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2.5) En diseños como los utilizados en México para colecta de semilla de ostión ame-
ricano C. virginica, se ensartan de unas 50 a 70 conchas unas encimas de otra en una 
línea de monofilamento. Se pueden colocar individual o se unen 6 líneas de sartas de 
concha formando un manojo de tal manera que un colector tendría entre 300 a 420 
conchas (Garrido et al., 2011), y se colocan generalmente en balsas flotantes y en sis-
tema submareal (siempre sumergidos). Una vez ocurrida la fijación de larvas y cuando 
las ostrillas fijadas tienen más de 5 mm de longitud, se desensartan y se confeccionan 
nuevos collares o sartas destinados a engorde con las cochas separadas, utilizando 
como separadores entre las conchas tramos (4 a 5 cm de altura) de tubería eléctrica 5/8" 
o 1/2" de PVC (ejemplo: segundo colector de izquierda a derecha en Figura 2, y Figura 3 
izquierda). 

Figura 3. Uso de concha madre para colecta de “semillas” de ostión. Colector de concha con ostiones, con 
separadores de tubería de PVC, formando un aro, Tabasco, México (izquierda). Colectores de concha recién 
colocados para fijación, sin separar las conchas (centro). Semillas de ostión C. virginica fijadas a concha madre 
(derecha). (Fotos: cortesía de Jorge Tordecillas Guillén, COTET, Tabasco).

Figura 2. Diseños de colectores de sartas o collares de conchas de ostión utilizados en Cuba para captación 
de semilla y engorde de ostión. En este esquema se representan según método intermareal (modificado de 
Betanzos-Vega, 2018).
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El colector de concha madre es de bajo costo pues se utilizan conchas descartadas del 
proceso de desconchado. El costo aumenta por el uso de nailon monofilamento para 
ensartar las conchas, que generalmente duran una cosecha. Aunque no es práctica 
común, algunos productores encalan las conchas (cubrir con una mezcla de cal viva, ce-
mento y arena fina en proporción =1:2:1), para favorecer el desprendimiento, y pueden 
durar dos cosechas. Los colectores no deben rozar los fondos marinos. Se considera 
una buena fijación cuando en cada “concha madre” se fijan más de 4 ostrillas.

3) Colector de láminas de fibro-cemento o de barro:

3.1) Para la confección del colector se cortan láminas o tejas de fibrocem rectangulares, 
ejemplo: de 25x50 cm (debe tenerse en cuenta la amplitud vertical de la marea del sitio 
seleccionado); o tejas acanaladas que pueden montarse unas encima de otras con se-
paración de 4 a 5 cm (Figura 4)

3.2) Realizar dos orificios por uno de los extremos de 30 cm para pasar un cordel o 
nylon monofilamento calibre 3. 

3.3) Amarrar el colector a las varas de las empalizadas para colecta de semilla o a las 
ramas exteriores del mangle, dejándolo en suspensión. Si ocurre inclinación debido a la 
acción de la corriente, abrir un orificio en la parte inferior del colector y colgar un peso.

3.4) Se recomienda la teja acanalada de fibrocem (Figura 4) pues permite mayor su-
perficie de fijación, debido al criterio de que las larvas se fijan con mayor o menor éxito 
según el ángulo de inclinación de la superficie del sustrato.

3.5) Debido a su fragilidad, debe tenerse cuidado con su manipulación para garantizar 
varias cosechas.

Estos colectores a veces colectan más “semillas” por una sola cara lo que incrementa 
la competencia; algunos pescadores utilizan el método de encalar (embadurnar con 
una mezcla de cal viva, cemento y arena fina =1:2:1) para desprender las “semillas” con 
facilidad y proteger la plancha de fibrocem.

Figura 4. Colectores de fibrocemento (teja acanalada) utilizados como sustratos para la fijación de semilla de 
ostión. (Fotos: José M. Mazón-Suástegui).
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4) Colectores de botellas plásticas o policarbonato: 

4.1) Se utilizan frascos o botellas desechadas de agua, refresco u otras bebidas, y pre-
feriblemente las que muestran un volumen de 1.5 o 2 litros.

4.2) Con un cuchillo, tijera o segueta se cortan las botellas en anillos o por la mitad 
a lo largo, y se pueden lijar y encalar por la cara exterior para provocar sombra. Si se 
encalan, dejar al sol para secado y sacudir bien. Algunos pescadores pintan la parte 
superior con pintura mate de aceite de color oscuro, pero no es recomendable. 

4.3) El colector se confecciona imitando un colector de conchas, los anillos, cortados a 
la mitad, se ensartan colocando separadores; estas serán ensartadas por el centro de 
igual manera que las conchas (valvas) de ostión con la cara cóncava hacia abajo. 

4.4) Agregar un peso al final del colector (roca, plomada o botella llena de agua para 
garantizar la posición vertical del colector y disminuir el efecto de la corriente.

4.5) Un diseño más ventajoso, en el caso de cortar las botellas en mitades longitudi-
nales, es amarrando las mitades de botella por un costado a un tramo rectangular de 
red hexagonal plástica de las que se utilizan para confeccionar las nasas o trampas de 
pesca. Se colocan de 12 a 20 mitades de botella según amplitud de la marea, atadas en 
pares una por cada lado de la malla y a una distancia (vertical) entre ellas de 4 a 6 cm, 
con la parte interior hacia abajo (Figura 5).

4.6) Atar la parte superior de la malla (colector) a las líneas de fijación y colocar un peso 
moderado en la parte inferior del colector.

Figura 5. Colector confeccionado con botellas de polipropileno atadas a malla hexagonal plástica, para co-
lecta de ostrillas (“semilla”) con destino a engorde de ostión individual. (Tomado de Betanzos-Vega, 2018).



63

El colector de botellas plásticas puede captar de 300 a 600 ostrillas, incluyendo fija-
ciones en la malla, pero tiene como inconveniente que el peso de los ostiones puede 
desprender las botellas -que además de la pérdida de los ostiones pueden contaminar 
el ambiente debido a durabilidad del plástico, hasta 500 años para descomponerse-, y 
por otra parte los ostiones se desprenden con facilidad. Se utilizan mayormente para 
obtener “semilla suelta” del medio natural hasta pre-cría de 5 a 10 mm de longitud an-
teroposterior para pasar a sistemas de engorde de ostión individual (“linternas chinas”, 
canastas, bolsas o costales de malla) (Figuras 6 y 7).

Figura 6. Sistemas de almacenamiento para engorde de “semilla” de ostión individual: Canastas ostioneras 
de diferente diseño. El cultivo de ostión individual se recomendó en Cuba para C. virginica de mayor talla que 
C. rhizophorae. (Fotos: José M. Mazón-Suástegui).

Otros diseños para engorde de ostión individual que se utilizan son los sacos o bolsos 
de malla plástica; posterior a pre-cría se llenan con cientos de juveniles, y a medida que 
crecen se distribuyen (desdoble) en otros sacos para facilitar su crecimiento. Los sacos 
de malla para engorde, se colocan en sistemas de cultivo llamados “camas o literas”. 
También en empalizadas con líneas de postes, se extiende un cable tensado entre pos-
tes y, a una profundidad intermedia de la marea, se colocan sistemas de contendores 
plásticos, con ostiones, suspendidos a los cables, con diferentes aberturas según talla 
de los ostiones en cultivo (Figura 7).

Figura 7. Engorde de ostión individual en sacos o bolsos de malla plástica que se colocan mayormente en 
“camas o literas” (arriba). Sistema de cultivo con canastas plásticas suspendidas para engorde de ostión 
individual (abajo). Ambos en sistema intermareal (Fotos: José M. Mazón-Suástegui). 
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Con un manejo de excelencia, cada cierto tiempo durante el periodo de engorde, las 
canastas con ostiones (Figura 7) se trasladan a la costa o a barcos, donde se limpian 
(canastas y ostiones) con agua a presión y cepillado, y si es necesario se introducen en 
tinas con cloro (una concentración de 2 a 3 mg/L durante unos 30 minutos) para eliminar 
epibiontes y patógenos en el exterior de la concha y en los medios de cultivo. Se enjua-
gan con agua a presión, y posteriormente, se realizan desdobles (disminuir la cantidad 
de ostiones por bolsa o canasta según tamaño del ostión), y se devuelven a las zonas 
de cultivo para continuar el engorde.

Estos sistemas de canastas  (Figura 7) se utilizan comúnmente para cría y engorde de 
ostión individual a partir de “semilla suelta” obtenida en laboratorios, fijada a granos 
de arena o de concha de ostión triturada. El uso de colectores es mayormente para la 
colecta de larvas, que se fijan en conglomerados y dificultan su separación individual.

5) Colectores de alambre de aluminio:

5.1) Se construyen con alambre de aluminio o cables de alta tensión, calibre # 2/0 (3 
mm de diámetro) que se comercializa en rollos o trenzados de 6 filamentos (Figura 8).

5.2) Cortar dos tramos de 130 cm de largo (Figura 8A), se cruzan perpendicular uno 
sobre otro, se unen y se doblan al medio formando un asa o argolla (Figura 8B), se 
desenrollan o destrenzan simulando una rama de mangle de varias ramificaciones o 
sombrilla semi-cerrada (Figura 8C); se obtienen unos 24 filamentos.

5.3) Cubrir con una mezcla de cal viva, cemento y arena fina en proporción 1:2:1.

El colector de alambre de aluminio funciona como colector para fijación y engorde (Figu-
ra 9) y pueden durar varias cosechas, siempre que se encalen cada vez que se utilicen 
para fijación. Su construcción es sencilla, reutilizables, livianos, permite obtener ostio-
nes individuales y agrupados, fácil cosecha. Tienen un alto costo, pero se compensa con 
la durabilidad, más de 10 años si son bien cuidados. El rendimiento promedio de este 
colector según peso es de 3.9 kg de ostión en concha/colector.

Figura 8. Esquema del colector confeccionado con alambre de aluminio. Se utilizan dos tramos de alambre 
trenzado (A), se doblan en forma de herradura, y por el doblez se trenzan los dos cables formando una argolla 
(B), y se destrenzan los alambres (C). (Tomado de Betanzos-Vega, 2018).
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Figura 9. Colectores de alambre de aluminio con ostiones de mangle en engorde. Sistema de cultivo interma-
real en Puerto Padre, Las Tunas. (Fotos: Gustavo Arencibia Carballo)

3.	 COLOCACIÓN DE COLECTORES Y COLECTA DE 
“SEMILLA” SILVESTRE 

Objetivo: Obtención de semilla de ostión del medio natural según fijación en colectores.

PROCEDIMIENTO:

1) Colocación de colectores para fijación de “semillas:

1.1) Garantizar 2000 m de cordel o dos madejas de nylon monofilamento de 1 000 m 
cada una y de 2 a 3 mm de diámetro, para colocar entre 1 300 y 1 500 colectores para 
fijación. Esto debe garantizar unos 1 200 colectores con ostrillas/“semillas” por módulo 
de granja de engorde tipo Nikolic et al. (1976a y 1976b). Se colocarán para colecta de 
semilla más de 1 300 colectores pues en muchos de ellos no se produce una buena 
fijación.

