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CIENCIA MARINA COLIMOTA

Tiburon en el plato:
beneficios y riesgos
de su consumo

Marco Agustin Lifian Cabello
Facultad de Ciencias Marinas, Universidad de Colima
linanm®@ucol.mx ORCID: 0000-0002-9930-421X

Figura 1. Tiburdn sedoso (Carcharhinus falciformis), Isla

Socorro, Colima. Grupo Universitario de Investigacién de

0s elasmobranquios, mejor conocidos

como tiburones y rayas, son peces con

esqueleto cartilaginoso, es decir, no po-
seen huesos rigidos como otros peces; y han
vivido en los océanos desde hace 300 millo-
nes de anos. Con esta impresionante historia
evolutiva, los tiburones se encuentran en la
cima de la cadena alimentaria y, ademas, des-
tacan porque presentan un crecimiento cor-
poral lento, una maduracion sexual tardia'y una
notable longevidad. ¢Puedes creer que existe
una especie de tiburdn que puede vivir hasta
500 anos? Es el tiburén de Groenlandia (Som-
niosus microcephalus). Y, por si fuera poco,
estos fascinantes depredadores son esencia-
les para la salud de nuestros ecosistemas ma-
rnos, tanto costeros como oceanicos, dado
que ayudan en el control de las poblaciones y
en el ciclo de los nutrientes (figura 1).
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Mamiferos Marinos, UdeC (2018).

A lo largo de los siglos, el consumo de
tiburon en sus diversas formas, desde las
aletas y la carne, hasta los complejos vitami-
nicos extraidos del higado, han sido una
constante en muchas culturas costeras alre-
dedor del mundo. Sin embargo, esta practica
plantea serias preocupaciones, ya que el
estado de conservacion de los tiburones es
alarmante, debido a la sobreexplotacion
anual. Se estima que 100 millones de tiburo-
nes son capturados a traves de la pesca ile-
gal e incidental; y la venta de sus aletas es
muy lucrativa, dado que un platillo en el
mercado comercial, principalmente oriental,
puede costar hasta $1,900 pesos.

Ademas, también existen riesgos signifi-
cativos para la salud de los consumidores de la
carne de tiburon. Nutricionalmente, estas es-
pecies son una espada de doble filo. Por un
lado, son una fuente rica en oligoelementos
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esenciales como: hierro, selenio,
cromo, cobalto y manganeso, que
son fundamentales para diversas
funciones biologicas. En contrapar-
te, los tiburones, al ser tan longevos,
pueden acumular niveles altos de
contaminantes toxicos (metales pe-
sados), como mercurio, plomo vy
cadmio, que representan graves
riesgos para la salud humana. Por
ello, es vital evaluar cuidadosamente
los componentes que pueda tener la
carne de tiburdn, para asegurar una
buena ingesta alimenticia.

México se encuentra entre los
principales distribuidores pesqueros
de tiburén a nivel mundial, ocupan-
do el cuarto lugar. Entre 2011 y 2020, la tasa
anual promedio de produccion pesquera de
tiburdn en el pais crecié 6.48%. Sin embargo,
las politicas de control y seguimiento sobre la
cantidad, calidad y seguridad de estas espe-
cies son limitadas. Asimismo, existe un peli-
groso riesgo de “consumo no intencional” de
elementos toxicos debido a la frecuente sus-
titucion de tiburones por otras especies mari-
nas en los mercados mexicanos; un fraude
cada vez mas comun.

Figura 2. Desembarco de tiburones en puerto de
Manzanillo, Colima. Colecta de tejido muscular para
andlisis. Autora: Angelica Cruz Ramirez (2017).
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En la Facultad de Ciencias Marinas de
la Universidad de Colima se han realizado
investigaciones con el tejido muscular de ti-
burones pescados en las costas del Pacifico
mexicano (figura 2), cuyos resultados han
revelado concentraciones altas de elemen-
tos quimicos como: arsénico, plomo, mercu-
rio y cadmio, principales contaminantes que
son considerados peligrosos debido a su
prevalencia y toxicidad, segun la Agencia
para Sustancias Toxicas y el Registro de En-
fermedades del Departamento de Salud y
Servicios Humanos de los Estados Unidos.
Estos elementos pueden desencadenar di-
versas enfermedades en los consumidores
de estos organismos, afectando especial-
mente a los sectores mas vulnerables de la
poblacion, como las personas mayores,
mujeres embarazadas y nifios.

