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E ra un mediodía del mes de diciembre y el 
termómetro mercaba 37°C, cuando llegamos 

a Puerto Pizarro, un bello lugar rodeado de este
ros poblados por bosques de mangles, que ofrecen 
al visitante una impresionante vista por el colo
rido y sabor tropical de la zona, haciéndole ol
vidar las penurias que representa soportar los 
pinchazos de los insectos provenientes de los pan
tanos, y del abrasador sol reinante. 

Nuestra misión nos llevó a Puerto Pizarro, 
ese maravilloso rincón de la patria, a realizar un 
reportaje en el Criadero Experimental de Bival
vos de la Estación Pesquera de Tumbes, del Mi
nisterio de Pesquería. 

Allí se trabaja en el cultvio de las Ostreas 
chilensis P.HILIPPE y Ostrea columbiensis HAN
LEY, moluscos conocidos corrientemente como 
ostras y ostiones. 

LA OSTRA: REINA DE LOS MOLUSCOS 
La ostra es, sin duda, uno de los moluscos más 

apreciados y quizás el más estudiado entre los 
invertebrados marinos en el mundo· y su interés 
económico es extraordinario, aparte de que cons-



tituye uno de los platos predilectos de los gastró
nomos más exigentes. Su elevado valor nutritivo 
y su fác!l digestibilida~ lo sitúan entre los mejo
res y mas completos ahmentos de origen animal 
puesto que posee todas las ~ustancias nutritiva~ 
fundamentales para el: organismo humano tales 
comoproteinas, glúcidós, lípidos, elementos mi
nerales fundamentales, vitaminas A, B1, B2, C, D, 
y el factor' PP.' Por todo 'esto y ·además de su de
licioso ,sabor hacen que la ostra sea reina de los 
moluscos. . 

Si se· abre cuidadosamente una ostra y se se
para la valva superior, se observará sobre la valva 
cóncava, una masa blanquesina que es el cuerpo 
del animal. Aparece en primer lugar el manto 
que es un repliegue cutáneo que envuelve el 
cuerpo separándolo de la parte nacarada de la 
concha, los bordes de ésta están soldados cerca 
de la región anterior formando una especie de 
capuchón. El resto es libI:e y está bordeado por 
un cordón muscular que termina en finos ten-, 
táculos. 
LA OSTRICULTURA EN PUERTO PIZARRO 

La Estación Pesquera de Tumbes viene desa
rrollando una serie de programas tendientes a 
elevar la producción de estos bivalvos que viven 
generalmente adheridos a las raices de los man
gles que abundan en los esteros. Para el efecto, 
al momento del desove se colocan' tejas encaladas, 
es decir recubiert.as de cal y cemento y que per-

. mite sean desprendidos con facilidad los huevos 
ahí depositados. Las condiciones ecológicas de las 

, aguas de los esteros son propicias para la super
vivencia de estos micro-organismos que se ali
mentan de plakton. El" período de crecimiento de 
estos moluscos oscila entre los 18 y 20 meses. 

Las ostras jóvenes, una vez desprendidas de 
las tej as, son llevadas a las zonas de cuidado 
y engorde hasta que alcanza su estado adulto y 
pueden ser llevadas a los lugares de abasto para 
su consumo. 

Este procedimiento para la crianza artificial 
de ostras presenta ciertas imperfecciones para el 
normal desarrollo de su ciclo evolutivo. Estos mo
luscos son colocados en zonas fangosas y en época 
de marea baja permanecen expuestos al fuerte 
sol por espacio de 6 horas; por otro lado, el Thais 
kisquiforme, un gasterópodo o caracol corriente
mente conocido como "~arreno" es el principal 
depredador de las ostras, aprovecha que este bi
valvo se encuentra a la intemp,erie para atacarlo 
perforándole la valva con el fin 'de alimentarse. 

NUEVOS METODOS PARA MEJORAR Y 
ELEV AR LA PRODUCCION 

En el criadero Experimental de Bivalvos de 
Puerto' Pizarro en la actualidad se están introdu
ciendo otros métodos para el cultivo artificial de 
ostras. Uno de estos consiste en colocar las tejas 
con los huevos encalados, en javas de madera 
y tela metálica, para que circule libremente el 
agua; éstas están sostenidas en balsas. Estas balsas 

. tienen capacidad para 15 javas que garantizan una 
mayor supervivencia de las ostras por cuanto per
manecen todo el tiempo bajo el agua y protegidas 
del Thais kisquiformis. 

La producción de ostras está condicionada a 
la cantidad de tejas y javas que se instalen. 

Entre los planes del Ministerio de Pes:: _ • 
a trayés de la Estación Pesquera de 'TlIm~~ 
preye la instalación de unas 10 mil tejas en el 
perlOd? d~ desove, de diciembre a marzo, lo que 
garantlzana una producción de 400 a 500 mil 
o~tr~s en el ~rimer año, ~)Uesto que en años sub
SIguIentes se Incrementana el número de javas y 
balsas elevando grandemente la producción de 
este molusco. 

Las condiciones ecológicas de los esteros en 
Puerto Pizarro hacen que esta zona sea propicia 
para ~a vi~a ~e. estos bi~alvos y su explotación 
en forma clentIfIca y raCIOnal garantizará el nor
mal abastecimiento de ostras en el mercado in
terno. 

Otro de ~os métodos que se está introduciendo 
en Pue:,rto PIzarro consiste en cortar las raíces del 
mangle, en donde se encuentran adheridas las 
ostr~s y llevarlas posteriormente a los parques 
ostncolas, que son extensiones de terreno cubier
tas de a~ua, los. cuales estarán cercados por redes 
para eVItar e~ Ingreso del principal depredador 
de esta espeCIe que es el Thais. Estos sistemas 
colectores de ostras permitirán la explotación de 
este molusco en zonas pantanosas y en donde no 
es fact~ble la uti!ización de javas. 

Con estos metodos, Puerto Pizarro además de 
ser una zona turística, está llamado a convertirse 
e~ ~orto plazo, en la principal fuente de abaste
cIml~nto de o.s.tras no sólo para el mercado ínter
~o SInO tamblen para su expor,tación a los países 
Integréln~eS del Pacto Sub-regional andino y a 
otros paIses del mundo. 

Las jabas conteniendo el preciado ú
soro de Los Esteros son tratadas con 
gran esmero y cuidado. 
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