples usos, o tenian familiares
que lo cultivaba. Esta informacion cultural tan importante
se pasa de generacién a generacion a través de la familia.
Sin embargo, varios de mis estudiantes, pese a parecerse
tanto a mi en el color de la piel, o el tipo de cabello, que fue
heredado de nuestros ancestros mexicanos, no sabian nada Mis hijas Victoria y Rebecca. Celebrando
sobre el nopal. Algunos de ellos entienden espaiiol, pero no lo el cumpleaiios de Rebecca. Chimalhuacan
hablan, otros, usan una mezcla (spanglish) de los dos idiomas e o EEEn, ko (2 A6,
al mismo tiempo, algunos ni lo entienden ni lo hablan. Este
descubrimiento me intrigd, sobre todo porque ademas de
tener apellidos hispanos, jla frontera que une al Valle del Rio Grande de Texas y Tamaulipas, México, es
de so6lo unos kilémetros! Dos eventos me ayudaron a entender esta situacion. En el afio 2015 tuve la suerte
de conocer al Dr. Francisco Guajardo, director del Instituto B3 (Bilingiie, Bicultural, and literario) de la
UTRGYV, experto, entre otras cosas, en trabajos de apoyo a las comunidades locales. En ese entonces mi
esposo y yo teniamos la idea de fundar una organizacién no lucrativa para motivar a los jovenes a que se
interesaran en el estudio de las aves. Me recomendaron buscar al Dr. Guajardo para que él me aconsejara
sobre este tipo de organizaciones, ya que €l es el fundador del Centro Llano Grande. Esta organizacion no
lucrativa apoya a estudiantes de las comunidades semirrurales para que sigan adelante con sus estudios
universitarios. Mi primera entrevista con el Dr. Guajardo fue exitosa, tanto, que me invito a formar parte
de un grupo de consejeros educativos del Teton Science Schools, a nivel nacional. Este grupo promueve
la educacion en la cultura, paisajes, oportunidades y experiencias locales. El Dr. Guajardo, Francisco, es
una persona genuina, brillante, con un amor por la cultura mexicoamericana que yo no conocia. jEso, yo
no conocia la cultura mexicoamericana! La conoci a través de €l y de los grandes amigos de la escuela de
estudios mexicoamericanos en UTRGYV, con quienes asisti a un entrenamiento profesional en México, en
Julio del 2017. Entendi entonces, porque algunas personas de origen hispano, mexicano, no hablaban espafiol.
Descubri entonces el legado de Gloria Anzaldia. Descubri que hubo, o quizas aun existe, para algunos
mexicoamericanos, una presion muy fuerte por s6lo hablar el idioma del pais que los vio nacer, en este caso
el inglés de Estados Unidos. Por otro lado, algunos, habian optado por crear su propio lenguaje: el spanglish.
El segundo evento, esta relacionado con mis propias hijas. Rebecca nacié en el 2009 en McAllen, Texas.
Victoria naci6 en Harlingen, Texas en el 2015. Rebeca, con sus nueve afos, habla y entiende muy bien el
espafiol desde que tenia dos afios. Victoria, con sus cuatro afos, entiende perfectamente el espafiol, pero no
lo habla, al menos no como yo quisiera. Pero las dos, Rebecca y Victoria jhablan el spanglish! Conocer sobre
la cultura mesoamericana a través de Francisco y otros colegas de UTRGYV, asi como vivir en carne propia
las experiencias con mis hijas, me ayud6 a entender lo que pasa con el lenguaje en el Valle del Rio Grande,
pero ;Qué hay del conocimiento del nopal y sus propiedades? ;Qué paso con este legado? Yo como buena
mexicana, que hacia honores a mi bandera nacional todas las mafanas en la escuela primaria y secundaria,
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conozco el valor histérico del nopal en nuestra cultura y como hija de familia que consume nopal todos
los semas del afio, conozco bien sus propiedades nutritivas y medicinales. Sin embargo, como profesora
de mi universidad en el Valle del Rio Grande, desconocia que habia hispanos que no conocian el nopal,
que no lo habian comido, que no reconocian la importancia de éste como un simbolo nacional mexicano.

