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Alga espirulina: de tenochtitlan a Sosa Texcoco

Esté de mas advertir del caracter
alcalino de las salmueras extrai-
™ das; las mismas que formasen el
\ medio lacustre de las antiguas
-~ culturas del Valle de México y su
mayor y mas importante repre-
sentante: Tenochtitlan. En efec-
to, en su tiempo, los lagos de
Texcoco, Zumpango, Xaltocan
y Tenochtitlan fueron lagos sa-
lobres, mientras que los canales
de Chalco y Xochimilco lo eran
de agua dulce.
La evaporacionde las salmueras
deja ver unresiduo sélido cono-
cido como tequesquite, mezcla
de cloruro de sodio, carbonato
y bicarbonato de sodio; material
que aun se expende en los mer-
cados tradicionales de la Ciudad
de México.
Pero lo mas importante es el ori-
gen y coloracion de las salmue-
ras, causada por un organismo
microscopico denominado
“alga espirulina”.

El alga fue un ingrediente cotidiano en la alimentacién de
los on los grandes lagos del i

Su alto

contenido proteico debid contribuir al estado de salud de estos pue-
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sis Gracia es profesor-investi-
}adar de tiempo completo de
la Facultad de Quimica de la
UNAM con una obra dentifica dedi-
cada a la fisicoquimica de superficies
y una intensa actividad docente, de
investigacion bdsica y aplicada y de
divulgacion de la ciencia. Reciente-
mente la revista Biotecnologia en
Mavimiento, drgano de divulgacion
del Instituto de Biotecnologia, tuvo
la magnifica iniciativa de dedicar un
numero especial a las tecnologias
bioldgicas que datan de la época pre-
hispdnica  (https://biotecnologiaib-
tunam.files.wordpress.com/201705/
bm9.pdf). Agradecemos al Comité
Editorial de la revista la autorizacion
para reproducir algunos de esos tex-
tos, iniciando esta semana con el del
Dr. Jesus Gradia. Agustin Lopez Mun-
qguia

El lagode Texcoco

La espirulina es una microalga ver-
de-azul, pertenedente al género
Arthrospira, familia Microcoleaceae,
orden Osdillatoriales, dase Pyano-
phyceae. Esta considerada como
una cianobacteria y se denomina
Arthrospira platensis. Recibe el nom-
bre comercial de espirulina por su
forma espiral. Estudios nutriciona-
les revelan que esta microalga es
una de las fuentes alimenticias mas
ricas en proteina, ademas de conte-
ner de manera equilibrada grasas,
carbohidratos y vitaminas. Los ami-
noacidos esenciales estan presen-
tes y su contenido proteico es de
hasta un 70 %. En medio acuoso,

http://online fliphtml5.com/gnbcr/kbrt/

en el que se desarrolla de manera
natural, puede crecer satisfactoria-
mente en contenidos salinos hasta
dnco veces mayor a los del agua
delmary a una alcalinidad extrema.
Las temperaturas optimas para su
credimiento son compatibles con
los climas tropicales y desérticos. En
esta ecologia hostil, dificilmente se
desarrollan otro tipo de microorga-
nismos que puedan competiry con-
taminar a la especie mas favoredda
por el medic ambiente y la evolu-
ddn. La espirulina crece asi, basica-
mente a partir de agua, nutrientes y
radiacion solar, en un entorno que
asegura su hegemonia (1).

Quienes viajaban por via aérea
desde o hada la Ciudad de México
por el occidente, en la década de
los 80's, tenian el privilegio de con-
templar las enormes dimensiones y
colorido de un gigantesco evapora-
dor solar en forma de caracol,

el cual pertenecia a la empresa
estatal Sosa Texcoco. Este caracol
constituia un

enorme espejo de agua de diferen-
te coloracion en cada una de sus
secciones, divididas por bordos,
anunciadas por diversas tonalida-
des del color verde.

El espejo de agua se encontraba ali-
mentado por mds de 200 sistemas
de bombeo que extraian salmuera
del subsuelo del antiguo vaso de
Texcoco, para su concentracion su-
cesiva via evaporacion solar y des-
pués ingresar a la planta de Sosa
Texcoco, destinada a la produccion
de carbonato de sodio y sosa cus-
tica, dos compuestos muy solicita-
dos por la industria. En sus mejores
momentos, la planta llegé a produ-
dr 700 toneladas diarias de carbo-
nato de sodio.

blos

El caracol fue concebi-
do y construido bajo
la supervision del Ing.
Hermion Larios, en el
marco de un proyec-
to de habilitacion del
agua de la zona (por
lavado) para su uso agri-
cola. Este objetivo no
se logro, pero cumplio
con otros destinos, al
funcionar como evapo-
rador solar y disminuir
las polvaredas sobre la
ciudad de México. La
capacidad estimada de
evaporacion de las 900
hectdreas del caracol,
ascendié a 10,000 m3/
dia.

Para los ingenieros de
Sosa Texcoco, la pre-
sencia de material or-
ganico en las salmueras
concentradas fue un
problema cronico en
las operaciones de la
planta, especialmente
la produccién de espu-
ma. Por mucho tiempo
se emplearon biocidas
con la idea de combatir
el alga, sin saber que a
partir de ella se abriria
una nueva etapa de
produccion en la planta.

