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os recursos potenciales del Estado de Chiapas, lo 

convierten en un lugar apto para el crecimiento de 

la acuicultura. De las especies identificadas que 

conforman nuestra diversidad íctica, más del 90% 

son nativas mientras que el resto son introducidas. 

Además, muchas especies nativas son importantes desde el 

punto de vista comercial siendo una fuente directa de ingresos 

económicos para los pescadores. Sin embargo, desde el punto 

de vista de la piscicultura no se ha aprovechado ésta riqueza 

íctica, ya que el cultivo de especies nativas no se lleva a cabo 

por diversas causas, siendo en gran medida el 

desconocimiento de la biología y potencial de éstas, por lo cual 

se ha tenido que recurrir al empleo de especies exóticas como 

la Tilapia (Oreochromis spp) y la Carpa (Cyprinus spp). En el 

presente estudio se determinó la calidad de la carne de 

especies de peces nativos e introducidos en la presa Malpaso, 

Chiapas. Seleccionando a las más importantes en cuanto a su 

abundancia y biomasa y posteriormente determinando su valor 

alimenticio mediante un análisis proximal. 

De las cinco especies con mayor IVIR (Índice de Valor de 

Importancia Relativa) cuatro son especies nativas. La 

pesquería de la presa Malpaso se encuentra dominada por P. 

splendida (Tenhuayaca), la cual tiene un alto valor comercial 

en el mercado local así como en otros estados como Tabasco 

y Puebla, le siguen en IVIR Oreochromis niloticus e Ictalurus 

meridionalis ambas también de gran importancia comercial en 

la pesquería. 

En los organismos analizados se encontró un rango entre 77 y 

79% de humedad. La diferencia no varió más allá del 2% entre 

las especies (Cuadro 1); Primo (1998) hace mención que la 

cantidad de humedad en músculo de peces es de 70 a 80% 

generalmente y muy raras veces salen de éste rango. 

El contenido de minerales, se determinó entre 1.22 y 1.52%. 

Aunque la diferencia entre especies no es considerable, la 

prueba de Kruskal–Wallis dice que existe diferencia 

significativa entre especies. Los resultados se encuentran 

dentro del rango mencionado por  Ali et al. (2005)  mencionan 

que el contenido de cenizas se debe encontrar entre 1 y 2%.  
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El contenido en grasas encontrado en  I. 

meridionalis  es alto y bajo en T. pearsei. Sin 

embargo, también se encontró variación 

significativa entre organismos de la misma 

especie. Las porciones de proteínas y grasas 

varían mucho según la época del año, zonas, 

sexo y temperatura del agua (Primo, 1998).  

Los promedios más altos de contenido de 

proteína fueron, en orden descendente; P. 

synspilus, T. pearsei, O. niloticus y P. 

splendida. Los dos mas bajos en orden 

ascendente I. meridionalis y A. grunniens. No 

obstante, el contenido de proteína varió 

ampliamente dentro de la misma especie. P. 

splendida; tuvo los valores más constantes (la 

menor desviación 17 a 18% de proteínas; 

1%). P. synspilus presentó la mayor 

desviación; 12 a 17.5% (5.5%). Los valores 

de desviación para O. niloticus se ubicaron 

intermedios entre los de las especies 

mencionados anteriormente: 16.5 a 20% 

(3.5%). El promedio de contenido de proteína 

para Tilapia cultivada fue menor a la Tilapia 

del embalse. La cantidad de proteínas y 

grasas contenida en los peces, es 

determinada por sus hábitos alimenticios 

(Primo, 1998). Parachromis managuensis, 

también especie introducida, tuvo promedio 

de proteína menor a O. niloticus y P. 

splendida, pero superior a O. niloticus 

cultivada. Los ciclidos nativos de la presa 

Malpaso presentan los mejores promedios de 

contenido de proteína, son de hábitos 

alimenticios herbívoros y omnívoros. Las 

especies más aptas para el cultivo intensivo 

desde el punto de vista de sus hábitos 

alimenticios, son las herbívoras y 

omnívoras (T. pearsei, P. synspilus) por los 

bajos costos de producción, por lo tanto los 

ciclidos nativos tienen alto potencial como 

especies para cultivo intensivo.  