En una cena familiar, con mi esposo y mis hijas, platiqué de la importancia del nopal para mi “una
mexicana”. La reaccién inmediata de mi hija mayor, Rebecca, fue aclarar que el nopal no sélo pertenece a
México “Mamad, yo como nopal y tenemos nopal en el backyard...el nopal no es sélo de México”. Aqui la
prueba de que mis hijas se identifican como mexicoamericanas por que el nopal forma parte de su tradicion,
no so6lo porque yo les estoy compartiendo este aprendizaje, pero porque el nopal es parte importante del
paisaje del Valle del Rio Grande. El desconocimiento del nopal por parte de algunos estudiantes, que al
principio me parecié un poco polémico, ahora me parece una gran oportunidad para contribuir con uno de
los legados de Gloria Anzaldta, uniéndome a mi familia mexicoamericana que ya inici6 la descolonizacién
cultural. Uno de mis objetivos actuales, es la de inculcar a mis estudiantes el conocimiento sobre sus raices
culturales a través del nopal. Asi como lo estoy haciendo con mis hijas, asi como le he visto con algunos otros
estudiantes mexicoamericanos quienes, en mi opinion, han sido afortunados de conocer la cultura del nopal.

Aunque el nopal no se cultiva con finalidades de consumo en Texas, su importancia econémica y ecoldgica
se haevaluado entorno al turismoy la caceria. E185% de la dieta del jabaliy el 21-33% de la dieta del venado cola
blanca se basa en este tipo de vegetales. Ademas, el nopal, por tener unas raices tan profundas, ayuda a prevenir la
erosion del suelo. A finales de los 90’s, un estudio de Texas A&M University-Kingsville identifico el potencial
economico de cultivar nopales y lo compar6 con el valor complementario de los citricos. Por ejemplo, la tuna
puede producirse durante primavera y verano, las cuales no son estaciones para la produccion de las naranjas. El
potencial econdmico, esta relacionado con el cuidado menos intensivo debido a sus altas tolerancias tanto a bajas
como altastemperaturas, asi como un sistemade irrigacidon minimo (Simonson etal, 2005). Apesar de que el nopal
siempre ha estado presente en el Valle del Rio Grande, muy recientemente se han publicado notas en periodicos
locales, sobre sus propiedades alimenticias (The Herald Brownsville, 2014) y silvestres (Westervelt, 2018).

Guisos y propiedades medicinales:
descolonizacion alimentaria

En el libro Decolonize Your diet, las autoras narran la importancia de que a los hispanos nacidos en Estados
Unidos se les ofrezcan los alimentos ancestrales. Mencionan que es importante “recuperar y honorar” las
historia, y las tradiciones y ellas lo estan haciendo a través de la comida con su frase “La comida es medicina”
(Calvo y Esquibel, 2015). Yo ya estoy forjando esta cultura con mis hijas y siento que es mi obligacion
moral, ayudar a difundir esta informacién a otras personas que no han tenido la oportunidad de conocer las
bondades de un alimento tan importante para la cultura mexicana y mexicoamericana, como lo es el nopal.

Los nopales generalmente se venden frescos, sin o con espinas, enteros o en rodajas. En México, se les
encuentra en mercados, supermercados, mercados ambulantes (tianguis), en donde, en la mayoria de los casos
el vendedor limpia el nopal de las espinas. Se les encuentra también enlatados o en botellas, y pueden venderse
secos con chile o con dulce. Limpiar los nopales, no es tarea facil. Era verdaderamente extraordinario ver como
mis abuelitas 0 mi mama limpiaban el nopal. De nifia, yo no queria ni tocarlo por miedo a aguatarme, llenarme de
espinas. Lo mismo pasaba con el fruto, pelarlo es una destreza que se adquiere con mucha practica. Si las espinas
delnopal o de la tuna se adhieren a tu piel, la mejor receta casera es tallar el area que tiene la espina en tu cabello y
jdaresultados! Ahora, conlos afios, y mucha practica, me volviunaexpertaen limpiarlos nopales y pelar las tunas.