Organismos internacionales, entidades
de salud y del medio ambiente de varios
paises han trabajado para establecer limites
para el consumo seguro, con el objetivo de
minimizar los riesgos de intoxicacion por
metales pesados. Lamentablemente, en
México aun falta implementar estas medidas
protectoras, por lo que, definitivamente, la
recomendacion es NO consumir carne de ti-
burdn para evitar estar expuestos a estos
contaminantes.

Finalmente, es importante remarcar
que la conservacion de los tiburones es cru-
cial para mantener la salud y sostenibilidad
de nuestros océanos. Es urgente adoptar
estrategias de proteccion efectivas y soste-
nibles para garantizar la supervivencia de
estos singulares depredadores marinos v,
con ello, preservar la salud de los ecosiste-
mas marinos de los que todos los seres hu-
manos dependemos.

S



LOS MEXICANOS NOS PINTAMOS SOLOS...

Maravillas submarinas

desafiantes
El potencial curativo
de las macroalgas
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as profundidades del océano albergan

tesoros de vida fascinantes que han sido

poco explorados. En este mundo subma-
rino podemos encontrar miles de especies de
fauna, pero también de flora, tal como las algas
marinas. Estos organismos fotosintetizadores
se han adaptado a sobrevivir en el medio ma-
rino, distribuyéndose desde zonas someras
en regiones costeras, hasta zonas con pro-
fundidades de mas de 250 metros. Asimismo,
estos organismos pueden ser microscopicos
(microalgas) o macroscépicos (macroalgas)
y desempenan un papel esencial en el eco-
sistema marino, ya que son parte de la base
de muchas cadenas alimentarias y funcionan
como habitats de una gran diversidad de ani-
males marinos.

Las algas, asi como los arboles en el
ecosistema terrestre, son clave para mante-
ner el equilibrio en los océanos, ya que al ser
autétrofas (generan su propio alimento utili-
zando la luz solar) contribuyen con la pro-
duccion del 80% del oxigeno a nivel global,
ademas de que absorben el diéxido de car-
bono de la atmésfera.

Estos organismos presentan una asom-
brosa diversidad de formas, colores y tama-
nos y son clasificadas en tres grupos princi-
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Navojoa, Sonora, marzo de 2024.

pales: algas verdes, rojas y pardas. Hasta el
momento, se han identificado alrededor de
1,500 especies de algas en todo el mundo, y
su importancia va mas alla de su apariencia
visualmente sorprendente, ya que poseen
una gama unica de caracteristicas y propie-
dades fisicas, quimicas y bioldgicas de inte-
rés para la industria farmacéutica, alimenta-
ria, biomédica y cosmética.

En particular, las algas pardas han sido
objeto de atencion en investigaciones biomé-
dicas y en la industria farmacéutica, ya que
cuentan con un polisacérido sulfatado, llama-
do fucano o fucoidano, que tiene un misterioso
potencial curativo en heridas de la piel; ade-
mas funciona como un anticoagulante y cuen-
ta con propiedades antivirales, antiinflamato-
rias e incluso antitumorales.

Se ha descubierto que las propiedades
curativas del fucano dependen directamente
de la salinidad, el pH y la temperatura del
agua donde habitan las algas. Sin embargo,
el mecanismo exacto de como estos factores
ambientales afectan estas propiedades aun
no se comprende. Por ello, las investigaciones
sobre estos organismos son importantes,
para aumentar el conocimiento y obtener un
correcto manejo de las especies.



EnMéxico, se hareportado el crecimiento
de algas pardas en el mar de Cortés,
especialmente en el sur de Sonora y en las
costas de Jalisco, Colima, Michoacdan, Oaxaca
y Chiapas. Entre estas especies destaca la
macroalga parda Dictyota dichotoma, la cual
tiene propiedades antivirales, antiinflamatorias
y antimicéticas.

