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La actuación del Observatorio se encaminó, 
además de servir de enlace entre los distintos 
actores implicados en el sector de la acuicultura, a 
la elaboración de estudios que detectasen tanto las 
necesidades tecnológicas del sector industrial 
como los distintos escenarios creados en torno a la 
acuicultura.  

Después de estos 6 años de intenso trabajo en 
beneficio del sector acuícola español, el día 30 de 
mayo de 2008, la Ministra de Medio Ambiente y 
Medio Rural y Marino, Pesca y Alimentación, Doña 
Elena Espinosa Mangana, propuso al Consejo de 
Ministros la creación de la Fundación Observatorio 
Español de Acuicultura.

Así, de conformidad con lo establecido en el 
articulo 45.1 de la Ley 50/2002, de 26 de 
diciembre, de Fundaciones, se acordó en Consejo 
de Ministros la constitución de la Fundación 
Observatorio Español de Acuicultura, 
recogiéndose que el ejercicio del protectorado 
recaería en el entonces Ministerio de Medio 
Ambiente y Medio Rural y Marino, en el ámbito de 
sus competencias.

El Consejo de Ministros, en su reunión del 8 de 
marzo de 2002, a petición de la Ministra de 
Agricultura, Pesca y Alimentación, autorizó la 
creación del Observatorio Español de Acuicultura, 
suscribiéndo el 28 de abril de 2002, un convenio de 
colaboración entre la Secretaría General de Pesca 
Marítima y el Consejo Superior de Investigaciones 
Científicas (CSIC) para el desarrollo y puesta en 
marcha del Observatorio, con una duración de 
cuatro años (2002-2005). 

El Observatorio Español de Acuicultura nació con 
el objetivo general de servir de plataforma para el 
análisis y seguimiento permanente del desarrollo 
de la acuicultura en España, tanto en lo referente a 
las actividades de I+D+i como a las realizadas por 
las distintas administraciones públicas y las 
empresas, fomentando de este modo la 
investigación científica de excelencia y el desarrollo 
tecnológico necesarios para incrementar la 
competitividad de las industrias.

FUNDACIÓN OBSERVATORIO ESPAÑOL DE ACUICULTURA 
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A.  Servir de plataforma para el análisis y 
seguimiento de la acuicultura en España, tanto en 
lo que se refiere a las actividades de Investigación, 
Desarrollo Tecnológico e Innovación (I+D+i), 
como a las realizadas por las distintas 
administraciones públicas y empresas.

B.     Servir de plataforma de encuentro, y debate 
interdisciplinar e intersectorial con las 
comunidades científicas, tecnológicas e industriales 
del sector acuícola español.

C.    Impulsar la presencia internacional de estos 
sectores en la perspectiva de un espacio europeo 
e iberoamericano.

D.   Impulsar la imagen del sector, promover la 
realizacion de proyectos de investigación, divulgar 
las investigaciones, la calidad de los productos de la 
acuicultura y acercar este sector a los diferentes 
colectivos sociales.

Este importante paso dio lugar a una nueva época 
para el Observatorio, que desde este momento 
pasa a funcionar como una Fundación del Sector 
Público Estatal, quedando este hecho recogido en 
los Estatutos que desde este momento regiran su 
funcionamiento.

El 25 de junio tuvo lugar el acto de constitución 
ante notario de la Fundación, compareciendo ante 
este, los representantes de las instituciones 
llamadas a asumir el cargo de patronos fundadores.

El fin principal de la Fundación, es de caracter de 
investigación en el campo de la acuicultura (cultivo 
de peces, moluscos, crustaceos y otras especies de 
interés), persiguiendo los siguientes objetivos:

FUNDACIÓN OBSERVATORIO ESPAÑOL DE ACUICULTURA 
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El objetivo del proyecto es difundir los 
conocimientos científicos y tecnológicos, los 
procesos empleados y los beneficios de los 
productos acuícolas, con vistas a mejorar el 
conocimiento por parte de la sociedad y de los 
consumidores respecto a esta actividad productiva, 
prestando especial atención a su sostenibilidad y a 
sus perspectivas de desarrollo. Además, con la 
mejora del conocimiento acerca de la acuicultura y 
los productos de crianza, se contribuye a 
incrementar su confianza y valoración respecto a 
los mismos.

En este contexto, se hace necesario reforzar la 
comunicación y difusión de la actividad acuícola, sus 
procesos y productos, ante el consumidor y la 
sociedad, trasladándole la realidad de esta actividad, 
generadora de empleo y de nuevas oportunidades 
en zonas en las que, en muchas ocasiones, los 
jóvenes y otros colectivos desfavorecidos no 
cuentan con excesivas oportunidades de 
desarrollo. 

¿ACUICULTURA? DESCÚBRELA



7

Al mismo tiempo, la exposición permitirá mostrar, 
la importante labor desarrollada por el sector 
científico e investigador en España desde los 
orígenes de la acuicultura, allá por el año 1866, que 
ha permitido a la acuicultura española ocupar los 
primeros puestos a nivel europeo y liderar el 
cultivo de varias especies a nivel mundial. Nuestra 
acuicultura pone a disposición de los consumidores 
nuevos productos saludables, con todas las 
garantías sanitarias y cumpliendo con las más altas 
exigencias en materia de sostenibilidad y 
conservación del medio marino.

La exposición "¿Acuicultura? Descúbrela" puede 
jugar un importante papel a la hora de acercar la 
realidad de la acuicultura española, con todas sus 
peculiaridades a un amplísimo número de 
personas, permitiéndoles conocer como se cría el 
mejillón o la lubina que llega a su mesas, o que 
características desde el punto de vista nutricional 
pueden tener una dorada o una trucha, todo ello 
de una forma amena, divertida y divulgativa para 
todos los públicos.

¿ACUICULTURA? DESCÚBRELA
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¿QUÉ ES LA ACUICULTURA?

La acuicultura según la FAO (Organización de las 
Naciones Unidas para la Agricultura y la 
Alimentación) es una actividad dirigida a producir y 
engordar organismos acuáticos en su medio. 

También se define como el cultivo en condiciones 
controladas de especies que se desarrollan en el 
medio acuático (peces, moluscos, crustáceos y 
plantas) y que son útiles para el hombre.

La acuicultura va ligada a la intervención humana 
para incrementar la producción a través de la 
concentración de poblaciones, su alimentación y la 
protección frente a los depredadores. También 
implica la propiedad de los poblaciones en cultivo. 
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CRONOLOGÍA

En la antigua 
China ya se 

realizan cultivos 
de mújol y carpa

Restos en Egipto del 
cultivo de tilapias en 
estanques artificiales

Se escribe el primer 
tratado de piscicultura para 
el cultivo de carpa por el 

chino Fan-Li

Se inventan y popularizan 
entre las familias nobles 

romanas tener estanques 
de cultivo en las casas

Primeras leyes para 
la protección de los 
piscicultores frente 

a los robos

Se populariza su cultivo de peces. 
Abundan las referencias en tratados 
griegos y romanos. En nuestros días 

aún son visibles restos de 
contrucciones de aquella época

Primeros parques 
ostrícolas en la 

bahía de Nápoles

3500 a.C. 1400 a.C. 160 a.C. 0-200 d.C.

2500 a.C. 475 a.C. 65 a.C.
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CRONOLOGÍA

Surgen en España las 
primeras medidas de 

conservación y fomento de 
la riqueza piscícola

Monasterios y abadias 
experimentan la 

producción de truchas 
y carpas 

1000 d.C.

0-600 d.C.

1300 d.C. 1852 d.C.

Se extiende el cultivo 
de trucha gracias a 

una nueva técnica de 
cultivo más eficiente

La piscifactoría de 
Heningue (Francia) se 

convierte en el 
primer centro de 
investigación en 

acuicultura

Primera fecundación 
artificial de huevos de 
salmones y truchas

Mariano de la Paz Graells 
estudia la viabilidad de un 

establecimiento de 
piscicultura en La Granja de 

San Ildefonso (Segovia) 

1755 d.C. 1862 d.C.
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CRONOLOGÍA

Se instala la primera 
batea para cultivo de 
mejillón en el puerto 

de Barcelona

Se aprueba la 
Ordenanza de Pesca 
para las aguas dulces 
para el fomento y 
desarrollo de la 

piscicultura en España

Se funda el Instituto 
Español de 

Oceanografia, primer 
centro estatal de 

investigación marina

El Monasterio de Piedra (Aragón) 
se convierte en la primera 

piscifactoría en España

1866 d.C. 1914 d.C.