 

 

 

Especie %Humedad %Cenizas %Grasas % Proteínas 

Petenia splendida  77.52 1.27 7.49 16.10 

Parachromis managuensis  78.97 1.24 2.25 15.68 

Ictalurus meridionalis  79.88 1.52 7.58 13.68 

Theraps pearsei  79.63 1.36 1.01 17.18 

Paraneetroplus synspilus  78.67 1.26 3.1 17.79 

Aplodinotus grunniens  77.71 1.46 5.28 15.29 

Oreochromis niloticus 79.07 1.14 2.25 16.88 

Oreochromis niloticus Cultivo 79.89 1.22 3.26 15.63 
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Cuadro 1.- Análisis proximal de Peces de la Cooperativa Zoque 



 

 

VENTAJAS DE ROTAR 

DOS CULTIVOS  

DE OSTIÓN,  

 

OSTION JAPONÉS 

(CRASSOSTREA 

GIGAS) 

 Y 

 OSTIÓN DE MANGLE 

(CRASSOSTREA 

CORTIZIENZIS), 

 

 EN UN SOLO 

CUERPO DE AGUA.  

 

Por 

T.P.A. José Arturo Medina 

Gutiérrez 

Huatabampo, Sonora, 

México. 

cocostion@hotmail.com 

 

 

 

l ostión es un molusco bivalvo, que tiene una 

distribución cosmopolita, es decir, en casi todas 

las regiones estuarinas del mundo, existió alguna 

especie de este molusco, desde tiempos remotos 

como en el caso de los romanos y en los países 

asiáticos, se tiene conocimiento que lo cultivaron con métodos 

rudimentarios.  

En la mayor parte de los esteros, bahías y lagunas costeras, 

existieron importantes bancos naturales de ostión, que fueron 

desapareciendo por diferentes causas, principalmente por la 

sobreexplotación, contaminación o cambios ecológicos 

drásticos provocados por el hombre, como la construcción de 

presas, canalización de ríos que evitan la mezcla de agua 

dulce con la del mar, situación que originaba condiciones 

propicias para que se desarrollaran alguna especie de ostión. 

Por lo anterior se han desarrollado técnicas acuaculturales 

para aprovechar el ostión nativo de cada región o la siembra de 

especies exóticas, que crezcan favorablemente en condiciones 

similares de donde son originarias, como el caso de la 

introducción del ostión japonés (Crassostrea gigas), a 

principios del siglo XX en el pacífico, en Canadá y California 

U.S.A., logrando buenos resultados. 

En México se introdujo ostión japonés (Crassostrea gigas), en 

1974 en aguas de baja California obteniéndose resultados 

sorprendentes positivos, utilizando el sistema de cultivo en 

canastas en suspensión. 

Actualmente se cultiva esta especie de ostión con éxito en la 

Región Noroeste de México en Baja California Norte y Baja 

California Sur en ambos litorales, Sonora y Sinaloa. 

En la última década en el Estado de Sonora, la Ostricultura, ha 

recibido un impulso importante, como una alternativa sólida y 

viable de desarrollo para la entidad. El amplio potencial que 

representa esta actividad en la generación de alimentos, 

empleos y divisas; además de incorporar a un uso productivo 

las zonas y Recursos Naturales que presenta el litoral costero 

del Estado.  

La técnica que se aplica al cultivo de ostión es relativamente 

reciente, las primeras experiencias de cultivos en la región Sur 

de Sonora, datan de los ochenta y ha generado amplias 

perspectivas para su desarrollo (en este litoral). Los avances
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logrados en la producción Ostrícola son 

alentadores gracias a la capacidad de 

adaptación al medio natural de este litoral, del 

Ostión Japonés (C. gigas), y el ostión de 

mangle (Crassostrea cortizienzis), nativo del 

litoral del Pacífico, ha tenido buena 

aceptación en el mercado local, regional y 

nacional. 

 

Semilla ostión de mangle 27 días. 10 mm. Siembra de 

3-4 mm. 

El mercado demanda una mayor oferta la 

cual se puede satisfacer mediante su cultivo 

continuo, de ambas especies, y un gran 

margen de sobrevivencia porque en la 

actualidad y desde hace una década el ostión 

de cultivo en el litoral sonorense ha 

presentado una baja considerable en su 

producción debido principalmente a los 

cambios de temperaturas extremos, y la falta 

de crear una semilla resistente a las 

enfermedades, en el caso del ostión japonés 

principalmente, causando altas mortandades 

que van de un 90-100%, ocasionando un 

fuerte decremento en la economía de los 

productores, los cuales la mayoría se 

constituyen como sociedades cooperativas.  

