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Marisol Izquierdo Lopez

“La acuicultura supone
una apuesta por productos
sostenibles y de calidad”

Profesora de la Universidad de las Palmas de
Gran Canaria (ULPGC), Directora del grupo
de Acuicultura del Instituto Universitario
ECOAQUA, es un referente a nivel interna-
cional en el campo de la acuicultura. Marisol
Izquierdo es una de las piezas clave en el
desarrollo de esta ciencia e industria en Ca-
narias y Espafia, tanto formando profesiona-
les e investigadores como participando acti-
vamente en investigaciones y proyectos cen-
trados en mejorar sistemas de cultivos o
desarrollar estrategias innovadoras para
nuevas especies, mejorar dietas haciéndolas
cada vez mas sostenibles y competitivas, o
trabajando en la mejora de la implantacién de
los productos de crianza del mar. En esta
entrevista intentamos trasmitir su pasion por
el mar y lo que nos ofrece.

¢,Cuales fueron los principios de todo?

Desde muy nifia el mar fue mi gran pasion. Quise
estudiar ciencias del mar y en ese momento no
existia en Espafia, asi que estudié biologia. Ahi hice
zoologia y algunas asignaturas relacionadas con
pesca y acuicultura, y quise aprender mas haciendo
el doctorado y master en acuicultura. En esa época
en Espafia no existia hada de esto y alguien me dijo
que el pais mas adelantado en esto era Japoén. Alla
me fui, en el afio 1984, con una beca del Gobierno
Japonés y felizmente casada. Nos fuimos ambos a
hacer nuestros doctorados en Japon, entre los afios
1984 y 1988.
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¢ Qué es lo que destacaria de esa época?

Me sorprendieron muchas cosas y muy interesantes.
Lo primero es gque gran parte de los acuicultores eran
antiguos pescadores. Japén habia esquilmado sus
aguas, asi que los pescadores tradicionales pasaron a
ser acuicultores. Durante mis estudios de licenciatura,
en Tenerife, habia trabajado mucho con pescadores y
cuando llegué a Jap6n me encontré que estos pesca-
dores, reconvertidos en acuicultores, tenian un estatus
social y econémico muy alto, del que sus padres no
habian disfrutado. Me impresioné muchisimo que la
pesca costera se habia transformado en acuicultura. A
nivel cientifico, me sorprendié muchisimo la altisima
produccion cientifica marina y sobre todo en acuicultu-
ra. En esa época se celebraban dos congresos anua-
les de la Sociedad de Ciencias Marinas de Japén cada
6 meses, que se reunia para dar a conocer los Ultimos
resultados en investigacion con cientos de presenta-
ciones. La tercera cosa que me impactd, con respecto
a las ciencias marinas, era la gran interaccion que
habia entre empresas, universidades y pescadores, o
sector productivo en general. Habia una gran colabo-
racion. Hoy en dia estamos muy acostumbrados a que
la empresa y la universidad vayan de la mano, pero en
los afios ochenta estaba incluso mal visto que un pro-
fesor, o investigador universitario, trabajase con una
empresa. Era como si “se vendiese a la empresa”.
Todo esto marcé mi forma de trabajar y mi actitud a la
hora de volver a Espafia y trabajar: desarrollar la acui-
cultura, implicar al sector pesquero, implicar a las em-
presas y establecer relaciones internacionales.

El nombre de Marisol Izquierdo estéa ligado a la
acuicultura en Canarias. ¢ Qué opina de esto?
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Es una casualidad. Yo no fui de los pioneros de la
acuicultura en Canarias. Los primeros fueron los tra-
bajos del Instituto Espafiol de Oceanografico, en Te-
nerife, y de Hipdlito Fernandez Palacios, en el Instituto
Canario de Ciencias Marinas. No fui de los pioneros,
solo tuve la suerte de tener una beca, de poder ir a
Japédn, de tener un grandisimo profesor... Cai con el
mayor experto a nivel mundial en nutricion de peces,
Takeshi Watanabe, y tuve la suerte de poder trabajar
con él. Eso me proporcioné muchisimos contactos
internacionales, asi que cuando regrese a Canarias, a
la Facultad Ciencias del Mar, lo primero que hicimos
fue pedir un proyecto europeo y en el afio 1990 nos lo
concedieron. Es casualidad y suerte.

¢,Cual ha sido la evolucion de esta industria en
Canarias?

