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RECONOCIMIENTO

El Consejo General de Colegios Veterinarios de Espafia me otorgd en 1964 una
beca para la realizacion de este trabajo que deb{a proyectarse en un sentido utili-
tario para los veterinarios espafioles. A ellos dedico,pues, estas paginas con la
firme esperanza de que encuentren en ellas una gufa en los criterios sanitarios y
métodos practicos de inspeccidn y analisis de moluscos.

Aprovecho la ocasién para hacer patente mi agradecimiento al Laboratorio de
Santander, del Instituto Espafiol de Oceanografia, que en todo momento ha puesto
a nuestro servicio los medios adecuados para que pudiera llevarse a feliz término
este estudio, y en particular, al director del mismo, Prof. D. Francisco Ramos

por sus amables orientaciones,

El Laboratorio Pecuario Regional Castellano de Santander y las Sociedades de
ostricultores han estado también prestos a darnos facilidades en la tarea.

En uitimo término, quiero testimoniar mi reconocimiento al Consejo General
de Colegios Veterinarios y al Prof. Dr. D. Rafael Sarazid por el interés y cuidado
que han puesto para que este libro tuviera difusidén entre los veterinarios espafioles.






Tal vez pueda extranar el tema de este trabajo y resulte un tanto singular,
si tenemos en cuenta la escasa dedicacion que se ha prestado. hasta ahora, a io
estudios ostricolas, marginacién que explica que las empresas en esta materia n
hayan pasado nunca en nuestro pafs de meras tentativas.

La perspectiva de un desarrollo ostricola en el norte de Espafia y, sobre todo,
la necesidad que se presentaba de resolver los problemas técnicos y sanitarios que
favorecieran el consumo nacional y la exportacion, nos parecidé el argumento mas
decisivo para proponer y emprender estos trabajos a los que la Direccion General
de Sanidad y el Instituto Espafiol de Oceanografia han considerado desde hace tiem-
po como decisivos para incrementar una faceta de nuestro desarrollo comercial que
estaba hasta ahora un tanto abandonada.

¢ Cual es el mortivo de que la ostricultura no haya pasado en Espafia del terre-
no meramente experimental ? A nuestro juicio, la explicacidon radica en lo dificil
que resulta este tipo de explotacion. No olvidemos que la ostricultura exige un
fuerte capital. varios afios de espera y diferentes clases de establecimientos. EI
cariacter espaifiol individualista e impaciente resulta, entonces, contrario a esta
clase de cultivo. Ello no gquita para que los ensayos, si no numerosos, al menos
peridodicos demuestren la preocupacion que siempre ha existido por poner -en mar-
cha este género de cultivo marino,

Recordemos. por ejemplo. que alld por el aflo 1862 se hicieron en el Sefiorio
de Vizcaya tentativas para introducir el cultivo de ostras. Al parecer, un experto
en la materia -Mr. Coste- hab{a estudiado el problema y acordd enviar en la pri-
mavera siguiente a uno de sus delegados con permiso del Gobieino francés para em-
pezar los ensayos. en tanto que un banquero lequeitiano establecido en Paris esta-
ba dispuesto a financiar los gastes. Pero hoy es el dia en que podemos preguntar-
nos en qué quedd la cosa.

Uno de los primeros expertos espalloles en ostricultura fue Paz Graells.
quien en 1.869 estuvo comisionado para explorar las costas de Galicia. Al afio si-
guiehte se publico la memoria que habhia presentado sobre la situacion de la indus-
tria ostricola en nuestro pafs.

Posteriormente Sanchez y Sanchez (1936, 1944, 1954, 1957) bidologo de la Di-
reccién General de Pescas, logrd en Galicia las primeras ostras recogidas en colec-
tores.

Si nos referimos a la provincia de Santander hay que recordar los trabajos que
se llevaron a cabo por la Compaififa Ostricola de Santander y por D. Ignacio Villa-
rias de Santofia que dieron origen a una importante industria que perdurd durante
algunos afios. L2 citada Compaiifa dispon{a en Boo (Santander) de parques y de una
estacion depuradora que utilizaba el sistema de Fabre-Domergue.

Segin informe de Alaejos (1922) se llegaron a traer de Francia unos tres mi-
llones y medio de crias de ostras que junto con el aprovechamiento de los ostreros
naturales dio origen a una destacada industria ostricola. La falta de continuidad
en la importacion de crias hizo que estas tentativas fructiferas fueran decayendo
hasta desaparecer casi totalmente a raiz de nuestra guerra civil, debide en gran
parte a que el Sindicato Ostricola de Arcachdn prohibid la exportacidén de la cria
de ostras.

Hace pocos afios Andreu (1955) realizo nuevas tentativas en Galicia que demos-
traron las buenas condiciones que reunfan nuestras rias para llevar en un amplio

programa. lo que hasta ahora habian sido ensayos mas o menos afortunados.

Hay también otra causa de esta pardlisis que precisa tenerse en cuenta: en
Espafa la aficién al consumo de ostras no ha sido nunca popular. Por el contrario,
la explotacién mejillonera ha renido siempre mayor nimero de adeptos.



& vTou.s de cuficesidad hesidrica gue correbora nuestra tesis, recordemas e, LU
a:o de la Escuela Espafiola de Nufizz de Villavicencio (1644-1700) que ilevs pr
titulo "ios comedores de mejillones™ y que conirasta, en el Museo de Louvre, corn
otros varios de ia Escuela francesa en gque aparecen coun frecuencia las ostras, pla-
to, por cierto, como se sabe. muy ifrincée,

Er estos aitimos afos 1os deseos de dar vida de nueve a la ostricultura han c¢o
brado fuerza entre algunos nicieos de ia poblacidn costerae de Galicia, Asturias v
Saintander.

Enest2 primerz provincia Andreu (1965 a; 1965 b) del Instituto de Investigacio
Les Pesqueras, he pioyectado nn programa de recuperacion y fomente ostricola en
la ria de Arfosz qus daid, siv duda, 3us frutcs en los préximos ados. En Santander se
ha irazado rambiién por el Instituic Fspatiol de Oceancgraffa y 1a Direccidn Gene-
raj 42 Pescas, un piande repoblacic¢n ostiiznla enla ris e San Vicente de la Ba:-
quera.

Aparte, dosscciedades de ostricultores de Santofia y alguno aislado en Laredo
an puesto en marcha de nuevo 1a explotacidn de ecte cultivo marino gue en otra
tuve un incipiente desarrollo.

{neas generaties, tal como se encuentr
zn Espails zi prcobiema de la ostricultura. Dejamos
a

en i& 2¢vialidad sisnteadeo
] i apiovechnamienrtc de

les, va que elio no constitaye &n 5% ngs pracrica cientifica ni an
0 marino, sine va. sdio una urilizacitn provachosz de los fecurscs naturaics



REVISION BIBLIOGRATFILICA







La literatura existente en la actualidad sobre ostricultura y problemas sanita-
r'os derivados de la explotacidn de moluscos, es francamente abundante, sobre me-
nera en lengua francesa,

E£n Fspafia el problema presenta otras caracteristicas. Al no existir en nuestro
pafs una explotacién racional de la ostra, ni ser popular su coasumo, los trabajos
cientificos sobre esta materia son escasos, hasta 1 punto de no existir un sélo tra-
tado de orivicultura cue pueda orientar a las gentes que desean emprender esta cla-
se e culrivo marinc

V] oyveterivario tropieza tambien con grandes incouvenientes cuando tiene que
informor acerca de las dreaz de explotacidn, lor enemigos o enfermedades de es-
tos moivscos, o simplermente sobre la sanidad de ltas aguas de explotacidon o dei
niismo producto alimenticio.

Per esta razén queremos sciialar la bibliografia mas represenvativa y al final
de este trabajo insertamos también una relaciodon bibliog,réfica gue puede ser con-
sultada poi los técnicos interesados en esta materia.

Sobre los yacimientos con concheros que testiyponian una uttiirzacion alimen-
ticia por el hombre prebhistdorico, el conde de La Vega de! Seila (192¢ a: 1923 b),
La escrito irabajos importantes y dltimamente nosotros (Madariaga 1963) nes he-
mos referido también a este particular desde una perspectiva bionldgica gque permi-
ta obrener couclusiones climatoldgicas aplicables a una época concreta del Paleo-
firico.

Tratados clasicos de ostricultura sos los de Bierry et Gouzon (1939), Ranson
(1941) y Lambert (1250).

Ulrimarmente se ha publicado por el Institur Scientifigue ¢t Technique des
Peches Maritimes de Francia, un trabajo de Marreil (19360) gque ticne el valor de
ser tina gufa para los estudios de ostricultura en tna regién donde ve desee su im-
plantacidn,

Pars la biologfa de lor moluscos hemos consulteds & Pierantoni (1944) v 0'An -
cona (1966} 7 aconsejams s yolire todo e} moderno tratedo de Physiology of mollus-
ca (1964) wscrito por una serie de colaboradores. En sistematica y clasificaeidn.
Hidalpo {1917y, Nobre (1938-40) y Perrier (1930) siguen siendo libros guias para
el canocimiento y wlasificacion de nuestra fauna malacoldgica, Autores de relie-
ve en el campo de lx ostricuitura son Lammbert (1936, 38, 43, etc), Boury {1928,
29, (G, erc)y, Trochon (1g&5, &8, 59, e1c), Vi.ela {1954 a; 1954 b), Le Dantec
(1955. 1958, 1965. etc). La Revista de los trabajos de! Iustitute de Pescas Mariti-
mas de Francia tiene una coleccidr importante de colaboraciones cuya cnumera-

cion seria prolija,
En el aspecto bromatollgico no pueden silenciarse autcores como Le Gall (1947
Sanz Egafia (1¢48), Castafiaduy y col. (19653, Montero Agiliera (L9853, etc.
El Consejo Internacional para la Exploracion del Mar en sv Comité de Molue-
cos y Crustdceos ha publicado comunicacicnes sobre diversos aspectecs de la biolc-
gia y sarnidad de los moluscos. (Maeyer-Cleempoel et Lafontaine, 1957, etc),
Para conocimiento de las enfermedades y enemigos de la ostra tiene merecid
renombre el trabajo de Dollfus (1921) que €s clasico y sigue sieasdo consultade po:
tener todavia una gran acrualidad.

Acerca de los problemas sanitarios de los moluscos han escrito Villar Salina:
(1944) y GoOmez Lus (1956) desde un punte de vista médico, Maycr interés tiene
para los veterinarios las publicaciones de Boury (1962), Pedemonte y Ventin (1962)
Bernabeu (1962-63), Mazieres (1963) y otros audnimos aparecidos con motive d«
las reuniones del Consejo Internacional para la Explotacion del Mar,

Estudios sobre la depuracidén de moluscos tienen los siguientes autores; Vileix
y Figueiredo (19352), Ladouce, Fauvel et Boury {1988), Madariaga (1960, 1964)
Fauvel (1964), etc., cuya consulta puede ilustrar al veterinario sobre los criterios
actuales y procedimientes mas accansejables en la instalacidon y manejo de las es-
taciones depuradoras. -






MATERIAL Y METODOS
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A)Y LUGARES DE TRABAJO. - Los trabajos sobre ostricultura han sido realizados en Sam
tander y su provincia visitando los lugares que se citan, propicios para una explo-
taci6n ostricola, y también aquellos que ofrecian alguna posibilidad para montar
instalaciones de recogida o parques experimentales,

Las técnicas de laboratorio se han realizado en la Estacidn de Biologia Mari-
na de Santander, dependiente del Instituto Espafiol de Oceanografia.

Los analisis bromatologicos se efectuaron en el Laboratorio Pecuario Regional
Castellano de esta misma ciudad.

B) MATERIAL. - Las ostras procedian, biende bancos naturales o de los
parques experimentales.

El material que se ha manejado ha sido el siguiente:
-Palas, aparato saca-muestras de tierra, bolsas de plistico para el trans-
porte de tierras. (Fig. 1) ’
-Papel universal indicador de pH.
-Cepillo para limpiar ostras
-Frascos estériles para el transporte de agua, bolsa de lona esterilizada pa-
ra el transporte de las ostras.
-Batidora-mezcladora "Turmix"™ para la trituracion y homogenizacidon de
las muestras.
-Aparato abre-ostras de venta en el comercio, tijera, bisturf. (Fig. 1).
-Pipetas de 1, 2, 5,y 10 c.c., buretas, matraces, probetas de 20, 50 y
100 c. c.
-Vasos, frascos y tubos de ensayo, gradillas, etc,
-Estufa de cultivo regulada a 4175° C.
-Autoclave para la esterilizacion.
-Estufa de Pasteur para la esterilizacion en seco.
-Escalpelos, mortero para triturar, asa de platino, papel de filtro, algo-
don.
-Balanza.

Los medios de cultivo cuya relacidn se hace al final, constaban de:
- Caldo peptonado
-Sal ordinaria
-Fenol
-Agua destilada
-Arena fina de la playa
-Reactivo de Kovacs
-Tiras de cultivo bacto-strip (Fig. 31).

C) METODOS. - El método bacterioldgico seguido ha sido el de Vincent, modificado
por Boury y Borde (1957), tal como se utiliza en los laboratorios costeros de Fran-
cia. La razdn de esta eleccion radica en las exigencias de la exportaciéon de los
moluscos espafioles que son analizados a su recepcidon y sometidos a un periodo de
depuracidn debido a su alta contaminacidn.

El procedimiento estd basado en el crecimiento del Escherichia coli en agua
de peptona fenicada incubada a 4175° C. La reaccidn de indol con el reactivo de
Kovacs indica, finalmente, la positividad en el andlisis,

El método Vincentresulta seguro y sumamente prdctico tanto en moluscos co-
mo en aguas de mar, provenientes de zonas sospechosas de ser insalubres.

La numeracion se hace mediante unas tablas establecidas por Boury (1957).

Los andlisis bromatoldgicos de humedad, proteinas, grasa, cenizas, etc.,, se
han realizado segun las normas establecidas por la Direccidén General de Ganade - '
ria (B.0O. del Estado n® 98 del 23 de abril de 1964),




La pauta de anialisis exige que se recoja una muestra de suelo utilizando cual-
quier procedimiento, Nosotros aconsejamos servirse de un aparato saca-muestras
(Fig. 1) que permite recoger muestras de bastante profundidad. Al mismo tiempo,
de la pelicula superficial se toma-una muestra aparte con objeto de estudiar la po-
blacién microscdpica bentonica, Igualmente hemos determinado el pH del sueis v
se han anotado los caracteres organolépticos del terreno {color, olor, etc),

En las rias de San Vicente de la Barquera y Santofla, gran parte de los suelos
que sirven de substratum para la instalacidon de los parques son de naturaleza fan -
go arenosa de color gris claro en la superficie y gris plomizo hasta negro en pro -
fundidad. Se trata de terrenos oxigenados en la capa superficial y de naturaleza
sulfhidrica en los estratos inferiores en los que hay descomposicion de la materia
organica, fenomenos de reduccién y una vida bacteriana anaerobia.