En base al ensayo y error se han venido 

corrigiendo ciertos puntos sobre el cultivo y la 

inocuidad controlada que se debe aplicar al 

cultivo por el Comité de Sanidad Acuícola del 

Estado, basado en las normas sanitarias 

establecidas por la S.S.A., y las normas 

ambientales de la SEMARNAT,  el cual hasta 

la fecha no tiene una certidumbre de cómo 

aprovechar al óptimo los recursos naturales y 

cómo aplicar las medidas preventivas. En 

base a estos indicadores en lo personal he 

trabajado dos sistemas de cultivo uno de 

superficie y el segundo de fondo en mar 

abierto, para el ostión japonés (C. gigas), 

presentando este último mejores resultados 

en crecimiento y sobrevivencia a diferencia 

del cultivo de superficie que en verano 

presenta altas mortandades desde semilla 

juvenil y adulto. 

 

 

Semilla de Ostión Japonés 35 días 25 mm. Siembra de 

4-5 mm. 

Debido a esta situación opté por hacer una 

rotación de dos cultivos, el del ciclo 

primavera-otoño para ostión de mangle 
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 Línea madre boca del Rio Mayo. Huatabampo, Son. 

(Crassostrea cortizienzis), y el ciclo otoño-

primavera para ostión japonés (Crassostrea 

gigas), esta rotación de especies de ostión 

nos da la oportunidad de tener mejor 

sobrevivencia para ambas especies, ya que 

cada una está dentro de los parámetros 

físico-químicos óptimos para su desarrollo 

mostrando una mejor sobrevivencia, esta 

rotación no exime que se sigan los criterios 

básicos aplicados para cada especie, como 

son: 

 Contar con un cuerpo de agua, rico en nutrientes. 

 Contar con profundidades que mínimas sean de 4-5 m. en 
mareas bajas. 

 Que el cuerpo de agua este fuera de toda contaminación, 
desechos residuales domésticos, agrícolas e industriales 
posibles focos de contaminación y alteración del medio 
ambiente. 

 Mantenimiento, lavado y desinfección continúo de canastas, 
sobres y artes de cultivo que se empleen v.b. cabos, bollas, 
anclas, panga y motor. 

 Cuidar las densidades de población que sean las adecuadas. 

 Se recomienda mantener el campamento libre de desechos 
orgánicos como inorgánicos. 

 Se recomienda la aplicación periódica de cal hidratada en la 
zona de trabajo. 

 Se recomienda que el personal que ahí trabaje, se presente 
limpio y libre de enfermedades. 

Foto: J. Arturo Medina 



 

Estero santa barbará línea madre. Ostión de mangle y japonés. 

 

 Se recomienda que los bañistas estén fuera del área de 
cultivo. 

 Análisis bacteriológicos del agua y del ostión al menos una 
vez por mes. Por el Comité de Sanidad Acuícola o por 
laboratorios certificados dentro del sector salud S.S.A., e 
instituciones de investigación científica (CIBNOR), se 
recomienda hacer uso de dos opiniones de los análisis para 
una mejor certidumbre de los resultados. 

 Aplicar las medidas sanitarias dictadas por la SENASICA e 
inocuidad de alimentos para el consumo humano. 

  Siempre se debe de tener buena disposición y armonía para 
el desarrollo de este trabajo. 

 Presento esta introducción para la práctica de rotación de dos 
cultivos de ostión, para posteriormente entrar más en detalle 
de la técnica a utilizar. 
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n el Perú, la introducción de tres especies Tilapia 

por instituciones como el IMARPE y la Universidad 

Agraria en los años 70 (T. Rendalli, T. Nilotica y T. 

Mossambica), permitieron diversas 

investigaciones que entre otros resultados 

concluyeron en el establecimiento de numerosas 

unidades de cultivo comercial de Tilapia en varios lugares de 

país. Sin embargo, la mayor parte de ellos, están concentrados 

en el departamento de San Martín por las condiciones 

favorables que presenta esta zona del país.  

 

 

Empresa American Quality Aquaculture 

 

Actualmente se estima que esta zona produce en conjunto 

alrededor de 1100 TM mensuales, las cuales son 

comercializadas dentro de la misma región y cuenta con más 

de 390 granjas operativas. Sin embargo esta producción es 

aún muy rudimentaria y muestra rendimientos bajos de 1500 a 

2500 kg/ha año, ya que se maneja con población normal o 

sexada, no se aplica fertilización, se utiliza alimentos 

artesanales en polvo y se trabaja con una sola etapa de 

producción, sin mencionar la mala calidad del materia genético 

de la zona.  

El cultivo de Tilapia aún no ha logrado en el país un desarrollo 

a escala comercial, principalmente por el poco soporte técnico 

ocasionado por la prohibición del cultivo en 1,991. A ello se 

suma la poca importancia otorgada a la acuicultura por el 

sector al tener que competir con una poderosa actividad 

extractiva marítima. Las pocas iniciativas privadas que se 

intentaron en los últimos años fueron desalentadas por los

E 



propios funcionarios del sector, determinando 

finalmente el desaliento de las inversiones. 