Ademas de darle un sabor especial a los diferentes platillos con los que se guisa, el nopal tiene
propiedades medicinales. Contiene agua, proteinas, fibras, carbohidratos, lipidos, y tiene propiedades anti-
inflamatorias (Feugang et al, 2006). Es bajo en calorias (27 kcal/100g) y se le considera beneficioso para
personas diabéticas, ya que puede ayudar a estabilizar la concentracion de glucosa en la sangre y a tener una
buena digestion (Caiminagua y Andrés, 2018). La receta de mi mama es preparar un licuado de nopal por
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Limpiando nopales. Mercado
6 de encro, Chimalhuacan
Estado de México, Julio 12,
2018. Foto Dan R. Feria
Garcia.

Nopales sin espinas. Foto Dan R.
Feria Garcia.

“Una parrillada es algo que tenemos
que hacer cuando visitamos el Valle.
Mis amigos que no son hispanos
me preguntan ;Qué extraio mas

del Valley?. Sentarme con mis
amigos y familia y saborear esta
comida acompanada de comida

organica Opuntia spp, con queso de Chicharrén  con  nopales

Ensalada de nopales. Mi casa. .
cabra hecho en casa. {No hay nada : ; i en salsa verde. Mi casa.
| y Chimalhuacan Estado de México, Chimalhuacan Estado de

mejor que esto!” Edwin Quintero. julio 12,2018. Foto Dan R. México. Julio 12. 2018
Facebook. Feria Garcia. Tojin D L i G

la mafana y ponerle un poco de pifia, y avena y jlisto! Se toma completo. La receta de mi abuelita Magos
era azar un nopal por la manana y comértelo...claro acompaiado de una salsa bien picosa y con tortillas.

El nopal es una excelente fuente de manganeso (20% del valor diario [VD]), vitamina C (13% VD),
magnesio (11% VD), y calcio (14% VD). Aunque este ultimo podria no ser absorbido por el cuerpo, dada
la forma en que se presenta (oxalato de calcio) (Hernandez-Urbiola et al, 2011, McConn y Nakata, 2004).

La temperatura optima de crecimiento del nopal oscila entre los 16 y 280C, pero pueden soportar
temperaturas mayores a los 35 oC y minimas de hasta 0 oC. En México se producen aproximadamente
812 mil toneladas de nopal por ano. El 90% de esta produccion se encuentra en el centro del pais y su
principal destino de exportacion son los Estados Unidos (Caiminagua y Andrés, 2018). jEn Internet se
pueden encontrar hasta unas 339 recetas de comida a base de nopal! Mis platillos favoritos son los coloridos,
como la ensalada de nopal con cebolla, queso y jitomate, o las salsas, como la de chicharron con nopales.

Por si fuera poco, los nifios mexicanos nos beneficiamos del uso de la substancia viscosa (baba
de nopal) que suelta el nopal durante su coccién. A esta baba de nopal se le adiciona un poco de
jabén y con esto se obtiene una soluciéon para hacer burbujas, que son bastante entretenedoras,
ademds de que nos inician en el mundo de la ciencia. Es muy facil hacer este preparado, sélo se
necesita la baba del nopal y un poco de jabon, doblar un alambre y usarlo para formar las burbujas.

Tanto el fruto, la tuna, como los cladodios (tallos que consumimos como vegetales), contienen aminoacidos,
vitaminas y carotenos. El extracto de la tuna puede ser usado para prevenir el cancer, ya que puede inhibir la
proliferacion del cancer cervical, de ovario y de vejiga, y también puede suprimir el crecimiento de tumores
de ovario en ratones en laboratorio, sin mostrar efecto téxico en los roedores. La presencia de antioxidantes
(moléculas que podrian prevenir o retardar el dafio celular) como el 4cido ascorbico y los carotenoides, entre
otros, son una excelente razon para consumir el nopal y su fruto. Algunos otros beneficios podrian estar
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asociados con efectos anti-virales, anti-inflamatorios, anti-
diabéticos (tipo II), asi como sus beneficios para reducir el
colesterol. Todos estos beneficios para la salud humana podrian
estar atribuidos a los altos contenidos de fibra, betacarotenos
y vitamina E. jSin duda un buen consejo es iniciar el dia con
un jugo de nopal, como lo hace mi mama! Otros beneficios
podrian relacionarse con el tratamiento de tulceras, alergias,
fatiga y reumatismo. Los beneficios de los extractos del
cladodio se han usado para la produccion de shampoo,
acondicionadores, lociones para la cara y el cuerpo, jabones,
gel para el cabello y protectores solares (Feugang et al, 2006).