Las muestras se fecogen en una bolsa de plastico que se mantiene cerrada du-
rante un buen rato y después al abrirla se aprecia facilmente el olor caracteristi-
co a hidrégeno sulfurado

Nuestras observaciones nos han ofrecido los siguientes resultados:
1°) Terrenos: en la ria del Peral areno fangosos en gran medida, y de niveles al-
tos que descubren durante bastante tiempo incluso para mareas de coeficientes al-
tos.

Las marismas de los malecones tenian zonas mas bajas de suelos arenosos,y sa-
nitariamente mas aceptables que los de la zona anterior., El profesor Ramos acon-
sejo la implantacidon de un parque experimental en uno de estos lugares.

2%) Estudio de la pelicula superficial numerosas diatomeas bénticas entre ellas la
Navicula ostrearia.

3®) pH del suelo: de naturaleza débilmente dcida con cifras de 6’5 a 678. Este
factor tiene a nuestro juicio un valor meramente complementario sin que se le
pueda dar para el agua de mar y los suelos la categoria de importante, a causa de

que las variaciones son muy débiles.

RIA DE SAN SALVADOR. - Los ostreros naturales que en otra época fueron frecuen-
tes en las rias de Orifiéon., Treto, Suances, Cuddén, Santofla, y Santander se encuen-
tran en la actualidad reducidos a su minima expresidén y algunos de ellos, agota-
dos. La causa principal de su desaparicidon hay que achacarla a las poluciones in-
dustriales (caso de Suances, por ejemplo) y en menor escala a las impurezas de
las rias y puertos por basurasy vaciado de tanques y sentinas de los barcos, a pe-
sar de que el articulo 17 del actual Reglamento de Policia del Puerto de Santan-
der prohibe tales prdcticas. Citemos a titulo de ejemplo la zona donde se hallan
los depdsitos de la Campsa, cuyos muelles presentan una gran mortandad de las
ostras fijadas, a causa de los efectos del gas-oil,

" Con todo, en las rias de Santofia, Ajo y San Salvador existen todavia ostreros
profundos que han resistido el marisqueo y los efectos nocivos de sustancias extra-
ftas o de desecho industrial.

Uno de estos yacimientos se encuentra en la ria de San Salvador, que fue visi-

tado por nosotros. Se trata de un ostrero de Griphea angulata Lamarck y Ostrea
edulis L., que es utilizado en la actualidad para el suministro de conchillas con

destino a la alimentacidén de animales domésticos. A pesar de su continuo apr.ove-
chamiente por toneladas, cuenta con un stock importante. Por desgracia, la ins-
~talacion de un lavadero de mineral en su proximidad, le hace pricticamente ina-
provechable desde el punto de vista bromatoldgico. (Véase esquema n° 1).

En nuestra visita apreciamos la existencia de ostras adultas y de otras jovenes
de afio y medio. Aunque su aspecto es bueno, hay que sospechar que hay en ellas
un acumulo de minerales de hierro y cobre que las hace peligrosas. Sin embargo,
la zona nos parece apropiada para la instalaciéon de colectores cuyos productos
de fijacion pueden trasladarse después a los parques de las zonas ostricolas de es-
ta provincia,

En la misma bahia de Santander existe una gran fijacion de esta clase de os -
tra. En las rocas de la isla experimental de la Hierba del Laboratorio Oceanogra-
fico de Santander, hay abundantes ostras portuguesas fijadas, si bien es dudosa
como zona propicia para la instalacién de colectores. Sin embargo, este Labora -
torio ha urilizado los parques como depdsito de las ostras recogidas aqui y en la
ria de San Salvador,



Los resultados del inventario de los bancos naturales de ostras de la provincia

los resumimos en la siguiente tabla:

INVENTARIO DE LOS

Localidad

TABLA N*®* 2

Lugar

Especies

OSTREROS DE SANTANDER

Proporcidn

Santander

Santander

Santofla

San Vicente de

la Barquera

Astillero

Ao

Bahia

Hierba, Marnay

Bahia

Parte baja de la
Llosa, ria Pefla
Candil

Ria

Ria

Griphea angulata
Ostrea edulis

Griphea angulara
Ostrea edulis

Griphea angulata
Ostrea edulis y
Ostrea stentina

Griphea angulata

Griphea angulata
Ostrea edulis
Ostrea stentina

[ Ostrea edulis L.

Abundante
Escasa

Abundante
Escasa

En estudio

Sin determinar

Abundantes adultas
Escasas
Abundantes, larvas
y adultas

Pequeifia
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Una vez que hemos realizado el inventario de los ostreros naturales y que he-
mos mencionado el estudio de los lugares de aprovechamiento ostricola y de sus
suelos, es preciso referirse a las practicas ostricolas propiamente dichas. La fal-
ta de bihliografia en espafiol nos obliga a facilitar una serie de datos que consi-
deramos de interés para los veterinarios y ostricultores espafioles.

El cultivo marino de la ostra se puede sintetizar en el siguiente esquema:

Bancos naturales
A) Produccion de la ostra
Colectores

Parques
B) Crias Cajas ostreofilas
Sistema de cuerdas

Claires - La Tremblade
C) Afinamiento y engrasamiento Parques - Belon
Cajas - Morbihan

Degorgeoirs
D) Expedicidn
Trompage

Triado
E} Fmbalado

Embalaje en cajas, cesios, etc.

RECOLECCION DE LARVAS. - La utilizacidn de *colectores™ o soportes puesios po:
el hombre para que puedan fijarse las larvas, constituye el primer paso para que
pueda hablarse de una técnica de ostricuitnra. El material mas utilizado es la te-
ja, aunque pueden servir rosarios de conchas enhebradas, sacos de tela metdlica

con conchas, ramas, trozos de pizarra, material de plastico, etc. Las cajas de
carton para el embalaje de huevos a las que se bafiaban en una mezcla de cal y
cemento, no las consideramos nada practicas. Sin embargo, las placas de uralirta
y las tejas de pldstico pueden dar tanto o mejor resultado que la teja corriente.
(Fig, 27).

Los colectores se colocan en el mes de julio o agosto y permanecen cotocados
hasta el mes de abril del proximo afio.

Técnicamente existe el problema de saber el momento en que deben colocar-
se los colectores. Si se hace pronto se cubren de una flora y fauna pardsitas. Si
lo realizamos tardiamente se pierde gran niimero de larvas,

Cualquiera que sea el tipo de colector, se precisa fijarlos bien y colocarlos
en cajas o jaulas especiales de madera de 2 m. x 075 de anchura y 076 de alto,
en las que tienen cabida hasta 130 tejas. En esta zona de la provincia de Santan-
der con abundantes vientos y donde existen corrientes, se necesita que las jaulas
estén bien sujetas al fondo por sus cuatro patas que hagan permanecer la caja a
20-30 cm. por encima del suelo. (Figs. 10-11).

La orientacion puede ser perpendicular u oblicua a la corriente, con una sepa-
racidén de un metro aproximadamente.



La construccidn se realiza en madera con tela metdlica por ambas partes que
deja pasar el agua e impide el ataque de los enemigos de las ostras.

En la actualidad, estas cajas, de 1720 a 1740 x 070 m., construidas de made-
ra o plastico, se colocan sobre soportes fabricados con varilla metdlica, cuya
duracidén es muy superior a la madera, a la vez que resultan de menor volumen vy
mas facil transporte,

Las cajas ostredfilas deben quedar a 0740 m. por encima del suelo. La canti-
dad aconsejable de ostras a colocar.oscila de 200 a 250 de 40 a 45 kg. el millar
para una superficie de 0750 metros cuadrados, cifra que puede aumentarse hasta
300 ostras en las zonas batidas en las que se precisa que no se muevan mucho en
la caja.

ESTABLECIMIENTOS EXPEDIDORES. - Este tipo de establecimiento y las operacio-
nes que tienen lugar en ellos son un complemento de las fases de explotacidn ini-
cial,

En Espafia, donde se ha iniciado recientemente la ostricultura, no existe es-
te tipo de establecimientos.

En Francia, en la costa Atlantica, hay abundantes establecimientos que prTe-
paran las ostras para ser remitidas a los mercados.

El lugar de emplazamiento debe ser proximo a los parques de explotacidon y a
vias de comunicacion.

Las edificaciones a que nos referimos estdn situadas en la costa y en comuni-
cacion con el agua del mar,

Para que la ostra llegue en perfectas condiciones al consumidor tiene ain que
pasar en estos establecimientos por dos procesos.

El primero consiste en someterla a una limpieza externa e inrerna de las im-
purezas quec encierra en el interior de sus valvas e incluso del intestino, l.as os-
tras permanecen aqui unos dias, operacion que denominan los franceses degorgeoir,

Se aprovecha que los moluscos estén en el agua del mar para que, a la vez
que se limpian de impurezas, someterlos todos los dias durante varias horas a un
estado de sequedad, retirando el agua, yde esta forma se acostumbren a permane -
cer fuera del agua con las valvas cerradas y soporten después un largo transporte,
Esta practica diaria se conoce en los centros expedidores franceses con el nombre
de trompage. Es ahora cuando la ostra estd ya preparada para su embalaje y remi-
sidn a cualquier punto del pafs,
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La utilizacién de moluscos como fuente de aprovisionamiento alimenticio se
conoce desde los tiempos mas antiguos de la humanidad, en areas costeras e inclu-
so en otras situadas a mas de diez kildémetros del litoral,

En el caso concreto de la ostra, aparece siempre en los yacimientos en rela-
cion directa con rias donde hay o han existido bancos naturaies,

De los moluscos hallados en los diferentes yacimientos prehistéricos del Can-
tibrico, no es la ostra el mas abundante, pero se da la particularidad de que cuan —
do aparece lo hace en grandes proporciones y formando, en ocasiones, enormes
concheros, siempre proximos a rios o manantiales, Nosotros hemos observado, por
ejemplo, que cuando existen ostras y lapas la proporcidén de ambos moluscos esta
siempre en relacidén inversa. Es facil de explicar el fendédmeno si tenemos en cuen-
ta la superior calidad de las ostras que constituye un manjar mas apetecible y de
superior valor alimenticio. Claro estd que no todas las cuevas que poseen una re-
presentacién malacoldgica, incluso abundante, tienen siempre restos de ostras en
el yacimiento.

A medida que cronolégicamente nos acercamos al Asturiense se aprecia una
mayor riqueza marisquera que parece indicar una especializacidén por parte de los
hombres de aquella época.

Las ostras se recogian utilizando "picos marisqueros” o cantos marinos abun-
dantes en la costa. También es de suponer que existieran lugares de almacenamien-
to en refugios naturales de la costa en contacto con el mar en donde se guardaban
cuando el exceso no permitia el consumo total o el transporte.

Resulta curioso también comprobar cémo las especies clasificadas por nosotros
en la cueva de La Chora y el Otero (Madariaga, 1963, 1966) son las mismas que
existen en la actualidad, es decir, Ostrea edulis L. y Griphea angulata Lamarck,
La presencia de ambos lamelibranquios indica la existencia en aquella €poca de
‘'una temperatura de las aguas del mar semejante a la que existe actualmente. Tam-
bién queremos destacar cémo los autores que han estudiado la fauna cuaternaria
(Conde de la Vega del Sella, (loc. cit.), de Fraga Torrejoén (1958), etc. 'no con
signan la existencia de la ostra portuguesa y s6lamente se refieren a la ostra pla-
na. ’

Los primeros puebloscolonizadores de la Peninsula sintieron también una gran
atraccidon por este alimento, sobre todo los romanos, que ejercieron su influencia
en la zona norte del pafs. (Restos del conchero romano del castillo de la Riera,
Covadonga, etc.). ‘

Las primeras referencias de autores acerca de las especies de ostras existen-
tes en aguas espafiolas aparecen ya en gedgrafos y naturalistas de la antigiledad.
Asi{, Estrabdon explica cémo las conchas y ostras son mis grandes en el Océano que
en el Mediterrdneo y lo achaca por ser mayores también las mareas en el mar abier-

to.
Columela igualmente alude a la "situacion fangosa®™ que opina es muy conve-
niente para las ostras en tanto que la "situacidén arenosa™ es menos a propdsito.
Desde un punto de .vista gastronémico, el marqués de Villena (1766) en su li-
bro del Arte Cisoria, escrito en 1423, relaciona las ostras entre los alimentos que
se consumian con cierta frecuencia en la corte, Sin embargo, como ya hemos apun-
tado, no ha sido nunca este marisco muy popular entre los espafioles,

TAXONOMIA. - Las especies que cita Hidalgo (1917) como comunes en nuestras
aguas son las siguientes: Griphea angulata Lamarck; Ostrea edulis L; Ostrea cris-
tata Born; Ostrea cochlear Pilo y Ostrea senegalensis Gmelin, en el Atlantico,
(Lamina 1). ’ '
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De todas ellas la Griphea angulata Lamarck u ostra portuguesa y la ostia co-
man, Ostrea edulis L. son las que corrientemente figuran como comestibles. A ellas
nos referiremos, pues, en el estudio de su apatomia y biologfia.

La ostra se la clasifica taxondémicamente de la siguiente forma:

Tipo . .... e v vevuseeneec,. Moluscos (Mollusca)
Subtipo .................... Conchiferos (Conchifera)
Clase .............. +ev...... Lamelibranchiata
Orden ............ vevsv.o... Tetrabranchiata
Suborden ...... vr e+ evae..s.. Ostracea

Familia ................... . Ostreidae

Género .........cvcu.0...... Ostrea

Especie G e eeediie.......Ostrea edulis L.

Es caracteristico de los lamelibranquios el poseer un cuerpo simétrico con el
maunto dividido en dos 16bulos laterales y la concha formada por dos valvas que
se abren y cierran mediante midsculos usados a voluntad por el animal. Del mismo mo-
-do es tipico de esta clase tener un pie comprimido en forma de cufia o de hacha,
por lo cual reciben también la denominacidn de pelecipodos. La ostra es, por tan-
to, un molusco acéfalo, lamelibranquio y monomiario. Es decir, dotado dnicamen-
te de un misculo aductor y con branguias en forma de laminas semicirculares,
(Fig. 3).

En su anatomia hay que distinguir la concha formada por dos valvas espesas,
una de ellas -mas hueca- contiene el cuerpo del animal, Las dos valvas se unen
por una charnela y ambas son segregadas por el manto. - '

La respiracidén tiene lugar por las branquias. Los cilios vibratiles de estos or-
ganos son los encargados de transportar con el agua el oxigeno y los elementos nu-
tritivos, que son conducidos hasta los palpos labiales de la boca, que también po-
sge cilios para recoger las particulas alimenticias. El resto del aparato digestivo
estd formado por un es6fago, el estdémago, intestino y el ano que estd situado
proximo al misculo aductor, En relacién con el aparato digestivo estd el hepato-
pancreas, glandula aneja enla que se acumula glucégeno en los ejemplares grasos,

La circulacién es sencilla e interviene en ella un corazén con una auricula y
un ventriculo en relacidén con las branquias y los organos.

No vamos a referirnos con gran detalle a su anatomia, ya que para el veteri-
nario no tiene mucho interés, Tan s6lo diremos que los bordes del manto debido a
su sensibilidad sirven al inspector veterinario para comprobar la vitalidad de los
ejemplares expuestos en los mercados.