A pesar de su gran potencial, D. dichotoma
no ha sido ampliamente estudiada en nuestro
pais, pero podria convertirse en un novedoso
modelo de investigacion para desarrollar
aplicaciones en el area de la salud. Es por ello
gue estudiantes e investigadores del Centro de
Investigacién en Alimentacion y Desarrollo de
Hermosillo y de la Universidad Estatal de
Sonora, emprendieron la busqueda de esta
especie al sur del estado.

Después de una extenuante y muy
cuidadosa exploracién, se descubrié un
abundante banco de macroalgas pardas en
playa Las Bocas, Navojoa. Sin embargo, la
recoleccion de las macroalgas representé un
desafioinesperado,debidoalas profundidades
en las que crece. No obstante, como buenos
mexicanos no se rindieron y, con buen ingenio
cientifico, informacién y conocimiento de
mareas de la zona, se planificd, con precision,
el diay la hora en el mes de marzo cuando las
mareas alcanzaron su punto mas bajo; lo que
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permitio acceder a las algas de
forma exitosa sin necesidad de
realizar una inmersién profunda.

Gracias a esta estrategia,
se logré la recoleccion de una
una cantidad suficiente de
macroalgas D. dichotoma para,
en una fase posterior, extraer y
conocer las caracteristicas de
sus polisacdridos sulfatados, con
el fin de explorar su potencial 1
curativo.

Existen diversas técnicas
fisicas y quimicas para extraer los
fucanos de algas pardas. El método
mas comunmente utilizado es la
extraccion alcohdlica, ya que es una
técnica sencilla, eficiente y que puede
disolver los polisacaridos sulfatados sin
danar sus propiedades bioactivas. Una
vez obtenidos, los fucanos, las
caracteristicas principales que se estudian
son: el contenido de carbohidratos, sulfatos,
proteinas y el peso molecular. Informacion
con la que es posible determinar el
potencial terapéutico de los fucanos
presentes en D. dichotoma y su posible
aplicacion en el campo biomédico.

El mundo submarino contiene un
sinfin de misterios y maravillas que aun
son desconocidas. Las algas marinas,
especies con las que hemos llegado a /g
jugar en las playas, ofrecen una
vastedad de recursos parala ciencia
y la medicina. A medida que se
profundiza en el aprendizaje del
océano, podremos descubrir
nuevas alternativas para mejorar
nuestra salud y bienestar; sin
perder de vista que se debe cuidar
y respetar los mares, para poder
encontrar un equilibrio entre lo que
ofrece y lo que se puede adquirir sin
perjudicar a este fascinante
ecosistema.

Agradecimiento al CONAHCYT por
financiamiento al proyecto 319684.

“Algas pardas” Autora: Ever Gonzalez Segura. Las
Bocas, Navojoa, Sonora, México. Marzo de 2024.



ME LO DIJO CARLOS PLANCTON...

N\ eguramente, durante este afio, en mas
de..alg_una ocasion pasaron por tu ca-

en un horno!” 0 “; Por qué hace tanto calor?”

En este ultimo ano, las palabras “onda
de calor” han sido mas recurrente en nuestro
dia a dia; mencionadas en las noticias, en‘re-
des sociales e incluso la llegamos a escuchar
por las calles. Pero... ;qué es una onda de
calor?

Las ondas de calor son periodos pro-
longados de temperaturas excepcionalmente
altas, que superan significativamente los
promedios histéricos de una region especifi-
ca y que pueden durar desde unos pocos
dias hasta varias semanas. Ademas, existen

beza pen$am.;g1tos como... ”.Estamt;s‘-.".."uﬂa combinacion_ «

regio
nefables a estos even

geograficos, demogréficos y d
tura, como en el norte del ﬁsr‘g'g onaf.
huahua) y en el centr&(lnclulda a Cil
México). T =T
La frecuencia de éstas ondas™
ha ido en aumento en las Ultimas ¢
cada vez con nuevos registros de tem
ra que se superan con mayor regular
Estas temperaturas altas puede
vocar deshidratacién, golpes de calot
peoramiento de enfermedades cronicas
personas mas vulnerables a estos. el
son los ancianos y los nifos.
El golpe de ca’fbr o
ocurrir si la temperatura
cuerpo repentinamente”
canza los 40°C o mé
sintomas son temblores;*
tigos, nauseas, vomito:
dida de la conciencia. Re
temente se presentan 7
casos en edad joven y [
ductiva, debido a la exposi=:
cién prolongada a los rayos
solares.