1881 d.C. 1909 d.C.

Se crea el Laboratorio 
Ictiogénico de La Granja del 
Real Sitio de San Ildefonso



Módulo

1   HISTORIA DE LA ACUICULTURA 

13

Conocemos bien los orígenes de la acuicultura en 
el Mediterráneo en la época romana gracias a 
diversos textos literarios que ilustran la 
importancia de esta actividad pesquera, junto a la 
fabricación de garum y salazones, desde finales de 
la República e inicios del Imperio (siglos II a.C. a I 
d.C.). Así sucede especialmente con Varrón, Séneca, 
Plinio o con el propio Columela, este último de 
origen hispano, que sitúan su invención en el área 
de la Campania, en el entorno de la actual Nápoles.

Estas prácticas de criar y engordar peces y 
moluscos en cautividad se convirtieron en uno de 
los máximos exponentes de riqueza y ostentación 
por parte de las capas más pudientes de la 
sociedad romana, que presumían en sus casas de 
verano (villae maritimae) de las grandes “piscinas” 
dedicadas a estos menesteres, siendo por ello 
llamados piscinarii. Pronto, y fruto de los 
movimientos de población resultado de la 
conquista del Mediterráneo occidental por Roma, 
estas prácticas fueron difundiéndose 
progresivamente, como resultado de los procesos 
de colonización itálica en los nuevos territorios, 
entre ellos, Hispania..

HISTORIA DE LA ACUICULTURA EN ESPAÑA 

1. Vivero romano en el Mediterráneo
2. Planimetría de las fábricas de Iulia Traducta, barrio 
pesquero-conservero situado en la llamada Villa Vieja 
de Algeciras. 
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Las evidencias materiales que de la acuicultura 
quedan en el registro arqueológico de los 
yacimientos antiguos son muy limitadas, 
relacionándose bien con los viveros construidos en 
mampostería o excavados en la roca en el área 
intermareal, o bien con restos de las especies 
marinas objeto de cría y engorde.

Los viveros romanos son muy bien conocidos, 
especialmente en la costa tirrénica italiana y en 
algunas localidades del Norte de África, contando en 
España con cuatro ejemplos. Tres de ellos en el litoral 
alicantino, concretamente en la Punta del Arenal en 
Jávea, en Calpe y en la Illeta dels Banyets (El 
Campello), y uno recientemente descubierto en 
Andalucía, en el Cabo Trafalgar (Barbate).

Todos ellos son rectangulares, de dimensiones 
variables (en torno a los 200-300 m2 de superficie 
y entre 1-3 m de profundidad), pero mucho más 
pequeños que los itálicos, y se caracterizan por 
estar excavados en la roca, presentar canales de 
interconexión con el mar, estar alimentados con 
agua dulce (la llamada aquatio, para reducir la 
salinidad y atraer a algunas especies) y en 
ocasiones, estar compartimentados al interior en 
piscinas de dimensiones variables, separadas por 
esclusas. Es muy probable que existiesen otros 
sistemas que dejan muchas menos huellas en el 
registro arqueológico, como sucede con las 
empalizadas de cañas o con el sistema de los 
“corrales” de piedra, aún en uso en el área 
gaditana, que además de ser utilizados para pescar 
pudieron haberse empleado para la piscicultura o 
la ostricultura.

HISTORIA DE LA ACUICULTURA EN ESPAÑA 
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HISTORIA DE LA ACUICULTURA - ¿QUÉ VER?

1.

3.

4. 5.

2.
1. Lámina de Rodaballo (Psetta 
maxima). Miguel Cross. Colección de 
Producciones de los Mares de 
España. Antonio Sáñez Reguart, 
1796. Calcografía. Archivo 
MNCN-CSIC

2. Borrador de la memoria de 
Graells sobre la pesca fluvial en la 
Exposición de El Havre. Francia. 
1868 - 69. Archivo MNCN-CSIC

3. Lámina de Besugo (Pagellus 
bogaraveo). Miguel Cross. Colección 
de Producciones de los Mares de 
España. Antonio Sáñez Reguart, 
1796. Calcografía. Archivo 
MNCN-CSIC

4. Libro “El Instituto de Investigacio-
nes Pesqueras”. Consejo Superior 
de Investigaciones Científicas. 
Barcelona, 1953. 

5. La Pisciculture en eaux douces: 
avec 93 figures intercaleees dan le 
texte. A. Gobin-Paris: J.B. Bailiere er 
Fiels, 1889. Biblioteca Instituto 
Español de Oceanografía (IEO)
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La acuicultura en el mundo ha evolucionado en las últimas décadas de manera muy diversa en los distintos 
continentes. En el mapa puede apreciarse el estancamiento del continente europeo, que en los últimos 40 años 
apenas ha multiplicado por 4 sus datos de producción, contrastando de manera evidente con el resto del planeta 
donde la producción se ha multiplicado de media x23. África, por ejemplo, contaba en 1970 con una producción 
acuícola prácticamente insignificante, en torno a las 10.000 tn, mientras en la actualidad produce 1.288.320 tn.

A pesar de esta importante evolucion, África y el resto de continentes a excepción del Asiático, siguen teniendo 
un papel minoritario en el contexto global, representando en torno al 11’5% de la producción mundial de 
productos acuícolas, frente al 88’5% de la producción del continente asiático.

ACUICULTURA EN EL MUNDO 

2010

1990

1970 10 mTn

1.288 mTn

81 mTn

ÁFRICA

576 mTn

1602 mTn

2523 mTn

EUROPA

2010

1990

1970 2010

1990

1970

173 mTn

548 mTn

2.576 mTn

AMÉRICA

2010

1990

1970 1.799 mTn

10.801 mTn

53.301 mTn

ASIA

2010

1990

1970 8 mTn

42 mTn

184 mTn

OCEANIA

1.288 mTn

2.523 mTn

2.576 mTn

53.301 mTn

184 mTnOCEANIA

ÁFRICA

EUROPA

AMÉRICA

ASIA
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Situación de la acuicultura europea

Como apuesta de futuro, el sector debe luchar por 
aumentar el ritmo de crecimiento que en los 
últimos años se encuentra en leve retroceso. Debe 
ser un prioridad la simplificación del marco legal de 

la Unión Europea y la agilización de los trámites 
administrativos para facilitar la implantación de 
nuevas instalaciones.

2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009

900.000

800.000

700.000

600.000

500.000

400.000

300.000

200.000

100.000

0

Francia
Italia
Grecia
Noruega
España

Total Europeo

Tn

La producción mundial de pescado ha crecido de 
19 millones de toneladas en 1950 a 148 millones 
de toneladas en el 2010.  Actualmente la 
acuicultura es el origen del 40’3% de los productos 
acuáticos sin contabilizar la producción de algas, y el 
46’85% si la contabilizamos, mientras que en 1950 
apenas era del 3% y en 1980 un 9’73%.