1.2) Se utilizará por colector un tramo de monofilamento de 1 a 1.5 m de largo, según 
distancia al agua y amplitud de la marea, de diámetro 2 a 3 mm para sostener los co-
lectores. El uso de cordel o de nailon monofilamento puede reducirse si las varas de los 
tendales de donde se suspenden los colectores se colocan más cerca de la superficie 
de agua, como se observa en la Figura 10. 

1.3) Los colectores para fijación de ostión de mangle se pueden sujetar a las ramas ex-
teriores del manglar para la captación natural de ostrillas, donde recibirán sombra (las 
ostrillas no deben recibir directamente la radiación solar). Se recomienda colocar una 
línea de postes, para los colectores de fijación, adyacente y paralela a la franja de man-
glar (Figura 10) donde se ubiquen los bancos naturales, para disminuir la competencia 
y efecto de la fauna acompañante que es mayor en el manglar, y facilitar el trabajo de 
los ostioneros. Para ostión de fondo se colocaran empalizadas a sotavento y barlovento 
del banco natural, a diferentes distancias, con objetivo de propiciar una mayor probabi-
lidad de fijación de larvas tanto en flujo como en reflujo de la marea.
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Figura 10. Tendales o estacadas de una sola línea de postes, a la sombra del manglar, para fijación y pre-cría 
de ostión de mangle. Colectores de ramas de mangle. (Foto: Abel Betanzos-Vega).

Figura 11. Esquema del diseño y dimensiones de las líneas de captación de semilla y pre-engorde, con colec-
tores suspendidos a estacadas en sistema intermareal. (Tomado de Betanzos-Vega, 2018)

1.4) Los tendales para fijación se confeccionarán con postes, de madera o concreto, de 
3 a 4 pulgadas de diámetro y unos 4 m de largo, enterrados más de 1 m en el fondo y 
sobresaliendo por más de 1 m del agua, se colocan en línea. La separación entre postes 
es opcional pero se recomienda entre 3 y 5 m (Figura 11). Por la parte superior, sobre-
saliente del agua, se deben unir con varas de 1 a 2 pulgadas de diámetro, o una línea 
de cable o un cabo resistente de donde se suspenderán los colectores para fijación.

1.5) Mantener una distancia prudencial entre colectores para evitar el rozamiento entre 
ellos.

2) Los métodos intermareal y submareal para la colocación de los colec-
tores:

2.1) El método intermareal semeja el hábitat natural del ostión de mangle, implica 
colocar los colectores de forma que queden expuestos en marea baja, y sumergidos 
en marea alta, según ciclo de la marea (predomina en Cuba cada 6 horas debido a dos 
bajamares y dos pleamares en 24 horas, en algunas regiones ciclos de 12 horas). Este 
método disminuye la posibilidad de fijación de larvas durante unas 12 horas al día en 
los horarios de marea baja pues los colectores quedan totalmente expuestos al aire, 
e impide también la alimentación constante de los ostiones (84 horas semanales de 
alimentación). 



67

Este método ocasiona diferencia vertical en el tamaño, con menores tallas en los os-
tiones más cercanos a la superficie, debido a menor tiempo de alimentación por mayor 
periodo de exposición a la intemperie, pero permite su limpieza natural de epibiontes y 
otros organismos competidores, disminuyendo el tiempo de trabajo.

Cuando las amplitudes de la marea son de poca altura -como ocurre al occidente de 
Cuba-, una técnica es colocar el colector de forma que solo queden 20 cm de su es-
tructura bajo del agua en pleamar, y una vez ocurrida fijación de ostrillas en su tramo 
inferior, se baja el colector 20 cm más para una segunda fijacion, y si aún queda un 
tramo superior del colector fuera del agua en pleamar esta operacion se repite. De esa 
manera se aprovecha toda la altura del colector (colectores de ramas de mangle y de 
alambre) para mayor oportunidad de  fijaciones, lo que implicará dos o tres cosechas a 
un mismo colector. Con esta técnica y con el método intermareal hay que vigilar que en 
bajamar todo el colector quede fuera del agua para su limpieza natural.  

2.2) En el método totalmente sumergido (submareal) los colectores se colocan en ma-
rea baja, de forma que la parte superior del colector quede sumergida, manteniendo 
los ostiones siempre bajo del agua. Con este sistema se incrementa la posibilidad de 
captación de “semillas” y el tiempo de alimentación (unas 144 horas semanales), y no 
debe ocurrir diferencias entre tallas, pero implica limpieza periódica de colectores, con 
movimientos circulares suaves, y tiene el inconveniente de que se incrementa la cap-
tación de otros organismos competidores, y no es muy factible para el uso de ramas 
de mangle como colectores debido a mayor pudrición de la corteza y la consiguiente 
pérdida de fijaciones. El método submareal se recomienda para sistemas de cultivo en 
balsas flotantes y long line.

Cada región presenta sus meses de mayor producción y fijación de larvas, y cuando 
llega ese momento los colectores deben estar en el agua, disponibles para la fijación. 
Colocarlos con anterioridad puede ocasionar una menor disponibilidad de sustrato 
debido a suciedad y competencia. Los colectores con ostrillas fijadas, aunque pueden 
trasladarse a zonas de engorde cuando alcanzan entre 5 y 10 mm, se recomienda que 
se mantengan en pre-engorde hasta que más del 50% de las ostrillas alcancen una talla 
entre 10-15 mm (entre 40 y 60 días según zonas).

4.	 PRE-ENGORDE DE “SEMILLAS” EN ZONAS DE 
FIJACIÓN

Objetivo: Permitir un mayor tiempo de fijación y endurecimiento de la concha antes de 
trasladar a crecimiento o engorde. 
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PROCEDIMIENTO:

1) Periodo de pre-cría en ambiente natural:

1.1) Después de obtener la fijación, se mantendrá una limpieza periódica de los colec-
tores removiéndolos en círculos suavemente en el agua, principalmente si el método 
de colocación es submareal. Mantenerlos en el sitio de fijación para pre-engorde, hasta 
alcanzar una talla media superior a 10 mm.

1.2) Durante el pre-engorde (pre-cría), se realizarán mediciones aleatorias a los ostio-
nes (biometría) tratando de no desprender los ostiones, para determinar el crecimiento 
y validar la calidad del sitio. Los colectores con mayores fijaciones y con más del 50% 
de los ostiones con talla ≥10 mm de longitud anteroposterior, serán trasladados a las 
granjas de engorde o crecimiento. 

Al realizar el pre-engorde (pre-cría) en el mismo sitio de captación de semilla, se ga-
rantiza dos periodos de engorde y cosecha al año, según talla comercial en Cuba para 
ostión de mangle C. rhizophorae, debido a menor tiempo de ocupación de las granjas 
de crecimiento. Tiene como inconveniente diferencias mínimas de tallas debido a so-
bre-fijación.

5.	 DISEÑO Y CONSTRUCCIÓN DE LAS GRANJAS 
PARAENGORDE DE OSTIÓN. 

Objetivo: Construir granjas de engorde separadas del manglar en zonas con la calidad 
requerida para garantizar un mayor crecimiento del ostión en el menor tiempo posible.

El diseño y metodología más común de cultivo artesanal de ostión en Cuba, es el de 
engorde en sistema intermareal en granjas de empalizadas (tipo estantes o mesetas), 
ubicadas en zonas poco profundas (<3 m) cercanas al litoral costero (Figura 12), al inte-
rior de lagunas costeras, bahías y ensenadas, donde el control sanitario es más com-
plejo. Otros diseños de granjas que permiten el engorde a una mayor profundidad y 
distancia de la costa (balsa o long-line) han resultado más eficientes, e incluidos en las 
buenas prácticas de cultivo de moluscos bivalvos. Las balsas (Figura 13) se utilizan en 
zonas con cierta protección del viento y de las corrientes, a mayor distancia de la costa 

Figura 12. Esquema de un sistema de cultivo intermareal en empalizadas (tipo estantes o mesetas) Este 
sistema de engorde mantiene los ostiones expuestos (en bajamar) y sumergidos (en pleamar), con menor 
tiempo de alimentación (modificado de Cáceres-Martínez y Vásquez-Yeomans, 2014). 
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y en profundidades mayores (3-5 m). El sistema de cultivo en long-line (Figura 14) es 
comúnmente utilizado en sitios de mayor profundidad (5–10 m) donde la corriente y el 
oleaje suelen ser más fuertes. En todos los casos cuidando durante la bajamar que los 
moluscos en cultivo queden a una profundidad de hasta 1 m de la superficie del mar, 
para mayor oportunidad de alimentación, y que la velocidad de la corriente de entre 5 
y 30 cm/s; intensidades mayores pueden afectar el sistema de cultivo y los colectores. 

Las líneas de engorde (unidades), tanto las de tipo empalizada (doble postes o de un 
poste tipo T), como las de balsas o long-line, deben mantener una distancia (5 a 7 m) 
entre líneas o unidades. Esto para permitir el paso de una embarcación de remos. 

Figura 13. Esquema de un sistema de cultivo de ostión en balsas flotantes. Este sistema de engorde mantie-
ne los ostiones siempre sumergidos, a un nivel de profundidad similar respecto a la superficie, y con mayor 
tiempo de alimentación (modificado de Cáceres-Martínez y Vásquez-Yeomans, 2014).

Figura 14. Esquema general de un sistema de cultivo tipo Long-line con sartas de colectores de concha madre 
de ostión. Este sistema mantiene los ostiones siempre sumergidos, a un nivel de profundidad similar respec-
to a la superficie, y con mayor tiempo de alimentación (modificado de Cáceres-Martínez y Vásquez-Yeomans, 
2014).

Figura 15. Diseño libre tipo empalizada (estantes o mesetas), en granjas artesanales para engorde de ostión, 
Cuba. El sistema de engorde que se representa es de tipo intermareal. (Fotos: Abel Betanzos-Vega).
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PROCEDIMIENTO:

1) Granjas tipo empalizadas para engorde de ostión: 

1.1) Aunque el diseño de una granja ostrícola es libre, en Cuba el más utilizado para 
engorde de ostión es el de empalizada con barras paralelas confeccionada mayormen-
te con troncos y varas del arbusto de mangle, de donde se suspenden los colectores 
(Figura 15). 

1.2) Para cultivo suspendido en barras paralelas (estantes o mesetas), se utilizan: Pos-
tes de madera o de concreto de entre 4 y 5 m de largo, varas de madera (2.5 m–5 m), 
cordeles, clavos de 5 y 3 pulgadas de largo. Según este sistema, para obtener un mí-
nimo de 1 tonelada de ostión en concha con talla comercial, una granja ostrícola debe 
estar constituida por 10 unidades de aproximadamente 25 m2, y deben emplearse de 1 
000 a 1 200 colectores con ostiones fijados y provenientes de pre-engorde (talla media 
≥10 mm).