Tengo la esperanza, de que las personas que no sabian sobre
todas estas bondades del nopal y su fruto puedan integrarlo en
su dieta. Pero mas importante para mi es poder imaginar que
estas personas se sientan identificadas con las raices culturales
de sus ancestros.

Rojo Carmin - la cultura del vestido

Tunas. Mercado ambulante (tianguis),
Chimalhuacan Estado de México, julio 12,
2018. Foto Dan R. Feria Garcia.

Desde la antigiiedad el color se ha identificado como un emblema cultural. La percepcion y el uso de los colores

han sido influenciados por factores multiples (Phipps, 2012).
En la cultura mexicana, uno de los productos mas conocidos
y comercializados, desde tiempos prehispanicos, han sido los
colorantes carmesi, rojo y morado, extraidos de la “cochinilla”,
un parasito del nopal, y que se asocian a textiles lujosos que
utilizaban los monarcas, la alta jerarquia de la iglesia catolica
y la aristocracia europea, ademds de gente muy rica en todo el
mundo. Los colores rojos y morados se han identificado con
riqueza y poder desde el imperio Romano. La atraccion por los
colorantes de la cochinilla en Europa a inicios del siglo XVI, se
relacionaron con el color rojo profundo y brillante en lana y seda,
que podia durar por muchisimos afios, evidenciadas en algunas
exhibiciones de museos. El colorante rojo fue usado como pago
tributario a los conquistadores por los Aztecas. Los Mixtecas y
Zapotecas de Oaxaca contribuian con grana de cochinilla a los
Aztecas, antes de que estos lo hicieran como contribucion a los
conquistadores, lo que muestra la importancia de este producto.
Aunque la cochinilla se cultivaba en Tlaxcala, la produccién mas
fina se desarroll6 en Oaxaca como parte de la una estrategia de
monopolio de los espafioles que durd hasta 1820 (Salinas, 2018).

Actualmente este colorante se usa también en alimentos,
farmacos y cosméticos. El nombre cientifico de la grana
cochinilla del nopal es Dactylopius coccus Costa y se le conoce
comunmente con los nombres de grana, grana nocheztli,
grana del carmin, grana cochinilla, cochinilla fina, cochinilla
del nopal, cochinilla del carmin o simplemente cochinilla.

Foto tomada de: http://urdimbre.com.
mx/wp-content/uploads/2017/12/
Dactylopius-coccus-costa-
cochinilla-colorante.jpg

La cochinilla también se cultivd en los estados de Puebla y Guerrero. Después de la independencia de
Meéxico, la produccion de cochinilla tomo mayor importancia, pero la produccion empez6 a decaer entre
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Mi maestro Nacho, yo
con mi vestido tipico
veracruzano y la maestra de
danza. Festival del dia de las
madres. Escuela primaria

Yo y mi atuendo
Oaxaquefio en el dia

de las mulas Ciudad Con mis estudiantes, festejando : :
Netzahualcyotl, Estado Halloween. UTRGV. Octubre de Iélqullis i S,eda{l' (éludzd
de México. Diciembre de 2018. ctza o S staco

: de Meéxico. Diciembre de
1973. 1982

los afios 1805 y 1818 quizés por la adulteracion por los productores e intermediarios, y por la aparicion
de colorantes sintéticos entre los afios 1854 a 1884. Los colorantes sintéticos podrian estar asociados
con alergias y algunos tipos de cancer, por lo que la tendencia actual por consumir productos organicos
libres de aditivos quimicos ha motivado a que los pigmentos naturales vuelvan a ser preferidos sobre
los sintéticos. Esta podria ser la razén por la que el 2011 la produccion de la cochinilla rebaso las 1,000
toneladas y en el 2012 fue superior a las 3,500 toneladas. Existen otras propiedades atribuidas a las
cochinillas, como anti-microbiales, que todavia estdn en fase de estudio (Portillo y Vigueras, 2013).