Evolución de la acuicultura y la pesca a nivel mundial

201019801950

ACUICULTURA EN EL MUNDO 
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Principales especies cultivadas 

1. Carpa china                          4.337 mTn 

2. Carpa plateada          4.116 mTn 

3. Catla                                  3.869 mTn 

4. Almeja japonesa                3.604 mTn 

5. Carpa común              3.444 mTn 

6. Camarón blanco                2.721 mTn 

7. Carpa cabezona            2.586 mTn 

8. Tilapia del Nilo                2.538 mTn

Ranking de países por producción acuícola

1. China             36.734’215 mTn

2. India               4.648’851 mTn

3. Vietnam          2.671’800 mTn

4. Indonedia         2.304’828 mTn

5. Bangladesh       1.308’515 mTn

6. Tailandia           1.286’122 mTn

7. Noruega          1.008’010 mTn

8. Egipto                919’585 mTn

9. Myanmar            850’697 mTn

10. Filipinas             744’695 mTn

19. España              252’351 mTn

ACUICULTURA EN EL MUNDO 
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El mar Mediterráneo es el mar interior más grande 
del mundo. Sus aguas, que bañan las tres penínsulas 
del sur de Europa (Ibérica, Itálica, Balcánica) y una 
de Asia (Anatolia), comunican con el oceáno 
Atlántico, con el mar Negro y con el mar Rojo. Se 
trata de un espacio geográfico, histórico, cultural, 
político y estratégico al que asoman países con 
evoluciones, recursos económicos,  estructuras 
sociales, comportamientos, perspectivas de 
crecimiento y desarrollo muy diferentes.

La constancia más antigua que se tiene de 
acuicultura en el Mediterráneo es de hace 4.000 
años, en el antiguo egipcio, donde se han  
encontrado murales en tumbas que muestran el 
engorde de peces en lagunas y estanques (fig. 1 y 
2). Los etruscos en el s.VI a.C y posteriormente los 
romanos también cultivaban peces ayudándose 
para ello de instalaciones sencillas construidas a las 
orillas del mar que les servían para la cría de ostras, 
lisas, lubinas y doradas. La acuicultura a pequeña 
escala se mantuvo hasta el s. XV, época en la que 
comenzó en Italia la cría de peces de una manera 
más extensiva, no tan basada en el autoconsumo 
como había sido hasta entonces.

ACUICULTURA EN EL MEDITERRÁNEO

1.

2.
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ESPAÑA
504.782 km2
40.549.000 hab
252.352 tn
Mejillón mediterráneo 

FRANCIA
543.965 km2
64.768.000 hab
224.527 tn
Ostión japones

LIBANO
10.452 km2
4.125.000 hab.
803 tn
Trucha arco iris

CHIPRE
9.251 km2
1.103.000 hab.
4116 tn
Dorada

EGIPTO
1.001.450 km2
80.472.000 hab.
919.585 tn
Tilapia del Nilo

LIBIA
1.775.500 km2
6.461.000 hab.
240 tn
Lubina

TÚNEZ
163.610 km2
10.589.000 hab.
5424 tn
Dorada

ARGELIA
2.381.743 km2
34.586.000 hab.
1759 tn
Ciprínidos sp.

MARRUECOS
446.600 km2
31.627.000 hab.
1522 tn
Carpa plateada

MALTA
320 km2
407.000 hab.
2.916 tn
Dorada

GRECIA
131.940 km2
10.750.000 hab.
113.486 tn
Dorada

TURQUIA
779.452 km2
77.804.000 hab.
167.721 tn
Trucha arco iris SIRIA

185.180 km2
22.198.000 hab.
8.610 tn
Carpa común

ISRAEL
22.145 km2
7.354.000 hab.
19.600 tn
Tilapias sp.

ITALIA
301.270 km2
58.091.000 hab
116.265 tn
Mejillón mediterráneo

ESLOVENIA
20.251 km2
2.003.000 hab.
774 tn
Trucha arco iris

CROACIA
56.500 km2
4.487.000 hab.
13.991 tn
Lubina

BOSNIA HERZEGOVINA
51.129 km2
4.622.000 hab.
7.620 tn
Trucha arco iris

ALBANIA
28.000 km2
3.660.000 hab.
2.504 tn
Mejillón mediterráneo

Producción acuícola

En el area Mediterránea la producción acuícola ha experimentado desde principios de los años 90 un crecimiento 
considerable pasando de las 700.000 toneladas que se obtenían entonces a las más de 1.863.815 toneladas 
obtenidas en el año 2011 (FAO) siendo Egipto, España, Francia, Turquia, Italia y Grecia los principales países 
productores.

En lo que respecta a las especies cultivadas podemos encontrar tanto especies con una producción moderada 
pero con elevado valor económico, como la dorada y la lubina, como especies con una producción elevada pero 
un valor económico moderado como los casos de la tilapia o el mejillón.

ACUICULTURA EN EL MEDITERRÁNEO
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Principales sistemas de cultivo empleados

El continuo crecimiento de la población que habita 
en el mediterráneo, invita a pensar en la necesidad 
de favorecer en paralelo un crecimiento 
continuado y sostenido de la actividad acuícola, que 
aunque mantiene tasas de crecimiento positivas 
sigue teniendo un importante potencial de 
desarrollo aún por explotar.

Es necesario seguir aunando esfuerzos que 
garanticen que este desarrollo se realiza de una 
manera sostenible, apostando por la conservación 
de la biodiversidad y el desarrollo social y 
económico de cada país, considerando sus 
identidades y necesidades y contribuyendo a la 
disposición de proteínas pesqueras altamente 
saludables a un precio razonable y asequible para 
un elevado número de la población.

ACUICULTURA EN EL MEDITERRÁNEO
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El último informe de FAO indica que la producción 
mundial de alimento debe crecer un 50% en los 
próximos años, en este crecimiento la acuicultura 
puede jugar un papel muy importante gracias a su 
uso eficiente de los recursos naturales, su reducido 
y controlable impacto ambiental, su alto valor 
nutricional, las elevadas garantías de seguridad 
alimentaria, el precio competitivo y la disponibilidad 
regular del producto en el mercado.

La acuicultura en contraposicición a los sistemas de 
explotación agropecuarios terrestres, obtiene sus 
productos de un número amplio de especies. En el 
año 2007 se criaban en el mundo 
aproximadamente 250 especies de plantas y 
animales acuáticos en cantidades significativas 
(<100 Tn). Esta diversidad se debe al elevado 
número de organismos acuáticos que pueden 
adaptarse a los sistemas y condiciones de 
producción controlada.  

EVOLUCIÓN
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Esta zona hace referencia a los 
ríos, esteros y marismas que son 
zonas de elevada productividad 
primaria gracias al continuo 
aporte de nutrientes por la 
mareas y las aguas fluviales 

Zona Continental

Vertiente suratlántica 
y Canarias

El Mediterráneo es un mar cerrado, 
pequeño, de mareas suaves y una alta 
evaporación, factores que contribuyen al 
acúmulo de los sedimentos en las 
desembocaduras, por lo cual son 
frecuentes los deltas

Zona de grandes estuarios y marismas en 
la penínsua, ideales para cultivos 
extensivos, y de aguas templadas con 
escasa variación en superficie en las Islas 
Canarias, lo que las hace idóneas para 
jaulas fluviales.

Desde Cataluña a Tarifa 
(Sur de Cádiz)

Islas Canarias, Huelva y Cádiz 
(hasta Tarifa)

Vertiente Mediterránea

Aguas dinámicas, abiertas y agitadas. 
Con mareas mayores que en el 
Mediterráneo

Abarca las comunidades del País 
Vasco, Cantabria, Asturias y 
Galicia

Vertiente Cantábrica y 
Norte del Atlántico

VERTIENTES
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Evolución de la producción acuícola

La acuicultura española ha experimentado en la pasada década 
un importante crecimiento en términos productivos y 
económicos, consolidando su posición a nivel europeo y 
mundial.

La mayor producción acuícola en España corresponde a los 
moluscos, especialmente mejillón, con más de 210.000 
toneladas producidas en 2011.

La producción de peces, tanto de acuicultura marina como 
continental, alcanzó las 61.554 toneladas en 2011, lo que 
supone duplicar la producción en los últimos diez años.

EVOLUCIÓN
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Bateas y Long-line (3.659)
Parques y bancos de cultivo (1.161)
Tanques (178)
Salinas, marismas, charcas y esteros (75)
Viveros flotantes y sumergidas (47)

Se localizan en España 5.120 establecimientos en 
2011, que dan empleo a 27.180 personas. El sector 
mejillonero gallego tiene una influencia decisiva en 
la economía, en el empleo y en todo el desarrollo 
socio-económico de esta zona costera. El cultivo 
del mejillón cuenta en Galicia con 3.659 bateas que 
generan unos 11.605 puestos de trabajo directo.