Figura 16. Esquema de tendales de doble línea con colectores suspendidos. Cada unidad con 11 pares de 
postes (10 estantes o mesetas) permite colocar entre 100 y 120 colectores para engorde de ostión. Este siste-
ma de doble postes genera más gastos en cantidad de madera (Tomado de Betanzos-Vega, 2018).

1.3) Cada unidad estará formada por 11 pares de postes (diámetro de 3 a 4 pulgadas), 
en forma de líneas paralelas a una distancia de 1 m. Los pares de postes separados 
cada 2.5 m y unidos por la parte superior de cada poste con varas de madera dura de 2 
a 3 pulgadas de grosor y largo mayor de 2.5 m, cerrando el área por encima. 

1.4) Una unidad se divide en 10 sectores (estantes o mesetas), cada sector debe tener 
de 10 o 12 colectores en suspensión (5 o 6 colectores por cada banda del sector o va-
ras entre postes (Figura 16). Todas las unidades de una granja deben ser enumeradas 
visiblemente.

1.5) Los pares de postes pueden ser sustituidos por un poste de 4 a 5 pulgadas de diá-
metro y de 4 a 5 m de alto, según profundidad del sitio, y preferiblemente utilizar postes 
o vigas de concreto, de mayor durabilidad.
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1.6) Los postes deberán colocarse a una distancia entre ellos de 2.5 m o de 5m (11 
postes por línea o unidad de granja para distancia entre postes de 2.5m o 6 postes 
por línea para distancia entre postes de 5m); se les coloca una cruceta formando una 
T (estaca o vara perpendicular de 1.50 m de largo y de unas 3 pulgadas de diámetro, 
cercana al extremo superior del poste) asegurada con dos “pie de amigos” o escuadras 
de madera para refuerzo (Figura 17). 

Figura 17. Sistema de líneas en forma de T para engorde en ambiente submareal, las varas se colocan colgan-
do de las crucetas con los colectores totalmente sumergidos, y cada cierto periodo expuestos al aire. En este 
sistema, con un solo poste central de mayor diámetro, se ahorran materiales respecto al sistema con pares 
de postes. (Tomado de Betanzos-Vega, 2018)

1.7) Si se decide colocar los colectores según método de cultivo intermareal, las varas 
quedan fijas de las crucetas en la parte superior de los postes, y de ellas se suspenden 
los colectores siguiendo el método de colectores expuestos en marea baja, y sumergi-
dos en marea alta (Figura 15 derecha).

1.8) Para el método de engorde submareal, de cada sector entre 2 postes tipo T, colo-
car cuatro cordeles resistentes (uno por cada extremo de las crucetas cada un par de 
postes), de forma que de esos cuatro cordeles cuelguen dos varas con diámetro de 2 
pulgadas y largo de 3 m o 5.50 m (según distancia 2.5–5 m entre postes), de donde se 
colgarán los colectores (Figura 17).

1.9) Los postes (4 a 5 m de largo) se entierran en el fondo, entre 1 y 1.5 m, dejando entre 
1 y 1.5 m por encima del nivel del mar, lo que debe dar un tramo intermedio (en el agua) 
entre 1.5 y 2 m.

1.10) En cada vara deben colocarse entre 5 y 6 colectores (para distancia entre postes 
de 2.5m) o de 10 a 12 colectores entre postes (para distancia entre postes de 5m), un 
total de 100 a 120 colectores por línea o unidad de granja.

1.11) Para el engorde en sistema submareal, combinando con exposición de aire, para 
la limpieza natural de epibiontes, las varas que sostendrán a los colectores se cuelgan 
de cordeles resistentes para soportar el peso de los colectores con ostiones, y deben 
ser más largas que la distancia horizontal entre postes, para poder subirlas y apoyar-
las (descansando) sobre las crucetas (T) de los postes cada 5 o 6 días, exponiendo los 
colectores al aire entre 12 y 24 horas para limpieza natural de la fauna acompañante 
(control de competidores).
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2) Sistema de engorde en balsas flotantes:

2.1) Para cultivo en balsas flotantes existen diferentes diseños, las balsas diseñadas 
en Cuba se construyeron a partir de una estructura de tuberías galvanizadas de ¾ de 
pulgada de diámetro, o de tiras de angulares de metal poco corrosivo, y tablas de ma-
dera. Con un área útil de 18 m2 en forma de rectángulo (Figura 18).

2.2) El diseño debe permitir la colocación, cerca de la superficie del agua, de unas 30 
varas con 10 colectores de concha de ostión suspendidos por vara (300 por balsa). En la 
estructura existe un área superior (baranda) para la colocación al aire de las varas con 
colectores, para limpieza de epibiontes y otra fauna acompañante.

2.3) Se recomienda que el engorde se realice en sistema submareal, con un régimen 
de inmersión de 6 días a la semana, y exposición al aire por no más de 24 horas al 7mo 
día, para limpieza de epibiontes y otros competidores. El periodo de exposición al aire 
puede variar según condiciones locales relativas a la abundancia de epibiontes.

2.4) La balsa se puede mantener en flotación con planchas de poliespuma (poliestireno 
extendido), con densidad 40, en número de dos y dimensiones de 5 x 1 x 0.5 m, con 
capacidad de sostener un peso de hasta 3 t. los flotadores deben estar recubiertos 
con polietileno negro o de color oscuro para evitar la acción de los rayos infrarrojos, 
que afectan las propiedades físicas del material, así como para facilitar su limpieza de 
organismos incrustantes. También pueden utilizarse tanques plásticos sellados, entre 
4 y 6 según capacidad, y distribuidos equitativa y paralelamente entre los lados más 
largos de la balsa.

Figura 18. Cultivo en balsas flotantes, diseño cubano para engorde en sistema sumergido y posibilidad de 
exposición al aire de los colectores con ostiones, para control de competidores (adaptado de Rodríguez et 
al., 1990).
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2.5) La balsa siempre debe recibir la corriente por sus lados más prolongados, y pue-
den colocarse varias balsas en módulos de líneas, tipo Long line, con anclajes en los 
extremos de cada línea y si es necesario al centro. Las líneas siempre perpendiculares 
a la dirección general de las corrientes, separadas entre sí por una distancia de entre 
3 y 5 m. Obtendrían menor alimento los ostiones de los colectores ubicados al centro 
de la balsa, debido a que los extremos laterales recibirán indistintamente la corriente 
según flujo y reflujo de la marea.

2.6) Estudios en Cuba (Rodríguez et al. 1990) recomiendan que las balsas se coloquen 
de forma individual y que sean ancladas por un solo extremo, pues facilita su orienta-
ción a la dirección de las corrientes y los vientos, y no dispersa las heces en un mismo 
sitio. El cabo o cuerda que debe sostener la balsa al anclaje debe tener una longitud 
de 4 a 5 veces la profundidad de fondeo. Este sistema tiene como inconveniente que 
los ostiones que se encuentran en los colectores que se ubican más cerca del lugar por 
donde proviene la corriente (“proa” de la balsa), conseguirán una mayor alimentación 
y oxígeno disuelto. Esto provoca diferencia espacial en la talla media de los ostiones.

2.7) Si la diferencia en la talla es significativa, se podría establecer un sistema de cose-
cha escalonada, dando más tiempo a los colectores más cercanos a la “popa”, y trasla-
dándolos hacia la “proa” a medida que se realiza la cosecha. También puede alargarse 
(verticalmente) el cordel que sostiene los colectores según posición de las varas, ubi-
cándolos a diferentes profundidades para evitar el efecto “cortina” de los colectores 
precedentes. 

Figura 19. Cultivo en balsas flotantes, para engorde de ostión individual en canastas, en sistema totalmente 
sumergido. Para operación manual solo cuatro canastas por línea vertical (Palacios-Fest et al., 1988).
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El diseño mexicano para balsas de ostricultura (Figura 19) con sistema de engorde en 
canastas (Figura 6) Huastecas, Nestier® u Ostrigas® está dirigido mayormente al cultivo 
de ostión individual, generalmente a partir de semilla suelta proveniente de centros de 
desove, y por el método totalmente sumergido; la cantidad de canastas en la vertical 
dependerá del peso que pueda manejarse, generalmente para operaciones manuales 
las canastas no son más de cuatro, y si se cuenta con maquinillas para izar las canastas 
hasta 10 canastas según profundidad. Se debe mantener una limpieza periódica de las 
canastas y cambiarlas de posición en la vertical. Este sistema en ocasiones se combina 
con colectores de sarta de conchas, de forma intermitente, una línea sí y una no.

6.	 TRASLADO DE “SEMILLAS” DE PRE-CRÍA A LAS 
ZONAS DE ENGORDE. 

Objetivo: Alcanzar el mayor crecimiento en el menor tiempo posible y lograr una alta 
producción de ostiones con talla comercial.  

PROCEDIMIENTO:

1) Traslado para crecimiento o engorde: 

1.1) Debe realizarse cuando más del 50% de los ostiones en pre-cría hayan alcanzado 
una talla entre 10 y 15 mm. 

1.2) Los colectores para engorde deben seleccionarse según la talla de los ostiones fija-
dos, colocándolos en las unidades de engorde según 3 intervalos de tallas: una unidad 
o varias unidades de una granja ostrícola sostendrán los colectores con los ostiones 
de mayor tamaño, otras con los ostiones de tamaño mediano, y otras con los de menor 
tamaño, lo que permitirá cosechas periódicas 

1.3) Los colectores se transportarán cuidadosamente desde las zonas de fijación y pre-
cría, en las embarcaciones auxiliares (botes, bongos o “panaderas”), de forma organi-
zada, para permitir una rápida colocación en las líneas de engorde.

1.4) Se colocarán, primero los colectores con ostiones de mayor talla media, después 
los medianos, y así escalonadamente, señalando con un cartel en las líneas o unidades 
de engorde, según grandes, medianos, pequeños, y fecha de la siembra. 

1.5) Si las granjas de engorde son de líneas suspendidas a postes se debe tener en 
cuenta la marea para colocar los colectores en las líneas de crecimiento según el méto-
do de engorde que se vaya a utilizar, intermareal o submareal.
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7.	  ATENCIÓN Y MANEJO DE LAS GRANJAS DE 
ENGORDE.

Objetivo: Garantizar el éxito del cultivo a partir de un manejo adecuado del sistema de 
engorde. 

PROCEDIMIENTO:

1) Manejo durante engorde:

1.2) Se realizará un control e inspección constante de los ostiones en cultivo, y vigilancia 
de las granjas ostrícolas. Lo ideal es mantener un barco pontón o una caseta flotante o 
sobre pilotes, con vigilancia continua. No es factible un cultivo de ostión en zonas donde 
no exista posibilidad de vigilancia, debido a la pesca furtiva, u otras contingencias.

