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INTRODUCCIÓN 
 
En nuestro país, la tilapia fue introducida en el aæo de 1964 (Morales, D. A. 1991), 
desde entonces, una manera de cultivarla ha sido en estanques rœsticos, en los 
que, por lo regular, el cultivo se maneja un nivel de producción denominado semi-
intensivo.  
 
Diversas han sido las experiencias de quienes se han dedicado o se dedican ha 
esta actividad productiva, y la diferencia en el resultado ha sido la manera de 
hacer las cosas. 
 
Uno de los aspectos que ha marcado el contraste en los resultados obtenidos 
entre los acuacultores ha sido la capacitación.  
 
Los productores acuícolas que consideran a la capacitación, como parte de las 
estrategias y acciones a seguir, son aquellos que han hecho de sus proyectos una 
realidad. 
 
La capacitación y/o la actualización en las diferen tes materias que inciden en el 
quehacer diario del acuacultor, le permite desarrollar eficientemente las 
actividades encomendadas, aprovechar eficientemente los recursos disponibles y 
alcanzar las metas en el menor tiempo y al menor costo.   
 
Cumpliendo con la Norma TØcnica de Competencia Laboral para el diseæo e 
impartición de cursos de capacitación, emitida por el Consejo Nacional de 
Normalización y Certificación de las Competencias L aborales, atendiendo los 
lineamientos de las autoridades federal y estatal del sector en materia de 
capacitación y, en respuesta a las observaciones y estrategias seæaladas en el 
Plan Maestro del ComitØ Sistema Producto Tilapia del estado de Sinaloa, el 
presente Manual del Participante, exhibe las tØcnicas para el cultivo de tilapia 
(Oreochromis spp) a alta densidad en módulos flotantes, con Ønfasis en buenas 
prÆcticas de producción acuícola para la inocuidad alimentaria y para la 
generación de un producto de calidad suprema, que s istemÆticamente ejecutan 
diferentes productores acuícolas, tanto en nuestro país como en el extranjero.  
 
El empleo metodológico y constante de Østas tØcnicas en el manejo del cultivo de 
la tilapia (Oreochromis spp), en módulos flotantes, en sus diferentes etapas, 
contribuirÆ a obtener la producción planeada en tiempo y forma, y con ello, lograr 
el Øxito esperado. 
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1. ANTECEDENTES 
 
Objetivo particular del tema 
Al tØrmino del tema, las y los participantes, serÆn capaces de valorar la 
importancia de la Tilapia y su cultivo en la generación de alimento para consumo 
humano a nivel mundial. 
 
Introducción 
En este tema se presentan los antecedentes de la tilapia y su cultivo: el origen de 
las especies, su distribución y estadísticas de la producción   
 
1.1 Nombre y significado  
El nombre de Tilapia fue empleado por primera vez por Smith en 1840; es un 
vocablo africano que significa �pez� y se pronuncia  [tulä’peu], derivado de las 
palabras �Thiape� del Bechuana y �Thlapi� o �Ngege�  en el idioma �Swahili� de la 
población indígena que habita en la Costa del Lago Ngami (`frica). Los japoneses 
la llaman Telepia, los alemanes Tilapie y en muchos países en el mundo tambiØn 
ha sido llamada perca (perch), Saint Peter�s fish, bream, cherry snapper, nile 
perch, hawaiian sun fish, mudfish, red golden, red galilea, pargo rojo de agua 
dulce, pargo cardenalillo, pargo rosado (Venezuela), mojarra (Colombia, MØxico), 
huachinango de agua dulce, pargo sol, pargo cerezo (MØxico). 
 
1.2 Antecedentes históricos 
Remanentes fósiles del Grupo Tilapia han sido encon trados con aproximadamente 
18 millones de aæos de antigüedad cerca al Lago Victoria, pero fueron muy poco 
conocidas hasta su redescubrimiento en el siglo antepasado. Las tilapias tienen 
ancestros netamente marinos adaptados a los ambientes lóticos y lØnticos de 
aguas continentales (Castillo, 2004). 
 