Los lamelibranquios carecen de cabeza diferenciada (acéfalos) no poseen ra-
dula y en el caso de la ostra el pie esta ausente. EIl sistema nervioso es ganglio-
nar. )

La diferencia entre la ostra plana (Ostsea edulis L.) y la ostra portuguesa (Gri-
phea angulata Lamarck) es bien marcada, La concha es redonda en la ostra plana ,
en tanto que se presenta alargada e irregular en la portuguesa. (Fig., 2).

La Ostrea edulis L, habita en aguas poco limosas y débilmente endulzadas por
el aporte de las aguas de los rios. Su "habitat® normal se encuentra en la zona de
las Laminarias (aguas de 20 hasta 85 m, de profundidad), requiriendo temperatu-
ras de 15 a 25° C, y salinidades de 29 a 35,7 por mil., La ostra plana es herma-
frodita y méas exigente que la portuguesa a las condiciones de temperatura y sali-
nidad.
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Por el contrario, la Griphea o Crassostrea angulata soporta mejor las aguas li-
mosas y menos saladas. Es una especie costera situada en el nivel de los Fucus y su
reproduccidn es unisexual. Mucho méas diffcil es la diferenciacién de ambas espe
cies en los primeros periédos. Para ello se precisa observar la concha por su parte
interna, junto a la charnela, que presenta unos dientecillos en el caso de la Ostrea,
que no existen en la Crassostrea, Cuando son ejemplares pequeflos menores de un a-
flo, la diferenciacion se hace dificil. Ademas, la ostra planz es de mejor calidad
que la portuguesa y la Ostra stentina o morrucho carece de valor comercial a caussa
de no alcanzar un tamafio adecuado,

CARACTERES DIFERENCIALES DE LOS TRES TIPOS DE OSTRAS DEL CANTABRICO

Ostrea edulis L, ~ Cuerpo o masa visceral de color blanco amarillento (Ostia blan-
ca), posee dientecillos marcados en los bordes de la valva plana o superior, junto
a la charnela. Forma por lo general, redondeada, La impresidén del misculo en la

concha es de color blanco. Puede tener rayas violaceas en la concha superior.

En el adulto, la valva superior es escamosa, Dimension, segin Hidalgo, hasta
70 mm,
Crassostrea angulata Lmk, - Cuerpo o masa carnosa de color verde. Carece de dien-
tecillos en los bordes de la valva, junto a la charnela, Forma de la concha, alarga-
da, con frunces o angulos. La impresién del misculo aductor es de color pizarroso,
Con rayas violaceas en la valva superior., Taldén de la charnela picudo o saliente.
Las conchas son més duras que en la especie plana. Borde del manto de color negruz-

co. ]

En los ejemplares adultos la valva superior no es fan plana como en la especie
anterior y carece de escamas o éstas son reducidisimas. Tamafio, segin Hidalgo, de
40 mm.
Ostrea stentina. Payr (Morrucho). - Concha alargada, trapezoidal o triangular, con
tendencia a formar un taldn en el extremo derecho. En general es de forma irregu-
lar. Valva superior con dientes cerca de la charnela, en nimero mayor que la os-
tra plana. La cara externa puede tener rayas violdceas, La valva infeior es .conca-
va con frunces en los bordes. EIl borde opuesto a la charnela, que es el anguloso,
suele presentar una elevacidon en adngulo obtuso. -

Se diferencia de la ostra portuguesa por el color blanco de la carne y por tener
‘la impresion muscular blanca; y de la ostra plana, por la forma trapezoidal y sobre
todo, por los frunces del borde anterior que recuerdan a los de la ostra portuguesa.,
En sus caracteristicas resulta intermedia entre las otras dos especies,

Interior de la concha de color blanco amarillento. Abunda en la rfa de Astille-
roy en la bahifa de Santofla.

El tamaifio de esta especie oscila de 283 a 58 mm. Al encontrarse mezclada con
los otros tipos de ostra, se precisa su diferenciacidén, ya que no resulta comercial
su explotacidn a causa de que tiene un tamafio limite.

En definitiva, la diferenciacidon entre las dos especies comestibles, es la si-

guiente:
Tabla n°® 2
Ostra plana ) Ostra portuguesa
a) Tienden los bancos naturales a a) Cada dfa es mas abundante
desaparecer.
b) Es exigente a las condiciones b) Es menos exigente a dichas condi-
de temperatura y salinidad ciones.
c) Forma redondeada c) Forma alargada con frunces en los
bordes.

d) Hermafrodita d) Unisexual

e) Carne de gran calidad e) Carne menos estimada
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El "habitat” de estos moluscos bivalvos estd condicionado por el nivel, la tem-
peratura de las aguas, la salinidad, etc., que juegan, repetimos, un papel funda-
mental. Por ello los estuarios y las desembocaduras de los rios son lugares propi -
cios para el desarrollo de la ostra. (Véase esquema n® 2).

La aportacidon que realizan los rfos, de agua dulce y sales nutritivas, materia
orgénica, etc., influye directamente en la floracién plancténica, favoreciendo lz
alimentacién y crecimiento de estos moluscos. La nutricién la realizan a expensas
del "seston®™ conducido a la boca por el movimiento ciliar de las branquias, cuya
actividad estd en relacidén inversa con e! grado de madurez sexual., El régimen ali-
menticio estd, pues, formado por "plancton®™, "tripton", detritos y las sustancias
coloidales que unen al mucus que segregan y que ingieren posteriormente,

En la tabla que sigue se sefialan los elementos mas comunes del contenido in-
testinal de la ostra portuguesa,

Gran parte de las diatomeas mencionadas forma parte del "plancton®™ y "ben --
tos” de las aguas de Santander: Chaetoceros, Coscinodiscus, Pleurosigma, Nitzschia,
Navicula, Thalassiothrix, Rhizosolenia, Biddulphia, etc, (Fig. 28-30)

Tabla n® 3 '

N® de observaciones Contenido intestinal

62 Diatomeas (Pleurosigma, Navicula, Biddulphiz,
Nitzschia, Coscinodiscus, etc) bacterias, fla
gelados, esporas de algas, gametos de ostras,

Las bajas de salinidad y temperatura, as{ como el descenso del pH o un exczso
de sustancias en suspensidon (aguas turbias), influyen desfavorablemente sobre ei
bombeo y nutricién de la ostra.

Estudios realizados sobre este particular (Le Danois, 1959), han comprobado que

el mucus segregado por las ostras es bacteriostatico. Es decir, tiene un poder anti-
bidtico que se transmite igualmente al agua intervalvar que ingieren los consumido-
res de la ostra, ) '
' Experiencias modernas han demostrado también que el bombeo y filtracién del
agua por el molusco es estimulado por una sustancia existente en el agua del mar y
cuya naturaleza no ha sido determinada, si bien se sospecha sea glucidida., El poder
filtrante de ambas especies es también muy diferente., La ostra plana filtra un litro
‘en el mismo tiempo que la ostra portuguesa absorbe unos cinco litros.

REPRODUCCION

La emisidn de gametos estd condicionada en la ostra, entre otras cosas, a la
temperatura, influyendo también en este fendomeno la salinidad, la fase lunar, etc,

La tabla que adjuntamos a continuacion seflala las condiciones optimas para ca-
da una de estas especies.

Tébla n® 4

Especie Temperatura Salinidad Temperatura de fijacidun
Griphea angulata 17-18% C 26-835 por mil o 22° C
Lamarck

Ostrea edulis 15-18* C 29-385"7 por mil 20° C




17

Las exigencias de cada una de ellas deben tenerse en cuenta para que el técni-
co conozca el momento de la emisidén de larvas mas abundante vy propiéio para que
se coloquen los colectores. .

El recuento de larvas,de distintos tamafios, recogidas con red de plancton a di-
ferentes profundidades, estd a cargo de los bidlogos que asesorardn a los ostriculto-
res llegado el momento, '

El procedimiento, aunque no incumbe al veterinario, debe ser conocido, ya que
en el futuro es de esperar que se cuente con la colaboracidn del veterinario, técni-
co cuyos conocimientos biolégicos y sanitarios pueden aplicarse con gran provecho
a esta especialidad de los cultivos marinos.

Para la recogida de muestras de plancton donde se hallan las larvas de ostras en
el momento de su emisidn, se utilizan redes de plancton de distinta abertura de ma-
lla (70-75#4 ) para recoger las larvas pequeflas y de 120-140m~ de grosor para las de
mayor tamaiio, ‘

Las redes se remolcan desde una embarcacién durante 10 minutos y para las cap-
turas de fondo se utiliza una segunda manga mantenidaa un metro de la primera por
un peso. Ambas van sujetas a una plancha que remolca la embarcacidn.

Segln ha comprobado Trochon (1955), laslarvas de ostra tienen un estado de vi-
vencia plancténicoy a medida que aumentan de tamafio alcanzan zonas mas profun-
das, Las larvas pequefias recogidas en superficie indican el comienzo de la emisién
y las larvas de mayor tamafio son las més propicias a una fijacion en los colectores.
(Figs. 14-18).

FECUNDACION ARTIFICIAL

Esta ha sido una de las experiencias mas interesantes que hemos practicado, si
bien sus resultados no han sido definitivos. El método, siguiendo la pauta de Vlas-
blom (loc, cit.), ha consistido en colocar gametos masculinos y femeninos de Gri-
phea angulata Lamarck en un recipiente conteniendo agfla salada filtrada.

Se escogia para ello el momento en que la ostra estaba sexualmente i'nadura.
previa comprobacién microscépica de los gametos masculinos y femeninos, asi co-
mo de su grado de maduracion.

Los porcentajes obtenidos en la primera parte de la experiencia se reflejan en
‘la tabla n® 5, Indican una moderada preponderancia de las hembras (53,4%) sobre
los machos (36,20%). En un reducido nimero de casos la determinacién fue dudosa
o imposible, '

Tabla n® 5

Diferenciacidén sexual de las gonadas de la ostra portuguesa
Griphea angulata Lamarck

1

Especie Machos Hembras Indiferenciados Fecha de la experiencia
Griphea angulata 21 31 6 agosto-septiembre-no-
viembre,

A medida que la temperatura de las aguas va disminuyendo, el desarrollo de
las glindulas genitales sigue una linea paralela, hasta el punto de que en invierno
la gonada pierde peso y la diferenciacién sexunal se hace en ocasiones dificil. La
madurez del dvulo se aprecia por la conformacién regular de los mismos y el aspec-
to lechoso en general de las gonadas.

Una vez determinado el sexo se segufa la siguiente técnica para la fecundacidn
dirigida:

Enuna serie de placas de Petri se aftadfa agua de mar filtrada a la que se agre-
gaban 25 mg. de aureomicina o terramicina por litro, con objeto de evitar la apa-
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~-ricién de bacterias e infusorios que perjudicanla evolucidn de las fases embriona-

rias de la ostra.

Acto seguido se realizaba la siembra de gametos utilizando una varilla de vi-
drio y se dejaban hasta el dia siguiente a una temperatura aproximada de 19°C. &
simplemente a la temperatura ambiente en la época de verano.

Diariamente se precisaba afiadir parte de las larvas vivas a otras placas con a-
gua renovada. A las 24 horas se podia apreciar con el microscopio binocular el mo-
vimiento de rotacidon de la larva ciliada en la superficie y parte media del liquido.
Las muertas se depositaban en el fondo de la placa.

La oxigenacidn se realizaba mediante un cuentagotas con el que provocdbamos
el batido y mezcla del oxigeno con el agua.

Cada 24 horas se recogfa una muestra de las larvas y se fijaban en 1{quido de
Bouin.

El nimero de experiencias y los resultados de viabilidad de las larvas se expli-
can en la tabla que reproducimos.

Tabla n® 6

Fecundacién dirigida en Griphea angulata Lamarck

Experiencia Fecha de la experiencia Dias de viabilidad de las
nimero larvas _
1 13-21 agosto 8
2 18-21 agosto 3
3 21-25 agosto 4
4" 21-29 agosto 8
5 25-29 agosto 4
6 1 septiembre 0
7 3-8 septiembre 5
8 17 septiembre 2
9 7-9 noviembre 2
Resultados. - De estas experiencias iniciales hemos sacado las siguiente‘s conclusio-

nes:

-En primer lugar, nos ha dado mejoeres resultados la utilizacion de placas de
Pertri grandes de poca altura y mucha superficie, que recipientes conteniendo uno
‘o dos litros de agua de mar. '

-La aparicion de infusorios y bacterias es la principal causa de mortandad de
las larvas.

-La pureza del agua, su temperatura y grado de oxigenacién condicionan el
desarrollo de las larvas.

- -La no viabilidad de la experiencia n® 6 la explicamos per una falta de madu-
rez de los gametos o tal vez debido a una muerte colectiva por choque térmico.

-El exceso de siembra de gametos tiene también un resultado desfavorable en
la experiencia. Porello aconsejamos que se haga controlada por la observacidon con
el microscopio binecular.

ENFERMEDADES Y ENEMIGOS DE LAS OSTRAS

El veterinario puede ser consultado cuando por causas desconocidas aparece u-
na gran mortandad en los parques de explotacion o en los bancos naturales, Ademis
de estas funciones asesoras, el veterinario puede descubrir en los mercados partidas
de moluscos parasitadas, de aspecto repugnante o de escaso valor nutritivo, que
imponen el decomiso o al menos el expurgo de la mercancia,

Con este objeto vamos a hacer un resumen del problema concediendo especial
atencidon a los enemigos y enfermedades de las ostras que nosotros hemos observado
en los parques y yacimientos naturales de la provincia de Santander.



19

Le Gall(1954) tiene publicado un cuadro sindptico sobre las causas de mortan-
dad en las ostras, que modificado por nosotros seria el siguiente:

Enfermedad

Tabla n®* 7

Aspecto

Causas

Remedios

Mal del pie

Leucocitosis ver-
de

Camaras de fan-
go en la concha

Peste

Parasitos
Mytilicola intes-
tinalis

Esponjas

Anelidos

Coccidiosis

La ostra esta entre-
abierta y poco de-
sarrollada. 'El mas-
culo aductor se se-
para de la concha.

Delgadez, color
verde de las granu-
laciones leucocita-
rias.

Si estan las cama-
ras en comunica -
cién puede haber

olor nauseabundo,.
Si estd la vasa ce-
rrada por el néacar
es inodora.

Valvas abiertas
Falta de contrac-
cidon dél misculo.
Muerte.

No es huésped ha-
bitual en la ostra

Galerias en la con-
cha.por su parte
externa e interna
e incluso atacan
el misculo aductor

Normal

Falta de nutricidn
y condiciones del
medio desfavora-
bles. Un hongo

(Myotomus ostrea-
rum) se desarrolla
secundariamente.

Modificaciones de

la salinidad, tem-

peratura o nutri-

cion.Exceso de co-

bre.

Desnutricion
Despegamiento del
manto

Modificaciones
del habitat, pre-
disponen

Contagio directo

Cliona celata

Polydora hoplura

ciliata, etc,

Vigilar las condiciones
del medio.

Retirar las enfermas y

sustituirlas por ejem-

plares sanos.

Colocar las osfras en
aguas donde puedan
eliminar el exceso de
cobre.

Cambio de lugar
Disminuir el nimero de
ostras por metro cuadra-
do.

Cambio de medio

Separacidén de lotes
de ostras y mejillo-
nes.