1.3) Cada 2-3 días deben revisarse y limpiarse los colectores, para lo cual se realizará 
un cronograma de limpieza que posibilite también la reparación de colectores y de 
las empalizadas. La limpieza se realizará removiendo suavemente los colectores en el 
agua, de forma circular y de arriba hacia abajo, para desprender suciedad y otros sóli-
dos no deseables, evitando que se desprendan los ostiones o se afecte el colector. En 
el caso del cultivo de ostión individual, las canastas o bolsas con ostiones deben remo-
verse en el agua y cada cierto tiempo deben ser cambiadas para limpieza (agua y sol). 

1.4) Se debe obtener información de pronósticos meteorológicos para evitar la pér-
dida de la producción por eventos climáticos extremos, y estar al tanto de eventos de 
contaminación, mareas rojas, o mareas de sargazos; trasladando a zonas seguras los 
colectores con ostiones o realizando su cosecha total. 

1.5) Durante el manejo del engorde en las granjas deben realizarse muestreos ambien-
tales y biológicos. 

8.	 MUESTREO BIOLÓGICO-AMBIENTAL PRE-
COSECHA

Objetivo: Mantener un control de la calidad del ostión y de las aguas del sitio de cultivo, 
con énfasis en la calidad higiénico-sanitaria antes de cosechar el ostión. 

PROCEDIMIENTO:

1) Evaluación de la calidad del hábitat y del ostión antes de cosecha:

1.1) La frecuencia de los muestreos biológicos y bacteriológicos será definida por los 
responsables del cultivo o entidades de control de calidad sanitaria, pero se recomien-
da un muestreo periódico, al menos trimestral; y será obligatorio realizar un muestreo 
antes de la cosecha, tanto de los sitios de recolecta (ostión silvestre) o cosecha (ostión 
de cultivo), como de los ostiones, para análisis de bacteriología.
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1.2) Las variables ambientales que se registrarán in situ deben definirse según reque-
rimientos del muestreo, pero siempre deben evaluarse las variables estándar (tempe-
ratura, salinidad, oxígeno disuelto, pH, transparencia del agua). 

1.3) Las muestras (agua, sedimento u organismos) para análisis de otras variables que 
no se registran in situ (DBO, microbiología, contaminantes industriales) deben ser co-
rrectamente manipuladas, etiquetadas y enviadas con inmediatez a los laboratorios 
autorizados. Se compararán los resultados con los referentes para las zonas ostrícolas 
según requerimientos de la especie, y se determinará la calidad ambiental según nor-
mas establecidas para evaluar la calidad de las aguas marinas.

1.4) Se debe mantener un monitoreo de la sucesión de epibiontes y otra fauna acompa-
ñante, sobre los ostiones y en las artes de cultivo para predecir posibles plagas y pro-
gramar su limpieza, y evaluar presencia de depredadores. Este conocimiento ayudará a 
determinar los mejores periodos de siembra y cosecha. 

1.5) Se tomarán muestras aleatorias de ostiones (el tamaño de muestra no debe ser 
menor de 50 ejemplares de diferentes tallas por granja), se registrará la talla y el peso, 
se determinará el rendimiento en carne (%): R = peso de la carne de ostión/peso del 
ostión en su concha x 100. Al finalizar el periodo de engorde e iniciar la cosecha, si el 
rendimiento (R) promedio es menor de 5%, no cosechar. Esta labor puede ser realizada 
por los tecnólogos de la empresa pesquera.

1.6) Los resultados deberán ser discutidos con los responsables del cultivo y se reali-
zará la cosecha si los ostiones tienen la calidad higiénico-sanitaria para su consumo y 
cumplen con la talla comercial y un rendimiento en carne ≥5%.

1.7) En caso de eventos inusitados de contaminación en las áreas ostrícolas, referidos 
especialmente a la presencia de patógenos, biotoxinas marinas u otras contamina-
ciones con incidencia en salud pública, se deberá desarrollar y ejecutar un Plan de 
Contingencia para las áreas afectadas y definir los procedimientos administrativos y 
los recursos necesarios, e impedir las actividades de recolecta o cosecha. Así como 
inmovilizar los productos afectados, e iniciar acciones de emergencia para el muestreo 
y ensayo de los ostiones bajo sospecha.
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9.	 COSECHA. EXTRACCIÓN ESCALONADA DE 
OSTIONES 

Objetivo: Obtener una cosecha con el mayor rendimiento posible. 

PROCEDIMIENTO:

1) Condiciones para la recolecta o cosecha:

1.1) La recolecta en bancos naturales se debe realizar con ostiones que hayan alcanza-
do la talla comercial (en Cuba ≥40 mm para C. rhizophorae y ≥60 mm para C. virginica). 
Para los ostiones en cultivo, comenzar la cosecha con los ostiones que muestren la talla 
requerida para el tipo de mercado al que serán destinados; siendo recomendable una 
talla ≥50 mm con objetivo de garantizar un mayor rendimiento en carne. Para comercia-
lización de ostión individual en su concha se deben cosechar con una talla superior a 
70 mm, y es recomendable establecer sistemas de engorde específicamente para este 
destino.

1.2) Previo a la cosecha, muestrear de forma aleatoria unos 30 ostiones de las unida-
des a cosechar, observando el estado de las gónadas, y detener la cosecha si se obser-
va un alto porcentaje de ostiones recién desovados (con el animal enflaquecido), lo cual 
afectaría el rendimiento en carne y la eficiencia del proceso productivo.

1.3) Cuando el sistema de cultivo es intermareal, la cosecha no se realizará de forma to-
tal en cada colector, debido a diferentes niveles de crecimiento en relación a la profun-
didad. Se realizarán cosechas parciales, “despuntando” cada colector; colectando los 
ostiones de mayor tamaño que con el método intermareal generalmente se ubican en 
las puntas inferiores del colector, evitando que se desprendan por mayor peso. A cada 
colector se le puede realizar dos o tres cosechas. Sin embargo, el cultivo en sistema 
submareal, con los ostiones siempre sumergidos puede garantizar una sola cosecha, 
debido a mayor homogeneidad de tallas. La cosecha total lleva implícito el retiro de los 
colectores hacia las zonas de extracción o desprendimiento final de los ostiones, y no 
debe realizarse en las granjas de cultivo.

1.4) Si se desarrolló un cultivo con destino a comercialización de ostión individual, se 
recomienda seleccionar los de mayor talla, y dividirlos en dos grupos según tamaños 
(medianos y grandes). El engorde de los ostiones que no alcancen la talla requerida 
para ese destino, continuará hasta que alcancen la talla requerida.

1.5) El tiempo de cosecha también estará en dependencia de la necesidad de volver a 
utilizar las granjas de engorde debido a traslado necesario de nuevos colectores para 
crecimiento. Incluso si fuese necesario, se puede realizar una cosecha total si hay pe-
ligro para el sistema de cultivo por eventos meteorológicos extremos, u otros impactos 
naturales o de origen humano, como eventos predecibles de contaminación.
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La máxima eficiencia se alcanza cuando se obtiene la mayor cantidad de carne con el 
menor peso total y tamaño de ostra. Si se seleccionó un sitio idóneo y se realizó un 
manejo adecuado del cultivo, en una granja de cultivo artesanal se puede alcanzar dos 
ciclos de engorde en un año, de 5 meses cada uno, dejando un mes entre cada periodo 
para reparación o mantenimiento de las granjas de engorde. Si tenemos en cuenta 
todo el ciclo biológico, desde el desove y fijación de la larva, los ostiones alcanzarán 
una vida de entre 7 y 8 meses hasta cosecha: 1 mes en estadio larval (vida pelágica), 2 
meses entre fijación y pre-engorde (áreas de pre-cría), y entre 4 y 5 meses de engorde 
en las granjas de crecimiento alejadas del manglar. Para ostiones con destino a venta 
individual el engorde debe extenderse hasta alcanzar talla >70 mm. El tiempo de cultivo 
en engorde debe definirse según calidad por localidades, y talla de comercialización. 

10.	 DEPURACIÓN NATURAL

Objetivo: Obtener un ostión con calidad higiénico-sanitaria para su consumo.

Especificación: Para ostiones provenientes de zonas con alto riesgo de contaminación 
bacteriológica. La depuración o purificación microbiana, es un proceso que consiste en 
mantener a los moluscos en estanques o tanques de agua de mar limpia esterilizada 
(filtrada e irradiada con luz ultravioleta), en condiciones que permitan maximizar la ac-
tividad natural de filtración y expulsar así el contenido intestinal, y se pueden utilizar 
métodos de ozonificación y cloración. Será necesario evitar el estrés en los organismos 
antes de la depuración. Por lo general, la depuración se efectúa por solicitud de la nor-
mativa internacional, nacional o local, pero también se aplica por interés de la industria 
para asegurar la inocuidad al consumidor. Aunque lo ideal es contar con un centro de 
depuración en tierra, este proceso es relativamente costoso pero imprescindible en de-
terminadas circunstancias. Las especificaciones de todo el proceso y sistema artificial 
de depuración está detalladamente descrito por Lee et al (2010), en el documento de 
FAO (2010): “Depuración de Bivalvos: Aspectos Fundamentales y Prácticos”. 

Figura 20. Esquema de un prototipo de sistema en línea tipo Long line con canastas o nasas suspendidas 
para autodepuración en ambiente natural. (Tomado de Betanzos-Vega, 2018).
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PROCEDIMIENTO:

1) La depuración natural:

1.1) En caso de detectarse problemas en la calidad higiénico-sanitaria de las aguas y 
ostiones, silvestres o en cultivo, o se desestima temporalmente la recolecta o cosecha, 
o se realiza una depuración natural. Para el proceso de depuración en el medio na-
tural, deben seleccionarse zonas previamente caracterizadas como de Buena calidad 
higiénico-sanitaria, y siempre teniendo en cuenta que la diferencia de temperatura sea 
de ±2 °C entre las zonas de captura o cosecha y las de depuración, y una diferencia de 
salinidad similar o con diferencia que no supere los 5 UPS. Los ostiones recolectados 
o cosechados en zonas de contaminación bacteriana comprobada, se almacenarán en 
canastas o bolsos con aberturas (pasos de malla) que permitan el paso del agua pero 
no de los ostiones; incluso nasas o trampas para peces o crustáceos pueden ser utiliza-
das si la abertura de malla así lo permite, y se trasladan a las zonas seleccionadas para 
depuración. En el traslado, hacia y desde las zonas de depuración, los ostiones deben 
mantenerse a la sombra para mantenerlos frescos.

1.2) Se confeccionará un sistema Long line de superficie, fijado al fondo por ambos ex-
tremos con distancia y flotabilidad suficiente para contener varias decenas de canastas 
ostioneras, bolsas de malla, u otro sistema, con los ostiones para depurar de forma 
suspendida y submareal (Figura 20).