Sin embargo, esa situación ha variado 

significativamente en los últimos años en los que 

los empresarios peruanos ven cómo Ecuador y 

otros países latinos están logrando capturar el 

creciente mercado internacional, especialmente 

los Estados Unidos. Una razón coyuntural que ha 

motivado el cultivo de Tilapia es la desafortunada 

caída de la producción langostinera de Tumbes. 

                               
 

 

 
 

EMPRESA ACUICULTURA DE HUAURA 

 

EL MERCADO INTERNO 

 

La producción nacional de tilapia al 2011 

llegó a las 2,422.38 toneladas, siendo las 

principales regiones productoras Piura con 

más de 1,600 toneladas, San Martín con más 

de 740 toneladas, Lima con más de 58 

toneladas y en menos producción Amazonas 

y Madre de Dios. 

 

El 70% de la producción de tilapia 

corresponde a las empresas American 

Quality Aquaculture ubicado en la región de 

Piura y Acuicultura de Huaura, ubicado en la 

Región de Lima, el resto de la producción el 

30% corresponde a pequeños y medianos 

productores ubicados mayormente en la 

región amazónica de San Martín.  



 
 

Del total de la producción nacional más del 

85% es consumido localmente, siendo Lima 

el principal consumidor a través de los 

supermercados, mercados mayoristas y los 

restaurantes. 

 

La Región de San Martín, así como toda la 

región amazónica por su naturaleza es un 

gran consumidor de pescado y es un 

potencial mercado para el consumo de tilapia, 

donde la oferta de pescado fresco-refrigerado 

proviene de la costa procedente de Chiclayo, 

Piura, Trujillo y Lima. 

 

La producción de pescado por las estaciones 

estatales sólo llega al 11.39 % en el 2010, y 

el resto 88.62 % es cubierto por granjas 

particulares que no se dan abasto a la 

enorme demanda, más aun si se trata de 

pescado de acuicultura que es muy 

demandada por su frescura y calidad de su 

carne que la diferencian del producto de la 

pesca. 

 

Se estima sólo en la región San Martín una 

demanda insatisfecha de más de 2,800 

toneladas al año de pescado lo que hace 

atractiva la inversión en granjas de cultivo de 

peces como la tilapia que es agradable y fácil 

de cultivar. 

 

OPORTUNIDAD PRODUCTIVA PARA EL 

PERÚ 

El cultivo de tilapia representa una de las 

áreas tecnológicas más avanzadas en el 

sector de la acuicultura tropical y ha crecido 

en los últimos años con tasas superiores al 

30 % en varios países Latinoamericanos. 

 

En un informe elaborado por el Banco 

Mundial, menciona las especies y zonas con 

más potencial de desarrollo a corto plazo en 

el Perú, como son: 

 

Zona Especies Áreas 

Costa norte Langostinos y tilapia 98,200 ha 

Selva alta norte Tilapia y Camarones 55,800 ha 

Sierra sur Trucha y Pejerrey 27,000 ha 

Litoral Concha de Abanico 300,000 ha 

 



En el Perú gracias a las características 

naturales y a las tradicionales de las 

provincias de Sullana y Tumbes, se puede 

hipotizar una capacidad productiva de más de 

20,000 t / año de tilapia, lo que puede permitir 

el desarrollo de un fuerte mercado interno y 

una importante posición entre los mayores 

exportadores de filete fresco a los E. U. 

 

 
Granja De Cultivo De Tilapia En La Región San Martin 

 

Esto puede representar la creación de 

aproximadamente 5,000 nuevos puestos de 

trabajo permanente entre directos e 

indirectos, y exportaciones por un valor de 

aproximadamente $40,000,000 de dólares al 

año. Ecuador ha desarrollado entre 1997 y 

2002 un mercado de tamaño similar la que se 

ha hipotizado, absorbiendo así los efectos de 

la crisis del mercado del Langostino; Perú 

puede de la misma forma realizar este 

objetivo en los próximos 3 a 4 años. 

 

La región amazónica (San Martín), también 

presenta una alternativa comercial para 

empresas de mediana y gran escala, 

existiendo una  demanda   insatisfecha   de 

1,000 a 2,000 t / año, lo cual representa un 

interesante mercado local, que con el 

transcurrir del tiempo y la creación de 

mayores accesos, permitiría la instalación de 

grandes empresas con fines de exportación. 