Número de establecimientos acuícolas

78% 0,05%

0,01%

22%

La mayor producción acuícola española 
corresponde a moluscos, especialmente al mejillón, 
con 212’55 toneladas en 2011 frente a las 61’55 
toneladas que supuso la producción de peces, 
correspondiente sobre todo a dorada, lubina, 
rodaballo y túnidos.

Porcentaje de la producción acuícola

EVOLUCIÓN
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Moluscos

Son animales invertebrados aunque algunas 
especies tienen conchas calcáreas que protegen su 
cuerpo blando. También existen moluscos sin 
concha (pulpo, sepia o calamar), con una concha 
(lapa, oreja de mar o cañailla) o con dos conchas 
(mejillón, almeja, berberecho o vieira).

Algas

Son plantas unicelulares o pluricelulares que viven 
en ambientes acuáticos o muy húmedos, sus células 
no están diferenciadas en tejidos y su cuerpo 
vegetativo está diferenciado en raíz, tallo y hojas.
El cultivo de algas aún no tiene grandes volúmenes 
de producción en nuestro país pero en Japón tiene 
gran importancia y se realiza con éxito desde hace 
casi tres siglos.

Peces

Son animales vertebrados acuáticos, de respiración 
branquial, con extremidades en forma de aleta y 
con la piel cubierta de escamas. Existen 
aproximadamente 25.000 especies de peces que 
se agrupan en distintas familias de las cuales, tan 
sólo 250 se crían en acuicultura. 

Crustáceos

Son animales artrópodos, fundamentalmente 
acuáticos, con respiración branquial, dos pares de 
antenas y un caparazon que los recubre. Los 
principales crustáceos que se cultivan en 
acuicultura son langostinos, cangrejos y camarones

ESPECIES DE CULTIVO
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Sistemas extensivos

Son cultivos de baja intensidad que se basan en el 
aprovechamiento de las condiciones naturales y 
que no requieren grandes manipulaciones. Que un 
cultivo sea extensivo no implica que tenga una baja 
productividad. Un claro ejemplo lo encontramos 
en los esteros gaditanos o en los parques de cultivo 
de las costas gallegas.

Sistemas semi-intensivos

Son cultivos de intensidad moderada en los que 
existe intervención humana puntual o bien una 
baja densidad de cultivo. Un ejemplo podrían ser 
tanques con una baja densidad de cultivo, por 
ejemplo de trucha, o bien un sistema extensivo con 
una elevada carga de intervención humana.

Sistemas intensivos

Son sistemas de cultivo más controlados, con 
elevados rendimientos y un alto grado de 
tecnificación. En estos sistemas se supervisan todas 
las fases del cultivo y por ello implican mayores 
costes, aunque estos se ven compensados por el 
aumento de rendimiento y el mayor control que se 
puede ejercer sobre la producción.

TIPOS DE CULTIVO - Según el grado de control que se realiza
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Aguas marinas

Son aquellas aguas saladas que conforman los 
mares y océanos. Se incluyen en esta categoría las 
aguas salobres.

Aguas continentales

Son aquellas aguas dulces que conforman los ríos, 
charcas y estanques.

 TIPOS DE CULTIVO - Según el grado de control que se realiza
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3. Charcas

Las charcas (o estanques) son zonas de agua dulce 
y cálidas, muy típicas de las dehesas de la 
Comunidad Autónoma de Extremadura donde se 
emplean predominantemente para el cultivo de la 
tenca.
Las charcas se van secando a medida que se acerca 
la estación cálida, lo que condiciona el modo de 
cultivo y su estacionalidad en el mercado.

4. Esteros

Los esteros son zonas pantanosas afectadas por las 
mareas y que discurren de forma paralela a la linea 
de costa. El cultivo de peces en esteros consiste en 
estanques de tamaño y número variable, que 
puede ser extensivo o intensivo, en función de las 
cargas que se manejen.

1. Viveros flotantes

Los viveros son unos recintos formados por un 
soporte del que cuelgan unas redes que cierran 
por completo la estructura.
Estos sistemas se emplean principalmente en la 
fase de engorde del cultivo de peces, en la que los 
juveniles pueden provenir de instalaciones en tierra 
o de capturas en mar abierto.

2. Tanques

Los tanques son unos recintos impermeables y 
resistentes fabricados en fibra de vidrio, cemento u 
otros materiales, cuyo diseño favorece el cultivo y 
el flujo continuo de agua. Estas instalaciones son 
muy útiles cuando no se dispone de una zona 
favorable en el mar, ya que permanecen en tierra, y 
permiten un control en todo momento de las 
características físico-químicas y de la alimentación.

LUGARES DE CULTIVO 

1. 2. 3. 4.
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3. Parques de cultivo

Los parques de cultivo son espacios habilitados en 
la región intermareal de las zonas costeras que 
presentan importantes oscilaciones de marea, 
quedando su superficie expuesta en el periodo de 
bajamar.
En estos parques se cultivan moluscos, 
principalmente berberecho, almeja fina, babosa y 
japonesa; y cuando el sustrato es de mayor dureza, 
otros como la ostra.

4. Esteros

Los esteros son zonas pantanosas afectadas por las 
mareas y que discurren de forma paralela a la linea 
de costa. El cultivo de moluscos en esteros es 
similar al que se realiza en los parques de cultivo.

1. Bateas

Las bateas son unas estructuras flotantes de unos 
500 m2 de las que cuelgan de 400 a 500 cuerdas 
en las que se fija la simiente de mejillón. Las cuerdas 
utilizadas para el cultivo suelen medir de 9 a 12 m.
Las bateas también se utilizan para el engorde de 
ostras y vieiras por medio de cestillos que cuelgan 
de las cuerdas.

2. Long-line

Consisten en una serie de boyas de plástico o 
barriles de madera que se unen mediante cuerdas 
a las que se atan otras cuerdas que caen verticales 
al fondo.
Debido a su elasticidad se utilizan en lugares 
abiertos, expuestos a olas y corrientes. En España 
este sistema es utilizado con cierta frecuencia en 
Andalucía.

LUGARES DE CULTIVO 

1. 2. 3. 4.
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3. Cultivo larvario

Una vez que las larvas han eclosionado se 
mantienen en salas con excelente calidad de agua, 
temperatura constante y alimentación a base de 
rotíferos y artemias.

4. Destete

Las larvas ya son alevines y comienzan una primera
fase de preengorde durante la cual hay que 
extremar las precauciones para evitar el 
canibalismo y mantener un buen control higiénico 
en los tanques.

1. Mantenimiento de los reproductores

Los reproductores son los ejemplares 
seleccionados para la obtención de puestas 
controladas.

2. Puesta

Los huevos fecundados que se consideran óptimos 
se recogen y limpian para después trasladarse a 
unos tanques de incubación.

PROCESOS Y SISTEMAS DE CULTIVO EN PECES

1. 2. 3. 4.
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7A. Comercialización

Se traslada el pescado fresco a los puntos de 
ventas donde los podremos encontrar en distintos 
tamaños, bien en un talla de ración o bien de 
mayor peso hasta los dos kilos.

7B. Transformación

En esta fase el pescado se deriva a fábricas de 
conservas o envasado para transformar el 
producto antes de llevarlo a los puntos de venta.

5. Pre-engorde

Durante esta fase los alevines son alimentados de 
4 a 6 veces al día con piensos secos y se van 
agrupando en función de su tamaño.

6. Engorde

Durante el engorde los sistemas de cultivo son 
muy variados, con numerosas posibilidades. Los 
más utilizados son: tanques en tierra (A) y viveros 
flotantes (B). Una vez que se alcanza la talla 
comercial se procede al despesque y su posterior 
comercialización o transformación.

PROCESOS Y SISTEMAS DE CULTIVO EN PECES

5. 6(A) 7A. 7B.6(B)
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4. Recolección y selección

Aproximadamente un año después del encordado, 
una vez alcanzado el tamaño óptimo de venta, se 
recogen los moluscos adultos con ayuda de grúas.

