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Integrantes del Grupo Tlacaetl y del Equipo Regional CDMX del Proyecto Agrobiodiversidad Mexicana. Foto: Daniela Esteva/CONABIO
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Historia de Grupo Tlacaetl

En 2017, bajo el programa de extensionismo de la
entonces SAGARPA, surgié un grupo de productoras (es)
de nopal en Santa Ana Tlacotenco, Ciudad de México.
Durante dos afos, sumaron esfuerzos para integrar tres
toneladas semanales de nopal para la empresa denominada
“"Mexica”.

Actualmente, el grupo se conforma por cinco familias que
se esfuerzan para mantener viva la que ha sido su actividad
productiva desde 1960. El equipo ha recibido constantes
capacitaciones, su lucha ha sido incansable, su compromiso
es con el cliente, la honestidad es parte de los principios que
lo impulsan a nuevos desafios.

Recibio certificaciones de inocuidad/SENASICA y Sello
Verde del Gobierno de la Ciudad de México.

Logré colocar el producto nopal verdura en un mercado
diferenciado gracias a la vinculacién con Rainforest Alliance,
Tlacaetl y Grupo Restaurantero Gigante, en la cadena de
tiendas el “Farolito”; ostentando el distintivo de “Mercados
por un Futuro Sostenible”.

En el marco del Proyecto Agrobiodiversidad Mexicana,
recibio el distintivo “Saberes y Sabores Amigables con la
Biodiversidad”, que otorga la CONABIO.




Especie cultivada, sistema de produccion,

distintivos, certificaciones y normatividad
o

1. Especie cultivada

La especie de nopal verdura producida por Tlacaetl es Milpa Alta
(Opuntia ficus indica (L.) Mill), identificada por el Bidlogo Gabriel Olalde
Parra del Instituto de Biologia de la Universidad Nacional Auténoma

de México. Esta especie se ha domesticado en la region y representa

a las familias locales, sus tradiciones y la producciéon amigable con la
agrobiodiversidad.

2. Sistema de produccién

Las parcelas cultivadas por Tlacaetl mantienen un sistema de produccién
familiar, libre de agroquimicos, aplican bioinsumos, siembran otras
especies nativas en época de lluvia y se recolectan quelites para
autoconsumo. Aunque el nopal Unicamente recibe agua en los meses de
lluvia, se produce la verdura todo el afo.

3. Distintivos

Saberes y Sabores Amigables con la Biodiversidad/ CONABIO
Reconoce el trabajo de las familias campesinas del Grupo Tlacaetl que
realizan practicas Amigables con la Biodiversidad en Agroecosistemas
Tradicionales. El distintivo garantiza al consumidor que los productos

y servicios que lo ostentan ayudan a preservar el legado ancestral que
mantiene la agrobiodiversidad mexicana, a valorar el trabajo de las
familias campesinas, a continuar la cultura alimentaria, a proveernos de
alimentos saludables y a cuidar de la naturaleza. La Comisién Nacional
para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad (CONABIO) impulsa este
reconocimiento y el uso del distintivo.

Mercado para un Futuro Sostenible/

Rainforest Alliance México - Alianza para Bosques, A.C.

Se ostenta este distintivo por la implementaciéon de buenas practicas
agricolas en nutricién, manejo integrado de plagas y enfermedades,
inocuidad, sostenibilidad, labores culturales, asi como manejo cosechay
postcosecha, de finanzas y mercadotecnia que tiene el Grupo.
Representa el compromiso de los agentes de cambio que articulan una
cadena de valor hacia una responsabilidad compartida por un futuro
sostenible con acciones claras, concretas y transparentes.

Mercados por un Futuro Sostenible es una invitacion a empresas,
organizaciones y consumidores para la integracion de una red que
promueve el consumo de productos y servicios responsables con el
medio ambiente y las comunidades. #ConoceCambiaComparte.