 

 

EL MERCADO AMERICANO 

Sólo a partir de 1992, las importaciones a los 

E.U., de tilapia cobran el nivel de importancia 

suficiente para ser considerada ya una 

especie con categoría independiente, debida 

especialmente a que la tilapia para este año 

desconcierta a sus detractores al duplicar sus 

importaciones e incrementarse la producción 

interna. 

 

En el 2011 las importaciones totales de tilapia 

por los E.U., superaron las 192 mil toneladas 

y ventas por más de 838 millones de dólares, 

con un crecimiento anual promedio de más 

de 29 %, de los cuales 132,486 toneladas 

corresponde al filete fresco; 39,652 toneladas 

al entero congelado y 20,762 toneladas al 

filete fresco, el cual es el producto con el 

podemos competir debido a las ventajas 

estratégicas como la cercanía al mercado y la 

calidad del producto latinoamericano. 

 

 

 



 

                            
 

No cabe duda que el principal mercado actual 

para la tilapia es el americano, el cual está en 

constante crecimiento y para algunos es 

considerada un crecimiento ilimitado. 

 

Filete Fresco: 

El 92,68 % de las exportaciones de filete 

fresco de gran calidad a los E. U., provienen 

de tres países latinoamericanos: Ecuador 48, 

77 %,  Costa Rica 23,76 % y Honduras 20,15 

%., el 5,79 % lo conforman: China 2,97 %, 

Taiwán 2,66 % y Panamá 1,16 %. 

 

Sin duda el cultivo de tilapia resulta una 

buena opción para la producción de alimentos 

buenos y sanos y para la generación de 

recursos económicos no sólo para el Perú 

sino para otros países vecinos de 

Latinoamérica. 
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ctualmente la acuicultura enfoca gran parte de 

sus esfuerzos para mejorar las producciones de 

organismos acuáticos en cultivo, a través de la 

optimización de la alimentación, es decir, 

primordialmente el desarrollo de proyectos 

relacionados con la producción y aplicación de alimento vivo. 

 

Es por esta razón, que la continua búsqueda de alternativas 

para suplir la harina de pescado como fuente de proteína 

económica para la elaboración de alimentos balanceados en la 

alimentación de organismos acuáticos en cautiverio, ha 

generado el interés por investigar especies consideradas como 

alimento vivo, como es el caso del gusano de harina Tenebrio 

molitor (Luna-Figueroa, 2002), este organismo es un 

coleóptero que en estado adulto presenta color negro brillante, 

pasa por diferentes etapas en su ciclo de vida; huevo, larva, 

pupa y adulto, es conocido comúnmente como “gusano de 

harina”, debido a que en su hábitat natural se le encuentra en 

cultivos de cereales, también ha sido llamado “gorgojo negro”, 

“escarabajo molinero” o “mealworm”. Es erradamente llamado 

gusano porque en su etapa larvaria presenta su cuerpo divido 

en segmentos que le dan este aspecto, tratándose realmente 

de una larva de un coleóptero y no de un gusano.  

 

Durante la etapa larvaria, presenta una coloración dorada y la 

larva puede medir desde unos milímetros hasta alcanzar 

aproximadamente 3 cm (Figuras 1 y 2) pasando por diferentes 

mudas. Se considera como un insecto de gran importancia  

agrícola, ya que habita en cultivos de cereales y se alimenta de 

granos y cereales almacenados, teniendo preferencia por el 

salvado, avena, trigo y cereales en general. 

 

Los gusanos de harina son un excelente candidato como 

alimento para peces, ya sea en forma de harina o vivos. Hoy 

en día durante su etapa de larva son utilizados en la nutrición 

de diversos organismos, debido principalmente a su alto 

contenido proteico (53% peso seco) (Ramos et al., 2006).  

Asimismo, T. molitor posee los componentes necesarios para 

que un organismo cuente con una alimentación nutritivamente 

adecuada, incluyendo una rica fuente de vitaminas A, C y E y 

también contiene buenas cantidades de minerales como sodio, 

potasio, fósforo, calcio y ácido linoleico (Barker  et al., 1998). 
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Figuras 1 y 2  Larvas, pupas y adultos del gusano de harina Tenebrio molitor 

 