5. Depuración

Los moluscos se mantienen, durante dos o tres 
días, en tanques de agua de mar limpia que es 
filtrada favoreciendo la eliminación de contaminantes.

6. Comercialización y transformación

Una vez que el producto cumple con la 
reglamentación sanitaria se puede llevar a los 
puntos de venta para su comercialización en sus 
distintas formas, pudiendo pasar antes a una fábrica 
envasadora y transformadora donde se prepara 
para su consumo en conserva, al vacío, etc

1. Obtención de semillas

El primer paso del cultivo es la obtención de las 
semillas que, en el caso de los mejillones se llaman 
“mejillas”. Son obtenidas del medio natural por 
colectores que se dejan en el mar a la espera de 
que se fijen. 

2. Encordado

Las semillas se colocan en el sustrato en el que se 
van a dejar crecer. En el caso de los mejillones se 
colocan en cuerdas, las ostras y vieirias en cestas.

3. Desdoble

En el caso de los cultivos en cuerdas y cestas es 
necesario hacer repartos periódicos de la carga en 
dos o tres nuevas cuerdas o cestas para disminuir 
la densidad y que crezcan mejor.

PROCESOS Y SISTEMAS DE CULTIVO MOLUSCOS - Cultivo vertical

1. 2. 3. 4. 5. 6. 6.
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4. Recolección y selección

Aproximadamente un año después de la siembra, 
una vez alcanzado el tamaño óptimo para su venta, 
se recogen los moluscos ya adultos, con ayudas de 
grúas, rastrillos, raños o varillas.

5. Depuración
Durante esta fase los moluscos se mantienen, 
durante dos o tres días, en tanques de agua de mar 
limpia que es filtrada favoreciendo la eliminación de 
contaminantes.

6. Comercialización y transformación
Una vez que el producto cumple con la 
reglamentación sanitaria se traslada a los puntos de 
venta para su comercialización, bien del producto 
en bruto o tras pasar  por una fábrica envasadora 
y transformadora donde se prepara para su 
consumo en conserva, al vacío, etc.

1. Obtención de semillas

El primer paso del cultivo es la obtención de las 
semillas que son obtenidas del medio natural por 
colectores que se dejan en el mar a la espera de 
que se fijen. 

2. Siembra

En los parques de cultivo las semillas son 
enterradas en la arena donde crecerán hasta la 
primera aireación.

3. Aireación

En los parques de cultivo no se realizan desdobles 
sino aireaciones de la tierra, a mano o con 
tractores, tal y como se hace en los cultivos 
terrestres para que la tierra se oxigene.

PROCESOS Y SISTEMAS DE CULTIVO MOLUSCOS - Cultivo horizontal

1. 2. 3. 4. 5. 6. 6.
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nutrientes; metabolismo y retención de nutrientes; 
y excreción de desechos; además de un amplio 
numero de factores que intervienen en el proceso 
de la alimentación, como pueden ser : luz, pH, 
densidad, turbidez, etc.

Los principales ingredientes con los que se 
elaboran los piensos, además de los aceites y 
harinas de pescado, son los subproductos del 
pescado, productos de soja y colza, maíz, guisantes, 
habas, harinas de girasol y aceites vegetales.

En acuicultura podemos diferenciar entre:

a) Sistemas productivos y especies que no 
requieren de la participación humana en el 
proceso de la alimentación, ya que obtienen todos 
los nutrientes necesarios para su óptimo desarrollo 
del medio natural.

b) Sistemas y especies en los que el aporte de 
piensos constituye la base de su alimentación.

La mayoría de las especies cultivadas en el mundo 
corresponden a especies omnívoras, ciprínidos y 
cíclidos, principalmente en Asia, con bajas 
necesidades de proteínas en sus dietas. En los 
países más desarrollados, se producen 
principalmente especies carnivoras con 
necesidades proteícas más altas.

Las dietas se diseñan de forma específica para cada 
especie y sistema de cultivo considerando las 
distintas fases de la nutrición: comportamiento 
alimentario e ingesta; digestión y absorción de

Una buena alimentación es esencial para todos los seres vivos

ALIMENTACIÓN EN ACUICULTURA
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Los piensos más empleados son los piensos secos, 
es decir aquellos que tienen un contenido de agua 
inferior al 20%, por las ventajas que conllevan:

• Fácil almacenamiento y distribución.
• Menor coste por kilogramo de peso del animal.
• Se pueden suministrar utilizando maquinaria 
automática.
• Se reducen los riesgos de transmisión de 
enfermedades e infecciones por el calor que se 
emplea durante su fabricación.
• Son más estables en el agua. 
• Se digieren mejor.

Los piensos para peces carnívoros y crustáceos, y 
en menor medida omnívoros y herbívoros, basan 
su aporte de proteínas en harinas y aceites de 
pescado derivados de pesquerías con bajo interés 
comercial para el consumo humano. Dada la 
situación de las pesquerías, estas están siendo 
sustituidas por materias primas de origen vegetal, 
fomentando una mayor sostenibilidad de la 
actividad. No obstante a pesar de los beneficios 
que puede aportar la acuicultura al medio 
ambiente, también hay una serie de implicaciones 
en algunos tipos de cultivos que hay que tratar de 
mejorar para minimizar el impacto negativo que se 
pueda producir. 

Los nuevos piensos son cada vez mas sostenibles y 
eficientes, con mayores porcentajes de productos 
vegetales que nutren a los peces sin disminuir su 
calidad, garantizando un sabor y una calidad 
excelente para los consumidores.

ALIMENTACIÓN EN ACUICULTURA
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En acuicultura estas cifras alcanzan valores mucho 
menores. El salmón del Atlántico y la trucha tienen 
tasas de conversión cercanas a 1 kg (1’2) de pienso 
por cada kilo de pescado producido, mientras que 
la tilapia ronda un índice de 1’7.

Estos valores más bajos en el pescado se deben a 
la alta eficiencia a la hora de consumir alimentos de 
los peces comparándolos con los animales 
terrestres, debido al metabolismo de los peces, a su 
forma de vida y a la alta concentración de 
nutrientes del pienso.

Índices de Conversión

Todos los alimentos poseen una tasa de conversión 
alimenticia. Esto no es más que la cantidad de 
alimento que hay que darle a un animal para 
obtener un 1 kilogramo del mismo. Cuanto más 
bajo sea este índice más eficiente es el animal a la 
hora de procesar el alimento.

En las ovejas y el ganado se necesitan 
aproximadamente 8 kilogramos de comida por 
cada kilogramo de oveja o ganado que obtenemos. 
La industria porcina tiene valores cercanos a 3’5 kg 
por cada kilo de cerdo, mientras que el pollo se 
situa entre los 1’8 y los 2’1 kg de pienso por cada 
kilogramo de pollo producido.

ALIMENTACIÓN EN ACUICULTURA

8 kg
3,5 kg

2,1 kg1,2 kg
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Los piensos constituyen la base de la alimentación 
de las especies acuáticas en la mayoría de los 
sistemas de producción intensivos y en muchos 
cultivos extensivos se utilizan como apoyo y 
complemento a la alimentación natural.

1. Maíz gluten

El maíz gluten es una harina amarilla que constituye 
un concentrado de proteínas altamente digestibles 
para todas las especies y una fuente importante de 
proteína.

2. Harina de pescado

La harina de pescado ha sido siempre considerada 
la mejor materia prima del pienso para peces 

debido a su equilibrio y contenido en nutrientes, su 
digestibilidad, palatabilidad y sus ventajas para el 
procesamiento de los piensos.

3. Productos de la soja

Los productos de la soja constituyen una excelente 
fuente de energía y proteína. Es la proteína vegetal 
más utilizada en la alimentación.

4. Aceites de pescado

El aceite de pescado es la mejor fuente de ácidos 
grasos altamente insaturados de cadena larga, 
dichos ácidos grasos son esenciales no sólo para 
peces, sino también para la salud humana.

ACUICULTURA MARINA Y CONTINENTAL - ¿QUÉ VER?

