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CATEGORIA DE RIESGO

Las algas agui documentadas no se encuentran en

alguna categoria de riesgo.

Las algas habitan en rios, lagos, manantiales, humedales,
presas, suelo, mares, océanos y en todo ambiente que
tenga una alta humedad. Estan en todos los continentes
y en todas las aguas de la Tierra. Son muy antiguas
en el planeta, representando las primeras formas pro-
cariotas (células sin organelos) que aparecieron hace
3,700 millones de afios y las formas eucariotas (células
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con organelos) de hace 1,500 millones de afios. Son
responsables de la produccién de oxigeno de las aguas
del planetay su liberacion hacia la atmdsfera, ya que en
ellas aparecio la fotosintesis como metabolismo que les
permitié su supervivencia. Se reconocen cerca de 35,000
especies en aguas continentales y marinas, agrupadas

en siete divisiones taxondmicas. Pueden desarrollarse



de forma visible como crecimientos filamentosos, cos-
trosos, globulares, laminares, tienen colores verdes,
cafés, rojos y negros, que estan adheridos a sustratos
Como rocas, raices, o sobre plantas y animales acuaticos.
También existen algas que no se ven a simple vista, las
microscoépicas, que flotan en las aguas conocidas como
fitoplancton, o bien, entre otras algas y plantas acuaticas.
Son la base energética y material de las cadenas tréficas
de todos estos ambientes y promueven una alta biodi-
versidad acuatica. Asimismo, han sido empleadas por
multiples culturas como alimento, en remedios diversos
de sintomas gastrointestinales, respiratorios y de la piel.
Hablaremos en este escrito de algas usadas en México
por diversos grupos étnicos, cuatro algas continentales

y varias algas marinas.

NOMBRES COMUNES Y EN LENGUAS INDIGENAS

Los aztecas consumian el tecuitlatl (excremento de
las piedras) compuesto por Spirulina, el amomoxtli
(gelatina de agua), compuesto por Nostoc commune 'y
el cocolin o cuculin (viscosidad del agua) compuestos
por las algas Phormidium tenue y Chroococcus turgidus
(Lobato-Benitez et al., 2018).

DISTRIBUCION

Estas algas se encuentran en las aguas continentales de
la cuenca del Valle de México. Se tenia una presencia
de estas a lo largo de todo el afio en el gran lago de
Texcoco del Valle de México, que se desarrollaban
muy bien en sus aguas salobres (Lobato-Benitez et
al., 2018). Hoy en dia existe presencia de poblaciones
de Spirulina flotante en el lago Nabor Carrillo y en los
cuerpos salobres del norte del conocido actualmente
como el Parque Ecoldgico Lago de Texcoco.

DESCRIPCION

Spirulina maxima esta constituida por un filamento
uniseriado con ondulaciones regulares, células cortas
y anchas de color verde azul; Nostoc commune esta

conformado por un conjunto de filamentos con células
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circulares embebidos en una matriz mucilaginosa comun
de color pardo, tienen células especializadas conocidas
como heterocistos donde realizan fijacidén de nitrégeno;
Phormidium tenue es un filamento uniseriado recto con
apice agudo que se curva en movimientos en ambas
direcciones, células cortas y anchas con contenido celular
verde; Chroococcus turgidus es una célula embebida en
un mucilago transparente, de color verde y se divide
de dos en dos. Todas estas especies se reproducen
asexualmente por biparticion (Novelo, 2011).

ETNOBIOLOGIA DE LA ESPECIE

Se tienen registros en el cédice Florentino (En: Hamed,
2016) que los aztecas consumian el tecuitlatl, 1as algas
procariotas Spirulina maxima (Cyanobacteria) (Figuras
1y 2). Las cuales contienen abundantes proteinas, la
forma de obtencién como alimento era desecando y
comprimiendo las algas.

Otra alga, el amomoxtli o Nostoc commune
(Cyanobacteria) (Figura 3) era consumido en el lago
de Zumpango por pescadores aztecas. El cocolin o
cuculin, también son algas de consumo, compuestas
principalmente por Phormidium tenue y Chroococcus
turgidus (Cyanobacteria), que crecian y crecen en el Lago
de Texcoco (Lobato-Benitez et al., 2018), (Figuras 4 y 5).