La utilización de los gusanos de harina tiene 

un potencial muy grande y aun por explorar 

en una gran variedad de especies, entre los 

que se cuentan no sólo los peces. T. mollitor 

es muy apreciado por grandes peces de 

acuario; como los cíclidos africanos, carpas 

doradas Carassius auratus, pirañas 

Serrasalmus nattereri, el pez oscar 

Astronotus Ocellatus, gato africano Clarias 

gariepinus; aves como jilgueros Carduelis 

carduelis, zenzontles Mimus polyglottos, 

cardenales Cardinalis cardinales y todo tipo 

de aves con pico blando, reptiles y anfibios 

tales como iguana negra Ctenosaura 

pectinata y la ranita de San Antón Hyla 

Meridionales; también pequeños mamíferos 

insectívoros como las musarañas Notiosorex 

gigas, erizos Erinaceus europaeus, hamsters 

Cricetus cricetus, topos Talpa europaea y 

algunos monos. Por otra parte, hoy en día 

estos organismos son una importante 

alternativa proteica utilizada para generar 

productos enriquecidos para consumo 

humano, y también reúnen características 

adecuadas para ser utilizados en estudios de 

fisiología (Nielsen, 1998). 

Un factor importante para la inclusión de 

organismos vivos en la alimentación de 

peces, es principalmente su valor nutritivo. En 

este sentido T. mollitor, reune una gran 

cantidad de propiedades favorables para su 

consideración como fuente proveedora de 

nutrientes de alta calidad (Tabla 1). 

Importante también es el movimiento, el cual 

atrae al pez y facilita la busqueda y captura 

de los gusanos de harina. A lo anterior es 

necesario sumar que el alimento vivo 

constituye una cápsula nutritiva que contiene 

los nutrientes básicos de una dieta 

óptimamente formulada. Asimismo, es 

necesario considerar que estos organismos 

aportan características como una alta tasa 

reproductiva, costo de producción económico 

y técnica de cultivo de fácil implementación. 
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Tabla 1. Valor nutritivo de larvas y pupas del gusano de harina Tenebrio  molitor. 

 Proteína, 

% 

Grasa, 

% 

Sales 

Minerales, % 

Fibra, 

% 

Carbohidratos, 

% 

 

Larva 53.13 36.65 3.19 5.10 1.90 

Pupa 47.76 38.29 2.77 

 

6.91 4.24 

Fuente: Ramos et al. (2006) 

 

Son organismos muy fáciles de cultivar, que 

no requieren de grandes instalaciones, ni de 

equipo sofisticado y su alimentación es muy 

económica, para iniciar el cultivo se 

recomienda utilizar recipientes de plástico de 

30 a 40 cm de ancho, por 50 a 60 cm de largo 

y 20 cm de altura, como alimento se puede 

utilizar cualquier tipo de cereal, ya sea 

salvado de trigo, germen de trigo, avena, 

harina de arroz e incluso pan duro. Se 

introducen 20 coleópteros adultos, es 

importante que se les suministre zanahoria 

lechuga o fruta o un algodón humedecido 

para obtener aporte hídrico. Es importante 

que el lugar en donde se va a colocar el 

recipiente para llevar a cabo el cultivo, esté 

lejos de la luz directa, ya que los puede 

quemar; se recomienda que el recipiente se 

tape con una malla fina o una tapa con 

agujeros para evitar la fuga de los 

organismos adultos, o que la entrada de 

insectos ajenos al mismo lo invadan y alteren 

la calidad de él; se aconseja que cada 15 

días se substituya el cereal empleado por 

nuevo, ya que los desechos producidos por 

los tenebrios alteran la calidad del cultivo. Es 

importante mencionar que una vez que se 

tengan larvas o pupas en el cultivo, hay que 

separarlas de los coleópteros adultos, para 

evitar que éstos se las coman. Si se quiere 

mantener a las larvas de tenebrios durante 

más tiempo para darlos como alimento vivo, 

lo más recomendable es mantenerlos en 

refrigeración a una temperatura entre 3 y 5°C, 

estos se aletargarán y bajaran su 

metabolismo al mínimo y entrarán en un 

estado de criptobiosis (estado que consiste 

en la suspensión de los procesos 

metabólicos, a la que algunos seres vivos 

entran cuando las condiciones 

medioambientales llegan a ser extremas). Un 

organismo en estado criptobiótico puede vivir 

indefinidamente hasta que las condiciones 

sean adecuadas, así se podrán mantener 

durante varias semanas. Es aconsejable 

sacarlos del refrigerador cada semana o 15 

días, dejarlos comer por 2-3 días y volverlos a 

meter nuevamente al refrigerador (Soriano y 

Luna-Figueroa, 2010). En la actualidad, esta 

especie es utilizada en los zoológicos y 

acuarios como alimento vivo en sus 

diferentes etapas larvarias en la dieta de 

peces, aves, ranas y tortugas y lo más 

recomendable es suministrarlo justo cuando 

acaba de mudar, que es el momento cuando 

su consistencia es más suave. Su 



importancia como alimento vivo es conocida y 

sus efectos resaltan el buen crecimiento, 

apariencia y salud de los consumidores. 