Redescubriendo el
alga espirulina

Durante el periodo de
1964-1965, se desarro-
lla una expedicion con-
junta  Francia-Bélgica
(2), la primera travesia
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Trans-Sahariana, desde la costa
Atléntica (Marruecos) hasta el
Mar Rojo (Egipto), con el fin de
recolectar polen, semillas, rocas,
plantas y construir un herbario
de un trayecto desconocido
desde el punto de vista botani-
co.Alarribo de laexpedicidnala
Republica del Chad (Africa), en-
cuentran en uno de sus merca-
dos un producto denominado
Dihe, con tonalidad verdosa, en
forma de tortilla, para consumo
humano. Al parecer es un ali-
mento a base de algas colecta-
das en el lago Chad. El anlisis
de ese material por parte del
Instituto Francés del Petréleo y
de las tortillas encontradas en
el mercado de Chad confirman
que se trata del mismo material:
Spirulina platenis con un conte-
nido proteico entre 65 y 70 %.

Cuando la empresa Sosa Tex-
coco, por relaciones de coo-
peracion tecnoldgica con el
Instituto Francés del Petréleo,
conocio el potencial alimenticio
y nutricional delalga, destiné 20
hectareas del caracol al cultivo
y estudio del alga espirulina. La
primera planta piloto inicia en
1973 con una capacidad de una
tonelada de biomasa seca por
dia. El proceso consistia en la fil-
tracion del alga para obtener un
concentrado gelatinoso que era
secado por aspersion (el proce-
50 que se usa, por ejemplo en la
produccion de leche en polvo).
Antes de su clausura, la planta
lleg6 a producir hasta tres tone-
ladas de biomasa seca por dia.
El valor agregado en la produc
cién de alga supero al de la pro-
ducciéon de carbonato de sodio.

En 1993, la decision de desapare-
cer a Sosa Texcoco como industria
paraestatal conduce a la quiebra
forzada de la empresay al derre de-
finitivo de sus instalaciones.

Espirulina en el México prehispa-
nico

Hay varias citas bibliograficas que

http://online fliphtml5.com/gnber/kbrt/

documentan que el alga espirulina
se produciay consumia enel México
prehispanico. Un muy interesante
articulo (3), demuestra que los ha-
bitantes de Tenochtitlan consumian
cantidades considerables de un alga
verde-azul. El trabajo esta funda-
mentado en diferentes referencias
histdricas asodadas al vocablo “Te-
cuitlatl” (o Tecuitlate) que consistia
en la recolecta y consumo de cierta
lama que se obtenia de la parte salo-
bre del lago de Texcoco.

En las citas utilizadas de ese articu-
lo, se presentan fuentes de primera
importancia, como la “Historia Ver-
dadera de la Conquista de la Nueva
Espana’ de Bernal Diaz del Castillo
(4) en su relato del tianguis de Tla-
telolco:

“...pues pescaderos y otros que ven-
dian unos panecillos que hacen de
una como lama que cogen de aquella
gran laguna que se cuaja y hacen pa-
nes de ello que tiene un sabor a mane-
rade queso.”

Luis Cabrera (5), en su *Diccionario
de Aztequismos” expresa del tecuit-
late que ‘es una especie de musgo o
ahuautle, gque se cria adherido a las
piedras de los lagos y que lo indios co-
mian secdndolo y asdndolo en forma
de tortas. Etimologia tecuitlatl, su-
diedad de las piedras; de tetl, piedra y
auitlal, suciedad”.

Enlos memoriales de Fray Toribio de
Motolinia (6) se dice “arianse sobre
el agua de la laguna de México unos
como limos muy molidos, y d derto
tempo del afio que estdn cuajados,
cdgenios los indios con unos redejon-
cillos de malla muy menuda, hasta
que hinchen los acales ¢ barcos dellos,

y dlaribera hacen sobrela tierra é so-
bre arena unas eras muy llanas con su
borde de dos o tres".

Bernardino de Sahagin (7) men-
ciona también la palabra Tecuit-
late: "Hay unas urrosas que se
crian sobre el agua que se llaman
Tecuitlate: son de color azul claro;
después hacen unas tortas de ello,
y tostadas las comen”.

|
En la “Relacién de Texcoco” de
Juan Bautista Pomar (8) se en-
cuentran importantes referen-
cias sobre las caracteristicas del

antiguo lago de Texcoco, la pre-
sencia de sales y la alimentacion
de los pobladores: “...lo primero
es mucha casa de aves que foman
con redes, y el pescadillo que co-
gen, de que se mantienen casi todo
el afio, y un género de comida lla-
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man tecuitlal, que hacen de unas
lamas verdes que cria, lo cual he-
cho tortas y cocido, queda de un
color verde obscuro, que llaman
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los esparioles queso de la tierra.”
Redescubrimiento y poten-
cial

Los antecedentes histéricos

remotos confirman que el alga
espirulina fue un ingrediente
cotidiano en la alimentacion
de los pueblos que circunda-
ron los grandes lagos del alti-
plano mexicano. Su alto conte-
nido proteico debid contribuir
al estado de salud de estos
pueblos. El redescubrimiento
del alga espirulina condujo a
México a ocupar el primer lu-
gar en su produccion a nivel
mundial. Se desarrollaron tam-
bién trabajos de investigacion
sobre usos, técnicas de pro-
duccidny aplicaciones (1).

Con la quiebra forzada de Sosa
Texcoco, México perdid el ca-
racol y con ello el liderazgo
en el tema. El gigantesco bio-
rreactor de 900 hectareas, es
ahora un lugubre esqueleto
de una ancestral tecnologia de
cosecha de uno de los alimen-
tos

mas promisorios que, afortu-
nadamente, se estd redescu-
briendo en la actualidad.
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