SABERES
Y SABORES
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MERCADOS POR
UN FUTURO SOSTENIBLE




Barrido manual de grana cochinilla
en raquetas de nopal verdura.
Foto: Daniela Esteva/CONABIO

4. Certificaciones

Certificacion en Sistemas de
Reduccién de Riesgos de
Contaminacién en Cumplimiento
de las Buenas Practicas Agricolas/
SENASICA

La forma de producir de Tlacaetl
considera el control de los riesgos
de contaminacion fisica, quimica 'y
microbioldgica del nopal.

Gracias al cuidado que procura

el Grupo a la salud de las familias
participantes y de los consumidores,
el Servicio Nacional de Sanidad,
Inocuidad y Calidad Agroalimentaria
(SENASICA), certifico sus parcelas en
las Buenas Practicas Agricolas y

en los Sistemas de Reduccion de
Riesgos de Contaminacion.

Certificacion de Sello Verde/ Gobierno de la Ciudad de México
Tlacaetl cuida el ambiente, por eso no aplica plaguicidas, herbicidas ni
fertilizantes quimicos. Para el control de plagas y enfermedades ocupa
control mecénico, control bioldgico y bioinsumos, en tanto que para la
fertilizacion utiliza composta y biofertilizantes.

Es asi como algunas de sus parcelas ya se encuentran certificadas con el
Sello Verde del gobierno de la Ciudad de México, bajo el cumplimiento
de la Norma Ambiental NACDMX-002-RNAT-2019.

5. Normatividad del nopal verdura

La Norma Mexicana “NMX-FF-068-SCFI-2006. HORTALIZA FRESCA -
NOPAL VERDURA (Opuntia spp.) — ESPECIFICACIONES"” y la Norma
internacional “"NORMA DEL CODEX PARA EL NOPAL (CODEX STAN
185-1993)", son el referente de calidad del nopal que produce el Grupo
Tlacaetl, ya que mantiene el porcentaje de humedad establecido en
dicha norma, asi como los tamafos de raquetas y la frescura de la
verdura.

El Grupo se
mantiene en

permanente
capacitacion
y actualizacién




Diferentes tamarnios
comerciales.

Foto: Daniela
Esteva/CONABIO
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APORTES NUTRIMENTALES

O
A continuacién, se muestran los resultados de los analisis nutricionales realizados a tres de los
principales tamafos comerciales del cladodio o raqueta:

RESULTADOS DE ANALISIS QUIMICO PROXIMAL (BROMATOLOGICOS)
DE NOPAL SIN ESPINAS DEL GRUPO TLACAETL

De;z::wlit;zién Nopal Cambray 7-11 cm Nopal =2 25 cm Nopal = 30 cm
Humedad 93.19* 93.78* 93.60*
Cenizas 1.10 1.04 0.97
Grasas (extracto etéreo) 0.1 0.11 0.11
Proteinas (N x 6.25) 1.16 1.12 1.16
Fibra cruda 0.46 0.44 0.38
Carbohidratos totales 4.44 3.94 4.18

Nota: La valoracién de todos estos parametros, se hizo en base himeda y se reporta el porcentaje en peso. Los anélisis nutrimentales se
realizaron en el Centro de Investigacién y Asistencia en Tecnologia y Disefio del Estado de Jalisco, A.C. (CIATEJ) y fueron los siguientes: anélisis
de bromatologia HUMEDAD (NMX-F-083-1986), CENIZAS (NMX-F-607-NORMEX-2013), GRASA TOTAL, EXTRACTO ETEREO (NOM-086-
SSA1-1994 (APENDICE NORMATIVO C, NUMERAL 1), PROTEINAS (NMX-F-608-NORMEX-2011), FIBRA CRUDA (NMX-F-613-NORMEX-2017),
CARBOHIDRATOS TOTALES (POR DIFERENCIA DE ANALISIS QUIMICO PROXIMAL). *Valores dentro del rango de la NMX-FF-068-SCFI-2006.