1.3) Las canastas con los ostiones se colocarán (atadas o con presillas) a las líneas don-
de quedarán suspendidos a una profundidad de entre 0.50 y 2 m desde la superficie, 
en zonas donde la profundidad sea mayor de 5 m, preferiblemente con fondos de lecho 
compacto para evitar turbidez por disturbio de sedimentos.

1.4) Según el grado de contaminación los ostiones deberán permanecer entre 24 y 72 
horas en depuración natural, antes de ser trasladados a proceso industrial.

1.5) Este procedimiento solo es costeable si las zonas de depuración natural se loca-
lizan cerca de las zonas ostrícolas, y siempre que la cantidad (kg) de ostiones amerite 
económicamente el esfuerzo. Por tal motivo, lo óptimo es construir las granjas de en-
gorde o crecimiento en zonas de buena calidad hidroquímica y bacteriológica y evitar el 
proceso de depuración.

Debido a olor y sabor característicos del ostión de fondo (C. virginica), de los bancos 
silvestres, y mayor probabilidad de suciedad y epibiontes, al habitar permanentemente 
sumergido en lechos de ríos o lagunas con aguas poco salobres, y alta concentración 
de materia orgánica, es imprescindible un proceso de depuración natural después de 
la recolecta y antes de entregar a la industria. Los ostiones deben colocarse en cestos 
cerrados y enjuagarlos fuertemente, y pasar a sacos o bolsas de malla plástica, que de-
berán colocarse en suspensión durante 24 a 48 horas en aguas superficiales de calidad 
y con salinidad ligeramente superior a la de su hábitat.
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11.	 LIMPIEZA O LAVADO EXTERIOR DE OSTIONES 
ANTES DE ENTREGAR A PROCESO INDUSTRIAL

Objetivo: Obtener un ostión con conchas limpias para eliminar peso adicional y garanti-
zar calidad higiénico-sanitaria, así como un buen aspecto en caso de comercialización 
del ostión individual en su concha.

PROCEDIMIENTO:

1) Lavado del ostión post-cosecha:

1.1) Una primera limpieza se puede realizar manual, a cierta distancia de las zonas 
de cultivo. Los ostiones recién cosechados se depositan en cestos o sacos de malla 
plástica con aberturas de malla que impida que se salgan los ostiones, se llenan de 
ostiones y se tapan para evitar que sean expulsados con el movimiento de limpieza. 
Realizar movimientos bruscos en el agua, entre horizontales y verticales, para eliminar 
sedimentos y otras impurezas.

1.2) Llegado a puerto se realizará una limpieza más efectiva en tambores o bombos. 
Este consiste en un cilindro (puede ser confeccionado con cabillas o alambrón, unido el 
diseño por soldadura), colocado con su parte más larga de forma horizontal, y forrado 
con paños de malla metálica o plástica ≤1 pulgada de abertura de malla para la salida 
del agua y suciedad. Debe contar con una “ventana o puerta” con tapa para depositar 
y extraer los ostiones.

1.3) El tambor se hace girar manual o con un motor, mientras se le aplica un chorro de 
agua a presión directamente a los ostiones. Esto puede realizarse en tierra antes de la 
entrega a proceso. Los ostiones que queden con adherencias o incrustaciones de otros 
organismos, y que se deseen comercializar de forma individual en su concha, pueden 
limpiarse con espátulas y cepillado manual. 

12.	 ENTREGA Y PROCESO
Objetivo: Entregar un ostión vivo y depurado, con conchas limpias para garantizar el 
éxito del proceso industrial. 

PROCEDIMIENTO:

1) Entrega de ostión a proceso de desconchado y comercialización:

1.1) Después de cosechado y tras su limpieza exterior, el ostión será entregado por los 
pescadores o cultivadores en la zona seleccionada para su recepción, que deberá estar 
limpia, ventilada y con sombra.
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1.2) Se realizará un primer control o inspección, efectuando una revisión aleatoria de 
ostiones en no menos del 5% de las cajas o bolsos con ostiones y estimando el porcen-
taje de ostiones vivos con talla comercial, según una muestra aleatoria de no menos de 
30 ostiones por lote, para lo cual se debe contar con un vernier (Pie de Rey) o una vitola 
con las medidas según talla comercial por especies. Esto se debe ejecutar por personal 
autorizado para el control de la calidad (tecnólogos) y con el acompañamiento del pes-
cador o cultivador que realiza la entrega, y cuando sea necesario con una autoridad de 
inspección estatal. 

1.3) Para entregar a proceso, y en el caso del ostión silvestre, debe exigirse que más 
del 70% del ostión desembarcado cumpla la talla comercial según especie. Para el os-
tión de cultivo, más del 90% debe cumplir con la talla que se haya seleccionado según 
destino para comercialización, y en ambos casos más de un 80% de ostiones vivos. Esto 
para poder garantizar un máximo rendimiento productivo. Para el caso de ostiones con 
destino a comercialización individual en su concha se recomienda una talla superior a 
70 mm.

1.4) Un segundo paso sería retirar los ostiones con conchas abiertas o muertos. Los 
moluscos bivalvos vivos deben responder adecuadamente a la percusión. Es decir, el 
ostión debe cerrar o presionar sus valvas cuando se le golpea la concha levemente.

1.5) Si se prevé la comercialización de ostión fresco en su concha, se separan los indivi-
duales para ese destino, y los conglomerados siguen su destino a proceso de descon-
chado y extracción de la carne.

1.6) Todo el ostión en concha seleccionado para proceso de comercialización debe ser 
pesado (peso inicial) en presencia del patrón de pesca o el responsable de la granja de 
cultivo, y se anotará oficialmente el peso de entrega (kg) según embarcación o granja de 
cultivo, registrando la fecha y hora de cosecha y entrega, la zona de recolecta o cultivo, 
y otras observaciones que se consideren necesarias para garantizar la trazabilidad.

1.7) En Cuba, a pesar de que en la actualidad solo se comercializa el ostión sin cochas 
(masa o carne en salmuera), la mayoría de las empresas pagan al pescador o cultivador 
por peso de ostión en su concha entregado a proceso. Esto trae como consecuencia que 
en ocasiones se entregue el ostión sucio, sin la limpieza adecuada, e incluso con fauna 
acompañante, o pedazos de corteza de mangle y otras adherencias, lo que además de 
incrementar el peso de entrega y afectar el rendimiento productivo, puede ocasionar 
contaminación. Por lo que debe exigirse la entrega y el pesaje de ostión en concha con 
la limpieza adecuada.

1.8) Se recomienda el pago al pescador/cultivador por peso y calidad del ostión entre-
gado y no solo por peso total del lote. También se debe diferenciar el pago al pescador 
y el precio de venta según ostión silvestre y de cultivo, pues se conoce la mayor calidad 
nutricional del ostión cultivado, motivando así el desarrollo de la ostricultura y una re-
ducción de la captura sobre bancos naturales.
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1.9) Durante la entrega a proceso se debe realizar un análisis organoléptico (senso-
rial) a una muestra aleatoria de ostiones (no menos de 30 ejemplares), clasificando 
la calidad según color, olor, sabor y textura, para garantizar la calidad de entrega del 
producto. 

1.10) Una vez aceptados para comercialización los ostiones pasarán a la planta de 
proceso donde se depositarán en canastas de malla plástica, que serán sumergidas 
en tinas con agua y sal al 3% (agua salada de 30 UPS) más cloro al 1%, durante unos 3 
minutos para limpieza bacteriológica externa. Oros métodos sugieren que el ostión en 
concha sea lavado con agua de mar limpia y posteriormente tratados con solución de 
hipoclorito de sodio a 100 mg/kg en una relación ostión en concha: solución de 1:2 du-
rante 15 minutos. En algunas empresas cubanas se realizan varios tratamientos desde 
la entrega a proceso hasta comercialización, con diferentes porcentajes de cloro. Por lo 
que debe establecerse una metodología común en función de las normativas para el 
consumo humano.

1.11) Los ostiones vivos en su concha (ya lavados) destinados a comercialización “en-
tero individual” deben ser envasados en unidades o docenas, en envases herméticos 
seleccionados al efecto, almacenadas en frio (4°C) para su venta inmediata (ostión fres-
co). Según criterios, los ostiones que serán almacenados con destino a venta congela-
do, deben congelarse a -28°C durante 6 o 7 días, congelación lenta, para evitar que se 
abran las conchas.

1.12) Los ostiones destinados a desconche para comercialización de la carne, pasaran 
al salón de desconchado, el cual deberá reunir determinados requisitos de higiene 
(libre de insectos, ventilación o aclimatación, agua corriente constante, drenajes, pisos 
y paredes no porosos y con facilidad de limpieza). Se realiza una segunda inspección 
y lavado con agua a presión, y los ostiones vivos pasan a las mesas de desconchado.

1.13) En las mesas, preferentemente de acero inoxidable y con entrada y salida de 
agua corriente, el personal encargado deberá usar batas, gorros para el cabello y mas-
carillas (cubriendo nariz y boca), y procederá al desconche para lo cual se utilizarán 
guantes de lona engomada protegidos por guantes de malla metálica, y cuchillos cortos 
de doble filo. Se abre la concha con el cuchillo y se separa el ostión de su concha, que se 
deposita en un recipiente que puede ser un cubo o balde metálico esmaltado en blanco, 
con agua de mar limpia o salmuera. Una vez lleno el recipiente todo el ostión se lava 
con agua de mar clorada en proporción según regulaciones para consumo humano. La 
masa se envasa en bolsas de polietileno de baja densidad con una proporción 1:1 de 
carne y salmuera, y debe especificarse en el etiquetado lo relativo a su trazabilidad y la 
proporción de ostión y agua.

1.14) Con los datos del peso total de carne de ostión obtenida, correspondiente al lote 
entregado, se realizará una comparación entre el peso del producto entregado (ostión 
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en concha) y el peso de carne de ostión obtenida (producto terminado), calculando el 
rendimiento (%) en carne por lote. En Cuba se calcula además, un índice de insumo 
industrial (peso total del lote de ostión en concha entregado a proceso/peso total de la 
carne de ostión obtenida para comercialización), que debe ser menor a 20.4, indicador 
establecido para asegurar una eficiencia industrial o rentabilidad mínima aceptable.

1.15) Es recomendable que cada industria procesadora y comercializadora de ostión 
pueda adjudicarse una marca de comercialización. El etiquetado del producto según 
industrias (locales) facilita la trazabilidad del producto, y estimula la competitividad que 
siempre resultará en una mejor calidad del ostión.

En Cuba, el ostión desconchado y envasado con salmuera en bolsas de 1 libra o 1 kg de 
carne de ostión se comercializa mayormente congelado (más del 75% de la producción 
de masa obtenida) y menos de un 25% en masa fresca de ostión (sin congelar). 

14.	 CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD DEL 
OSTIÓN PARA COMERCIALIZACIÓN.

Objetivo: Garantizar un ostión con calidad para consumo. 