El color rojo es sin duda uno de los colores bastante usados en la ropa tradicional mexicana. Mi
abuelita paterna, Magos, fue originaria de lo que es ahora una cabecera municipal llamada Villa
Tejupam de la Uniodn, ubicado en la region mixteca de Oaxaca. En este lugar no existe un vestido tipico.
Sin embargo, atuendos compuestos por una falda amplia, fondo, refajo y un huipil son caracteristicos
de la zona. Los hombres usaban camisa y pantalon de manta blancos o color marfil. A mi abuelita le
encantaba usar collares de todos los colores. Ella, junto con mi mama, se encargaban de mi atuendo
del festejo del dia de las “mulas”, una tradicion que la iglesia catolica trajo a Latinoamérica, y a la cual
nuestros indigenas adaptaron con los vestimentos tradicionales para bendecir a los nifios. El dia de las
mulas es el dia de Corpus Cristi y se festeja un jueves después de 60 dias de la resurreccion de Cristo.

Mi abuelita materna, Rita, es originaria de un pueblo de Veracruz llamado Villa de Yanga. El pueblo
lleva este nombre en honor a un principe del oeste de Africa, que fue traido como esclavo a México y que
se liber6 y liberd a otros esclavos africanos. Se cuenta que este es el Primer Pueblo Libre de América, por
estos acontecimientos. Los vestidos tipicos de Veracruz son blancos con un delantal de color negro con flores
rojas. Los hombres también visten de blanco con las famosas guayaberas y un paliacate rojo. En México,
es muy comun que, en las escuelas primarias del gobierno, tengamos festivales para festejar a los maestros
0 a nuestras mamas, o bien para celebrar el dia de la revolucion o el dia de la independencia. En estos
festivales, los nifios nos vestimos con ropa tradicional y aprendemos la musica y los bailes regionales.

Aqui en Estados Unidos, yo uso atuendos mexicanos para compartir con mis estudiantes algo de historia.
En Halloween, por ejemplo, me visto de Adelita, para explicarles a mis estudiantes la importancia que las
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mujeres han tenido en la lucha de liberacién en México. En algunas fiestas de cumpleafios de mis hijas, elijo
vestidos tipicos mexicanos para que ellas los luzcan y puedan aprender un poco de esta historia. También me
encargo de que vayan a clases de danza folkldrica, para que aprendan sobre la cultura de la danza mexicana
tradicional. En el dia internacional, en la escuela primaria de mi hija, he llevado alimentos tradicionales
mexicanos. Creo que es indispensable compartir todas estas ensefianzas con nuestros hijos, quienes estan
iniciando un camino en un mundo globalizado en donde la aceptacion de las diferentes culturas y la diversidad
y equidad son fundamentales. Para lograr esto, debemos conocer la cultura de nuestros ancestros, para poder
respetarla y pasarla a otras generaciones. El colorante rojo proveniente de la cochinilla del nopal es una de
las aportaciones de México para el mundo. El conocimiento y uso de las vestimentas y bailes mexicanos
tradicionales, es sin duda una ensefanza que debe de seguir practicandose en la cultura mexicoamericana.