Cuando empecé a trabajar en la Facultad de Cien-
cias del Mar, a principios de la década de 1990, en
Canarias se producian solamente unas 60 toneladas
meétricas de dorada, en dos sitios, dentro del puerto
de Los Cristianos, en Tenerife, y en el Castillo del
Romeral, en Gran Canaria, donde habia una explo-
tacion en tierra. En el afio 1990 formamos el Grupo

de Investigacion en Acuicultura (GIA), entre personal
del Instituto Canario de Ciencias Marinas e investi-
gadores de la ULPGC, y siempre, desde el principio,
pensamos que era primordial apoyar al sistema
empresarial, trabajar con él y que la acuicultura de-
beria desarrollarse en el mar. Con el primer proyecto
europeo que conseguimos, compramos las primeras
jaulas expuestas u offshore que existieron en Cana-
rias. Hicimos estudios previos y posteriores del po-
tencial impacto ambiental y dio lugar a una tesis
doctoral sobre la viabilidad econémica de este tipo
de granjas en Canarias, y siempre de la mano de
empresas. Todo esto demostrd que no habia ningun
futuro en invertir en granjas en tierra o dentro de
puertos. Lo que habia que hacer era irse al mar,
incluso cuanto mas lejos, mejor. Desde ese momen-
to, con ese cambio de mentalidad, la produccion fue
subiendo, llegando alcanzar un maximo de 8.000
toneladas, aportando Canarias el 35% de la produc-
cion espafiola de dorada y lubina de Espafia, que
incluso llego a ser el primer productor europeo. A dia
de hoy, es el segundo y el primero es Grecia.

“Durante mis estudios de licen-
ciatura, en Tenerife, habia tra-
bajado mucho con pescadores
y cuando llegué a Japon me
encontré que estos pescadores,
reconvertidos en acuicultores,
tenian un estatus social y
econémico muy alto, del que
sus padres no habian disfruta-
do. Me impresioné muchisimo
gue la pesca costera se habia
transformado en acuicultura”.

¢Un horizonte u objetivos a medio o largo plazo?
Hay barcos granjas, que operan muy alejados de la
costa. Ya hay varios prototipos y concesiones dedi-
cados al cultivo de salmén en alta mar en el Mar del
Norte. Son grandes proyectos empresariales apoya-
dos por el Gobierno de Noruega.
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¢En lo referente a especies de cultivo?
Ademas de dorada y lubina, estamos trabajando con
dos especies de seriolas 0 medregales. La tecnologia
de produccion de estas especies la hemos desarro-
llado en Canarias. La tecnologia de produccion de
bocinegro, langostino y de pulpo estd desarrollada,
pero hay que trabajar en el cultivo larvario. También
estamos trabajando con oreja de mar o almeja cana-
ria, que es una especie en peligro de extincion y noso-
tros hemos desarrollando la tecnologia, tanto para
repoblar los ecosistemas como para producirla co-
mercialmente. Hemos desarrollado mucha tecnologia
de produccién pero que no siempre se ha empleado
aqui, pero la hemos exportado a puntos lejanos como
Francia, Grecia, Turquia, Arabia Saudi 0 México.

¢Podria decirme uno o varios hitos?

Los hitos y éxitos son siempre a nivel de grupo, yo
actio como catalizadora. Cuando llegué me di cuen-
ta que aqui habia gente muy buena, que con el
tiempo han desarrollado grandes avances. Por
ejemplo: la primera vez en el mundo que se des-
arroll6 la tecnologia de reproduccién de corvina na-
cida en cautividad fue en nuestro equipo. La tecno-
logia de produccidon de especies como la corvina,
bocinegro o medregal se ha desarrollado también
aqui. Somos bastante fuertes en desarrollar la tecno-
logia de produccién de nuevas especies y nuestra
estrategia nunca ha sido traer animales de fuera, ha
sido trabajar con los pescadores, coger reproducto-
res locales y trabajar con ellos.
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Marisol Izquierdo (dcha.),
en las instalaciones de
IU-ECOAGUA de la
Universidad de Las
Palmas de Gran Canaria.