Un miembro de Oreochromis niloticus, fue motivo de observaciones detalladas en 
Egipto hace 5,000 aæos, siendo frecuentes en muchos grabados egipcios, en 
donde era mirada como algo sagrado, símbolo y esperanza de la reencarnación. 
Un bajorrelieve sobre "La Mastaba o Tumba de Aktihetep" en Thebaine elaborado 
hace 2,500 aæos antes de Cristo, muestra la pesca de la Tilapia con redes en el 
Río Nilo y el acto de abrirla por mitad con el fin de secarla al sol (FONDEPESCA, 
1986). 
 
Existen referencias bíblicas que indican que los estanques de peces eran 
comunes en Egipto a inicios del primer milenio antes de Cristo (Isaías, 19 v. 8). La 
tilapia tambiØn conformó el mayor volumen pesquero de la Øpoca, comercialmente 
se ha empleado los nombres de "Saint Peter Fish", "Sant Peter Fish" o �Saint 
Pierre Fish� haciendo referencia al Apóstol pescado r, quiØn la capturaba en sus 
redes en el Mar de Galilea o Lago Kinneret (Sarotherodon galileus) junto con la 
�Perca de MoisØs� (MoisØs Perch, Lutjanus russelli), tambiØn se relaciona como el 
pez milagroso, se supone que fue el pez empleado por Jesucristo en las laderas 
cercanas al Lago Tiberiades para la multiplicación de los peces y los panes 
(Mateo,14:15-21). Se considera históricamente que A ristóteles le dio su nombre 
por primera vez. 
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La FAO (1986), en su manual de �Piscicultura en jaulas y corrales� informa que el 
cultivo de peces en jaulas se inicio en el suroeste asiÆtico con corrales de madera 
en las �madre viejas� o brazos de los grandes ríos de las costas atlÆntica y 
pacifica, en esos corrales se almacenaban los excesos de pesca que no podían 
ser consumidos inmediatamente, allí se descubrió qu e esos peces sobrevivían 
adecuadamente, pero ademÆs, si se dejaban un tiempo mÆs largo y si se les 
proporcionaba alimento diseæado para cerdos, los peces ganaban algo de peso. 
La anterior prÆctica hizo que los pescadores costeæos tomaran la iniciativa de 
colocar alevines de los gØneros Colossoma, Oreochromis, Brycon y hasta 
Pimelodus; por supuesto, esta iniciativa no tuvo el Øxito esperado por cuanto 
algunas de estas especies requieren otro tipo de manejo e incluso algunas de 
ellas no permiten el cultivo en jaulas ó por lo men os en los tipos de jaulas ó 
corrales que se estaban utilizando. 
 
1.3 Origen y distribución 
Las Tilapias son peces endØmicos originarios de `fr ica y el Cercano Oriente, en 
donde se inicia la investigación a comienzos del si glo XIX, aprovechando sus 
características y adaptabilidad se consideraron ideales para la piscicultura rural, 
especialmente en el Congo Belga (actualmente Zaire); a partir de 1924 se 
intensifica su cultivo en Kenia, sin embargo fue en el Extremo Oriente, en Malasia 
en donde se obtuvieron los mejores resultados y se iniciara su progresivo cultivo 
en el Æmbito mundial. 
 
Las Tilapias han sido introducidas en forma acelerada hacia otros países 
tropicales y subtropicales en todo el mundo, recibiendo el sobrenombre de las 
�gallinas acuÆticas�, ante la "aparente facilidad de su cultivo" soportado en la 
rusticidad para su manejo, alta adaptabilidad a diferentes condiciones del medio, 
en algunos casos aœn las mÆs extremas, fÆcil reproducción, alta resistencia a 
enfermedades, alta productividad, aunque aceptan todo tipo de alimentos tanto 
naturales como artificiales, incluyendo los producidos por intermedio de la 
fertilización orgÆnica o química lo que las convierte en peces omnívoros. 
 
En MØxico fueron introducidas por primera vez en 1964, en el Centro Acuícola de 
Temazcal, en el estado de Oaxaca, donde se realizaron las primeas acciones de 
estudio y validación de tØcnicas para su cultivo bajo las condiciones imperantes de 
nuestro país. De ahí se distribuyeron al resto del país. 
 