Figura 1. Representacion de la cosecha de alga Spirulina.
llustracion: Codice Florentino.

Algas marinas en México. Existen revisiones (Ortega
et al., 1997) relacionadas al uso de algas marinas por
parte de diversos grupos culturales. Se han reconocido
alos seris como el grupo indigena, que mas las usa para
enfermedades gastrointestinales, los mayos que utilizan
medicinalmente al alga roja LithoPhylum sp., asi como



Figura 3. Nostoc commune Vaucher ex Bornet & Flahault 1888.
Foto: Algaebase.

Figura 4. Phormidium tenue Gomont 1892.

Figura 5. Chroococcus turgidus (Kutzing) Nageli 1849.

otros grupos culturales de diferentes regiones (Veracruz,
Tabasco, Yucatan, Quintana Roo y la Ciudad de México)
quienes las utilizan para fines decorativos, medicinales

y como alimento.

Asi tenemos que al sur de Sonora, los mayos nombran
al alga calcarea LithoPhylum sp. (Rhodophyta,) como
Jjospeyamasi o flor de mayo, la cual utilizan previamente
triturada y disuelta en agua, como vermifugo y purgante.
En el malecén de Coatzacoalcos, Veracruz, crece el alga
verde Enteromorpha sp. (Chlorophyta) llamada limo, que
mezclada con arena fina, es utilizada para eliminar afec-
ciones de la piel como el acné. Asimismo, en el mercado
de artesanias del Puerto de Veracruz, se adornan botellas
con el crecimiento del alga roja calcarea Fosliela sp. En la
Peninsula de Yucatan los sargazos del género Sargassum
fueron conocidos y probablemente utilizados por la
cultura maya con el nombre de ta’il k’ak’nab (Barrera,
1980). El pelo de cochi o Chondracanthus canaliculata
(Rhodophyta) es recolectada manualmente en bajamar
por diversas cooperativas de Baja California. La produccion
en 1984 fue de 195 toneladas, la cual se exporta principal-
mente a Estados Unidos de América, Dinamarca, Noruega
y Japén. Los carragenanos extraidos de esta alga son
utilizados para estabilizar diversos alimentos como cremas,
helados, conservas y gelatinas. La lechuguilla, alga roja
(Porphyra perforata) es cosechada a mano, en otofio e




invierno; su produccién se estima en 13 toneladas anuales
y es apreciada como ingrediente de diversos platillos
orientales (Ortega, 1987). Actualmente en Quintana Roo,
las algas de los géneros Halimeda (Chlorophyta), Jania 'y
Galauxaura (Rhodophyta) son utilizadas para adornar los
arboles de navidad, una vez secas y blanqueadas por el
sol, ya que contienen carbonatos de calcio en su exterior
lo que las hace rigidas (Ortega et al., 1997).

La explotacién comercial de las algas marinas mexicanas
comenzod en el siglo XX. El llamado sargazo gigante
(Macrocystis pyrifera) alga parda (Phaeophyta), junto con
otras algas del género Sargassum fueron aprovechadas
inicialmente en Isla Todos Santos (Baja California Sur), de
donde se obtenian sales de potasio para fines agronémicos
(Ortega, 1987). En 1956 se inicid la explotacién como
materia prima, por medio del barco “El Sargacero” (para
extracciéon de alginatos) y en 1984 se obtuvieron aproxi-
madamente 17,800 toneladas. Los alginatos obtenidos de
ésta alga tienen diferentes aplicaciones en la reposteria,
la farmacéutica, en la elaboracion de textiles, se ocupan
en las pinturas y en la industria del papel.