Recientemente, los gusanos de harina 

también se aplican en la dieta de humanos, 

principalmente enriqueciendo las tortillas, en 

paletas de dulce rellenas o cubiertas con 

estos gusanos de harina o como platillos de 

alta calidad en restaurantes con alta cocina 

gourmet.  

Finalmente, se considera que la utilización de 

T. mollitor en el mediano plazo se 

incrementará, ya sea como harina para 

enriquecer la formulación de alimentos 

comerciales con la finalidad de reducir la 

pobre calidad proteínica con que cuentan 

algunos de ellos o por otra parte, continuar su 

utilización como alimento  vivo en las 

diferentes etapas de desarrollo de los 

gusanos de harina y su aplicación no sólo en 

peces sino en otros grupos de organismos 

para optimizar su producción en cultivo. 
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a Acuacultura rural en México, se ha ido 

estancando los últimos 20 años, las tecnologías de 

cultivo, no llegan a las comunidades rurales del 

país. 

 

Esto dificulta el desarrollo de la Acuacultura y la generación de 

alimentos de bajo costo para las comunidades rurales. 

 

 El presente trabajo trata de explicar lo que se puede a ser con 

técnica y una buena visión de las necesidades que se tienen 

en las comunidades rurales. En el Estado de México, el 

principal productor de peces de agua dulce se encuentran 

registradas, 462 granjas de trucha de producción semi 

intensiva e intensiva, 1503 instalaciones de producción de 

carpa de producción extensiva, 528 instalaciones de 

producción de Tilapia semi intensiva e intensiva. 

 

En el  estado de México hay 125 municipios y tan solo 20 

contempla la Acuacultura como parte importante de su 

programa de trabajo en los municipios. En el Municipio de 

Jiquipilco el Lic. Jorge Navarrete Ávila Presidente 

Municipal, creó el Área de Acuacultura para fomentar los 

trabajos y producir un alimento de calidad a bajo costo para las 

comunidades rurales. En los últimos años la acuacultura que 

se realizaba si se puede nombrar así, era siembra tus crías de 

Carpa Israel (la especie mas sembrada en el Estado) en los 

cuerpos de agua y regresar al año a cosechar, generalmente 

en semana santa. 
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Como ven esto es una práctica muy común 
en muchos lugares. 
 
Al crearse el área de Acuacultura en el 
municipio, se comenzó a crear un banco de 
datos confiable para determinar el tamaño y 
profundidad de los cuerpos de agua que son 
desde 500 metros cuadrados hasta 20 
hectáreas y contando con 120 en el 
municipio. 
 
Con las instituciones estatales y federales y el 
Comité de Sanidad Acuícola del Estado, nos 
coordinamos para sumar esfuerzos y dar un 
mejor resultado. Determinando en base a la 
calidad del agua, a la calidad del terreno y a 
las profundidades de los cuerpos de agua, los 
lugares idóneos para cultivar las especies. 
 

 
 
El Objetivo era engordar tilapia, trucha y 
carpa en los cuerpos de agua que 
originalmente fueron creados como 
abrevadero y de riego de parcelas. 
 
El Trabajo Piloto de engorda de Tilapia 
Nilotica, se realizó en la comunidad la 
Pastora en un bordo de 10 metros de 
diámetro con 3 metros de profundidad, a 
2540 msnm y una temperatura promedio de 
18 grados centígrados. 
 

La primera siembra 20 de agosto del 2010 de 
crías de tilapia nilotica fue de 500 organismos 
con una talla de 5 cm.  
 

 
 
La base de la alimentación era mantener la 
fertilización del cuerpo de agua y cada 30 
días, en un costal se introducía al estanque 
lleno de estiércol de borrego, de pollo, de 
vaca, durante toda la etapa de engorda. Y 
cada tercer día dependiendo de la talla se 
agregaba alimento para tilapia. 
 
Los resultados de la primera engorda en 10 
meses nos dieron organismos de 200 a 250 
grs promedio, esto puede parecer irrisorio, 
pero si tomamos en cuenta que la tilapia se 
engorda a no mas de 2000 metros de altura y 
con una temperatura mínima de 20 grados 
centígrados los resultados ya no son tan 
simples. 
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La segunda cosecha se realizó el 30 de 
agosto del 2012 con una talla promedio de 
350 gr. 
 
Las ventajas de la engorda de tilapia a 
2540 msnm en Jiquipilco son: 
 

 Se evitó las temperaturas por debajo 
de los 20 grados C, la reproducción 
precoz de la Tilapia. 