PROCEDIMIENTO:

1) Calidad higiénico-sanitaria:

1.1) Desde la cosecha se deben detectar todos los puntos críticos, traslado, limpieza, 
entrega a proceso industrial, proceso de desconchado, envasado, conservación y comer-
cialización, y trazar las estrategias según protocolos de seguridad higiénico-sanitaria.

1.2) Se realizarán muestreos aleatorios de calidad microbiológica a ostiones cosecha-
dos y entregados a proceso, y a ostiones listos para comercialización, según lotes de 
entrega en función de las zonas de procedencia.

1.3) Respetar los protocolos técnicos sanitarios, o las regulaciones al efecto emitidas 
por las instancias competentes relativo a la calidad higiénico-sanitaria e inocuidad de 
los alimentos, sobre todo para el consumo de moluscos bivalvos. Preferentemente apli-
cando las normativas del CODEX STAN-292 (2008) de la Unión Europea.
1.4) Generalmente se deben realizar diferentes análisis según sea necesario: recuento 
de gérmenes aerobios mesófilos, coliformes fecales y totales, Stafilococo aereus (Coa-
gulosa Positivo), Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolytious, Salmonella, Mohos y levadu-
ras, y otros microrganismos aislados.
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1.5) Se recomienda realizar un análisis organoléptico (sensorial) a una muestra aleato-
ria de ostiones, durante la entrega a proceso y antes de la comercialización. Clasifican-
do la calidad según color, olor, sabor y textura, para garantizar la calidad del producto 
final. Desechando el ostión con olor o sabor persistente, desagradable, que sea signo 
de descomposición o ranciedad, y alteraciones de la textura de la carne que indiquen 
descomposición, caracterizadas por una estructura demasiado blanda o pastosa del 
músculo.

En todo momento el personal de proceso debe contar con la indumentaria de trabajo 
adecuada para la manipulación responsable del producto, y con las herramientas nece-
sarias para dicha actividad. El personal de proceso debe lavarse las manos con jabón y 
agua limpia y desinfectarse, antes y después de manipular el producto y después de ir 
al baño. Terminado el proceso o jornada laboral, los salones, mesas de trabajo, equipos 
y utensilios deben ser cuidadosamente limpiados.

El proceso posterior, referido a la comercialización, debe aplicarse en razón de las nor-
mativas específicas que deben garantizar la eficiencia económica y la inocuidad del 
producto final con destino al consumo humano.
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INTRODUCCIÓN
En el continente americano, los moluscos bivalvos fueron utilizados como alimento 
para los seres humanos desde la época prehispánica, lo cual se ha comprobado por 
el hecho de que han sido encontrados abundantes restos de conchas en las cavernas 
donde habitaba el hombre primitivo en el período Paleolítico (Cifuentes et al., 1997). El 
consumo de los moluscos se fue incorporando a la dieta del hombre de modo paulatino 
y, poco a poco, se fue incrementando la presencia de los mismos en la alimentación hu-
mana. Entre los más consumidos por el hombre se encuentran los mejillones, almejas, 
ostiones, los caracoles, los calamares y los pulpos, los cuales constituyen alimentos con 
alto valor nutritivo que pueden ser ingeridos cocidos o crudos (Flores et al., 2015). En un 
principio, la explotación de los mismos se llevó a cabo de manera artesanal y para el 
consumo doméstico, pero, posteriormente, se fueron incorporando técnicas de cultivo 
que permitieron la industrialización de dichos recursos a finales del siglo pasado e 
inicios del presente.

La relevancia del ostión como fuente de alimento se basa en su alta fecundidad, que 
puede llegar a producir más de 60 millones de huevecillos por individuo, lo cual le otor-
ga un enorme potencial para su explotación industrial mediante el cultivo controlado 
en centros de desove, lo cual permite una alta sobrevivencia y abundancia de larvas/
ostrillas. Su importancia en la alimentación se debe también a la versatilidad que tiene 
en la cocina, pues admite numerosas presentaciones, ya que pueden servirse ostiones 
frescos, guisados, ahumados, en vinagre, enlatados, secos, en su concha (al Tapesco) y 
tantas más como dicte la inventiva (Wikipedia).

Dentro de los moluscos bivalvos que componen la fauna marina cubana el de mayor 
abundancia y explotación comercial es el ostión de mangle Crassostrea rhizophorae. 
Esta especie es de importancia para toda el área del Caribe. Aunque, desde 2007, tam-
bién se comercializa en Cuba el ostión americano Crassostrea virginica, denominado en 
la Isla ostión de fondo, y cuyos bancos naturales de mayor abundancia y densidad se 
localizan en el río Cauto, en aguas salobres (Betanzos-Vega et al., 2016).

VALOR NUTRITIVO
En la actualidad el mercado de recursos marinos se circunscribe en la presentación, 
aspecto y calidad nutritiva del recurso en donde el ostión ocupa un lugar apreciado, 
aventajando a la leche, los huevos y la carne de res (Cifuentes et al., 1997). Los ostiones 
son organismos filtradores, por lo que la posibilidad de que estos acumulen conta-
minantes presentes en el ambiente (por ejemplo, bacterias patógenas causantes de 
fiebre intestinal y tifoidea) donde viven, es una realidad. Una manera de aminorar esta 
situación consiste en seleccionar los sitios de cultivo, o en su defecto, colocarlos, una 
vez cosechados, en agua filtrada circulante para lograr un proceso de autodepuración. 

El consumo de mariscos constituye una fuente importante de proteínas, baja en grasas 
y con niveles adecuados de vitaminas y minerales. Por lo tanto, es de esperar que nues-
tro organismo funcione mucho mejor de forma integral, incluyendo la actividad sexual 
(Silva, 2009).
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El ostión de mangle Crassostrea rhizophorae presenta un alto valor nutricional y es pres-
crito con fines terapéuticos gracias a su contenido en ácidos grasos esenciales, vitami-
nas (C, B1, B2, D y niacina) y minerales, constituyendo un excelente alimento tanto para 
niños como para adultos y ancianos (Milano et al., 2005; Wallach, 1994). El contenido de 
minerales (Tabla 1) viene dado, fundamentalmente, por las cantidades de zinc, hierro y 
cobre que presenta en su carne (Pedrosa y Cozzolino, 2001). La literatura especializada 
también reporta que presenta una acción estimulante al apetito.

Tabla 1. Promedio y desviación estándar (± DE) del contenido de zinc, hierro y cobre en muestras de ostiones 
de mangle crudos y cocidos de la ciudad de Natal-RN, Brasil.

Ostión Zinc (mg %) Hierro (mg %) Cobre (mg %)

Crudo 66,10 ± 2,30 17,03 ± 0,20 2,49 ± 0,16

Cocido 78,50 ± 2,25 21,20 ± 1,50 3,09 ± 0,03

El ostión se destaca por su alto contenido en zinc, el cual repre-
senta cinco veces las necesidades de 15 mg/día para los humanos 
adultos. Otro aspecto importante influyente en el valor nutricional 
del ostión es su composición química, la cual puede variar según 
la época del año (Pis y Pérez, 2009). Estudios realizados en Cuba 
muestran los resultados siguientes:

Tabla 2. Promedio por estaciones climáticas, promedio general con desviación estándar (± DE) y valores ex-
tremos de la composición química del ostión Crassostrea rhizophorae de la zona norte de Matanzas, Cuba 
(Pis y Pérez, 2009)

Mes/época
Proteí-

nas
(%)

Humedad
(%)

Grasas 
(%)

Cenizas 
(%)

Carbohidratos 
(%)

Calorías
(kcal/100 g)

Diciembre 
(invierno) 7,7 89,0 0,2 3,5 1,1 37,0

Abril 
(primavera) 7,1 87,9 0,7 3,3 2,0 47,7

Julio 
(verano) 7,4 87,0 0,5 3,1 2,0 42,1

Octubre 
(otoño) 8,9 85,5 0,8 3,3 1,5 48,0

Promedio 7,8±0,7 87,4±1,5 0,6±0,3 3,3±0,1 1,4±0,4 42,7±1,8

Máximo 10,5 91,7 1,7 4,0 4,0 68,8

Mínimo 5,4 85,3 0,1 3,0 0,1 22,9

El ostión de mangle evaluado mostró mejores condiciones nutricionales en el otoño, 
exhibiendo los mayores contenidos de grasas y proteínas en sus músculos. Respecto 
a la composición química promedio según estos indicadores, el ostión Crassostrea rhi-
zophorae comercializado en Cuba, se clasifica, con fines nutricionales, como del tipo E, 
resultando un alimento con bajos contenidos de proteínas y grasas, aceptables en la 
salud humana (Stansby, 1976). Los valores de composición química obtenidos para el 
ostión de mangle en Cuba (Tabla 2) contrastan significativamente con otros resultados 
(Tabla 3) realizados en Brasil (Pedrosa y Cozzolino, 2001).
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Tabla 3. Promedio y desviación estándar (± DE) de la composición centesimal y calórica del ostión de mangle 
crudo y cocido comercializados en la ciudad de Natal-RN (Pedrosa y Cozzolino, 2001).

Ostión Proteínas
(%)

Humedad
(%)

Lípidos
(%)

Cenizas
(%)

Carbohidratos
(%)

Calorías
(kcal/100 g)

Crudo 10,6±0,1 79,7 1,8±0,1 1,4±0,1 3.0 84,7

Cocido 15,8±0,4 77,0 2,6±0,1 1,7±0,1 2,9 98,5

Resulta interesante que en este último caso (ostión de Natal-RN), los contenidos de 
proteínas, lípidos y carbohidratos, así como el valor energético son marcadamente ma-
yores, que los registrados en los ostiones de Matanzas, Cuba; sin embargo, en los casos 
de la humedad y las cenizas sucede lo contrario. Ello sugiere que las características 
del medio y los regímenes de alimentación fueron diferentes, lo que demuestra que la 
composición de la carne no solo varía entre especies, sino que además, cambia según 
la región y las variaciones climáticas.

No solo la carne del ostión puede ser aprovechada para el consumo humano. A partir 
de su concha es posible elaborar una harina con un alto contenido de minerales, des-
tacándose el calcio (Pis y Pérez, 2009). En la tabla 4 puede observarse la composición 
de la misma.

Tabla 4. Composición química bromatológica y contenido de calcio de la harina de conchas de ostión en Cuba.

Humedad (%) Proteína (%) Grasa (%) Cenizas (%) Calcio (mg/100g)

0,98 0,72 0,12 97,37 2 325

Es importante destacar que el calcio se encuentra como carbonato de calcio, forma 
química que es más asimilable por el organismo y que en muchos países se utiliza en 
la elaboración de tabletas como suplemento en la dieta de las personas. Para que se 
tenga una idea de la importancia de esta harina como poseedora de calcio asimilable 
para el hombre, en la tabla 5 se compara con otros alimentos.

Tabla 5. Contenido de calcio en diferentes productos alimentarios (CDED MINAL, 1985).