Autoridades atendiendo los
incendios forestales ocurridos
en Manzanillo, Colima, mayo
de 2024. Fuente: Gobierno del
Estado de Colima https://www.
col.gob.ﬂl?ortalldetalle_

noticia_@BNDUz
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Incendio forestal ocurrido en el cerro de El Toro,
Manzanillo, Colima. Mayo de 2024. Fuente: E/ Comentario.

Por lo que, ante esta problematica, se
recomienda a la sociedad mantener el cuer-
po hidratado, evitar la exposicion al sol entre
las 11:00 y 15:00 h, vestir con ropa ligera de
tonos claros, utilizar sombrilla, sombrero o
gorra para cubrirse del sol, asi como usar
lentes oscuros y protector solar.

Sin embargo, el tema de salud, no es el
unico escenario que se afecta, dado que ante
el uso intensivo de aire acondicionado y sis-
temas de enfriamiento aumenta la demanda
de electricidad, lo que puede provocar apa-
gones y sobrecargas en la red eléctrica. Asi-
mismo, las olas de calor incrementan el riesgo
de incendios forestales, debido a las condi-
ciones secas y calurosas que hacen que la
vegetacion sea mas susceptible al fuego,
danando asi los ecosistemas y reduciendo
considerablemente la biodiversidad.

Con el inminente cambio climatico, se
espera que las ondas de calor sean cada vez
mas frecuentes e intensas. Ante esto, sera de
vital importancia que las sociedades trabajen
juntas para mitigar estos efectos y adaptarse
a las nuevas condiciones climaticas.

RECOMENDACIONES DURANTE UNA
ONDA DE CALOR

/,l\\

Evita asolearte entre Permanece en la Toma agua
MMamy 4 pm sombra y lugares constantemente
frescos

® @
@ \ 4 4

Come alimentos Utiliza lentes de sol, Evita consumir
fescos, frutas y gorra o sombrero bebidas alcohdlicas
verduras

Vestir ropa suelta Utilizar protector No realices
de colores claros y solar actividades fisicas
manga larga (mfnimo F15) intensas bajo el sol

Fuente: CENAPRED. http://www.cenapred.
gob.mx/es/Publicaciones/archivos/317-
infografaquondaconelcalor.pdf
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Figura 1. Quimera narizona (Harriotta raleighana)
encontrada en la costa de Jalisco. Tomada de
Medina-Rosas y Raymundo-Huizar (2019).

| pasado 30 de mayo de 2024, pescado-

res de la costa de Colima fueron afortu-

nados al observar un animal que usual-
mente habita en las grandes profundidades
de los océanos, el sitio mas oscuro y profun-
do del ecosistema marino.

El organismo protagonista de este
evento fue una quimera narizona (Harriotta
raleighana) (figura 1), un animal considerado
como un monstruo marino por su apariencia,
al poseer grandes ojos esféricos y una protu-
berancia prolongada a modo de nariz con
muchos poros sensoriales. Sin embargo, sélo
se trata de un pez con esqueleto cartilagino-
so, pariente cercano de los tiburones y las
rayas, con la diferencia de que vive en zonas
abisales, es decir, hasta los 3,000 m de pro-
fundidad; en sitios donde no hay luz, hay
poca comida y los depredadores son pocos,
pero también la presion de toda la columna
del agua hace que estos animales adapten
sus cuerpos a condiciones ambientales ex-
tremas (figura 2). ;Te imaginas como seria
vivir ahi? Uff, seguro bastante complicado.
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iEXTRA...EXTRA...
emerge un animal
del abismo marino!

La quimera narizona se distribuye tanto
en el océano Atlantico como en el Pacifico,
pero con registros aislados en aguas tropica-
les; en costas del Pacifico mexicano sola-
mente ha habido unos diez registros en casi
100 anos, por lo que es considerada como
especie bastante rara de observar.

iQue afortunados han sido el senor Ra-
fael Guadalupe Corona Vargas y su hijo Ra-
fael Abraham Corona Valadez! (figura 3),
quienes, en su jornada de pesca riberena a
casi 27 millas nauticas frente de las bahias de
Manzanillo, en donde justamente hay un ca-
non submarino de mas de 2,000 m de pro-
fundidad, observaron cerca de la superficie a
esta quimera recién muerta.