 
 Poder engordar juntos machos y 

hembras de tilapia. 
 

 Darle una mayor diversidad de 
especies a engordar en los cuerpos de 
agua. 
 

 Incrementar la producción de carne de 
pescado en los cuerpos de agua. 

 

Los buenos resultados obtenidos con estas 
dos siembras de tilapia, favoreció para que a 
través de las dependencias estatales y 
federales hoy en día tengamos sembradas en 
el Municipio de Jiquipilco 300 millares de 
crías de Tilapia Nilotica en 55 bordos para la 
engorda. 
 
Las personas interesadas en los datos 
técnicos del cultivo, contactarme al correo 
jorgeromerogranados@hotmail.com y con 
todo gusto compartiremos la información. 
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Sistemas de Gestión Medio Ambiental 

espués de la cumbre de Rio de Janeiro, variedad 

de empresas del ámbito turístico en todo el mundo, 

han implementado la palabra “Sustentabilidad o 

Sostenibilidad”; dependiendo de los casos de los 

que se hable, pero no han adoptado todas las 

medidas correspondientes que esta refiere, un caso concreto 

son: Los Sistemas de Gestión Ambiental que incluso en 

México, aun hay empresas que no lo implementan y se dicen 

ser líderes  en la calidad ambiental. 

Para proteger el medio ambiente también se han dictaminado 

indicadores que pueden ser capaces de medir y mitigar 

cambios negativos cuantificando sus factores, es así como el 

llamado “Sistema de Gestión Medio Ambiental” esta 

encaminado a la protección del entorno, por el cual el 

Desarrollo Sostenible se adecua por medio de sus ejes.  

Un Sistema de Gestión Medioambiental es aquella parte del 

sistema de gestión general que comprende: la estructura 

organizativa, las responsabilidades, las prácticas, los 

procedimientos, los procesos y los recursos para determinar y 

llevar a cabo una política medioambiental.  

En los Centro Eco-turísticos, se plantea la implementación de 

un Sistema de Gestión Medioambiental, el cual establezca 

objetivos que pueda cumplir fielmente, a través de conseguir 

un comportamiento adecuado para cuidar y preservar los sitios 

naturales y culturales de la comunidad. Con las metas que se 

haya fijado y como respuesta a las normas, riesgos 

medioambientales con presiones tanto sociales como 

financieras y competitivas en permanente cambio. Y que 

permita que la gente de la comunidad pueda tener acceso a 

una vida digna en armonía con el medioambiente, para general 

un desarrollo sustentable, en el cual los turistas lo adopten al 

sentirse como en casa, generando así una cadena de 

publicidad y promoción de boca en boca, en la que se cree una 

concientización indirecta o en su defecto directa de la 

educación ambiental, además de dar a conocer la calidad 

ambiental y actividad  turística que permite la integración de los 

tres ejes social, económico y ecológico sin degradar ni dañar al 

medio ambiente. 
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Un objetivo claro puede ser el siguiente: 

“Garantizar la preservación del 

medioambiente y el cumplimiento de la 

legislación medioambiental, a través del 

Sistema de Gestión Medioambiental, para 

generar un desarrollo sustentable en el sitio”.  

 

 

 

 

SISTEMA DE GESTION MEDIO 

AMBIENTAL 

1.-ANÁLISIS PRELIMINAR 

MEDIOAMBIENTAL  

De acuerdo al diagnóstico y al semáforo 

ambiental se ha  detectado que dentro de los 

impactos negativos que causaremos en el 

Centro Eco-turístico son los siguientes: 

1. Alto impacto 

 Consumo de agua 

 Residuos 

 Consumo de papel 

 Daño de la flora y fauna 

 Combustible fósil 

 Deterioro del suelo 

 Uso de energía 

Se pretende mitigar, estos factores por 

medio de la creación de ecotecnias y 

planes de manejo ambiental.  

2. Medio Impacto 

 Ruido 

 Generación de emisiones 

atmosféricas 

 Capacidad de carga 

Gracias a la generación a la 

implementación de técnicas alternativas 

amigables con el medio ambiente se  

pretendemos reducir daños ala 

comunidad y son: 

3. Bajo Impacto 

 Equipamiento 

 Por. Brenda García 



 

 

Es así como damos a conocer los 

impactos ambientales negativos al 

medio ambiente pero gracias a la 

implementación de este sistema de 

gestión medio ambiental, como 

pretendemos minimizar estos con ayuda 

de estas ecotecnias, para no degradar 

el medio ambiente de dicho lugar.  
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