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México tiene una superficie patrimonial, incluyendo
continente, islas y mar; zona econdémicamente exclusiva,
de mas de 5 x 10° km?. Tres cuartas partes son aguas
marinas y ocednicas. Hay playas, acantilados, aguas
tropicales y subtropicales, plataforma continental,
chimeneas hidrotermales, y zonas abismales.
Temperatura, presiéon y concentracion de quimicos son
las variables mas importantes en estas regiones. La
diversidad de ecosistemas en los mares Mexicanos hace
que ahi se encuentren miriadas de metabolismos a
investigar por su potencial uso biotecnolégico. La
produccion biolégica de la costa Ocmdental de Baja
California es “Alta”: 150-300 gC- m*-afio” y la zona del
Golfo de California es “Muy alta”™ 300 ng -afio”
comparable a la corriente de Humbolt en Chile-Peru, y
una de las cinco mas importantes del mundo. Cerca del
70% de las capturas del pais ocurren en el noroeste:
Sonora, Sinaloa, y Baja California.

Los recursos pesqueros y no pesqueros con potencial de
uso biotecnoldgico son abundantes. México con
problema de alimentacion por escasez de alimentos
adecuados y exceso de alimentos inadecuados, consume
en promedio por individuo menos de diez kilogramos de
productos del mar por afio, mientras que otros palses
consumen: Japdén 69, Europa 38 y USA 23 kg- afio”
Aunque el consumo per capita de productos pesqueros
ha disminuido mucho en Meéxico, el sector pesquero
sigue siendo importante para la seguridad alimentaria en
las zonas costeras y del interior. Otro problema es que
México, Corea del Sur y Espana capturan volumenes
similares, 1.4 x 10° ton-afio”, sin embargo México
obtiene entre cinco y diez veces menor valor econémico
que los otros paises. La diferencia radica en el escaso
consumo interno de productos de la pesca y el pobre
procesamiento para consumo interno y exportacion.

El uso adecuado de la riqueza biolégica de los mares
mexicanos depende de varios factores, uno de ellos es la
investigacién. Describir cuales son los productos con
potencial biotecnolégico, en donde estan, su abundancia,
es una parte. Otra es, que uso se puede hacer dar de
ellos. Algunos con impacto a la salud y por su escasa
cantidad solo podran ser usados para productos de muy
alto valor como farmacos, y los abundantes para
produccion masiva de valor medio.
Esta parte de la presentacién es para entusiasmar a
jévenes investigadores a interesarse en investigar los
recursos bioldgicos del mar. Es una oportunidad para
hacer carrera y para generar conocimiento que ayude al

desarrollo econémico y social del pais gracias a la
biotecnologia.

La segunda parte de la presentacion sera para mostrar
algunas investigaciones desarrolladas en el Laboratorio
de Bioquimica del CIBNOR y otras en desarrollo
relacionadas con Biotecnologia marina. Bioquimica
postmortem en camardon. El camarén desarrolla un
pigmento oscuro que afecta la vida de anaquel. Nosotros
demostramos que la hemocianina, la proteina
transportadora de oxigeno en el plasma, se puede
convertir en fenoloxidasa y por lo tanto contribuir con la
melanizacion (1).

Valor agregado a calamar. Se ha investigado la
capacidad de la proteina muscular para ser usado como
ingrediente proteico, evaluando también sus y-evaluade
propiedades funcionales. También se ha producido un
aislado de proteina usando la técnica de pH-shift. El
aislado producido tiene excelentes propiedades
funcionales; por lo que el calamar puede ser procesado
para aumentar el valor de la pesca (2-3).

Reactivos bioloégicos. Hemos encontrado proteinasas
digestivas en seis crustaceos con actividad a pH acido
(4). Algunas de ellas han sido identificadas como
catepsina D por medio de biologia molecular y
purificacion bioquimica. También lipasas que pertenecen
la superfamilia de lipasas o/B, clase serino, con
especificidad por triacilglicéridos de cadena larga.

Conclusiones. ElI mar ofrece una variedad de
metabolismos para ser evaluados con fines
biotecnolégicos. Desde produccién de alimentos, hasta
reactivos biolégicos.
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