1. 2. 3
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En los acuarios de la exposición es posible ver distintas especies de acuicultura como son: 1. Verrugato (Umbrina 
cirrosa)  2. Trucha (Oncorhynchus mykiss) 3. Dorada (Sparus aurata) 4. Lubina (Dicentrarchux labrax) 5. Lenguado 
(Solea  sp.) 6. Esturión (Acipencer naccarii) 

Acuarios en la exposición

ACUICULTURA MARINA Y CONTINENTAL - ¿QUÉ VER?

1.

4. 5. 6.

2. 3.
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Población
Suministro de alimento

Millones de toneladas

Producción de acuicultura
Capturas pesqueras

Población (billones)
Suministro de alimento (kg per cápita)
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El consumo mundial de pescado per capita aumentó de un promedio de 9’9 kilos en el decenio de 1960 a 18’4 en 
el 2009. 

La evolución y crecimiento del sector acuícola ha sido continuo en los últimos años en respuesta a este incremento 
de la demanda y al aumento de control en las capturas pesqueras. 

CONSUMO 
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Las principales ventajas del consumo de productos de acuicultura son:

• Frescura - En menos de 24 horas van del agua al plato.
• Disponibilidad - Los productos de acuicultura se encuentran en pescaderias y mercados durante todo el año.
• Precio estable - Debido a su disponibilidad durante todo el año.
• Trazabilidad - Hay un control de la salud y el bienestar de los peces desde su nacimiento hasta su venta.
• Seguridad alimentaria - Por el elevado grado de control en la producción. 
             No hay ninguna evidencia de anisakis en pescados procedentes de acuicultura.

Los productos acuícolas son una fuente 
importante de nutrientes necesarios para una 
alimentación diversificada y saludable.

Estos productos proporcionan no solo proteínas 
de elevado valor sino también una gran variedad 
de micronutrientes esenciales, que incluyen varias 
vitaminas (A, B y D), minerales, entre ellos cálcio, 
yodo, zinc y selenio, y ácidos grasos poliinsaturados 
omega-3.

Muchas poblaciones, especialmente en países en 
desarrollo, depende en gran medida de este tipo 
de productos para la confirmación de su dieta 
diaria. Por ejemplo, el pescado aporta el 50% de la 
ingestion de proteínas animales en Bangladesh, 
Camboya, Gambia, Ghana, etc.

CONSUMO 
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La Dieta Mediterránea es un estilo de vida que 
refleja la forma de vivir y de alimentarse de los 
pueblos mediterráneos. Desde tiempos lejanos, el 
Mar Mediterráneo ha propiciado el espacio 
geográfico idóneo para que las civilizaciones 
antiguas forjarán a su alrededor la identidad y 
cultura que hoy define la cuenca mediterránea. En 
el seno de esta cultura milenaria, tomamos como 
herencia el término dieta para referirnos a un estilo 
de vida equilibrado que los antiguos griegos ya 
practicaron más allá de su concepción como un 
simple patrón alimentario.

La Dieta Mediterránea, se compone de 
determinados alimentos e ingredientes frescos y 
saludables, entre los que destaca el pescado como 
uno de los alimentos básicos y característicos de las 
comunidades mediterráneas que, desde años atrás, 
se han abastecido de los recursos que les 
proporcionaba el mar. Sabemos que el consumo de 
pescado es casi tan antiguo como el hombre ya 
que fue el pescado uno de los alimentos básicos 
que la especie humana aprendió a procurarse 
desde mucho antes que fuera actor sobre el medio 
que lo rodeaba. 

DIETA MEDITERRÁNEA
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El patrón alimentario de la Dieta Mediterránea se 
caracteriza por la abundancia de alimentos 
vegetales; el empleo de aceite de oliva como 
fuente principal de grasa; el consumo de pescado, 
marisco, aves de corral, productos lácteos y huevos; 
el consumo moderado de carnes rojas y aportes 
diarios de vino consumido generalmente durante 
las comidas. El consumo de pescado se ha 
relacionado con la reducción de triglicéridos y 
colesterol en sangre, atribuyéndole efectos 
beneficiosos frente enfermedades cardiovasculares, 
entre otras. Su consumo es especialmente 
importante durante el embarazo, la lactancia y en 
períodos de crecimiento ya que contribuye al 
desarrollo fetal, infantil y neurológico de los niños.

En los últimos decenios, no sólo la comunidad 
científica ha puesto de manifiesto los múltiples 
beneficios que este estilo de vida representa para 
la salud de la población, sino que cada vez son más 
los estudios que avalan el impacto positivo que 
tiene sobre el medio ambiente y el entorno que 
nos rodea.

DIETA MEDITERRÁNEA
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Pirámide de la Dieta Mediterránea: un estilo de vida actual (guía para adultos)

El estilo de vida de la Dieta Mediterránea se concibe como un modelo saludable, socialmente viable y respetuoso 
con el medio ambiente, valores que le valieron, el 16 de noviembre de 2010, el reconocimiento e inscripción por 
parte de la UNESCO en la Lista Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad.
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1. Utilizar el aceite de oliva como principal grasa de 
adición. 

2. Consumir alimentos de origen vegetal en 
abundancia: frutas, verduras, frutos secos y 
legumbres.

3. El pan y los alimentos procedentes de cereales 
deberían formar parte de la alimentación diaria.

4. Los alimentos poco procesados, frescos y de 
temporada son los más adecuados.

5. Consumir diariamente productos lácteos, 
principalmente yogurt y quesos.

Recomendaciones básicas de la Dieta Mediterránea

DIETA MEDITERRÁNEA

6. La carne roja debe consumirse con moderación 
y si puede ser como parte de guisos y otras 
recetas.

7. Consumir pescado en abundancia y huevos con 
moderación.

8. La fruta fresca tendría que ser el postre habitual 
y los dulces y pasteles ocasionales
.
9. El vino debe tomarse con moderación y durante 
las comidas.

10. Realizar actividad física todos los días, ya que es 
tan importante como comer adecuadamente.
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13’1 %4’9 %

Otros Hipermercados
Establecimientos
especializados Supermercados

48’8 %33’3 %

Lugar de compra de los productos pesqueros

Otros
Hostelería

Hogar

15’9 %

80 %
4’1 %

Lugar de consumo de los productos pesqueros

Consumo de productos pesqueros en España

Las características biogeográficas de la Península Ibérica han permitido la diversificación de las especies cultivadas 
y el empleo de distintos sistemas de cultivos. Por todo ello la acuicultura española ofrece un amplio abanico de 
productos y especies, con elevados índices de calidad y consumo, como la trucha, la dorada, la lubina y el rodaballo, 
el mejillón, la almeja o la ostra.

Los consumidores españoles prefieren el producto entero, muy por encima de otras presentaciones o productos 
elaborados. Las especies más consumidas de acuicultura son:

- Dorada                   - Rodaballo                   - Lubina                   - Mejillón

COMERCIALIZACIÓN
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Consumo por Comunidades Autónomas

El consumo por comunidades autónomas es muy 
diverso y los aspectos que en el inciden no han sido 
analizados en detalle hasta la fecha. Cantabria, 
Castilla Leon y Asturias son las CC.AA con mayor 
consumo y Canarias, Baleares y Murcia las de 
menor.

Los mayores de 65 años son los que más productos 
pesqueros consumen (43’3 kilo por habitante y año)

Si la persona que hace la compra no trabaja el consumo 
de pescado es superior (31'5 kg) al consumo que tendría 
si trabajase (21'5 kg)

El consumo medio de productos pesqueros al año es de 
26’8 kg con un gasto medio por habitante de 196,2 €

El comprador “tipo” 
de productos pesqueros es 

una mujer, mayor de 35 años y 
que trabaja fuera de casa. El 

principal motivo de compra es 
gastronómico acompañado 
por su importancia en una 
dieta sana. La información más 
relevante en el momento de 

la compra es el aspecto del 
pescado seguido por el

precio.