Colocar las ostras en
seco 0 con poca agua

Ensayar el sulfato de
cobre,

No tiene inconvenien-
tes para el consumidor,
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Enemigos Dafics que producen Remedios
Anomias Se fijan en los colectores_ Se confunde facilmente con
Actinias ‘ la ostra de la que es preciso
Balanus diferenciarlos
Estrellas de mar (Aste- Devoran a las ostras Retirar las estrellas, Afiadir
racanthion rubens) sulfato de cobre en solucidn,

Moluscos perforadores

Murex erinaceus Perforan la concha con la Destruir los huevos. Retirar
Murex brandaris radula los ejemplares en las baja -
Nitaapate-—tiet-lat o mares.

(Figs. 21-22-23)

Moluscos depredadores

Octopus vulgaris Ataca a las ostras . Pesca

Moluscos competidores

Crepidula fornicata : Enemigo de la ostra por No existe en Espafla
concurrencia vital

Crustdceos depredadores

v

Carcinus maenas Atacan a las ostras jovenes Recubrir las ostras nacidas
Pourtunus puber con tela metalica
Cancer pagurus

Peces

Trygon pastinaca Se alimentan de ostras Rodear los parques con redes
Myliobatis aquila y clavar estacas agudas en el
Aurata aurata suelo de los parques.

f’agrus pagrus

Aves
Haematopus Comedores de ostras Caza y recogida de sus huevos
Ostralegus L en los lugares de puesta

EXPERIENCIA PERSONAL

En las visitas efectuadas a los distintos lugares situados en Santander, hemos
podido comprobar cdmo uno de los mayores enemigos de la ostricultura lo consti-
tuye la contaminacidén quimica por aguas residuales de la industria. EI aiquitra’.n,
gasoil, fangos decantados, etc, provocan la muerte de las ostras por sus componen-
tes téxicos asi como por asfixia provocada por falta de oxigeno, Tal es el caso de
las ostras de Suances, muelle de la Campsa, ria de Astillero, etc. que en gran
parte han desaparecido a causa de las eliminaciones industriales de desecho.

Ocupan también un puesto destacado las muertes que sobrevienen a las ostras
en las primeras etapas juveniles. Las causas son muchas y en parte también desco-
nocidas. A nuestro juicio, las condiciones ecoldgicas (temperatura, salinidad, ali-
mentacidn, corrientes, ubicacién, etc) desempeflan un papel destacado,
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Como es sabico, el {fifo y el calor excesivos son nefastos para las ostras ex-
puestas en parques que descubren cierto niimero de horas al dia.

De las ostras criadas en cajas en San Vicente se observo ya a los pocos mesezs
una mayor mortandad en la caja situada en el lugar denominado Los Malecones, que
en la otra caja sita en la rfa del Peral. La causa se debe, sin duda, a factores re-
lacionados con el medio.

Los enemigos mas frecuentes en los parques son los moluscos Murex erinaceus
y Nossea—pe-bi-ampbwts, la esponja Cliona y las estrellas de mar (Asteracanthion ru -
bens). Los dos primeros perforan las ostras jovenes y la segunda invade la ostra
hasta llegar a ocupar el contenido del cuerpo del animal, Las estrellas devoran
gran nimero de ostras, por lo que hay que eliminarlas en los parques.(Fig. 26)

Un hecho curioso ha sido el hallazgo del crustdceo pardsito Mytilicola intes-
tinalis Steuer en una ostra portuguesa procedente de Santofla, que permanecid con
otras en el depb6sito del Acuario durante mes y medio. No sabemos si la ostra se
contagié en el Acuario o llevaba ya el parasito. El fendémeno no es frecuente y no
hemos encontrado alusiones en la bibliografia acerca del parasito de la ostra,

De las enfermedades de la ostra, las mas frecuentes son el mal del pie (Fig.
i9), que afortunadamente no tiene una extensidn epidémica, aunque en el aflo
1921 ocasiond grandes dafios en la regién de Marennes.

Al realizar el “Indice de condicién™ hemos observado siempre las conchas y
son mas frecuentes las camaras de fango que el mal del pie.

Las citadas cdmaras eran cerradas y no constitufan una alteracidén notable pa-
i2 is ostra ni resultaban repugnantes al consumidor.

El mayor nimero de muertes de las ostras situadas en los parques ha estado ao-
wasionado por unas perforaciones irregulares de la concha que unas veces aparecen
ea la valva superior y otras en la inferior. Estos agujeros no podian ser debidos a
ciustaceos, anelidos, algas, etc, ya que posefan un tamafio bastante regular,.

Esta causa de mortandad en los parques experimentales montados en Santander
1legd a alcanzar una cifra elevada sin que llegara a saberse a ciencia cierta su o-
rigen., 8in embargo, se observd 1a particularidad de que algunas de las conchas de
nctras de procedencia prehistdrica tenian también tales perforaciones. Los france-
ses han estimado que podian ser debidas a causas climaticas. Pero en realidad, en
Yantander las tempesatura: no han alcanzado nunca cifras bajas como para origi
Lay tal fepomeno,

v definiviva, se ha supuesto que estaria motivado por la congelacion del agua
er determinados punvos de Jo concha que favorecia su rompimiento en estos lugares
zon el roce postesioey desgasie ocasionado por la erosién y accidén del agua. (Fig
20},

Enemigos indirrctos de la ostriculiura -son la faunma y flora competidora (lapas,
aciinias, briozoatios, Dalanwus, algas, etc) y el molusco Teredo navalis que perfo-
ia iax maderas utilizadas en ostricultura., (Cajas, soportes, pilotes, ectc), En Fran-
f+2 se hicieron ensayos con el "palo de hierro®™ (Lophira procera A. Chev.), arbc:
vi& posiblemente exista an la Guinea Espafiola y jue puede utilizaise en cajas os

& filas, {ag pruebas demostraron sdlamente que era mas resistente que los otrams
ipos de Wadera. Pensamos que el plastico ha de ser la solucidn definitiva del fir-
TR A

Kepspecco ai molusco competidoar {Srepidula fornicata Ly Fig., 28), ran exteua-
owo en toda Fugopa, no se na compiobado s piesancia en aguas espaftolas, sin e
bargo se requiere cautera en caso de impoitaciones de moluscos extranjeros y tam-
vién existe el peligro daz .. prouosgacion por barcos en cuvo casco se fija el wmolu:

ig. 24). :
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COMERCIO Y VALORACION
BROMATOLOGICA DE ESTE MOLUSCO







Por el momento no #xisten estadi{sticas que indiquen la venta y coisumo de o3~
tras en la provincia de Santander, '

Como hemos repetido a lo largo de esta memoria, las osiras constituyen un
manjar caro y sdlo asequible a ciertos “gourmet™ que pueden pagar a 300 pts. la
docena, que pa sido el precia {tlrimo alcanzado en diciembre de 1985.

Por otro lado. las ostras, a causs de comerse crudas no son apetecidas por to-
das las personas. Se da el caso, por ejemplo, que la bahfa de Santander tiene a-
bundantes ostras portuguesas de tamafio regular que son desaprovechadas ya que las
gentes que se dedican al marisqueo no las dan importancia comercial,

Ello no quita para que en otras épocas el consumo local fuera mayor debido a
ta produccidén de este molusco por las Compafiias ostricultoras de la provincia, que
ejercian su propaganda y abarataban también la mercancia,

En la rabla n®* 8 damos las cifras de consumo de ostras en Santander en los afios
1928-29-30, segin datos que constan en el archivo del Laboratorio Oceanogrifico
de Santander. (1)

Tabla n® 8

Consumo de ostras en Santander 20 los aflos 1928-29-30

Nimero de meses Kilogramos Importe en pesetas
15 6.092 6.402

La preferencia de los consumidores habituales es por la ostra plana, de mejox
calidad que la porruguesa, Fn Galicia existen adn bancos naturales de este molusco
que van desapareciendo poco a poco de Europa, €n tanro que su hermana la ostia
portuguesa debido a su racit aclimatacids se adapta mejor a un tipo de aguas que
no soportaria la Ostrea edulis.

Este molusca'se envia a los mercados uel resto de Espafia, preferentemente de
Madrid y Barcelona, donde su venta alcanza una cotizacion alta gue hace de la os-
tra plana urn alimento de lujo. La catidad de estos moluscos espafioles compite en
ocasiones con los de Francia. Asi, en nuestra visita a La Tremblade e¢n el afto 1961,
tuvimos ocasiéonde estudiar un lote de ostras espafiolas procedenres de bancos natu-
rales que habian sido introducidas para su afinamiento en "claires” de esta region.

A los seis meses el crecimiento era normal, si bien el engrasamiento resultd defi -
ciente.

La riqueza det plancton de las rfas gallegas tavorece no sélo el crecimiento,
sino también la calidad de las ostras, que son apreciadas incluso por los france
ses., (2)

{1)- En 1934 se vendieron en Santander 3,1 toneladas de ostras, por un valor de 2,7 miles de pesetas. En la ac
tualidad, el consumo no sobrepasa de las 250 ostras semanales

(2)- En un reciente trabajo, Ramas ; Cendrero (1967) aluden a las inme jorables condiciones que ofrecen para i
ostricultura las bahias de Santander y Santofia en las que la ostra portuguesa alcanza en un afio el tamafio comer-

eial (60 kgs-mullar) y la ostra plana tiene a los diez y ocho meses el tamaflo y peso que corresponden a las ostras
de Bretafla de treintu ineses.



VALOR NUTRITIVO DE LA OSTRA

El doctor Le Gall (loc. cit) al referirse al valor terapéutiico de la ostra, hace
un resumen bastante completo de las obras de medicina en las que se alude o pres-
cribe su utilizacidén en las mas diversas dolencias. Asi, aconseja su consumo en los
casos de desnutricidén, anemia, tuberculosis y afecciones, en general, del aparato
digestivo en que no se tolera otro tipo de @4limento,

Modernamente, los defensores de este molusco llegan mas lejos y hablan de que
las cstras constituyen un alimento protector contra el cancery que el agua interval-
var posee un poder antibidtico que pasa a las personas que utilizan este alimento,
(Le Danois, loc. cit.). Pero aparte de todo esto, hay que considerar su apreciable
valor nutritivo que hace de la ostra un alimento comparable a la leche o a los hue-
vos y superior a otros muchos alimentos por su riqueza en vitaminas y sales minera-
les.

Los analisis efectuados por nosotros para conocer la composicidn quimica de la
ostra portuguesa Griphea angulata Lamarck, han consistido en la determinacidn de:

-Humedad, - Desecacion a 105°C hasta lograr un peso constante, previo tratamiento
a T0°C. '

-Grasa. - Se siguio el método cliasico de extraccidn con éter sulfirico utilizando el
aparato de Soxhlet.

-Proteina, - El método utilizado na sidc el de Kjeldahl, sirviéndonos el selenio co
mo catalizador. En estas determinacicnes se utilizé el factor 6, 25,

- Cenizas. - Consistid en calcinar las ostras hasta peso constante por incineracidn

c

utilizando una mufla eléctrica a 550°C,

- Hidratos de carbono., - Se han hallado {(Niflex) por diferencia con 100 de la suma
del resto de los valores obtenidos {humedad, grasa, protefnas y cenizas),

- Procedencia de los lotes. - Se han analizado tres lotes de ostras portuguesas de
distinta procedencia (Isla de la Hierba Santofia y rfa de Astillero), recogidos dos
de ellos el 28 de agosto (B y C) y el tercero (A) el 22 de septiembre de 1965.

7

1

Los vresuliados fueron ios siguientes:

Tabla n® 9

Composicidn quimica de los tres lotes de Griphea angulata Lamarck

L.ote Humedad _Proteinas Grasa _Sales minerales Nifex
A 17, 5 i, 4 1,7 3,2 5,2
B 79,1 11,01 2,42 2.5 4,97
C 78.17 12,51 1.78 2,3

4,71

Tabla n® 10

£studio comparativo de la composicidon de la ostra
segin diversos autores

_ Autores . Agua Grasa Proteina Cenizas Nifex
Madariaga 78,43 1,96 11,97 2,68 4,98
Fayen 89,69 0,387 4,95 2,381 2,62
Montere 84,42 2.018 8,023 331 . 6,325
J. Koenig 80,52 2,04 9,04 1,98 6,40
Goardery-Alvaske~ 78,85 o 10,06 1,34 7,717
Bailand 80,58 [ 8,70 2,04 7,386
tiernseval 80 G, 81 R, a2 2,05 8,768



Tabla n*® 11

Elementos minerales de la ostra segin Le Gall (Loc. cit.)

Elementos Miligramos

Cloro 600

Yodo 0,0192
Azufre 150
Fosforo 200
Sodio 350
Fotasio 200
Magnesio 35
Calcio 60
Hierro 6,5
Cobre 0,2
Zinc 20
Manganeso 0,5
Arsénico 0,6

Tabla n® 12

Riqueza en vitaminas de la ostra en U. I. segﬁn Le Gall

Vitaminas U. I,
A 420
By 100 a 200 microgr.

para 100 grs.
B o 100 a 200 "

8 (En miligr.

O

de

dcido ascorbico )

D 5 (Microgr. para 100 g, )

PP 8.1 ( 1d

Tabla n® 13

id

Tasa de glucogeno en % de peso fresco en Griphea angulata

Fechas

(Bierry et Gouzon)

Hepatopancreas

18
3
7

17
7
4

11

15

20

noviembre
diciembre
diciembre
diciembre
enero
febrero
febrero
marzo
abril

2,12
2,8

Organos genitales
' 4,15

11,2

9,0

10,0
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Discusidn

Debemos advertir en primer lugar que nuestros analisis se han efectuado con os
tras portuguesas, en tanto que el resto de los autores citados lo han hecho con la
Ostrea edulis. Naturalmente este detalle ofrece ya variaciones que son tanto mayo-
res segin el tamafio, la edad, el engrasamiento y, sobre todo, el estado sexual, Co-
mo ya hemos dicho, las sustancias de reserva estan en relacidon inversa con la madu-
rez sexual de las gonadas, La variacién del glucdgeno encerrado en la célula de Ley-
dig dentro de mallas conjuntivas de diversos drganos es, segin Bierry y Gouzon (loc.
cit.), mucho mayor en la ostra portuguesa que en la plana, y baja en la primera
cuando los organos genitales estan fuertemente pigmentados a causa de la marenina.




INSPECCTION BROMATOLOGICA Y RENDIMIENTOS
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La inspeccién de moluscos exige actualmente mis atencidén al bromatdlogo que
hace algunos afios en que las funciones del veterinario se iimitaban a conocer el
estado de frescura del producto,

El articulo 7 del Reglamento para reconocimiento de la calidad y salubridad
de los moluscos dice que tan sGlo los moluscos que procedan de bancos naturales y
viveros clasificados como ®salubres o temporalmente salubres™ podran ser dedicados
al consumo piblico. Es decir, el veterinario, ademas de sus funciones de bromato-
logo tiene otras de inspector y debe conocer la procedencia de los moluscos, la fe-
cha de salida y de llegada a los mercados, condiciones de transporte, si han sido
depurados, etc.

Una vez conocidos estos datos debe tener en cuenta las épocas de veda, que por
desgracia no se cumplen siempre en nuestro pafs, y tener presente igualmente los
tamafios autorizados.