Otros usos indirectos de algas marinas que se llevan a
cabo, son la explotacion como materia prima en las costas
de Baja California y exportadas para la extracciéon de
ficocoloides con diferentes aplicaciones: de Macrocystis
pyrifera (Phaeophyta) se obtienen alginatos; de las
algas rojas Gelidium robustum los agares (Figura 7); de
Gigartina canaliculata los carragenanos y Porphyra
perforata para uso comestible (Rhodophyta) (Ortega,
1987). La industrializaciéon del agar principalmente co-
nocido por su uso en microbiologia, se obtiene del alga
roja nombrado sargazo rojo, galidio o simplemente
sargazo (Gelidium robustum, Rhodophyta), su extraccion
comenzd en 1941 con la compafiia Alga-Mex (Osorio
Tafall, 1946) y posteriormente por diversas empresas
como Industrial de Ensenada, Compafila Mexicana de
Agar, Agar-Méx y Gel-Méx. Este recurso es recolectado
por buceo y se cosecha desde 1956 por Productos del
Pacifico, un dato de su extracciéon sefiala que en 1984 se
obtuvieron aproximadamente 1,300 toneladas (Guzman
del Préo, 1986).

T
105°

T
115°

2327

Océano Pacifico W

20"

Simbologia

—--- Limite internacional

—— Limite estatal
Escala

0 125 250

Rio limitrofe

375

Kilometros.

ESTADOS UNIDOS DE AMERICA

30

Tropico de Cancer

Golfo de México 9

Figura 6. Distribucién de algas continentales y marinas citadas en el texto.
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Figura 7. Gelidium robustum (Rhodophyta), extraccion de agares.
Foto: Wildflower Search.

COMENTARIOS DE LOS AUTORES

Nutricionalmente las algas tanto continentales como marinas
sonricas en proteinas, minerales y vitaminas A, B, Cy E, asi
como yodo en las marinas. Contienen aminoacidos, calcio,
magnesio, fésforo, fierro, zinc y hierro. La vitamina E, junto
con el B caroteno funciona como potente antioxidante.
Las algas pardas y rojas producen sustancias en su pared
celular denominadas alginatos, agar y carragenanos, cuyas
propiedades pueden emulsionar, suspender, gelificar y
clarificar, asi como reducir los niveles de colesterol, azlcar
y triglicéridos en la sangre. Son ideales para multiples usos
industriales en las areas de medicina, farmacia, textiles,
cosmetologia y alimentaria como ejemplos: en helados,
pudines, chocolates, cremas, vinos, cervezas, gelatinas,
embutidos, asi como para estabilizar colores y textura
en telas.

La produccién mundial de algas para la alimentacion

aumenta, tanto de especies marinas como continentales,
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y en México como un referente del siglo XX, la produccion
de harina seca obtenida de Spirulina del Lago de Texcoco
alcanzé en 1982 las 1,000 toneladas métricas (Gonzalez,
1987). Actualmente Spirulina forma crecimientos visibles
flotantes de color verdeazul en el lago de Texcoco y es
comercializada y consumida en tabletas, capsulas, polvo
y en presentaciones como barras de chocolate y galletas,
sugerido como un complemento alimenticio.

Los extractos algales cuentan con propiedades médicas
como: antibidticas, antitumorales y anticancerigenas (Quitral
et al., 2012; Osuna et al., 2016).

El uso por culturas que habitan desde hace cientos a miles
de afios en las costas o cercanas a rios y lagos, han gene-
rado informacion para el conocimiento etnobiolégico de las

algas y su uso como alimento o medicina en nuestro pais.

Con base en los escritos citados se aprecia que los seris

utilizan, principalmente macroalgas marinas con diversas



aplicaciones no comestibles, para aliviar enfermedades
gastrointestinales de las Chlorophyta, Rhodophyta
y Phaeophyta. Los mayos utilizan el alga calcarea
Lithophylum (Rhodophyta) para aplicaciones medicinales
como vermifugo y purgante. Desde mediados del siglo
XX en Baja California, se explotan las algas marinas
como materia prima. A principios de ese siglo se inicid
la explotacidon de agares de Baja California (Ortega et
al., 1997).

Finalmente, con una vision ambiental de sostenibilidad, el
haber realizado el proyecto del Aeropuerto Internacional
en el lago de Texcoco, habria puesto en peligro de
extincién a las poblaciones de Spirulina y de otras algas
de consumo milenario que crecen aun actualmente en
las aguas de esta regidn, que es su centro de origen.
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