-
CANTABRIA y
CASTILLA Y
LEÓN

CANARIAS Y 
BALEARES

+

COMERCIALIZACIÓN



   CONSUMO, COMERCIALIZACIÓN E I+D+i

Módulo

5

48

La investigación en acuicultura dadas las diferentes 
lineas de trabajo que abarca, ha sido incluida en 
lineas de investigación muy diversas relacionadas 
con la ganadería y la pesca. Esta deslocalización a la 
hora de planificar y financiar las actividades de 
I+D+i acuícolas dificultó su progreso.

La acuicultura es una actividad que desde sus 
orígenes ha apostado firmemente por la I+D+i, lo 
que ha permitido que podamos hablar en nuestros 
días de una actividad en expansión y con un largo 
camino por recorrer.

La investigación, desarrollo e innovación (I+D+i) 
tiene como finalidad el aumento del conocimiento 
científico y técnico, y su posterior utilización en 
nuevas aplicaciones. Podemos encontrar dos tipos 
de investigación:

La investigación básica, que persigue determinar 
nuevos conceptos o principios científicos.

La investigación aplicada está encaminada a buscar 
utilidad a los conocimientos adquiridos por la 
investigación básica, demostrando cuales pueden 
ser sus aplicaciones y ventajas sobre soluciones ya 
conocidas.

I+D+i
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Centros de investigación
Empresas

Departamentos e Institutos Universitarios

257267

165

y tecnólogos dedicados a la investigación en 
acuicultura en España, repartidos entre centros de 
investigación, empresas y departamentos e 
institutos universitarios.

Número de trabajadores y tecnólogos por centro 
de trabajo

En el entorno comunitario en general, y en España 
en particular, los centros de investigación cuentan 
con un elevado grado de excelencia, debiendo 
profundizar en los aspectos relacionados con la 
transferencia y la mayor participación de todos los 
agentes en la definición y desarrollo de estas lineas 
de I+D+i.

En 1998, a raíz de la Ley de Pesca, se crea en 
nuestro país la Junta Nacional Asesora de Cultivos 
Marinos (JACUMAR) con objeto de facilitar la 
coordinación en materia de acuicultura con las 
Comunidades Autónomas.

También han contribuido de forma notoria al 
desarrollo del sector acuícola, a través de la puesta 
en marcha de programas y proyectos de I+D+i, 
otros organismos e instituciones entre los que 
destacan la Agencia Estatal Consejo Superior de 
Investigaciones Científicas (CSIC) y el Instituto 
Espanol de Oceanografía (IEO), por su larga 
trayectoria y excelencia.

En España en los últimos 12 años se han 
desarrollado, incluyendo 105 Planes Nacionales de 
Cultivos Marinos, en torno a 700 proyectos de 
investigación, en alguno de los aproximadamente 
70 centros de investigación o de los 90 
departamentos e institutos universitarios que 
trabajan en acuicultura a lo largo de la geografía 
española.

Actualmente hay aproximadamente 700 científicos 

I+D+i
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I+D+i - DISTRIBUCIÓN DE CENTROS DE INVESTIGACIÓN ACUÍCOLA
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La acuicultura puede contribuir al desarrollo 
sostenible, ofreciendo una alternativa al 
incremento de la demanda de productos marinos, 
reduciendo los posibles impactos sobre el medio 
ambiente y el agotamiento de los caladeros.

Social EconómicoEquitativo

Medioambiental

Vivible Viable

Desarrollo
sostenible

El desarrollo sostenible es aquel que satisface las 
necesidades de las generaciones presentes sin 
comprometer el de las generaciones futuras.

Para que se pueda producir el desarrollo sostenible 
es necesario alcanzar un equilibrio entre tres ejes 
fundamentales: sociedad, medio ambiente y 
economía.

Desde los últimos años se están realizando muchos 
esfuerzos por trasladar el desarrollo sostenible a la 
sociedad y convertir lo que parecía una idea 
utópica en una realidad, y la acuicultura no es ajena 
a ello.

En esta línea destaca la colaboración entre el 
Ministerio de Agricultura, Alimentación y Medio 
Ambiente, a través de la Secretaría General del 
Mar, la Federación Europea de Productores de 
Acuicultura (FEAP) y la Unión Internacional para la 
Conservación de la Naturaleza (UICN), para 
establecer una serie de directrices que fomenten el 
desarrollo sostenible de la acuicultura 
mediterránea.

DESARROLLO SOSTENIBLE 
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No obstante la consecución de estos objetivos no 
es posible a menos que se logre:

• Aumentar la tasa de crecimiento de la 
producción acuícola de la UE a un 4% anual.

• Resolver los conflictos derivados del espacio que 
actualmente están entorpeciendo el desarrollo de 
la acuicultura en algunas regiones.

• Fomentar el desarrollo de los mercados.

• Mejorar la gobernanza en el sector de la 
acuicultura.

En esta misma línea, la Comisión Europea presentó 
al Parlamento y al Consejo Europeo, la “Estrategia 
para el desarrollo sostenible de la acuicultura 
europea”, que establece entre sus objetivos:

1) La creación de empleos seguros a largo plazo, 
especialmente en las zonas dependientes de la 
pesca. Con una estimación de entre 8.000 y 10.000 
puestos de trabajo durante el periodo 2003-2008.

2) Garantías a los consumidores en cuanto a la 
disponibilidad de productos sanos, seguros y de 
buena calidad.

3) Asegurar el cumplimiento de las normas medio 
ambientales por parte del sector.

DESARROLLO SOSTENIBLE
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Acuicultura y conservación de la biodiversidad.

La acuicultura tambien juega un importante papel 
en materia de conservación de la diversidad 
biológica (biodiversidad), a través de la producción 
controlada de alevines y juveniles de determinadas 
especies cuyas poblaciones han sido 
sobreexplotadas en una determinada zona, con 
vistas a su posterior introducción en el medio 
natural, contribuyendo a su recuperación. En 
España se está trabajando en esta línea con 
especies como el bogavante, la centolla, la anguila, la 
trucha y el salmón.

DESARROLLO SOSTENIBLE
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Acuicultura y Cooperación

La acuicultura proveé alimento nutritivo y ayuda a 
combatir la desnutrición y el hambre, 
contribuyendo a la seguridad alimentaria y al 
desarrollo productivo.

El desarrollo de la acuicultura puede ser un 
elemento vital para la consolidación socio- 
económica de determinadas áreas territoriales en 
el mundo, al ser una importante fuente de recursos, 
tanto económicos como productivos en las zonas 
más desfavorecidas.

1.000 millones de personas en el mundo tienen el 
pescado como su principal fuente de proteínas.

El consumo de pescado ha aumentado a nivel 
mundial: de 20 millones de toneladas en 1950 a 
120 en el año 2000.

Mas de 36 millones de personas están empleadas 
directamente en el sector.

La acuicultura representa la mitad de los productos 
acuáticos que se consumen globalmente.

En 2008, se produjeron 51 millones de toneladas 
de organismos acuáticos, con un valor de 87.000 
millones de dólares.

Contexto Mundial

1.000 millones de personas pasan hambre.

2.000 millones padecen deficiencias de 
micronutrientes.

150 millones de niños y niñas están 
subnutridos en los países en desarrollo.

El 40% de la población mundial sufre alguna 
forma de malnutrición que puede afectar a su 
salud.

COOPERACIÓN 
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En los últimos 10 años, España ha participado en 
más de 50 proyectos relacionados con la 
acuicultura en países tan dispares como Argelia, 
Namibia, República Dominicana, Angola, Vietnam, 
Camboya, Uruguay, Honduras o Venezuela, entre 
otros, aunque queda todavía un largo trabajo por 
hacer.

Por ejemplo, en América Latina hay 
aproximadamente 11 millones de hectáreas de 
espejos de agua en embalses, y se estima que la 
producción acuícola actual de estas zonas no 
representa más del 12% del potencial 
aprovechable. La existencia de especies nativas de 
alto valor comercial, que pueden ser criadas en 
cautiverio, la oferta de terrenos apropiados a bajo 
costo para la implantación de estanques o represas 
hacen de la piscicultura una alternativa de 
producción de proteína muy necesaria.