La talla comercial para la ostra portuguesa es de 6 cm, y 5 cm, para la ostra
plana. El mejillon se autoriza con 4 cm. y con 3,5 cm. en el caso de la almeja.

Para la inspeccidbn propiamente dicha del producto debe recogerse una muestra
y consignar la talla, el estado de engrasamiento, color, olor, cantidad de agua in-
tervalvar, estado de la carne y de la concha, etc., El examen de algunos ejempla-
res es suficiente para dar una idea exacta del estado sanitario de la ostra, Aparte,
hay que tener en cuenta otras causas posibles de contaminacion por lavado, empleo
de hielo, almacenamiento, recipientes de transporte y los que dependan de la higie-
ne del establecimiento y del personal. (Cfr. modelos certificados).

Al exigirse la etiqueta de salubridad conviene también averiguar la proceden -
cia por si las ostras provinieran de lugares donde existan proximas a los ostreros
minas de cobre o de otro mineral que puedan hacer que los moluscos acumulen can-
tidades considerables de estos productos.

El siguiente esquema nos dara una idea acerca de los criterios de inspeccidun
bromatoldgica.

Tabla n® 14

Reconocimiento de 1la aptitud para el consumo de los moluscos

Moluscos frescos Moluscos alterados
Estado en el momento de la venta: cerrados Presentacidn: abiertos o entreabiertos
Olor: agradable, a marisco Olor: fuerte, desde acido hasta putrefac-
ro.
Color: gris claro Color: decolorado, amarillento o excesi-

vamente verde

Agué intervalvar: abundante y limpia Agua intervalvar: escasa o nula por pérdidas
Sonido a la percusién: mate Sonido al choque: hueco

Sensibilidad del manto: intensa Sensibilidad del manto: mermada o nula
Concha: claramente nacarada e Concha: puede estar alterada por enfer-~
intacta medades o parasitos. (Mal de pie, cid -

maras de fango, etc).
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La sensibilidad del borde del manto es un signo al que concedemos gran valor y
que sirve para demostrar que los moluscos estan vivos en el momento de la venta.
En el laboratorio del mercado pueden completarse otros datos mas complicados como
son los quimicos, bacterioldgicos, etc.

RENDIMIENTOS

Los moluscos, debido a la concha tienen un elevado porcentaje de desperdicios
o partes inaprovechables. En el caso de la ostra estos valores, como es natural, son
bastante elevados y oscilan de 800 a 825 grs, por kg. , en tanto que la parte comes-
tible viene a constituir el resto,

Las valoraciones de rendimiento se han efectuado también con Griphea angulata
que es la especie dé ostra méis comin en estas aguas,

Tabla n® 15

Datos comparativos de los rendimientos de
Griphea angulata y Ostrea edulis

Especie Desperdicio % __Comestible % Autores o
Griphea angulata 80,90 19,10 Madariaga
Ostrea edulis 86,172 13,28 Montero Agiiera
Discusidon. - La ostra portuguesa tiene mayor aprovechamiento que la plana, si

bien estos resultados dependen también como es légico del tamafio, crecimiento de
la concha y del engrasamiento.

Las ostras portuguesas de gran tamafio (ostiones) tienei cifras superiores de des-
perdicios, a causa del tamafio extraordinario que alcanza, en ocasiones, la concha,

Los datos obtenidos por nosotros coinciden con los de Le Gall (loc. cit.), si
bien este autor habla de 1a ostra sin especificar en qué especie ha obtenido los re-
sultados.

La concha, si bien es un desperdicio desde un punto de vista familiar, no lo es
por el contrario, desde la perspectiva industrial. En este sentido, ciertas fabricas
recogen las valvas para molerlas y destinarlas a la alimentacion de las aves. Asi
se hace en la ria del Astillero donde a pesar de ello, nose ha acabado con este im-
portante yacimiento ostrero. Otra utilizacion de las valvas de los moluscos es ser-
vir de colectores.

INDICE DE CONDICION

Se conoce con el nombre de "indice de condicién™ la técnica que permite cono-
cer el estado de engrasamiento o de gordura de la ostra. Con este objeto, el "indi-
ce de condicién” es muy usado en Francia en los laboratorios costeros que de esta
forma pueden informarse acerca del grado de engrasamiento de una partida de ostras
o de las condiciones ecoldgicas del lugar donde han sido explotados los moluscos.
Es la prueba que se admite también en caso de litigio judicial.

Técnica, - Consta de las siguientes fases:
1°) Eleccidén al azar de upa muestra de diez ostras que estén limpias, intactas
y sanas.

2.) Se introduce el lote en agua de mar durante 24 horas, pasadas las cuales
se sacan, escurren y se colocan en fila sobre la mesa del laboratorio.

3.) Respetando el orden de colocacién medimos en una probeta graduada el vo-
lumen que desalojan y que anotamos como V.

4.) Se abre cada ostra, por idéntico orden, y se introduce el cuerpo sin el agua
intervalvar en un recipiente conteniendo agua a ebullicién donde permanecen cada
una durante 20 segundos. Al concluir este tiempo se sacan con una pinza del agua y
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se depositan sobre papel de filtro triple durante tres horas. Al cabo de este tiempo
y cuando esté seca la carne, se pesa y lo expresamos en gramos con la letra p.
5.) Calculo del volumen de las valvas de cada una de las diez ostras y lo expre-

samos como V.
6.) La diferencia entre V-v nis dard, naturalmente, el volumen intervalvar,

La férmula del indice de condicion es la siguiente:

Peso
[ndice = x 1000
Vo-v
Indice de condicidon de la ostra portuguesa. - (Griphea angulata Lamarck)

i > 350 = osiras muy grasas

250¢i {350 = ostras grasas

180<i<250 = ostras medianamente grasas
1<{180 = ostras flacas o magras

indice de condicidon de la ostra plana .- (Ostrea edulis)

i<250 = ostras flacas o magras
250 i< 350 = ostras medianamente grasas
350<1<€500 = ostras grasas

i>500 = ostras muy grasas

Procedencia de las ostras., - Los analisis del Indice de condicidn se han realizado
con dos lotes de ostras poriuguesas de talla comercial que provenfan de Santofia.
Fl tercero se hizo con ostras que fueron llevadas al parque de la isla de la Hierba,
Como en nuestro caso nos interesaba la clasificacion de la muestza, se han hecho
los calculos en total, en lugar de uno a uno.

Resultados:

Lote A Lote B
Procedencia: Santoiia Procedencia: Santofla
Especie: Griphea angulata Especie: Griphea angulata
N® de ejemplares: 10 N® de ejemplares: 10
Volumen total: 243 c¢. c. Votumen total: 392 c¢. c.
Volumen de las conchas: 167 c.c, Volumen de las conchas: 218 c.c.
Volumen intervalvar: 176 Volumen intervalvar: 174
Peso cuerpo: 4,960 Peso: 50,60
Indice: 280 Indice: 290
Calificacidon: grasas Calificacion: grasas

Lote C

Procedencia: Isla de la Hierba
Especie: Griphea angulata

N® de ejemplares: 10
Volumen total: 404 c, c,
Volumen delasconchas: 237
Volumen intervalvar: 167
Peso cuerpo: 61 grs,

Indice: 3665

Calificacidon: muy grasas
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El citado Reglamento de calidad y salubridad de los moluscos, en su epigrafe
que alude a la produccidn y cultivo de los mariscos (art. 5%) sefiala la obligatorie-
dad de que las zonas del litoral aptas para el cultivo de moluscos sean clasificadas
en salubres, temporalmente salubres o no salubres. Unicamente los moluscos situa-
dos en las regiones sanitariamente favorables estan autorizados para venderse al
publico. Esto es lo que dice la ley, pero de hecho, hasta este momento, que noso-
tros sepamos, no se ha llevado totalmente a la practica.

He aqui, pues, una de las primeras cosas que hay que hacer para asegurar la sa-
nidad de la produccion marisquera espafiola.

Para ello se requiere efectuar una encuesta de las condiciones que reidnen los
lugares solicitados por los ostricultores, Es decir, condiciones topograficas, metereo-
logicas, sanitarias (existencia de aguas de desechos industriales, domésticos o pu-
blicos), etc. A la vez es necesario efectuar analisis bacteriolégicos de las aguas y
de los moluscos existentes en las cercanias de la zona estudiada. Esto se realizara
periddicamente eligiendo diferenres tipos de mareas y condiciones atmosféricas.
(lluvia, viento. etc).

Segun esto, los cultivos marinos que se realizan en puertos y cercanias de luga-
res habitados tienen el inconveniente de no poder destinarse luego a la alimenta-
cidén humana con suficientes garantias. Sin embargo, se presenta el paradoéjico ca-
so de que las epidemias ocasionadas por el consumo de mariscos no son frecuentes
en nuestro pafis, pese a que no se vigila este aspecto sanitario. ¢ A qué se debe,
pues, que los mejillones espafioles por ejemplo, no ccasionen enfermedades graves ?
-La causa radica en la costumbre espafiola de ingerir estos y otros mariscos cocina-
dos con salsas y afiladiendo limén,

En Francia, por el contrario, todos los mariscos se comen crudos con limén o
mantequilla y las epidemias tifo-paratificas fueron frecuentes por esta causa,

Con todo, hay mariscos como la ostra y la almeja que se ingieren en Espafa
crudos y pueden ocasionar enfermedades graves a los consumidores. Pero ademds de
esto tenemos planteado el problema de la exportacidon de moluscos espafioles a otros
paises, preferentemente a Francia, que superara la crisis existente en el momento
en que proporcionemos alimentos tipificados y con garantia sanitaria, Por ejemplo,
en el periodico francés "Midi Libre"™ del dia 2¢ de diciembre de 1961 aparecid un
articulo oponiéndose a la importacion de moluscos de Espafia. Posteriormente, enla
publicaciéon "Cultures Marines"™ se reprodujeron diversas opiniones en contra, basa-
das en los puntos expuestos anteriormente.

Aungue el mar no posee una flora microbiana patdgena para el hombre, se da
la circunstancia de que diversos gérmenes que ocasionan enfermedades pueden vivir
cierto tiempo en este medio y ser absorbidos por moluscos en los que permanecen
durante un tiempo variable que oscila, segan los autores Gevaudan Tamalet et Gay
(1957), desde horas hasta algunos dias.

.No debe olvidarse que los lugares polucivnados, ricos en materia organica o re-
siduaria son siempre propicios al engorde del molusco., En estas aguas el Escheri-
chia coli puede tener un origen humano o de animales, sean aves marinas o mamfi -
feros.

En Santander, las epidemias de fiebres tifoideas (Villar Salinas, loc. cit,) han
tenido siempre su origen en un contagio directo o hidrico. El consumo de mariscos
ocupa un lugar insignificante. 1Incluso se da la particularidad de que las profesio-
nes relacionadas con la pesca dan las cifras mas bajas, Ello no debe extrafiarnos si
tenemos en cuenta que las ostras no son un marisco que sea comido frecuentemente.
por la poblacién. Sin embargo, debia prestarse mayor atencidon a otros moluscos co-
mo los mejillones, almejas, lapas, etc., que no es raro que en bastantes ocasiones
se consuman crudos en el mismo lugar de recogida y proximos a lugares en que de-



-sembocan los colectores de las grandes ciudades.

La contaminacion puede tener lugar en cualquiera de los lugares del circuito
que se inicia ¢n el mar y concluye en el consumidor. Por ejemplc, fue bastante co-
mentada una epidemia de ictericia ocasionada poi el consumo de ostras countamina-
das en un estanque de almacenamiento de Suecia.

El poder filtrante de la ostra depende en gran manera de la temperatura y por
ello esta propiedad estd ligada al perfiodo estacional. A una temperatura aproxima-
da de 25-30° 1a acrtividad ciliar tiene su mayor intensidad y la filtracion del agua
dependeria también del grado de apertura de la concha y del manto, porla noche es-
ta actividad se mantiene, por lo cual se aconseja la depuracidén de los moluscos du-
rante este tiempo.

ANALISIS DE AGUA Y DE MOLUSCOS

Preparacion del material. - El saquito de lona en que hemos transportado las ostras,
lo mismo que la botella para la recogida del agua, se han esterilizado ¢n el horno
de Pasteur a 180°C, cnvueltos en papel.

La botella para la recogida de muestras de agua va montada en un sujetador de
plomo que favorece su inmersion, En etiquetas apropiadas se anotan los datos de fe-
cha, lugar, hcra, estado metereoldgico, marea, cocficiente, vierto, etc. para el
agua, y la procedencia para las ostras.

El resto de material de vidrio, Jla arena de playa, etc., han sufrido también i-
déntico proceso de esterilizacion.

Los componentes de los medios de cultivo son pcptona, agua destilada, sal or-
dinaria (ClINa) y fenol. El acido fénico puede ser afladido al medio de cultivo antes
de la esterilizacidon o mejor ain en el momento de la siembra, ya que la esteriliza-
cién puede hacer variar la cantidad de acido fénico y modificar el medio. No es
necesario el uso de agua de war, ni de liquido intervalvar en los analisis.

La composicion del caldo fenicado para un titro de solucidn es la siguiente:

Peptona bacterioldgica .... 20 grs.
Sal marina ....,... 5 grs.
Fenol .. .................. 0,85 grs.
PH oo, R

Las tiras de bacto-strip hay que conservarlas en un sobre negro, alejadas de la
luz y la humedad. Las tiras son de 120 mm, de largo por 12 mm. de ancho y se ven-
den encerradas dentro de una funda de plastico que se rompe en el momento de la
siembra para luego introduciurlas de nuevo y cerrar. '

Modo eperatorio (Método de Vincent). - Lavado externo de la concha, si €sta sucia,
con un cepillo

Acto seguido se prepara el material necesario esterilizado y un lote de 5 ostras
6 10 unidades en el caso de tratarse de almejas o mejillones., Cada uno de los mo-
luscos es colocado sobre un soporte abre ostras, que consiste en un taco de madera
excavado donde se ajusta la ostra para poder abrirla. La operacidn se favorece que-
mando ligeramente la charnela ¢ introduciendo lateralmente un bisturi esterilizado
hasta seccionar el misculo aductor. Separada la valva superior, se tira el liquido
intervalvar y se depositan los cuerpos de cada una de las ostras en una probeta que
contiene 30 c¢.c. de suero fisioldogico estéril al 107

Se calcula despues ¢l volumen de la carne y el del liquido fisiolédgico que ba
bra que afladir a la probeta de tal forma que exista un volumen total tgual a tres
veces el de la carne. Es decir, un volumen de carne y tres de liquido, teniendo c¢n
cuenta los 30 c.c, que hemos aftadido primeramente en la probeta,

Verter todo el contenido de la probeta en una copa graduada y con ayuda de la
tijera cstéril se corta y dislacera el cuerpo de las ostras. §e anade aliora un tubo
con arena de playa estéril y con ayuda Jde una mano de morte:o se tritura el conte-
nido. En este momento es cuando se afiade el suero fisiolégico estéril complementa -
ric.
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Siembra, - Se toma un tubo para dilucién conteniendo 9 c.c. de agua fisioldgica
estéril a la que se afiade 1 c.c. del macerado problema y se agita convenientemen-
te para homogeneizar,

A continuacidén, con una pipeta estéril de 5 c.c. se cogen 5 c,c. de esta si-
lucidén y se echan en un matraz con caldo preparado para esta clase de siembra.
(Caldo P.P. N, 5).