Sin dudarlo, en un instante la captura-
ron y pudieron notar en detalle que su forma
era completamente diferente a la de otros
peces que acostumbran a pescar. La quimera
tiene un hocico prominente y lobulado (figura
1), muy bien adaptado para consumir poli-
quetos (gusanos marinos), moluscos y crus-
taceos de los fondos abisales; también, ob-



servaron que tiene siete grandes aletas: dos
dorsales, dos pectorales, dos pélvicas y una
caudal a manera de latigo; y, finalmente, se
percataron que antes de la primera aleta dor-
sal presentaba una espina dura y acerrada
(con muchos bordes microscépicos), que sin
duda deben usar como defensa ante algun
depredador (figura 2).

La causa de muerte de esta quimera se
desconoce, pero pudo ser por causas natura-

@& BUENAMAR

les, tal vez un tipo de descompresién del
cuerpo por haber emergido desde lo mas
profundo del océano hasta la superficie. Pero,
el que la hayan encontrado, nos dio la opor-
tunidad de conocer un poquito del mundo de
las profundidades submarinas que se en-
cuentra frente a nuestras costas.

Este espécimen fue donado a la colec-
cion de organismos de la Facultad de Cien-
cias Marinas de la Universidad de Colima.

Figura 3. Pescadores riberenos, Rafael Guadalupe

Figura 2. Quimera narizona (Harriotta raleighana)
Corona Vargas y su hijo Rafael Abraham Corona
Valadez, de la costa de Colima.

colectada en la costa de Colima. Imagen de Rafael
Guadalupe Corona Vargas.

LL



DEL MAR A LA BOCA

Inclusion, mar
y gastronomia

Itzel Sosa-Argaez y Ma. Adelaida Silvestre Campos
Facultad de Turismo y Gastronomia, Universidad de Colima
liliaitzel_sosa@ucol.mx | adelaida_scampos@ucol.mx

egun la Organizacion Mundial de la Sa-

lud (OMS), la discapacidad es un feno-

meno complejo, estrecho y limitativo,
que refieja la interaccion entre las caracteris-
ticas del ser humano y las del entorno donde
vive.

La discapacidad puede entenderse a
través de dos diferentes vertientes: 1) el mo-
delo médico, en el que las causas que justi-
fican la discapacidad son cientificas, y se
centra en la perspectiva de que la discapaci-
dad es una enfermedad, y considera que la
persona afectada debe de ser tratada y reha-
bilitada con la finalidad de “corregir” dicha
deficiencia o mitigar los efectos para poder
tener una alta calidad de vida. 2) El modelo
social, en el que la discapacidad no es una
condicion de la persona, sino el resultado de
las relaciones sociales; en donde se resalta
la importancia de eliminar dichas barreras
sociales, fisicas y de comunicacion, que im-
piden la participacion igualitaria de las per-
sonas; promoviendo los derechos humanos
y una participacion activa de un discapacita-
do en la sociedad. Este modelo trajo como
resultado positivo la influencia en la creacion
de politicas sociales y legislativas en contra
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de la discrimi- @ nacion de las personas
con discapaci- " dad.

Ejemplo de lo anterior es la Conven-
cion sobre los Derechos de las Personas con
Discapacidad (CDPD), que fue propuesta por
México durante la Asamblea General de las
Naciones Unidas en 2006 y tiene como pro-
posito “promover, proteger y asegurar el
goce pleno y en condiciones de igualdad de
todos los derechos humanos y libertades
fundamentales por todas las personas con
discapacidad, y promover el respeto de su
dignidad inherente”.

De acuerdo con la OMS, en el 2020,
mas de 1,000 millones de personas, que
corresponde con el 15% de la poblacion
mundial, viven con algun tipo de discapaci-
dad. Este numero de personas va en aumen-
to, debido al envejecimiento de la poblacién
y al incremento de enfermedades cronicas.

Por otra parte, en México, el Censo de
Poblacion y Vivienda del 2020, sefald que
hay 6,179,890 personas con algun tipo de
discapacidad, lo que representa 4.9% de la
poblacion total del pais. De ellas 53% son
mujeres y 47% son hombres.