Amenazas: la palomilla del nopal

El cambio climatico y la palomilla del nopal podrian destruir las plantaciones de esta especie. El nopal se
establecié como una especie invasora (aquella que compite y desplaza a otras especies) en Australia durante
los afios 1920’s, después de la introduccién de las especies de
este género al continente para la produccion del colorante rojo
obtenidodelacochinilla. Conelfindeerradicaraestas especies, el
gobierno australiano introdujo a la polilla del nopal Cactoblastis
cactorum Berg (Lepidoptera: Pyralidae; véanse Raghu &
Walton, 2007; Mann, 1970 and Dodd 1940), estableciendo una
de las historias de control biolégico mas exitosas en la historia.
Cactoblastis cactorum se utilizé en otras areas como Africa del
Sur, Hawai y el Caribe para la erradicacion de especies del género
Opuntia que se consideraban invasoras. No obstante, después
de su introduccion en 1957 en el Caribe, especies nativas de este
y otros géneros de la misma familia Opuntioideae (Nopalea,

Cylindropuntia y Consolea) mostraron dafios causado por la Larvas de Cactoblastis cactorum
polilla del nopal (Zimmermann y Perez-Sandi, 2006), alertando (Berg) alimentandose del nopal. Isla
a la comunidad cientifica sobre el peligro que esta polilla podria de Sapelo, GA2011. Foto de Christine
causar a las especies nativas de la familia Opuntioideae, a la Miller, Universidad de Florida.

que pertenece el género Opuntia. La polilla del nopal se registrd
en Florida en 1989 (Habeck y Bennett, 1990) y desde entonces
se ha expandido en Norte América, el centro de distribuciéon de Opuntia. (Andraca-Gomez et al, 201). Lo
anterior ha causado una gran preocupacion por los posibles dafios bioldgicos y econdmicos (Soberon et al,
2001), especialmente en México, donde al menos 54 especies de Opuntia son endémicas, y en donde las
especies de este género son un recurso social y econdmico fundamental para el pais (Vigueras y Portillo
2001). Los estados de Coahuila, Nuevo Ledn, Tamaulipas y el altiplano potosino-zacatecano, representan las
zonas de nopaleras naturales mas susceptibles al arribo de la palomilla del nopal, al igual que los estados en
donde el nopal se cultiva como alimento (México, Morelos, San Luis Potosi, Puebla y Ciudad de México).
La palomilla del nopal se registré en Quintana Roo, México en Isla Mujeres en el 2006 y poco después en
playa Ballena en Canctn y playa del Nifo. Afortunadamente este brote fue erradicado para el 2008 antes de
su expansion. Sin embargo, existe un constante peligro de que Cactoblastis cactorum pueda establecerse en
Meéxico expandiéndose de las areas en EU y el Caribe en donde actualmente se encuentra. Recientemente la
Comision Nacional de Areas Naturales Protegidas (CONANP), region Tamaulipas, y el Instituto de Ecologia
Aplicada de la Universidad Autonoma de Tamaulipas (IEA-UAT), han establecido sitios para para monitorear
la llegada de la palomilla del nopal a las costas del Area de Proteccion de Flora y Fauna (APFF) Laguna
Madre y Delta del Rio Bravo (Martinez-Avalos et al, 2018). Actualmente la palomilla del nopal se distribuye
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(A) Palomilla del nopal Cactoblastis cactorum (Berg)
ovipositando. (B) Huevo baston o “espina’ en un cladodio
de nopal. (C) Larva de la palomilla del nopal. Fotos
tomadas de varios sitios en internet.

Griffiths. Biological control of weeds. A warld catalogue of agents and their
n: Zimmermann, H., 5. Bloem y H. Klein. The Biology, History, Threot, Surveillonce and
oth, blastis cac 0- A ia. 200;

Figura tomada de www.conabio.org

en 22 paises entre los que sobresalen los paises caribefos y en algunos estados de los EU. El punto mas
cercano con continuidad terrestre al territorio mexicano se encuentra en Luisiana, a una distancia de 900 km.
Un constante monitoreo de la palomilla del nopal es indispensable en las zonas del sur de Texas y Norte de
México, con el fin de detectar a tiempo algin posible brote de esta especie (Martinez-Avalos et al, 2018).