Otra cosa de la que estoy muy orgullosa es de
haber participado en el proyecto de cultivo de caballi-
to de mar, a partir del cual se han realizado dos tesis
doctorales. Fue un proyecto muy bonito donde co-
gimos tres parejas de reproductores del medio, las
trajimos al laboratorio, se reprodujeron y las devol-
vimos al medio, donde siguen hasta la fecha. Esta
tecnologia permite desarrollar una especie de gran
interés y ademas, abre una serie de nuevas lineas
de investigacion. El caballito de mar es el Gnico ma-
cho de la naturaleza que “se queda prefiado”, por asi
decirlo. Es el Gnico macho que recibe los huevos de
la hembra y estos se desarrollar hasta que eclosio-
nan en su interior. Esto es un modelo muy interesan-
te para entender la reproduccion en otros animales y
hemos realizado investigaciones, junto con el Museo
de Ciencias Naturales de Londres, sobre las implica-
ciones genéticas y moleculares de este comporta-
miento y el desarrollo del saco, que significa ese
entorno, las sefiales que deja sin tener en cuenta,
como en el caso de los mamiferos, la alimentacion
de la madre.
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¢ Qué es lo primero que hay que decirle a al-
guien que aun desconfia de los productos de
acuicultura?

En primer lugar, si queremos reducir la presion sobre
los ecosistemas marinos, si queremos proteger los
stocks pesqueros, si qgueremos mantener la biodi-
versidad marina, igual que se hace en tierra, hay que
comer de granja. En segundo lugar, cuando hemos
hecho estudios de cata gastrondmica en todas las
comunidades autdbnomas espafiolas, con 1.500 con-
sumidores habituales de pescado, ofreciendo dora-
da, lubina, lenguado o rodaballo de granja frente a
otros de captura, si el consumidor no sabe el origen,
significativamente este consumidor prefiere el pes-
cado de acuicultura. A los 300 méas exigentes les
ofrecimos el mismo pescado, sin saber su origen, y
prefirieron el de acuicultura en base al sabor. Esas
mismas personas, cuando conocen el origen, cam-
bian su opinién radicalmente, eligiendo el de captu-
ra. Esto demuestra que el pescado de acuicultura
producido en Espafia es, como poco, tan sabroso

como el de pesca, pero los consumidores no lo sa-
ben. Si a esto le unimos que el pescado de acuicul-
tura es mas sano, contiene mayor cantidad de aci-
dos omega tres, no tiene anisakis ni otros parasitos,
tiene menos metales pesados y muchos menos
microplasticos, y encima a catas de ojos cerrados,
se concluye que su sabor es mejor... ;Que es lo
gque sucede? Ahora mismo tenemos un proyecto
europeo, del que soy la coordinadora cientifica, don-
de hemos conseguido agrupar a todas las asocia-
ciones del Mediterraneo europeo de productores de
acuicultura (Grecia, Francia, Espafia, Portugal,
Croacia, etc.), con el objetivo de trasladar a los con-
sumidores sus beneficios y el compromiso por la
calidad de las empresas y sus productos.

Con un poco de perspectiva de género ¢Como
ves tu papel como referente en tu campo?

Primeramente me siento muy orgullosa de ser una
mujer canaria. Quiero poner el foco en que siendo
espafiola y canaria, he sido el primer cientifico espa-
fiol, sin importar el género, trabajando en acuicultura,
en recibir un reconocimiento por parte de la Socie-
dad Mundial de Acuicultura. Eso creo que coloca
mejor los temas de género: lo importante es haber
sido el primer cientifico espafiol y canario, ademas
mujer. Tengo que decir que cuando llegué a Japoén
si me encontré con una sociedad “machista”, donde
el trabajo de la mujer casada se restringia a la casa.
En los afios ochenta los espafioles estaban muy
lejos del machismo japonés. Ahi si es cierto que
notaba una cierta discriminacion, pero nunca por mi
profesor. Creo que todos, hombres y mujeres, subje-
tivamente, hacemos un sesgo a la hora de evaluar
los méritos de las personas. Quizas no nos damos
cuenta, pero lo hacemos. Y lo mismo también a la
hora de tratar a las compafieras. ES necesario y
fundamental que trabajemos conjuntamente.

Para finalizar, ¢ qué le gustaria recalcar?

Nadie se imaginaba hace 30 afios que se iba a co-
mer salmén en todo el mundo. Mas de la mitad de los
productos marinos que se consumen en el mundo
vienen de la acuicultura. Nos hemos dado cuenta de
que si queremos seguir creciendo, debe ser una
acuicultura sostenible: econdmica, social y ecolégi-
camente sostenible. La acuicultura cubre un papel
muy importante a la hora de recuperar los ecosiste-
mas marinos. Si atendemos a la huella de carbono la
de la acuicultura, ésta es significativamente mas baja
gue la de cualquier otra produccién carnica. Estamos
apostando muy fuerte por esa sostenibilidad y por la
calidad de los productos de la acuicultura.
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