Desde 2021, la Facultad de Turismo y
Gastronomia de la Universidad de Colima ha
incorporado la discapacidad en el programa
de gastronomia, tras el ingreso de la estu-
diante Janine Areli Silva Guerrero, después
de haber realizado el proceso de admision al
que se someten todas y todos los aspirantes
(figura 1).

Areli tiene 29 anos y es sorda de naci-
miento, su oido izquierdo no percibe ningun
sonido y el derecho solo un poco, con ayuda
de sus aparatos auditivos. Desde su primer
contacto con la Universidad se generaron di-
versos cambios en el proceso de admision,
pues fue necesaria la incorporacion de un in-
térprete de lengua de sefias mexicanas (ILSM),
quien brindd las indicaciones iniciales del exa-
men CENEVAL, para posteriormente continuar
de manera individual con su evaluacion.

Figura 1. Janine Areli Silva Guerrero, estudiante con
discapacidad. Autora: ltzel Sosa-Argdez. Noviembre
de 2023.

@& BUENAMAR

Con el ingreso de Areli a las aulas fue
necesario realizar diversos ajustes en la co-
municacion, materiales de clase, practicas
en cocina e infraestructura. Se incorporé un
ILSM que apoy0 en la interpretacion de cada
una de las clases que se impartieron, pero
también se realizaron diversas charlas de
concientizacion con el resto de los estudian-
tes del grupo al que pertenecia, asi como
con sus profesores.

En entrevista con la estudiante nos en-
focamos en la asignatura de “Cocina de
Mar”, en donde se le pregunto sobre su ex-
perienciay las dificultades que enfrento para
comprender los procesos, los insumos, la
correcta manipulacion, los tiempos de coc-
cion, los montajes, entre otros (figura 2). Lo
anterior considerando también la poca fami-
liarizacion de la estudiante con los elemen-
tos mencionados y la carencia de senas para
nombrarlos. En sus palabras:

Fue de las asignaturas mas dificiles para
mi porque no comprendia con las sefas de mi
intérprete lo que debia hacer, sobre todo cuan-
do se trataba de filetear un pescado o limpiarlo;
fue necesario para ubicarme en la mesa de
trabajo del profesor y observar directamente
como se hacia, para después observar a mi in-
térprete con la explicacion en lengua de senas
mexicanas de las razones de porqué hacerlo
de esa manera.

Hoy, puedo decir que, a pesar de todas
las dificultades a las que me enfrenté, logré
superar las preparaciones que implicaba esa

materia y todos los cuidados que se deben te-
ner con los insumos provenientes del mar para

que lleguen frescos al comensal.

Y asi, Arely Jeanine Silva realizo la rece-
ta que a continuacion te compartimos.
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DEL MAR A LA BOCA

Filete de pescado
en salsa de pan

Preparacion de origen espafnol que al llegar a
lo que hoy es el territorio mexicano se tropi-
caliza, integrando algunos insumos endémi-
cos del continente, asi como técnicas de
preparacion y coccion de influencias euro-
peas que llegaron para quedarse en nuestras
tierras y compartirse en la mesa de nuestras
costas.
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Ingredientes

Filete de pescado de
temporada

Comino

Tomate verde
Jitomate

Limdn

Pimiento morron verde
Cebolla

Bolillo

Canela en raja

Aceite de oliva

Ajo

Sal gruesa de Cuyutlan
Pimienta molida

Papel aluminio
Orégano seco
Manteca de cerdo
Caldo de pescado

Procedimiento

300 gramos

1 pizca

150 gramos
150 gramos
1 pieza

100 gramos
50 gramos
Y2 pieza

1 pizca

30 ml

1 diente

Cantidad suficiente
Cantidad suficiente
1 hoja

1 pizca

50 gramos

200 ml

1. Lavar, secar y salpimentar el filete de pesca-
do, agregar gotas de limén (reservar en refri-

geracion).
2. Salsa:

e Rebanar el bolillo y dorarlo muy bien con
poca manteca (reservar).
e Filetear la cebolla en pluma vy el ajo file-

teado (reservar).

e Asar el jitomate y tomate, después licuarlos
con ajo, comino, canela, orégano y el boli-
llo dorado. Colary sofreir con manteca.

e Mantener a fuego medio-bajo de 15 a 20
minutos, agregar el caldo de pescado,

Sazonary reservar.