No obstante que los andlisis bromatoldgicos se realizaron en mayo de 2022 (la época més seca del
ano), se observa que el nopal cumple con el contenido de agua establecido en la norma NMX-FF-068-
SCFI-2006, al contar con mas del 90 % de humedad.
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Raqueta A
(de 18.1 a 25 cm),
200 piezas por caja

Raqueta B
(de 11.1 a 18 cm),
300 piezas por caja

Raqueta cambray
(de7.0a 11.0 cm),
500 piezas por caja

CARACTERISTICAS
FISICAS

En cumplimiento a la
Norma Mexicana
NMX-FF-068-SCFI-2006,
los nopales del Grupo
Tlacaetl se caracterizan

por:

SER FRESCOS,
limpios, sanos,

enteros y bien

formados

TENER SABOR

Y OLOR caracteristico
de la especie y
variedad

Tener
CONSISTENCIA
FIRME

ESTAR EXENTOS DE
HUMEDAD exterior
anormal

Estar LIBRES DE
DESCOMPOSICION
o pudricién

Presentar .
COLORACION
CARACTERISTICA
de la variedad




Asimismo, se muestra el valor energético del nopal, estimado a partir de los valores
nutrimentales.

VALORES DE ENERGIA (kcal/ 100 g DE PRODUCTO CRUDO)

Nopal 2 30 cm Nopal

Nopal = 25 cm

Cambray 7-11 cm

i

22.38 21.25 23.32
kcal /100 g kcal /100 g kcal /100 g

Nota: Tomando en cuenta los resultados del Anélisis Quimico Proximal de las muestras, se incluyen los datos de valor
energético calculados considerando los factores de Atwater para nopal crudo, estimado por la CONABIO.

Los resultados revelan que el aporte caldrico de los nopales es bajo; ademas existe
evidencia cientifica de que su consumo estabiliza y regula el nivel de azicar en sangre,
por eso el nopal es un alimento recomendable para casos de diabetes e hiperglucemia.
Su consumo ayuda al colesterol elevado y controla el exceso de &cidos gastricos. El
nopal contiene fibras y mucilagos que protegen la mucosa gastrointestinal y previene
las Ulceras gastricas.

Debido al contenido de polisacéaridos y de otros fitoquimicos, proporciona un efecto
antiinflamatorio, antioxidante, logra la disminucién de lipidos en la sangre y es auxiliar
para la diabetes tipo 2.

Ademas, contiene una alta concentracion de potasio, calcio y magnesio; minerales que
ayudan a mantener la salud de nuestros huesos.

Fuentes: http://www.imss.gob.mx/prensa/archivo/201810/265
https://www.biodiversidad.gob.mx/diversidad/alimentos/que-nos-aportan/N_nopales

PLANTA MADRE
PARA VENTA

Foto: Daniela'E;teva/CONABIO
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PRODUCTOS DE TEMPORAL

N, |

Si bien el nopal es el principal cultivo del Grupo Tlacaetl, también
produce otros cultivos estacionales, es decir, solo se pueden cultivar
en el periodo de lluvias, ya que no se cuenta con sistema de riegoy,
a diferencia del nopal, los cultivos de temporada no resisten la falta
de agua. Estos cultivos son: calabaza, maiz, frijol, chayote, chilacayote
y quelites como verdolaga, quintonil, entre otros, mismos que son
cosechados para el autoconsumo de las familias del grupo y se
comercializan los excedentes.







PUNTOS DE VENTA

EL NOPAL DEL GRUPO TLACAETL
se puede adquirir directamente en sus
oficinas, o bien, acordar por teléfono
el punto de entrega.

Direccién
Km 26, carretera Federal Xochimilco-Oxtepec,
Santa Ana Tlacotenco, Villa Milpa Alta, CDMX.

Contacto
Oficina: 5558446403 y 5522115694
Celular: 5561845071

‘ PROYECTO
S nagro
1001VErsl
4.’ mexicana

@ Youtube: https://www.youtube.com/watch?v=pCHOOW1r_R8