En algunos países, la acuicultura tradicional, basada 
en un simple estanque, sirve además a sus 
propietarios para combatir ciertas plagas, como en 
el caso del arroz, y fertilizar las tierras mediante el  
limo del fondo.

COOPERACIÓN 
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• La acuicultura contribuye a aumentar la 
disponibilidad y el acceso a los alimentos de forma 
directa (producción familiar) e indirecta 
(generación de riqueza).

• La creación de empleo y el aumento de los 
ingresos, estimula la economía y la creación de 
empleos en otros sectores, aumentando el acceso 
a los alimentos de un grupo mucho mayor de 
personas.

• El pescado mejora la calidad de la dieta 
aportando proteínas, lípidos y gran cantidad de 
micronutrientes, proporcionando efectos positivos 
para la salud, especialmente durante la infancia.

• La acuicultura continental centra su actividad en 
las áreas rurales contribuyendo a fijar la población 

y evitando la emigración a las ciudades.

• La producción obtenida por unidad de área en el 
agua es mucho mayor que la que se obtiene en la 
tierra.

• Los organismos acuáticos son mejores 
convertidores de alimento y los índices de 
conversión de sus piensos son más eficientes.

• La densidad corporal de los peces es casi igual a 
la del agua por lo que dedican la mayor parte de su 
energía al crecimiento.

• Permite el aprovechamiento secundario de 
cuerpos de agua como embalses, represas y lagos, 
cuyo objetivo principal es la producción de energía 
y riego entre otros.

COOPERACIÓN 

Importancia de la acuicultura en la cooperación al desarrollo
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COOPERACIÓN 

Mapa de los proyectos de Cooperación Internacional relacionados con la Acuicultura 
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PREGUNTAS Y RESPUESTAS

¿Cómo valoras el pescado procedente de la 
acuicultura?

Un estudio reciente realizado con catadores 
profesionales mostró que en los análisis sensoriales 
la dorada y otras especies de crianza obtuvieron 
valoraciones similares al pescado salvaje. 

¿Puede la acuicultura ayudar en la lucha contra el 
hambre?

Si, según la FAO la acuicultura jugará un papel 
fundamental en la lucha contra la pobreza y la 
desnutrición. 

¿Son los productos de acuicultura seguros?

Si, los productos de acuicultura europeos son 
sometidos a estrictos controles de calidad y 
seguridad alimentaria. Existe un seguimiento total 
sobre el producto que llega a nuestras mesas. 

¿Puede la acuicultura mejorar el medio 
ambiente en el que se desarrolla?

Si, la acuicultura europea contribuye a la 
biodiversidad de especies a través de la 
repoblación y se preocupa por la calidad del 
agua en el lugar donde se desarrolla. 
 
¿Sabes que muchas de las especies que se cultivan 
en acuicultura contienen ácidos grasos omega-3?

El pescado azul es rico en ácidos grasos omega-3 
que no son sintetizados por el cuerpo humano y 
tienen numerosas ventajas para el organismo. 

¿Cómo ves el futuro de la acuicultura?

La acuicultura es un sector que todavía no ha 
alcanzado su máximo desarrollo tecnológico y 
productivo, existiendo un amplio número de 
especies en las que seguir investigando y un 
mercado que abastecer. 

¿Qué ventajas te ofrecen los productos de 
acuicultura? 

Frescura, disponibilidad, precio asequible, calidad y 
salud. 
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CURIOSIDADES

• Actualmente el alimento representa el mayor 
coste porcentual de la producción de peces. 

• En España el consumo de pescado por habitante 
y año es de 38 kilogramos, casi el doble que la 
media europea.

• Los indios  usaban las almejas como monedas.

• Podemos conocer la edad de las almejas 
contando las lineas de crecimiento de sus conchas.

• El nombre latino del berberecho (Cardium edule) 
viene de su forma de corazón que hizo que en un 
principio se le diese el nombre de corazón 
comestible

• Las corvinas tienen la particularidad de emitir 
unos fuertes sonidos que se oyen a gran distancia.

• El esturión pertenece al periodo de los 
dinosaurios, con más de 120 millones de años de 
antigüedad.

• Los lenguados pueden camuflarse cambiando de 
color para adaptarlo a su entorno.

• Los filamentos del biso con los que se sujetan a 
las rocas los mejillones son muy sólidos, 
pudiéndose tejer para la confección de ropa.
 
• Una sola ostra es capaz de filtrar 250 litros de 
agua cada dia, teniendo en cuenta que su vida 
maxima es de 30 años, eso supone que una ostra a 
lo largo de su vida filtra 2.737.500 litros de agua

• Una novela de Gunter Grass (Premio Nobel de 
literatura en 1999) llamada "El Rodaballo” cuenta la  
historia de un ejemplar de rodaballo que en la 
prehistoria, decidió dejarse pescar por un hombre.

• La trucha tiene una gran facilidad para el 
mimetismo, su tonalidad varía en función de la 
estación del año, la luz del sol, la edad e incluso del 
estado de ánimo. Cuando la trucha se siente en 
peligro, su coloración cambia de forma repentina.

• Ocho mejillones equivalen a 70 gramos de pollo, 
90 g. de ternera y 175 g. de leche entera, y diez 
mejillones contienen la misma cantidad de vitamina 
A que una naranja y la misma vitamina B que una 
yema de huevo. 
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ACTIVIDADES PARALELAS

Conferencias

Conferencias a cargo de los principales expertos a 
nivel local y nacional en la materia. Todas ellas con 
una hora de comienzo de las 19:30. 

Todas las conferencias son grabadas de forma que 
se pueda acceder cuantas veces se desee a los 
archivos de audio con todas las intervenciones 
desde la página de podcast de la Ciudad de las 
Artes y las Ciencias de Valencia.

Programa de conferencias:

12/03 Oceanogràfic 19.30h 
Acuicultura: la revolución azul 
D. Javier Ojeda González-Posada APROMAR

09/04 Oceanogràfic 19.30 
Interacciones, acuicultura y medioambiente 
D. Pablo Avila CAQ - CGPM - FAO

23/04 Oceanogràfic 19.30 
Sostenibilidad de la anguila en España 
D. Andrew Kerr Sustainable Eel Group

21/05 Oceanogràfic 19.30 
Seguridad alimentaria y consumo de productos 
acuícolas 
D. Fernando Otero / D. Rodolfo Barrera 
APROMAR

03/09 Oceanogràfic 19.30 
Cooperación y desarrollo 
D. Alberto López- García Asenjo FAO
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ACTIVIDADES PARALELAS

Talleres Infantiles

Se han confeccionado dos talleres pensando en los 
escolares visitantes, de modo que aquellos centros 
interesados pueden acogerse a los mismos para 
realizarlos en las instalaciones de la Ciudad de las 
Artes y las Ciencias.

Los talleres, divididos en dos rangos de edad, tienen  
como finalidad que los escolares refuercen el 
aprendizaje de los contenidos adquiridos durante 
la visita a la exposición.

El taller para los más pequeños consiste en una 
actividad de manualidades que bajo el nombre “el 
cultivador de lubinas” les enseña la forma y función 
de los viveros flotantes. La manualidad consiste en 
realizar una maqueta a escala de una jaula para 
peces a partir de materiales cien por cien seguros. 

Por su parte los alumnos mayores pueden 
aproximarse a la realidad científica a través de la 
alimentación de los peces y la observación de 
larvas en distinto estadío de crecimiento 
observadas a través de lupas binocurales. 

En ambos casos el taller se realiza después de una 
visita guiada a la exposición, en la cual un monitor 
de educación ambiental del museo se encarga de 
explicar los contenidos de una forma amena, 
resolviendo las dudas que puedan surgir. 
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CRÉDITOS

Comisario:
Fco. Javier Remiro Perlado
(Fundación OESA)

Coordinación:
Carmen Gutiérrez Bárcena
(Fundación OESA)

Textos:
Carmen Gutiérrez Bárcena
Fundación Dieta Mediterránea
Darío Bernal Cassola
Isabel Moyano Ramos

Diseño museográfico:
Fundación OESA
CAC

Actividades didácticas:
Fundación OESA
CAC

Comunicación:
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