El segundo tiempo consiste en coger con la misma pipeta de 5 c¢c.c. esta mis-
ma cantidad del macerado problema y verterla en el segundo matraz. (Caldo P.P.
N. 5).

Cada siembra en matraz repartidor es agitada convenientemente y repartido el
contenido uniformemente en cinco tubos que se colocan en una gradilla, Es decir,
habra por tanto dos series, una de 5 y la otra de 0,5 del macerado,

Se coloca la gradilla en la estufa a 41-41,5°C. durante 48 horas. Pasado es-
te tiempo se realiza una resiembra en 10 tubos que contienen 10 c.c. de caldo 2%
fenicado. La resiembra se realiza con asa de platino y se introducen los 10 tubos
en la estufa otras 24 horas.

Después de este tiempo (72 horas desde la siembra inicial) se hace la reaccidn
del indol con el reactivo de Kovacs.

Siembra de agua. - El agua del parque del lungar donde se desea instalar el cultivo
marino o que va a servir para una depuracién, se recoge en una botella estéril que
se transporta rapidamente y se coloca en frigorifico hasta el momento del uso, que
deberd hacerse rapidamente previo agitado de la muestra.

Al caldo para siembra de agua de mar (P.P, N, 10) que se halla en un matraz
repartidor estéril se le afiaden 10 c.c. del agua problema. Con el matraz reparti-
dor se reparte la dilucién en 5 tubos de ensayo y se introduce en la estufa durante
48 horas a 41,5°C.

Idéntica técnica se realiza con 1 c.c. de agua de mar que se siembra en otro
balon repartidor que contiene caldo (P, P. N, 1) para esta siembra. Se reparte tam-
bién en 5 tubos y se estufa 48 horas. Con agua de mar no se hace'después resiem-

bra,

Determinaciones rapidas mediante el uso de tiras de bacto-strip. - Este método des-
cubierto por el quimico aleman Fdrg tiene la ventaja de ser un método cuantitati-
vo practico para conocer la polucidén del agua marina,

La técnica de manejo es muy sencilla, Se corta el papel protector de plistico
y se saca la tira que se sumerge en el agua problema. A continuacidén y sujetdndo-
la por la parte calada de puntos, se introduce de nuevo en la funda protectora de
plastico procurando no toque las paredes. Después se corta por la linea punteada
sujeta por los 'dedos y se tira esa parte. Para cerrar el plastico se le coloca dentro
de la funda entre dos porta-objetos y se aplica una llama con lo que se sueldan,
los bordes. Finalmente se dejan las tiras a temperatura para diferenciacién de co-
liformes. El resultado se califica por el punteado rojo que denota la presencia de
cada colonia., (Fig. 31).

Reaccidén del indol. - Sebre cada uno de los tubos sembrados con agua demar o ma-
cerado de las ostras se aftade 1 c.c. aproximado del reactivo de Kovacs, La colo-
racién roja indica la positividad, que tiene la siguiente valoracidn:

1*) Coloracidn rojo plrpura: indol

2®) Coloracidon rojo neta; indol

3®) Coloracidn rosa france: indol

4®) Coloracidn rosa muy palido: trazas de indol

Interpretacidén. - En las tablas qué reproducimos en el anexo se lee el nimero de
colibacilos por litro. (Véase anexo).
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Normas bacterioldgicas. - Los criterios sanitarios para aguas y moluscos no estan
universalmente standarizados. En Francia, segin Boury (1962), la escala de apre-
ciacidon sanitaria es esta, correspondiente a 1 gr. de carne de moiusco:

Clase I : inferior a 1
" II: de 1 a 5
" III: igual o superior a 5, peroinferior a 15
" IV: de 15 6 mas

Hasta hace pocos aflos el pais vecino no tenfa una reglamentacidon, si bien la
que se cita tiene sdlamente un valorrelativo, a no ser que los analisis sean perid-
dicos. En caso de moluscos sometidos a depuracion deben poseer la calidad prime-
ra.

La "Fishmonger’s Company®™ de Londres ha adoptado la siguiente norma: Las
ostras se aceptan si el porcentaje de salubridad es de 60 a 100%. Se las considera
sospechosas si el porcentaje de salubridad desciende al 40-50% y se decomisan
cuando es inferior al 30%.

En los Pafses Bajos, tanto para las ostras como para las aguas de los parques,
se consideran salubres cuando no contienen mas de 10,000 coli por litro,

Estados Unidos tiene fijado un criterio idéntico al de los Paises Bajos para las
ostras, pero no se toleran mis de 1.000 coli por litro en el caso de las aguas de
los parques. Sherwood et Thomson (1953) establecen las siguientes categorias:

Clase I: no mas de 5 E. coli ml. de carne de molusco
Clasell: de 6 a 15 E. coli

En el caso de las ostras, no se admite, en general, la presencia de Salmoune-
tlas en 1 ml. de moluscos y se toleran para el E, coli 20 gérmenes para 100 ml. de
ostras u otro tipo de molusco.

En Espafla la Direccion General de Sanidad no ha fijado normas que deban se-
guirse en el control de la calidad bacterioldégica de nuestros moluscos,

Comparacidn con otros métodos. - Los métodos de control bacteriologico méas utili-
zados en la actualidad son los siguientes:

a) Método canadiense (Most Probable Number). - Se realiza con un nimero varia-
ble de ostras, de las que se utilizan tanto la carne como el Iiquido intervalvar. La
siembra se efectlia en tres series de 5 tubos de caldo lactosado y se incuban a 37°
durante 48 horas, aunque en la actualidad se preconiza la incubacidén a 44°,

El nimero probable de coliformes se determina por las tablas de probabilida-
des de Hoskins.

Los tubos positivos se resiembran en caldo biliado al verde brillante y se in-
cuban a 44° C,

Es el método favorito en Canada y Estados Unidos,

b) y_é_tg_g_ca_gi_g_g_e:_r__. - La muestra consta de 10 ostras y se hacen diluciones al 1/50,
1/250 y 1/1.250 y se siembran en dos tubos, El medio consta de caldo lactosado y
biltado y se incuba 24 horas a 37°C.

De la ostra se utiliza el cuerpo triturado al que se afiade agua estéril hasta
lograr 25 ml., que corresponden al volumen del molusco reconstruido.

Este método se emplea en algunos paises, entre ellos Irlanda,

c) Método inglés (Fishmonger’s Company). - Se manejan en este método 10 ostras
que igual que en el de Bigger se analizan individualmente. La parte analizada es-
td constituida por el cuerpo triturado y el agua intervalvar y se siembra 0,2 ml,
por tubo en caldo Mac Conkey (lactosa biliada) que se incuba durante 24-48 horas
a 44® C. La existencia de gas y el viraje del indicador indican positividad, Los
resultados se expresan en tanto por ciento de ostras sanas,
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d) Método de Pantaleén et Barret (1959-60), - Este método ha sido utilizado por es -
tos dos veterinarios para el andlisis de las ostras libradas al consumo en Paris por
300 establecimientos de expendicidn,

Los lotes muestra fueron cogidos al azar. Antes de abrir las ostras asépticamen-
te fueron lavadas las conchas. Se utiliza el cuerpo y el l{quido intervalvar.

Para el diagndsticode Salmonella se siembra 5 ml. del macerado en un medio
de tetrathionato de sodio. Después de 24-48 horas de estufa a 37° con un asa de
cultivo se siembra sobre gelosa al verde brillante,

Para la determinacidon de Escherichia coli se siembra 5 ml, del macerado pro-
blema en 95 ml.de agua peptonada. La mezcla previamente homogeneizada se re-
parte en 10 tubos con 10 ml, cada uno. Incubacién, 24 horas a 44°%. Cada cultivo
se somete al test de Mackenzie (1948). '

e) Método de Sherwood et Clegg. - Se realiza con 5 6 10 ejemplares de moluscos y
puede efectuarse individual o globalmente. La parte analizada consta del cuerpo
de la ostra y dos veces este volumen de agua estéril. El método utilizado es el de
Mac Conkey que se solififica mediante el aparato rota-tubos. Se incuba 24 horas
a 44°. La numeracidn de las colonias y su multiplicacién por el coeficiente de di-
lucidn da idea del grado de contaminacidn de los moluscos.

Otros métodos utilizados también para la colimetria son los de las membranas
filtrantes.

A nuestro juicio, conviene adoptar el método francés, ya que nuestros molus-
cos (mejillones, almejas, ejtc) son exportados principalmente a Francia. Ello no
implica que no pueda utilizarse cualquier otro, siempre que se haga constar el mé-
todo que se ha seguido y que resulte practico. Para la exportacién se requiere un
control de calidad, tipificacién de productos y absoluta garantia sanitaria. Por el
momento, nuestros productos de exportacidon no Teiinen estas garantias y frecuente-
mente llegan al pais vecino con una contaminacion que en el caso de los mejillo-
nes oscila de 12,000 a 30,000 bacilos coli por litro,.

Resultados. - Los andlisis de agua se efectuaron con muestras recogidas en el par-
que de San Vicente de la Barquera, otras procedian de la ria del Peral del mismo
lugar y de la isla de la Hierba.

Las ostras procedian de Astillero, isla de la Hierba, Campsa.

Tabla n® 16

Resultados de colimetria en agua y ostras de Santander

Nimero de Producto Lugar de Resultados colimes Calificacién
analisis -~ L procedencia tria/litro (E. coli)
2 . ostras protuguesas Isla de la Hierba 0 Clase I (Preferente)
2 id id Ria de Astillero 350 y 650 Clase II (Acepta-

ble bacteriologi-
camente y sospe-
chosa por la pro-

cedencia,
1 id id Muelles de la Clase III (Sospe -
Campsa ' 0 chosas por la pro-

cedencia a causa
del gasoil,
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Nimero de Producto Procedencia Resultados colimetria/ Calificacion
analisis - litro(Escherichia coli)
3 agua Isla de la Hierba 0 Clase 1
(pleamar)
3 id Parque San Vicente
(Bajamar) 400, 850y Clase III (Sospe -
1.300 chosas)
2 id Ria del Peral (San
Vicente) 460 y 2.000 Clase III y IV

(Desfavorable)

Estos estudios bacterioldogicos han tenido como objeto primordial contrastar
ias técnicas utilizadas en el pafs vecino para en su dia acomodar a nuestras posi-
bilidades los métodos mas practicos para el desarrollo de la ostricultura,

Los analisis de ostras procedentes de la Isla dieron las mejores calidades bac-
terioldgicas y en menor escala las procedentes de Astillero en las que la acumula-
cidon de mineral de hierro constituye el mayor problema para su aprovechamiento
bromatoldgico.

Igual ha ocurrido con las muestras de los muelles de la Campsa, que si bien
han dado resultados negativos su utilizacion alimenticia hay que descartarla debi-
do a las contaminaciones del gasoil,

Con las aguas sucedid igual cuando provenian de la isla de la Hierba, que dio
resultados negativos, tal como era de esperar dada su situacidn apartada de posi-
bles focos de contaminacidén. Sin embargo, las contaminaciones han sido mas no-
tables en las aguas del parque de San Vicente sobre todo en bajamar, a causa dec
encontrarse situado en un lugar donde las contaminaciones son propicias por las a-
guas de arrastre y los depdsitos del puerto.

Desde un punto de vista sanitario, San Vicente de la Barquera no ofrece tam-
poco condiciones adecuadas para la explotacidon ostricola, al menos en los puntos
mis céntricos de la ria. Los desechos de las industrias de conservas y salazones,
el matadero municipal y los cuatro principales colectores del pueblo son las cau-
sas principales de polucién.

El matadero municipal que vierte sus desechos en la ria es el foco mas impor-
tante y perpetno de contaminacidn,

La relacibén que existe entre lacontaminacidén animal y humana depende mucho
del tipo de industria, caudal de la ria, cantidad de vertimientos, etc.

A titulo de muestra damos la siguiente tabla de relaciones:

Tabla n®* 17

Relacidon de contaminaciones de origen ‘industrial y humano

Mataderos Equivalencia B
Un buey 70-90 habitantes
Un cerdo 25-358 id
Una oveja 7-10 id

Industrias

Lecheria por 1. 000 litros de leche 80-120 id
Fibrica de cerveza por 1,000 litros 300-200 id

Papeleras por tonelada de papel 100-300 id
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Las tiras de bacto-strip tienen la ventaja de que permiten una determinacidn
rapida de las bacterias del grupo coli en agua de mar.

Nuestro criterio es gue sdlo tienen un valor orientativo para determinaciones
cuantitativas de positividad o negatividad,

En el andlisis de las ostras no resulta practico ya que se pega el triturado com-
pletamente a la lamina.

Discusién. - El método de Vincent no supera a cualquiera de las otras técnicas de
"colimetria (Método canadiense, de la Fishmonger’s Company, Mackenzie et col.
Bigger, etc.). Sin embargo, tal como estd descrito y con el uso de un matraz re-—
partidor se puede llevar a cabo porel personal ayudante de un laboratorio, sin ne -
cesidad de grandes conocimientos de bacteriologia. Es decir, se trata de una téc -
nica prictica de campo y sumamente facil. Como inconvenientes tenemos el lige-
ro error del indol que proporcionan ciertos paracolibacilos y algunas cepas de Es -
cherichia coli que no son indolbgenas.

Nosotros hemos realizado algunas modificaciones como por ejemplo utilizar
una trituradora eléctrica en llugar de machacar los cuerpos de las ostras con un
mortero. De todas formas, en el momento de la siembra se aconseja recoger 1i-

quido para las siembras de la superficie e inclinando la copa con objeto de que no
+

se obture la pipeta con restos so6lidos.

Contrariamente a Mazieres (loc. cit. ) el reactivo de Salkowsky nonos dio
buenos resultados, por lo cual fue sustituido por el de Kovacs.

Las tiras de bacto-strip no resultaron efectivas incubadas a 8 a 10 horas a
38°C. Por el contrario resulté mejor dejarlas a la temperatura ambiente, si bien
pueden crecer gérmenes distintos de los coliformes,

La numeracidén de colonias no resulta nada facil ni pridctico, por lo que sdlo
las utilizdbamos con valor orientativo.

DEPURACION DE MOLUSCOS. - En Espafia no existe, que nosotros sepamos, ninguna es-
tacién depuradora en pleno funcionamiento. (1). En 360 (Santander), como ya hemos
referido, se montd una de estas estaciones y la "Union Mejillonera™ de Barcelona,
utilizando el sistema de depuracién del cloro, se ha preocupado también de este
problema que tiene tanto interés para la exportacién de nuestros productos maris-

queros del grupo de los moiuscos.

Los estudios publicados sobre la contaminacidon de aguas y mariscos en nuestro
pais (Bernabeu, loc. cit.)(Pedemonte y Ventin, loc. cit.) ponen de manifiesto la
gran contaminacion de los moluscos explotados en las aguas del puerto de Barcelo-
na y en los parques de ostras de la ria de La Corufia.

