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Flashcards



PREGUNTA

¿De dónde es originaria la

mermelada de nopal? 

RESPUESTA

Es originaria del estado de Morelos,

México. 

PREGUNTA

¿Qué ingredientes principales se

utilizan para elaborar la mermelada

de nopal? 

RESPUESTA

Nopal cocido, azúcar y jugo de limón

o frutas como piña o naranja. 

PREGUNTA

¿Cómo se describe la textura y el

sabor de la mermelada de nopal? 

RESPUESTA

Tiene una textura suave y

ligeramente gelatinosa, con un sabor

dulce y un toque vegetal. 

PREGUNTA

¿Qué propiedades nutricionales tiene

el nopal, ingrediente principal de

esta mermelada? 

RESPUESTA

El nopal es rico en fibra,

antioxidantes y compuestos que

ayudan a regular los niveles de

glucosa. 

PREGUNTA

¿Qué frutas se pueden añadir a la

mermelada de nopal para mejorar su

sabor? 

RESPUESTA

Frutas como piña o naranja. 

PREGUNTA

¿Qué representa la mermelada de

nopal en la gastronomía de Morelos? 

RESPUESTA

Es un dulce tradicional que refleja la

creatividad gastronómica local. 

PREGUNTA

¿Qué elementos visuales suelen

acompañar la presentación de la

mermelada de nopal? 

RESPUESTA



Un frasco de mermelada verde,

ilustraciones de nopales y un plato

con pan acompañado de mermelada.

PREGUNTA

¿Qué colores y detalles decorativos

se utilizan en el diseño de la

mermelada de nopal? 

RESPUESTA

Colores cálidos y detalles como

figuras de nopal y formas abstractas.

Resumen: Mermelada de Nopal: Dulce Tradicional y Nutritivo

de Morelos

Nivel: secundaria

La mermelada de nopal es un dulce típico del estado de Morelos, México,

elaborado con nopales cocidos, azúcar y jugo de limón o frutas como piña o

naranja.

Su textura es suave y ligeramente gelatinosa, con un sabor dulce y un toque

vegetal característico del nopal.

El nopal, ingrediente principal, aporta beneficios nutricionales como fibra,

antioxidantes y compuestos que ayudan a regular los niveles de glucosa.

Esta preparación refleja la creatividad gastronómica local y su carácter artesanal,

destacando elementos culturales en su presentación.

El diseño visual de la mermelada incluye colores cálidos y decoraciones que

refuerzan su identidad tradicional.

Mapa Conceptual

Mermelada de nopal  

Descripción

Dulce tradicional de Morelos, México  Frasco de mermelada verde con tapa metálica  

Ilustraciones de nopales y pan con mermelada  Colores cálidos y detalles decorativos  

Elaboración

• 

• 

• 

• 

• 



Nopal cocido con azúcar  Adición de jugo de limón o frutas (piña, naranja)  

Textura suave y ligeramente gelatinosa  Sabor dulce con toque vegetal  

Valor nutricional

Rico en fibra  Contiene antioxidantes  Ayuda a regular niveles de glucosa  

Aspecto cultural

Creatividad gastronómica local  Carácter artesanal  Representación de la cultura de Morelos  
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