Productos Calcio (mg/100g)

Harina de conchas de ostión 2 325,0

Leche descremada en polvo 1 740,0

Leche maternizada en polvo 1 025,0

Queso Gruyere 1 005,0

Cabezas y carapachos camarón 1 155,0

Espinazos de bonito 996,1

Espinazos de jurel 732,5
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Al comparar el contenido de calcio en el producto obtenido con lo reportado en la lite-
ratura para otros productos de consumo humano, se observó el elevado contenido de 
este elemento esencial en la harina elaborada, que suple ampliamente el requerimien-
to diario de calcio en el organismo humano (800 mg/día). Se conoce que en otros países 
como México, también ha sido aprovechada la concha de ostión del género Crassostrea 
virginica en la obtención de glucosamina, la cual constituye un suplemento alimenticio 
económico, con carácter curativo de problemas de articulaciones en personas de la 
tercera edad (Ortiz y Roman, 2009).

TECNOLOGÍA POST-COSECHA E 
INDUSTRIALIZACIÓN

La tecnología post-cosecha o post-captura comprende las áreas de recolecta, manipu-
lación, eviscerado, procesamiento, empaque, almacenamiento, transportación y distri-
bución hasta el punto de venta (Bremner, 2003). 

El alcance de la tecnología post-cosecha se encuentra muy ligado a la etapa previa, ocu-
rriendo un mayor éxito en la producción y comercialización, cuando las ostrillas (“semi-
llas”) para engorde provienen del cultivo controlado en laboratorios, tras la selección de 
los reproductores, el desove vigilado, la pre-cría, y buenas condiciones de alimentación. 
Esto permite obtener un producto con determinadas propiedades, lo cual no ocurre en 
el caso de los ostiones resultantes de la pesquería en el medio natural (Betanzos-Vega 
et al., 2018). La comercialización y la aceptación por parte del consumidor guardan una 
relación muy estrecha con sus atributos sensoriales (apariencia, olor, sabor y textura); 
de ahí su relación con la calidad del hábitat y el manejo del cultivo.

Los ostiones son comercializados en variadas formas de presentación, entre las que 
se encuentran: vivos, frescos, refrigerados, congelados, secos, salados, en salmuera y 
enlatados. El tamaño del ostión, el peso en carne, y las características organolépticas, 
definen su calidad y destino comercial.

Otra forma de procesamiento del ostión consiste en la aplicación del proceso de ahu-
mado. La preparación de este producto de exquisito sabor, es un proceso laborioso, 
pero los resultados han logrado que cada vez se utilice más esta tecnología. Consiste 
en limpiar perfectamente el ostión antes de abrirlo; después, al desconcharlo, se tiene 
cuidado de no causarle heridas; se lava durante cinco minutos en una salmuera que 
se prepara con agua limpia a la que se le añade 2,5% de sal común, lo cual contribuye 
a eliminar la viscosidad del producto; el ostión lavado se deja escurrir para drenar el 
exceso de salmuera; posteriormente, se hierve durante 10 min en salmuera limpia y se 
deja enfriar a la temperatura ambiente. Para ahumarlo, se coloca uniformemente dis-
tribuido sobre una parrilla con malla de alambre y se introduce al ahumador. Hay que 
asegurarse de que la corriente de humo sea continua, así como evitar que la llama sea 
muy intensa, para que no se queme el ostión. El proceso de ahumado dura de 40-50 
min, según el tamaño de los ostiones. La temperatura de humo tiene que estar entre 
los 70-80°C. La madera que se utiliza debe ser dura, bien seca y no resinosa. Posterior-
mente, se pone aceite de oliva a hervir y después de 1-2 min se enfría a temperatura 
ambiente. Ese aceite se agrega después al ostión ya envasado, en proporción de dos 
terceras partes de ostión por una de aceite, se sella el envase herméticamente y se 
esteriliza (Bremner, 2003).
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En la década de los años 80 fueron desarrollados diversos trabajos en relación con el 
ostión de mangle por el Centro de Investigaciones Tecnológicas de la Industria Pesque-
ra (CITIP) de Cuba (unificado en la actualidad en el Centro de Investigaciones Pesque-
ras, CIP). En los mismos se trataron temas como la definición de los envases a emplear 
para el ostión congelado y la determinación de su vida de anaquel (Castelo et al., 1981). 
Adicionalmente, se desarrollaron diversos productos tales como:

•	 Conservas de ostión en salmuera.
•	 Conservas de ostión en aceite.
•	 Conservas de ostión en salsa de tomate.
•	 Conservas de ostión en escabeche.

La tecnología de procesamiento del producto ostión congelado es la más difundida en 
Cuba y requiere de operaciones sencillas. Primeramente las conchas son lavadas con 
agua de mar limpia y posteriormente tratadas con solución de hipoclorito de sodio a 
100 mg/kg en una relación concha: solución de 1:2 durante 15 min. Una vez extraída la 
masa de la concha de forma artesanal, se lava con solución de hipoclorito de sodio a 
3 /kg para ayudar a la preservación. A continuación, se envasa en bolsas de polietileno 
de baja densidad (estas pueden ser colocadas o no dentro de plegables de cartulina 
parafinada) o en potes de poliestireno. Son colocados en congeladores de placas hasta 
alcanzarse –18°C en el centro térmico del producto. Con posterioridad, los envases se 
colocan en cajas de cartón ondulado y se almacenan en cámaras para el mantenimien-
to de productos congelados por un período no superior a los cuatro meses. El mismo 
procedimiento descrito para el producto congelado, suele emplearse para elaborar 
masa de ostión refrigerada, exceptuando el proceso de congelación. Este producto sue-
le encontrarse en diversos pueblos y ciudades, expendiéndose en pequeños kioscos 
crudos con limón, puré de tomate, sal y picante.

En el caso de las conservas, tras la colecta de la carne o masa de ostión, esta se coce en 
salmuera al 3% a una temperatura de 100°C, se envasa en latas laqueadas interiormen-
te, conjuntamente con el líquido de cobertura. Posteriormente, las latas son selladas y 
esterilizadas en autoclaves a una temperatura de 115°C durante tiempos acordes con 
el tipo de producto.

El rendimiento en carne promedio del ostión C. rhizophorae producido en Cuba respecto 
a la materia prima (ostión entero en su concha) es de aproximadamente un 6%, contras-
tando con los obtenidos para la misma especie en otras naciones (> 10%). En Brasil, el 
rendimiento en carne de ostión es de un 12-13% (Veras y Besa, 1988). Debe señalarse 
que cuando el músculo se procesa con gónadas, puede incrementarse el peso del pro-
ducto hasta un 70% de acuerdo con el estado de madurez sexual, lo que incrementa el 
rendimiento en carne o masa de ostión. Aunque, estos deben dejarse desovar al menos 
una vez para garantizar la sostenibilidad de la población, siendo factible su captura con 
un largo de la concha (anteroposterior) superior a 50 mm, y los ostiones en cultivo de 
marzo a junio y de agosto a septiembre, meses de máxima maduración gonádica en 
Cuba y de rendimiento en carne (Mazón-Suástegui et al., 2019).
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VALOR AÑADIDO
En el año 2001 se realizaron estudios en el Centro de Investigaciones Pesqueras de 
Cuba, donde fueron aprovechadas las conchas de ostión para la elaboración de harina. 
De esta manera se logró dar utilidad a un subproducto de la industria pesquera no 
aprovechado hasta ese momento, con el consiguiente beneficio económico. Debe seña-
larse que los resultados no fueron aplicados industrialmente.

Para la elaboración de dicha harina, las conchas fueron lavadas, secadas y trituradas 
mediante un molino de martillo. La harina gruesa obtenida fue pasada por un molino 
de bolas para la reducción del tamaño de las partículas. 

El polvo obtenido se llevó a una estufa donde se calentó a 80°C durante dos horas, se 
dejó enfriar y se envasó en bolsas de polietileno de baja densidad. El producto elabora-
do se presenta como un polvo blanco, muy fino, carente de olor y sabor, lo que permite 
su fácil inclusión en la formulación de alimentos para consumo humano.

Los trabajos realizados demostraron que es posible aprovechar la harina de conchas 
de ostión para la alimentación del hombre, lográndose incluir hasta un 7,5% en la for-
mulación de croquetas elaboradas con pescado (Tenca) con magníficos resultados, en 
su composición química (Pis et al., 2005) y contenido de microelementos (Tabla 6).

Tabla 6. Composición química y contenido de calcio y microelementos de las croquetas de tenca elaboradas 
con harina de conchas de ostión en Cuba (Pis et al., 2005).

Parámetro Contenido

Humedad (%) 47,70

Grasas (%) 8,50

Proteínas (%) 6,05

Cenizas (%) 11,90

Carbohidratos (%) 25,80

Valor energético (kcal/100 g) 100,97

Calcio (mg/100 g) 13,80

Hierro (mg/kg) 16,80

Cobre (mg/kg) 0,53

Zinc (mg/kg) 7,80

La adición de la harina de conchas de ostión a las croquetas produce un incremento 
en los niveles de sales minerales. Se evidencia también un aumento en el contenido 
de calcio, el cual resulta superior al de croquetas de pollo elaboradas industrialmente. 
Por otro lado, ha sido posible emplear este subproducto en la elaboración de piensos 
para la alimentación de camarones en cultivo, sustituyéndose el carbonato de calcio de 
origen mineral por el de harina de conchas de ostión sin afectaciones en el crecimiento. 
Esto incrementa las posibilidades de aprovechamiento de las conchas de ostión, que 
generalmente son descartadas post-proceso de desconchado para extraer su carne.
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MERCADO
La producción de moluscos bivalvos es llevada a cabo en todos los continentes, excepto 
en el africano. Los países asiáticos son los principales países productores (Tabla 7).

Tabla 7. Principales países productores de moluscos bivalvos (Yang et al., 2016).

Países Porcentaje de la producción mundial

China 81,4

Vietnam 2,6

Corea del Sur 2,5

Japón 2,3

Chile 1,7

España 1,4

Tailandia 1,4

EE. UU. 1,1

Francia 1,1

Italia 0,7

Dentro de los moluscos, las ostras ocupan un lugar importante en la comercialización, 
pudiéndose distinguir los géneros Ostrea, llamado propiamente ostra, y Crassostrea, 
que recibe el nombre de ostión. Haciendo especial énfasis en ambos géneros puede 
decirse que las especies de mayor interés comercial a nivel mundial son las que se 
muestran en la tabla 8.