El monitoreo de la palomilla del nopal es un reto, ya que una caracteristica evolutiva de esta especie es
ovipositar un huevo que tiene la apariencia de un baston o espina. El ciclo de vida de esta especie varia entre
64 y 180 dias. Las temperaturas minima y maxima para su desarrollo se encuentran entre los 13.3°C y de
36°C, respectivamente, mientras que las Optimas se encuentran entre los 25 a 30 °C. Las hembras ovipositan
entre 18 y 99 huevos. Las larvas, conjuntamente, excavan un tinel en el cladodio del nopal y después de
consumir un cladodio se mueven a otro o abandonan la penca para infestar otra planta. Las larvas maduras
caen al suelo y tejen sus capullos, pupan dentro de las crisalidas hasta que emergen como palomillas adultas y
el ciclo se repite. Los adultos no se alimentan, solo se reproducen. Es importante investigar mas sobre cdmo
podemos monitorear los nopales en nuestras casas, sobre todo en el sur de Texas, ya que de lo contrario esto
costaria muchisimo cultural, social, ecoldgica y economicamente a México (jrecuerda que el nopal en este
pais es tan importante que en su bandera tiene un nopal!). Aunque el nopal no se cultiva con finalidades de
consumo en Texas, su importancia econdmica y ecoldgica se ha evaluado en torno al turismo y la caceria. El
80% de la dieta del venado y el 30% de la dieta del jabali se basa en este tipo de vegetales. Ademas de que
ayuda a prevenir la erosion del suelo. Por tanto, la importancia ecologica y econémica de esta planta, siempre
y cuando se trate de platas nativas y no invasoras, es muy alta. Debemos monitorear y cuidar nuestros nopales.

Tuve la fortuna de obtener un Endowment, en el Colegio de Ciencias de mi universidad en el otofio
de 2018, que me ha permitido proporcionar becas a dos estudiantes para realizar monitoreos de la
palomilla del nopal en varios lugares del Valle del Rio Grande de Texas. Tuve también la suerte de
obtener fondos del Departamento de Agricultura de los Estados unidos para comprar material y pagar
los gastos de viaje a los diferentes lugares de monitoreo. Si alguna planta presenta la polilla del nopal, se
reportard inmediatamente al USDA para que se realicen las medidas necesarias para su erradicacion.

Oportunidades de investigacion en UTRGV

Elnopal esunaespecieideal pararealizar estudios inter ymultidisciplinarios. Varios estudiantes de la Universidad
de Texas Rio Grande Valley (antes Universidad de Texas-Pan American), hanrealizado estudios sobre las posibles
amenazas al nopal como el cambio climatico y la distribucion potencial de la polilla del nopal. Otros estudios han
sido comparativos entre las propiedades del nopal con los citricos. Los estudiantes han presentado sus resultados
en diferentes conferencias cientificas, locales, regionales y nacionales, como en los eventos de la semana del
HESTEC (Hispanic, Engeneering, Science and Technology por sus siglas en inglés), en la conferencia de la
Academiade Cienciasde Texas (TAS; Texas Academy of Science), y en conferencias en la Sociedad Ecologicade
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América (ESA; Ecological Society of America). Las oportunidades para seguir realizando investigacion sobre
el nopal son diversas e incluyen los campos de la medicina, biologia (interaccion de especies, cambio climatico),
quimica, etc. Si se requiere de mas informacion contactar al autor de este escrito, Dr. Teresa “Paty” Feria.

Entoces, como comunidad hispanica, que vivimos en Valle
del Rio Grande de Texas, ;cémo nos une el nopal?

iEn todos los niveles! Educativo, laboral, alimentario, medicinal, y sobre todo cultural. Nos permite
encontrarnos, pertenecernos. Nos permite unir familias con tradiciones, con remedios medicinales. Nos
permite conocer nuevos amigos, aquellos que también estan interesados en seguir el legado cultural y aquellos
que estan confundidos porque nacieron en un pais diferente a la de sus ancestros y deben de adaptarse a las
costumbres de ese pais. Nos abre oportunidades para descolonizar la cultura y para adaptarnos a una cultura
propia, auténtica, orgullosa, como la cultura del Valle del Rio Grande. Nos ayuda a recordar que somos una
raza, que esta construida a base de esfuerzo, amor, tenacidad, y sobre todo de union familiar que no se rompe
facilmente. Yo si puedo decir con orgullo que tengo el nopal, no sélo en la frente, sino también en mi corazon.
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