Con estos antecedentes de un abandono en la determinacién de las zonas ap-
tas para el cultivo de moluscos, se impone la instalacién, al menos, de esta'cio‘—
nes depuradoras. (Fig. 32),

Los problemas que plantea esta cuestién son los siguientes:
1°) Sistema que debe utilizarse,
2°) Resultados efectivos y econdmicos,

3*) Lugares de emplazamiento.
4°) Condiciones que deben reunir las estaciones,

A la primera pregunta es muy dificil responder. Los métodos mas difundidos
estan basados en la utilizacidén del cloro {Dogson 1937, Madariaga loc, cit, etc),
en la permanencia de los moluscos en agua pura (Brisou, 1954), agua de mar fil-
trada (Salmon 1936 y Fabre Domergue 1912), el agua ozonizada (Damour 1938,
Fauvel 1964) y en los rayos ultravioleta. (Romagosa Vila, 1956, Wood 1961),

Naturalmente cada uno de ellos tiene sus ventajas e inconvenientes,

As{, el sistema que Mmaneja hipocloritos resulta econémico, tal como lo hacen
los franceses, ya que de otra forma exige instalaciones costosas (casos de Inglate-
v:a y Portugal) y regular perfectamente la solucidn clorada, De otra forma el mo-
losco no queda perfectamente depurado o deja de filtrar el agua, El sabor a cloro
prrede también perdurar. En los mejillones se ha visto que la inmersidn en agua es-
tesilizrada con cloro favorece ia fijacién por el biso de los moluscos formando "pi-

(1) En la actualidad funciona en Vigo la Factoria Demarsa para depuracién de moluscos.
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-ffas®™ que suponen una dificultad para el transporte.

El ozono constituye un procedimiento rdpido, sficaz y con grandes ventajas
comerciales, si bien tiene el inconveniente de poseer un poder irritante para los
moluscos,

Los rayos ultravioleta resultan caros en comparacidon con otios procedimientos
y en el casodel agua pura no siempre hay seguridad de su pureza o hay que llevar
los moluscos como hacen los japoneses a.depdsitos situados a diez millas de la cos-
ta en lugares indudabhlemente puros.

Ante la segunda pregunta nos inclinamos por adoptar en nuestro pais el siste-
ma del cloro o del ozono. Respecto a los lugares de emplazamiento, éstos deben
estar situados proximos a lugares de produccidn, de la frontera y de vias de comu-
nicacion,

Las condiciones que deben reunir las estaciones de depuracidén son que resul-
ten en primer lugar econdomicas y efectivas, y respecto a los otros factores condi-
cionantes hay que contar con un transporte de la mercancia de forma tal que exis-
ta una buena ventilacién. Estas estaciones se utilizarian para nuestros productos
de exportacion.

En nuestra visita a Francia en el afio 1961 tuvimos ocasion de visitar la esta-
cion de Coller, propiedad de M. Saupin, que tenia una capacidad de 80 m3 de a-
gua, y la de Gachere, propiedad de M. Gaudin, de 55 m? de dimensidn,

De momento, para nuestro pais hay que pensar en estaciones de una capaci-
dad moderada, De otra forma nos exponemos a que ocurra como en Portugal, don-
de la estacidén de depuracion funciona sdlc temporalmente.

Los factores que condicionan en cualquier caso una buena depuracidén son los
siguientes:

a) Un tiempo de perinanencia suficiente que oscile de dos a cuatro dfas, segin el
grado de polucidn, especie, etc.
b) Temperatura favorable, compienuida 2ntre 10 y 20°C.

c¢) Salinidad conveniente de 28 de :.!/pa/111r0 para la ostra,
d) Oxigenacidr materie o1gdnica, pH, sic. La cantidad de oxigeno disuelto en
las aguas y ia “antidad de materiec ¢ gacica, ere, influyen sobre el movimienta
ciliar que <esz wun up pH=35,

La tempetla.b.a ou s6lo ejerce uuy -+ociar sobre el movimiento ciliar y la

filtracidén, sit- gne repetrcute tambiéa 1ub:¢ s pervivencia de los gérmenes pa-
fiEmpo el aguas de temperatulss bajas

togenos, Asi, el Dbacila 1ifico vive
que cunandc< el agua €5 calienle.
e) Volumen de agua sufivciente para vealizar unez buena depuraciéa. Se aconseja
que no pasen de 4C kgs. de 1notuscos por m=tios cuadrado, cuidando gque el agua
alcance una aliura media ccuveniente, (minima, 83 cm,),

Las condiciones sanitarias deben extenderse a los utensitics de fransporte
personal de las estaciones, ctc.



CONCLUSTONES
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CONCLUSIONES GENERALES

ECOLOGICAS

1) Espafia tiene zonas propicias para moatar una industria ostiicola en la region
norte del pafs. (Galicia, Asturias y Santander).

2 ) En el estudio de las zonas aptas hay que tener en cuenta las condiciones cli-
matolégicas (temperatura, salinidad), niveles cubiertos en los distintos coeficien-
tes de mareas, riqueza planctdonica, densidad de poblacidon de los bancos natura-
les, etc.

3) Los stocks de Ostrea edulis L no son importantes, pero convendria mantener y
fomentar los yacimientos naturales de esta especie y también de la ostra portu-
guesa, que se adapta mejor y es mas resistente.

ECONOMICAS

1) Aunque el consumo de ostra plana es aun escaso debido a la explotacidn Gnica
de los ostreros naturales de Galicia, convendria fomentar la explotacidon de la os-
tra portuguesa mucho mas barata y facil de producir.

2 ) Seria conveniente utilizar las zonas propicias que entre nosotros estan sin a-
provechar, cuando en Francia la escasez de terrenos ¢s un problema capital e im-

portante.

BROMATOLOGICAS

1) La ostra es un alimento de primer orden por sus principios inmediatos, mine-
rales y vitaminicos.

2) Las conchas constituyen un alimento aprovechable en avicultura y como colec-
tores en ostricultura.

SANITARIAS

1) Se requiere un estudio de las zonas aptas mediante la clasificacidon del litoral
desde un punto de vista sanitario,

2) Debido a la forma como se ingieren los moluscos en Espafia, no constituye su
consumo un problema sanitario grave, pero es un impedimento su alta polucién
para la exportacidn a otros pafses,

3) Los analisis bacteriolégicos de moluscos y del agua constituyen la pauta mas
certera para la clasificacién del litoral en zonas salubres e insalubres.

4) En la inspeccién bromatoldgica, los caracteres organolépticos y sobre todc,
la sensibilidad del borde del manto, es suficiente para dar un criterio sanitario
al inspector.
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5) La depuracidén de moluscos, utilizando el procedimiento de cloracién u ozoni-
zacidn debe tenerse en cuenta para los productos destinados a la exportacidn,

6 ) Las estaciones depuradoras deben ser econémicas, de mediana capacidad y es-
tar situadas préoximas a los centros marisqueros y a vias de comunicacidn.

CONCLUSIONES LOCALES

1) Las especies de ostras existentes en la provincia de Santander sou la Ostiea
edulis L. Griphea angulata Lamarck y Osirea stentina Payr,

2 ) Se requiere un inventario lo mas completo posible de los ostreros e4istentes
en la provincia, con objeto de lograr su conservacidén y que sean centros de emi-
sion de larvas.

3) La ria de Astillero constituye un lugar adecuado para la instalacion de colec~
tores.

4 ) Santofila debe atenderse como nlcleo mas importante de las iniciativas particu-
lares en ostricultura,

5) La ria de San Vicente de la Barquera no la consideramos apia, tanto desde el
punto de vista topografico como sanitario.

6 ) El tipo de colectores que nos parecen imas pracricos para ttilizar en Santanderx
son la teja, la uralita y el plastico.

7) La técnica de colimetria porel método francés de Vincent nos parece sumamen-
te practica y sencilla y de gran utilidad en el medio rural o cuando se maneje por
personas sin una gran preparacion bacterioldgica.

8 ) El veterinario debe tener en cuenta en la inspeccidén de moluscos, los moder-
nos criterios de analisis organolépticos y bacterioldgicos.

9 ) Las normas establecidas respectoc a tamafio y vedas deben cumplirse y llevarse
a la practica en la inspeccién de mercados.

10) En tanto se clasifica el litoral de las zonas espaitolas de explotacion maris-
quera, se requiere la depuracion de los mejillones destinados a la exportacidn que
se crien en lugares insalubres. -
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TABLA DE TEMPERATURAS Y SALINIDAD DE LAS RIAS DE
SANTONA Y ASTILLERO

{Laboratorio Oceanografico )
SANTONA ASTILLERO

_..Dia Temperatura Salinidad Densidad Temperatura Salinidad Densidad .
2-Vi-65 16,9
11-VI-65 18,15 33,31 1,0240
15-V]-65 20,38 31,83 1,02238
19-VI-865 20,9 33,24 1,0232
22-VI-65 19,17 33,81 1.0242
26-VI-65 20,0 32,68 1,0230
30-VI-65 19,8
1-VII-65 20 31,07 1,0818
8-VII-65 18,7 30,94 1.02%7
9-VII-65 17,1 33,33 1,0243
10-VII-65 20,0 209 1.021¢6
14-VII-65 21,0 34,01 1,0238
17-VII-65 20,2 34,89 1,0247
19-VII-656 21.4 213, 4% 1,0233
21-VII-65 33,84 )
23-ViT 53§ 23,0 33,84 1, 0231
24-7)11-63 20,5 33.81 1.0238
30-VvII-63 24.0 34,99 1,023%
31-VII-65 20,1 35,25 1.0250 ‘
4-VIII-695 23,0 35,10 1,0240
5-VIII-65 23,6 33, 34 1,0224
7-VIII-65 20,9 34,87 1,0244
10-VIII-85 21,0 33,82 1,0236
12-VIII-65 22,9 26,18 1,0173
13-VIII-65 22,0 29,817 1.0204
14-VIII-65 : 21,0 38,85 1,0235
17-VIII-65 22,17 32,172 1,0223
20-VIII-65 21,0 34,09 1,0238
22-VIII-65 18,9 23,138 1,0165
25-VIII-65 17,56 21,417, 1,0151
28-VIII-65 21,46 14,16 1,0087
30-VIII-65 20,2 35,39 1,02580
31 -VItll-68& 21,2 28,995 1,0177




MEDIOS DE CULTIVO

Para siembra de 10 c.c. de agua de mar. (20 matraces)

Caldo P.P.N. 10 (Peptona fenicada normal)

Solucidon diluidora ........ (15 ¢c.c. x 20) .... 500 c.c,
Solucidon de fenol ......... ( 1 c.c. x 20) ..., 300 c.c.
Solucidn de fenol ........ ( 1 c.c. x 20) .... 20 c¢. c.

Agitar bien en un baléon de 21 y repartir en pequefios matraces a razoéon de 41 c, ¢,
en cada uno. Meter en autoclave a 120°C durante 20 minutos.

Para siembra de 5 c,c. y 0,5 c.c. del macerado de moluscos (40 matraces)

Caldo P.P. N, 5

Caldo P.D. ............. (25 c.c. x 40) .... 1,000 c. c.
Solucion diluidora ... ..... (20 c.c. x 40) .... 800 ¢, c.
Solucidén de fenol ........ ( 1 c.c. x 40) ..., 40 c. c.

Agitar bien en un baldén de 21 y repartir en pequefios matraces a razon de 46 c. c,
cada uno. Meter en autoclave a 120°C durante 20 minutos. - En el caso de siembra

de 0,5 c.c. del macerado, poner 1 c.c. del macerado problema en un tubo conte -
niendo 9 c.c. de agua salada estéril, después agitar y sembrar 5 c.c. de la dilu-
cidn.

Para la siembra de los cultivos de macerado (204 tubos)

Caldo P.D. ............... 1. 000 c. c.
Soluciodon diluidora ......... 1.000 c. c.
Solucion de fenol ;. ........ 40 c.c.

Agitar bien en un baldén de 31 y repartir en tubos a razén de 10 c.c. en cada uno.
(Servirse de una pipeta de 10 c.c.) Meter en autoclave a 120°C durante 20 minu -
tos.

Para la siembra de 1 c.c. de agua de mar (20 matraces)

Caldo P.P. N, 1

Caldo P.D. .. ............ (25 c.c. x 20) ...... 500 c.c
Solucidén diluidora ........ (24 c.c. x 20) ...... 480 c.c¢
Solucidon de fenol ......... ( 1 c.e. x 20) ...... 20 c.c

Agitar bien en un baldn de 21 y repartir en pequefios matraces a razén de 50 c.c.
en cada uno. Meter en autoclave durante 20 minutos, a 120°C,
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COMPOSICION Y PREPARACION DE LOS MEDIOS DE CULTIVO

Caldo P.D.

Peptona Uclaf libre de indol .......... 40 grs.
Agua destilada ............ ... ..., 1.000 c.c,

Pesar la peptona en una capsula de porcelana, disolverla en frio por adicidén de una
cantidad de agua calculada en 3/4 del volumen a emplear, Calentar, sin que llegue
a la ebullicidn para obtener la disolucidn total. Enfriar debajo del grifo en un ma-
traz grande. o ]

Neutralizar afiadiendo sosa diluida a 1/3 para obtener un pH préximo a 7.

Aftadir los 1. 000 c.c., de agua destilada y filtrar. Cuando el caldo no sea repar-
tido inmediatamente, es preciso esterilizarle en el autoclave a 120°C durante 20 mi-
nutos.

Se¢iucion diluidora

3al ordinaria ... ....... .. . ... 10 grs,
Agua destilada ... ................. 1. 000 c.c.

No preparar nada méas que la cantidad necesaria en el momento para repartir en ma-
traces del caldo P.D. para obtener P, P. N. Filtrar.

Solucidn de fenol

Fenol . ...... .. ... . . . 0. .. 4,335 grs,
Agua destilada .............. e Cantidad suficiente para 100 ¢, c,

Conservar en {rasco con tapén de goma,

Nota: Se hace la solucién con 4,335 grs. para que en un litro haya 0,85 grs, de fe-
nol que es el titulo necesario. {

Reactivo de Kovacs

P, dimetilamino benzaldehido ....... S grs.
alcohol amilico .............. ...... 75 ¢. c.
ClH concentrado . .., ..... ... . ... - 25 c.c.

Conservar en un frasco color topacio oscurae.



MODELOS DE ETIQUETAS PARA ADJUNTAR A LAS MUESTRAS
QUE SE RECOGEN DE MOLUSCOS O DE AGUA

Lugar ...... ...
Proveniencia ...
Temperatura

Marea . ........
Coeficiente .. ..
Viento . ....
Estado del mar, .
Estado metereo -
logico . ........
Observaciones ., ,

OSTRAS U OTROS MOLUSCOS
Fecha del muestreo ...
Lugar ............ ...
Origen ..............
Clase de molusco
Observaciones ........



TABLA

I

Siembra de dos series de 5 tubos al titulo 1/10.