Tabla 8. Ostras y ostiones de interés comercial

Nombre común Nombre científico

Ostra plana Ostrea edulis

Ostra de California Ostrea lurida

Ostra portuguesa Ostrea angulata

Ostra de Córcega Ostrea crynusi

Ostra de Argentina Ostrea commercialis

Ostra de Japón Ostrea nipona

Ostión japonés Crassostrea gigas

Ostión americano Crassostrea virginica

Ostión de mangle Crassostrea rhizophorae

Ostión de Filipinas Crassostrea madresensis

Las especies de ostión de importancia comercial a nivel mundial se diferencian, funda-
mentalmente, por su tamaño. Las tallas que son comercializadas oscilan entre 8 y 25 
cm (Lobos, 1992).
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Hoy en día, la acuicultura es, con mucho, la principal fuente de moluscos bivalvos, y 
China es el mayor proveedor por un margen significativo. La demanda de bivalvos ha 
aumentado considerablemente con el tiempo, como resultado del aumento de los in-
gresos en todo el mundo, pero también como consecuencia de las características favo-
rables de las especies de bivalvos desde el punto de vista del consumidor (FAO, 2020).

En el mercado mundial, los ostiones se comercializan, básicamente, en las formas de 
congelado y fresco refrigerado. En menor medida se procesan como conservas y deshi-
dratados. Los mayores productores de ostión congelado son: Japón, Canadá, Australia 
y Estados Unidos (INP, 2018; Oficina de ProChile, 2010). En los mercados de Europa el 
producto es consumido con y sin gónadas, mientras que en Estados Unidos se prefiere 
esta última forma de presentación. 

Dentro del continente americano puede citarse a Chile como un productor importante 
de ostiones. Alrededor del 90% de la producción chilena de ostión se comercializa en los 
mercados externos, mientras que la restante se consume dentro del país, fundamental-
mente en estado fresco (Lobos, 1992). La oferta chilena de exportación está constituida 
básicamente por la modalidad de congelado IQF (Individual Quick Frozen), aunque tam-
bién se exporta fresco refrigerado y en conservas enlatadas. En general, la forma de 
presentación del producto depende del mercado de destino (Lobos, 1992).

En el caso específico de Cuba, las producciones de ostión representan entre un 4 y 6% 
de las capturas totales de especies marinas, manteniéndose sus volúmenes de una 
manera estable en los últimos años. Debido a que la única forma de comercialización 
del ostión en Cuba, es ostión desconchado, masa o carne en salmuera, la producción 
resultante como producto terminado ronda las 60 t anuales, esto constituye en prome-
dio un 5.7% del volumen total de captura y cosecha anual de ostión en su concha (media 
de 1050 t), siendo las provincias orientales las más productivas (Tabla 9). La producción 
de ostión puede incrementarse con la ampliación de la ostricultura y la introducción de 
nuevas técnicas de cultivo. 

Tabla 9. Valores promedio (2013-2018) de indicadores productivos de la producción total de ostión por provin-
cias en Cuba (Mazón-Suástegui et al., 2019).

Provincia Captura bruta (t) Carne 
obtenida (t) Índice de insumo Rendimiento

(%)

Pinar del Río 92,9 4,5 20,4 4,9

Artemisa 39,5 2,0 20,3 4,9

Villa Clara 88,8 4,4 19,0 5,0

Camagüey 185,4 11,4 16,4 6,1

Las Tunas 176,9 9,7 18,6 5,4

Holguín 111,5 5,6 19,8 5,1

Granma 374,3 21,0 17,8 5,6

En Cuba, se incrementa la demanda de ostiones, sobre todo por el turismo interna-
cional, y, tradicionalmente, éstos se han expedido en forma de cócteles en pequeños 
establecimientos, donde su consumo es muy popular, en gran medida, porque se le 
atribuyen propiedades afrodisíacas.



96

REFERENCIAS BIBLIOGRÁFICAS.
Betanzos-Vega, A., Lodeiros, C., Espinosa-Sáez, J. y Mazón-Suástegui, J. M. (2016). Iden-
tificación de la ostra Americana Crassostrea virginica como recurso natural en las Anti-
llas Mayores: Cuba. Revista Mexicana de Biodiversidad, 87(4): 1342-1347. http://dx.doi.
org/10.1016/j.rmb.2016.09.005 

Betanzos-Vega, A., Mazón-Suástegui, J. M. y Arencibia-Carballo, G. (Eds.) (2018). La os-
tricultura: una alternativa de desarrollo pesquero para comunidades costeras en Cuba, 
Universidad Autónoma de Campeche, 104 pp. https://www.redicomar.com/wp-content/
uploads/2018/11/OSTR-Cuba-1.pdf 

Bremner, A. (2003). Post-harvest Technology and Processing. En: Aquaculture. Farming 
Aquatic Animals and Plants. Edited by John S. Lucas and Paul C. Southgate. Blackwell 
Publishing.

Castelo, R. et al. (1981). Estudio para evaluar la calidad del ostión congelado durante su 
almacenamiento. IFI No. 81-13. Centro de Investigaciones tecnológicas de la Industria 
Pesquera. Cuba.

CDED MINAL (1985). Tabla de Composición de Alimentos. Elaborada por el Instituto de 
Investigaciones de la Industria Alimentaria y el Instituto Nacional de Higiene de los 
Alimentos. 

Cifuentes, L., Torres, P. y Frías, M. (1997). El océano y sus recursos. Capítulo IV. Las cien-
cias del mar: oceanografía biológica. ISBN 968-16-5248-7.

FAO (1984). Informe Nacional sobre el Desarrollo de la Acuicultura en América Latina. 
Pedini Fernando-Criado, M. (Eds.). Informe de Pesca, No. 294. Suplemento 1, 138 pp 

FAO (2020). El estado mundial de la pesca y la acuicultura. 

Flores, E. R., Rodríguez, G. M., Espino, R., Isla, M. y Pis, M. A. (2015). Moluscos en la ali-
mentación humana. En: Revista ACPA, No. 3. 

Instituto Nacional de la Pesca (2018). Acuacultura ostión japonés. En: www.gob.mx/ina-
pesca/acciones-y-programas/acuacultura-ostion-japones

Lobos, G. (1992). Análisis del mercado mundial para el ostión de Chile y evaluación eco-
nómica. No. 123. Sección CEDOC. Universidad Católica del Norte. Coquimbo. Chile.

Mazón-Suástegui, J. M., Tripp-Quezada, A. y Betanzos-Vega, A. (2019). Diagnóstico de 
la producción de ostión (Bivalvia: Ostreidae) en Cuba, ventajas de Crassostrea virginica 
(Gmelin, 1791) para la ostricultura. Rev. Invest. Mar., 39(2): 105-118. http://www.cim.uh.
cu/rim/Centro 



97

Milano, J., Daranas, H. y Salazar, G. (2005) Estudio de la composición de lípidos de Cras-
sostrea rhizophorae (ostra de mangle) empleando cromatografía de capa fina (TLC-HD) 
y cromatografía de gas-líquido. CIEN, 13(2), junio. Maracaibo. ISSN 1315-2076 versión 
impresa.

Oficina de ProChile en Los Angeles, California, EE. UU., julio (2010). Estudio de mercado 
ostiones-Estados Unidos. En: www.prochile.cl

Ortiz, A. y Román, E. (2009). Obtención de glucosamina a partir de la concha de ostión 
del género Crassostrea virginica. En: http://ww.pncta.com.mx/pages/pncta_investigacio-
nes_09h.asp?page=08e18

Pedrosa, L y Cozzolino, M. (2001). Composicao centesimal e de minerais de mariscos 
crus e cozidos da cidade de Natal/RN. En: Ciência e Tecnologia de Alimentos, 21(2). May/
Aug. Campinas. ISSN 0101-2061.

Pis, M. et al. (2005). Formulación de una croqueta de tenca enriquecida con calcio de 
la concha de ostión. En: Revista Ciencia y Tecnología de Alimentos, 15(1). Instituto de 
Investigaciones para la Industria Alimentaria. ISSN 0864-4497.

Pis, M. y Pérez, O. (2009). Composición química estacional del ostión Crassostrea rhi-
zophorae cultivado al norte de Matanzas, Cuba. En: Revista Industria Cárnica Latinoa-
mericana, No. 157. 

Silva, A. (2009). Son los bivalvos marinos un alimento apropiado para el hombre? En: 
http://islalsur.blogia.com/2009/031406--son-los-bivalvos-marinos-un-alimento-apro-
piado-para-el-hombre-.php

Stansby, M. E. (1976). Industrial Fishery Technology. Krieger Robert E. Publishing Com-
pany, New Cork. USA.

Veras, M. y Besa, E. (1988). Contribucao para o conhecimento da viabilidade do cultivo 
de ostra-do-mangle, Crassostrea rhizophorae (Guliding, 1828) (mollusca:bivalvia), no es-
tuário do rio Ceará, Brasil. Em: Arq. Cien. Mar, 27, 111-125. Dezembro, Fortaleza, ceará, 
Brasil.

Wallach, J. (1994). Minerales y Salud. Tomado de la conferencia impartida por el autor, 
Los doctores no mienten, Kansas City, EE. UU.

Yang, H., Sturmer, L. y Baker, S. (2016). Molluscan Shellfish Aquaculture and production. 
UF/IFAS Extension. FA 191. En: http://edis.ifas.ufl.edu/pdffiles/FA/FA19100.pdf 

Wikipedia. Crassostrea. Consultado 9 de septiembre de 2019. En: http://es.wikipedia.org/
wiki/Crassostrea 



El Centro de Investigaciones Pesqueras y el Grupo Empresarial Pesquero de la 
Industria Alimentaria en Cuba, trazaron en 2022 una estrategia nacional para 
la generalización de una ostricultura artesanal comunitaria, y el proyecto 
“Incorporando consideraciones ambientales múltiples y sus implicaciones 
económicas, en el manejo de los paisajes, bosques y sectores productivos en 
Cuba” (ECOVALOR), con dirección del Centro Nacional de Áreas Protegidas, 
brindó las herramientas para una valoración económica de los bienes y 
servicios que brindan los ecosistemas marinos y su importancia para los recur-
sos pesqueros. Derivado de estas acciones, es imprescindible avanzar en un 
cambio cultural y tecnológico, progresivo y significativo, en el sector marino 
pesquero, y pasar de meros recolectores a cultivadores. Sobre todo en el 
cultivo de especies que como el ostión, al ser filtradores, funcionan como depu-
radores de las aguas costeras, y no precisan de inversiones en alimento 
adicional al que adquieren del medio natural. Esta publicación nos guía por el 
acontecer histórico y actual de la actividad ostrícola en Cuba, y brinda los 
procedimientos para alcanzar metas superiores en la producción de ostión, 
nos explica que el desarrollo y expansión de la ostricultura en Cuba está avala-
do por la tradición, basada en estudios científicos y de factibilidad económica 
y ambiental, y más que una alternativa pesquera es una solución de adapta-
ción a los impactos costeros, y de beneficio a la resiliencia del ecosistema de 
manglar. Queda explícito que la generalización de la ostricultura artesanal es 
un paso necesario para alcanzar, a la postre, objetivos superiores, como el uso 
de nuevas zootecnias para obtener las “semillas” de ostión que garanticen 
una ostricultura económica y ambientalmente sustentable.
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