3. Engrasar una charola con aceite de oliva, co-
locar los filetes, la salsa encima y el pimiento
morron verde en cubos medianos; tapar con
aluminio y hornear por 15 minutos aproxima-
damente, a una temperatura de 180° C.

4. Servir en plato extendido y acompanar con

arroz blanco o ensalada.



:Si CAPITAN, ESTAMOS LISTOS!

B renos

BASURA!

& BUENAMAR

s tiempo de relajarse y disfrutar de un

merecido descanso en la playa. Si vi-

sitas estos preciosos sitios no olvides
llevarte tu basura y la olvidada que encuen-
tres a tu alrededor antes de irte. Ademas,
con esta accion ayudas a preservar el hogar
de miles de organismos que habitan en las
playas. Pero...

iNO TE LLEVES LAS CONCHITAS!

Esta accion puede perjudicar, ya que jestas
dejando sin «casa» a muchos animalitos!
No solo cangrejos sino también otros
organismos pequefos que se adhieren a las
conchas y viven en ellas.



:Si CAPITAN, ESTAMOS LISTOS!

cCONOCES ESTOS ANIMALES
MARINOS?

Descripcion

1.

Es el mamifero mas grande del mundo, dado
que alcanza un tamano de hasta 30 metrosy
puede pesar 200 toneladas, vive en el océa-
no, pero necesita respirar aire y es de color
gris, que bajo el agua se ve azul.

Es un mamifero marino conocido como el
unicornio del mar porque tiene un “cuerno”
largo en el rostro, que en realidad es un diente
en espiral, aunque no lo usen para comer.

Es un pez naranja con franjas blancas que
vive entre anémonas y que al nacer todos
son machos.

Es un reptil marino con un caparazon resis-
tente, capaz de nadar grandes distancias y
anidar en playas para que luego eclosionen
muchas crias y comer medusas, crustaceos
0 algas marinas.

Es el pez mas grande del océano, su tonali-
dad es oscura, con manchas blancas, tiene
una enorme boca, pero solo la usa para fil-
trar organismos marinos microscopicos y su
nombre asusta a algunas personas.

Es un animal marino con un exoesqueleto duro
y tenazas fuertes que le sirven para defender-
se. Sin embargo, conforme crecen se desha-
cen de su viejo exoesqueleto y crean uno
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10.

nuevo. Ademas, son capaces de regenerar
extremidades.

Mamifero marino de color blanco conocido
como el “canario de mar” por su gran capaci-
dad para emitir una amplia variedad de soni-
dos, gracias a un organelo que tienen en su
frente abultada.

Es un delfin, y es el mas grande, inteligente y
poderoso. Llegan a vivir hasta 90 anos, cada
poblacion tiene su propio dialecto y su colora-
cion caracteristica de blanco y negro les ayu-
da como camufiaje cuando cazan, por lo que
es el maximo depredador de los océanos.

Animal marino muy inteligente capaz de
aprender y utilizar herramientas; tiene tres
corazones; sangre azul, aunque no sea de la
realeza; carece de un esqueleto, pero tiene
ocho brazos y tiene la capacidad de cambiar
el color y textura de su piel para esconderse.

Es un mamifero marino agil y amigable, cono-
cido por su inteligencia, por tener una comu-
nicacion sofisticada, y por ser juguetones y
muy curiosos. Utilizan la ecolocalizacion para
navegar y localizar presas, y su forma de dor-
mir consiste en “apagar” la mitad de su cere-
bro para descansar, ya que necesita continuar
alerta para salir a respirar a la superficie.



& BUENAMAR

TORTUGA
MARINA .




PARAISOS MARINOS




“¢ Me hablan?",

GUIMM, FACIMAR. Costa de
Colima. Febrero de 2020

1

“En descanso’,
GUIMM, FACIMAR. Costa de
Colima. Marzo de 2021.

“El comienzo de una nueva era’
Itzel Osuna. Playa Azul, Manzanillo,
Colima. Mayo de 2024.
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