Serie n® 1: 4
0

c
Serie n® 2: , 4

¢, por tubo, o sea, 20 c.c.
c.c. por tubo, o sea, 2 c.c.

para la serie,
para la serie.
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Tubos 0 1 2 3 4 5

+

0 0 50 100 150 200 250

1 45 100 160 220 300 500

2 90 160 230 320 470 1000

3 140 210 300 420 650 1. 500

4 180 2170 370 500 800 2.000

5 - 230 320 440 600 950 2,500 +

Horizontalmente:
Verticalmente:

Ejemplos Serie n°® 1:
Serie n® 2:

3 tubos positivos
1 tubo positivo
Numero de bacteriac por litro:

Serie n® 1
Serie n® 2

220



TABLA 11

Siermbia de dos series de 5 tubos al titulo 1/10

Serie n® 1:

2 c.c. por tubo, o sea, 10 c.c.

por serie

Serie n® 2: 0,2 c.c. por tubo, o sea, 1 c.c. para la seiie
Tuvos 0 1 2 3 4
+
0 0 100 200 300 400
1 90 200 310 440 600
2 180 310 460 650 9560
3 2170 420 600 850 1. 300
4 360 550 750 1,000 1.600
5 460 650 900 1.200 1,900

Horizontalmence: Serie n*

Verticalmente:

Ejemplo#

Serie n*

1
2

Serie n® 1: 4 tubos postt(vos
Serie n* 2: 2 tubos positivos
Nimero de bacterias por litro: P= 950
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TABLA

IT1

50

Siembra en 5 tubos de 10 c.c. y de 1 c.
10 c¢. c. .
~— 0 1 2 3 4 5
1 c.c.
0 0 100 200 300 400 500
1 90 200 310 440 600 1,000
2 180 310 460 650 .950 2.000
3 270 420 600 850 1,300 3,000
4 360 550 780 1.000 1.600 4, 000
b 460 650 900 1. 200 1.900 5,000
Siembra en 5 tubos de 5 c.c. y de 0,5
5 c.
— 0 1 2 3 4 5
0,5 c.c
0 0 200 400 600 800 1.000
1 180 400 650 900 1.200 2.000
2 - 360 600 900 1, 300 1.900 4. 000
3 550 850 1.200 1.1700 2.500 6.000
4 750 1.100 1.500 2.100 3.200 8.000
5 900 1.300 1.800 2.500 3.900 10. 000



TABLA

Siembra de tres series de 2 tubos al tirulo

v

1/5
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Serie n® 1: 10 e.c. por tubo, o sea, 20 c.c. para la serie
Serie n* 2: 2 c.c. por tubo, o sea, 4 c.c. para la serie
Serie n®* 3: 0,4 c.c. por tqbo, osea, 0,8 c.c. parala serie.
Tubos positivos Tubos positivos
series series
N° N 2 N°® 3 P N® N 2 N® 3 P
0 0 0 6 0 1 2 0 180
0 0 1 40 1 2 1 240
0 0 0 2 80 1 2 2 300
0 1 0 42 2 0 0 100
0 1 1 80 2 0 1 210
0 1 2 120 2 0 2 420
0 2 0 8 2 1 0 250
0 2 1 126 2 1 1 850
0 2 2 Teu 1 2 900
1 0 0 50 2 2 0 500
1 0 1 100 2 2 1 . 300
1 0 2 170 2 2 2 . 500
1 1 0 110
1 1 1 170
1 1 1 240

Ficmplo= Serie n® 1: 1 tubo positivo

Serie n® 2: 1
Serie n®* 3: 1

“4mero de bacterias por litro: P= 170
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TABLA V

Siembra de tres series de 2 tubos al titulo 1/95

Serie n®* 1: 5 c.c. por tubo, o sea, 10 c.c. para la serie.
Se
. Serte n® 2: 1 c¢c.c. por tubo, o sea, 2 ¢.c. para la serie
Serie n® 3: 0.2 c.c. portubo, o sea , 0,4c.c. parala serie
Tubos positivos Tubos positivos
Series ' Series

_Nt1 Nt N8 __®___ _ N1 _ Nz N3 _°
0 0 0 0 1 2 00 360
0 0 1 80 1 2 1 470
0 0 2 160 1 2 2 600
0 T 0 80 2 0 0 200
0 1 1 160 2 0 1 420
a 1 2 240 2 0 2 850
0 2 0 170 2 1 0 500
0 2 1 240 - 2 1 1 1.100
0 p 2 320 2 1 2 1.800
1 0 0 100 2 2 0 1.000
1 0 1 200 2 2 1 2.500
1 0 2 340 2 2 2 500 +
1 1 0 210
1 1 1 340
1 1 2 470

Ejemplor Serie n® 1: 2 tubos positivos
Serie n® 2: 1 tubo positivo
Serie n® 3: 1 tubo positivo

Ndmero de bacterias por litro: P= 1,100



Scrie n*

Serie n°®

Serie n°®

0

Siembrz de

1y 2,5 ¢c.¢. por 3ube. wosea, 5 . ¢ pars la seric

2: 0.5 c.c. por tubo, o sea, 1 c¢.c., para la serie

3: 0,1 c.c. por tubo, o0 sea. 0 2 c.c. paralaserie

Tubos posirivos
Series Tubos positivos

Series
N2 Nt3__ P N1 N"2 N

0 0 0 1 2 0
0 1 160 1 2 1
0 2 320 1 2 2
1 0 170 2 0 0
1 1 320 2 0 1
1 2 480 2 0 2
2 0 3306 2 1 0
2 1 480 2 1
2 2 650 2 1 2
0 0 200 2 2 0
x 1 410 2 ) 1
¢ 2 700 2 2 2
'
1 0 430
1 1 700
1 2 950

Ejeniplo- Sesie n® 1:

TABLA VI

et e 1

treg series de % tubos =zl tiiulo iso

1 tubo positivo
Serie n*® 2:
Serie n* 3:

0 tubos positivos
1 tubo positivo

Nimero de bacterias por litro: P= 410

10.

700

980

. 200

850

700

. 000

. 100

. 600

000

. 000

000



MODELO DE IMPRESD PARA ESTABLECIMIENTOS OSTRICOLAS

(Segin el Oftice Scientifique et Technique des Peches Maritimes.)

Nimero de watricula .. ..........
Situado en . ........... ..
Explotado por . ... (propietario)...

Fecha de la encuesta .. ............ nserito el ..., . Categorfa. .

Expedicion o venta anual ........ .. .......
Proveniencia de ias ostras ,,.(Producidas, compradas). ...
Situacidon de los parques o viveros ....... "
Situacidon de las claires de engrasamiento. ..

Toma de agua del establecimiento ............
"‘Ndamero y capacidad
Inmersidn ... ... ...
Proteccidn ....oovvuvve ...,

1
Reservas de agua I}
i

Ceotres de expedicidno yimpiezs

Namero y capacidad . ............
Alimentacion . ...............0...
Inmersion ... . i e
Naturaleza de las paredes y del suelo .. ..
Intercomunicacidon , ... ........ ..
Vaciado, Jimpieza ..............
Proteccidn contra las pérdidas ....
Evacuacion de las aguas .......

Numero y capacidad .. ...
Lavabos Alimentacidn ...........

Evacuacidn .............

Almacenes y dependerncias

Situacion , .. ... ... ..
Locales de expedicidn jlInstalacidn ..........
Naturaleza del suelo..,
jSituacién
!'Maturaleza y capacidad
Retencidn
Situacidn
Cuadra ;Namraleza
iDesagilies

Rerretes



Causas de polucién del agua

Exteriores, (aglomeracién, establecimientos industriales,
tavabos, alcantarillas, caminos, depobsitos de basuras, es-
tercoleros, corrientes de infiltracidn, etc).

Informes sobre la eﬁglotacién

Conseivacidn de los estanques de expedicidn, locales y de-
pendencias. -

Personal empleado.

Tiempo de permanencia de las ostras en los estanques de
expedicion. .

Estado de las ostras libradas al consumo.

¢ La capacidad del establecimiento responde a la cifra de
expedicién anunciada ?

Observaciones particulares

Filiacion del propietario ..............
Notas del Inspector Regional . ......

55
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DOCUMENTACION Y NORMAS QUE SE REQUIEREN PARA LA
INSTALACION DE UN PARQUE DE CULTIVO DE OSTRAS

1) Instancia dirigida al Comandante Militar de Marina quien la remite al Director Ge-
neral de Pescas Maritimas,

2) Descripcién de la situacidédn geogrifica de la parcela.
3) Publicacion del edicto en el Boletin Oficial de la Provincia,
4) Instancia al Director General de Pescas Maritimas,

5) Recibo de haber hecho el dep6sito en metalico en la Caja de Depdsitos (Jefatura de
Obras Pidblicas de Santander), por un importe del 1% del presupuesto de gastos de la
instalacion del parque ostricola en la parcela que se solicita.

6) Memoria.

7) Informes concediendo autorizacidn de:

-la Alcaldfa

-la Jefatura Provincial de Sanidad

- del Laboratorio Oceanogréafico

-de la Junta Local de Pesca

-del ingeniero de Grupos de Puertos de Santander



MODELOS DE PRESUPUESTOS

1) Colectores de madera de pino del pafs

2) Construccidn de colectores

3) Pintado de coitectores

4) Estacas de madera de pino del pafs,
de 70x6x6 cm. para fijacién de colec-
tores

5) Estacas de madera de pino del pais,
de 70x5x6 cm. en cierre y division del
parque

8) Tablas de madera de pino del pafs,

de 250x12x1,5 cm. en cierre del par -
que

7) Tela metalica a* 19/5

8) Mano de obra del cicrre del parque
9y Pintado de tabla con ailguitran

10) Pintado de estaca's con alquitrran
11) Pintura de alquitrawn

12) Horguillas galva+izadas

13) Puntas palvanizadas de 2°

14) Puntas palvantzadas de 47

18y Tejas curvas de segunda

16) Cal viva

1y Encalado de rejas

i8) Transporte y montaje de teja en el

sargue

50 ud. a 115 pts
50 ud. a 5,30
50 ud. a 1,60
200 ud. a 4,00
692 ud. a 3,175
116 ud, a 10,00 .,..
140 m% 1 15,75
p A ............
tlt ud.» a GU
892 ud. a 1.00
100 kg. a .00
5 kg VY]
STokg 0 30,00
<2 kg a 30.00
6.0006 ud, a ¢, 8¢
¢ md a 275,00
6.000 ud, a 0,15 .
6. 000 ud., a 0,25
TOTAL ......

"

L

5. 750 pesetas

265 pesetas

80 "
goo "
2,595 "
1,160 "
2.205 "
500 "
116 "
892 v
500 "
817 "
510 ®
960 "
4.800 "
550 "
900 ®
1.500 "
1. 500 "

24.170,50




Modelo B

1) Estacas de madera de =zucalipto ..... !

2) Red de nylon (mallas 43 de 7 cm.)
3) Estacas de madero de eucalipto ....

4) Tela metalicz n®* 19/5

5) Tabla de made a de eucalipto
de 250x12Xx1,8 CIml. ... e vt i e ..

6) Mano de obra que cierie @1 parque.

7) Tabliila sujecion ftilla) red y tela
metziica a esTavas ... ...,

' 58

320 ud. a 15,00 ...... 4.800 pesetas

310 m. a 10,00 ...... 3,100 "

320 ud. a 3,00 ...... 960 "

160 m2 a 15,75 ...... 2.220 "

124 ud. a 9,00 ...... 1.116 "

P, A, 1.020 "
1.020 "

400 ud. a 1,50 ...... 600 "

16 kg. a 30,00 ...... 480 "

TOTAL ....... 14. 296
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Variedades de ostras existentes en Santander
( Segin Hidalgo )

1y 2 ..... Osirea criscala lLorn
3 ..... Ostrea angulata Lamarck






FIG. 1. - Modelos de a-
paratos saca -muestras
de limo y abre ostras. -

FIG. 2. - Ejemplares de
Ostrea edulis L. y Gri-
phea angulata proceden-
tes de la bahia de Sap-
tander.

FIG. 8. - Ostra portugue -
sa abierta y mostrando
las partes que componen
el cuerpo del molusco.







FIG. 4. - Jovenes os-
tras fijadas en colec-
tores de cartdn recu-
biertos de cemento cal
y arena.

FIG. &5 . - Ostras de 4
meses despegadas de un
colector.







FIG. 6. -(Arriba). - Trozo de pizarra utilizada como
colector mostrando la fijacién, En la parte superior
un separador entre placa y placa de pizarra.

FIG. T7.-(Abajo). - Concha de molusco perforado pa-
ra servir de colector enhebrada.
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FIG. 10. -(Arriba). - Modelo de colector a base de
planchas de uralita. '

FIG. 11.-(Abajo). - Vista del armazdn que contie-
ne los colectores de uralita. '






FIG., 12. -(Arriba)., - Placa de uralita que ha servi-
do de colector,

FIG. 13. -(Abajo). -~ Obsérvese el extraordinario ni-
mero de ostras fijadas en este colector de uralita.






FIG. 14.- Larva de
ostra portuguesa pe-
quefia. ( 78 M)

FIG. 15.- Larva de
ostra portuguesa e-
volucionada. (1104 )

FIG. 16, - Larva de
ostra portuguesa .
(174 M).

Junto a ella, una ca-
dena de diatomeas.







Larva de ostra portuguesa mediana,

17, -

G

I

F
de 218 A .

{ 187 M )

Larva de Ostrea edulis L

imer estado

. 18. -
en su pr

G
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FIG. 1¢. - (Arriba), - Ejemplares de ostra
portuguesa y plana con mal de pie.

F1G. 20.- (Abajo). - Perforaciones apare-
cidas en ostras portugucsss (pargque de la
isla de la Hierba) atribuidas g4 congela-
CKDI‘:ES en il ‘DU[HO C'? la Concha predis-
puesto a quebrarse.






FIG. 21. -(Arriba). ~Ejem-
plares de moluscos perfo-
rados posiblemente por el
Murex erinaceus L,

FIG. 22. -(Derecha). - Mo -
luscos perforadores Nassa
reticulata L. & Gon Advys
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FIG. 23. - Ejemplares
de Murex erinaceus L.
y Crepidula fornicata.

FIG. 24. - Cara poste-
rior del Murex erinaceus,
molusco perforador, y
de la Crepidula fornica-
ta, enemigode la ostra
por concurrencia vital,

FIG. 25. - Ejemplar de
Murex erinaceus halla-
do en un parque de os-
tras, ;







FIG. 26. - (Arriba). - Las estrellas de mar
(Asteracanthion rubens L., Marthasterias
glacialis L., Solaster papposus L.) cons -
tituyen los enemigos méis comunes de las
ostras.

FIG. 27.- (Abajo). - Moderno colector de
teja de pléastico, muy usado en Francia,






FIGS. 28-29-30.- Dis-
tintos tipos de plancton
frecuentes en las aguas
de Santander y en el -
contenido intestinal de
las ostras, (Biddulphia ,
Coscinodiscus y Chae -
‘toceros),







FIG. 31, -(Arriba). - Tira de bacto-strip
después de la incubacidn,

FI1G. 392. -(Abajo). - Tanque de depura -
cidén para ostras.

Las ilustraciones son todas originales

a excepciéon de la n® 26 que procede

Acuario de Banyuls-sur-mer y es

una reproduccion,

Las correspondientes a las figuras
8 a 18 y 28 a 30, han sido cedidas

por el Laboratorio de Oceanografia de
Santander, y el resto son originales
del autor.

Fotografias de Garcia Caraves.