1.4 Estadísticas 
Las Tilapias son el segundo grupo de peces mÆs producidos por la Acuacultura 
mundial, con una contribución a la producción de ap roximadamente el 20% del 
volumen total de peces, incrementÆndose en mÆs del 85% exclusivamente entre 
1984 y 1992. Siendo la especie Oreochromis niloticus (Tilapia nilotica) equivalente 
al 80% de la producción, seguida de la  Oreochromis mossambicus con el 5%. 
 
En cuanto a la producción mundial de Tilapia por pa íses, en 1998 la China 
(525,926 TM) fue el mÆs grande productor, equivalente a mÆs del 50% de la 
producción mundial, seguida de Tailandia (102,120 T M), Filipinas (72.022 TM), 
Indonesia (70,030 TM), Egipto 52,755 TM), TaiwÆn (36,126 TM), Brasil (18.250 
TM), Colombia (15,240 TM), Malasia (12,625 TM) y Estados Unidos (8,961 TM). 
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Otros países que incrementaron notablemente su producción Israel, Cuba, MØxico, 
Costa Rica, Honduras, Ecuador y Nigeria. 
 

La producción de Tilapia en el continente americano  ha presentando un enorme 
crecimiento en los œltimos aæos, MØxico (80,000 TM), Brasil (50,000 TM), Cuba 
(39,000 TM), Colombia (25,000 TM), Ecuador (15,000 TM), Costa Rica (10,000 
TM), USA (9,072 TM), Honduras (5,000 TM) y el resto (12,420 TM), se calcula que 
para el aæo 2010 la producción ascienda 500,000 TM y se duplique en el aæo 2020 
(Fitzsimmons, 2006). 
 

De los 5 países mÆs poblados del mundo, 4 se encuentran entre los mayores 
productores y consumidores de Tilapia en el mundo: China, Estados Unidos, 
Indonesia y Brasil. 
 

Desde hace algunos aæos, en EU las tilapias son el tercer producto acuÆtico 
(SEAFOOD) mÆs importado despuØs del camarón marino y el salmón del 
AtlÆntico, y por sexto aæo consecutivo ha sido considerado el pez del aæo, lo que 
permitió la conformación de la Asociación Americana  de Tilapia (ATA) en 1990 y 
del Instituto de Mercadeo de Tilapia (TMI) en 1998 con la finalidad de organizar a 
los productores y comercializadores, realizar campaæas genØricas para 
incrementar el nœmero de consumidores de tilapia en sus diferentes 
presentaciones. 
 

En el aæo 2001 el consumo total de tilapia importada en EU fue de 
aproximadamente 56,337,449 TM (123,942 millones de libras), comparado con las 
90,909 TM (200 millones de libras) de bagre de canal (catfish) y 113,636 TM (250 
millones de libras) de salmón consumidas en el 2000 , lo que permite esperar un 
crecimiento enorme en los próximos aæos, hasta llegar a colocarse en la lista de 
los 10 primeros productos de la acuicultura y pesca (America�s Top 10 Seafoods) 
(Redmayne, 2001), se espera que el crecimiento de su consumo mantenga un 
promedio de incremento mínimo anual del 3%, y que los productores puedan 
abastecer este incremento sostenido de la demanda. 
 

El reporte del mercado de Tilapia de enero 2008 (FAO GLOBEFISH 2008) informa 
que El mercado de tilapia en USA continœa creciendo. La importación total en el 
2007 se estimo en 170 000 t. Tomando un factor de conversión de 2.85 para los 
filetes de tilapia, esto da cerca de 400 000 t de tilapia, el mercado de USA es el 
segundo mercado mundial para la tilapia despuØs de China. 
 
En los primeros once meses del aæo, las importaciones alcanzaron las 157 100 t, 
con un fuerte crecimiento para filetes congelados, mientras que entero congelado 
esta perdiendo participación. 
 
 
     
 
 
 
 
 
 
           Fuente: Reporte del mercado de Tilapia de enero 2008 (FAO GLOBEFISH 2008) 
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La tilapia china fue excluida de las inspecciones de la FDA sobre de productos de 
alimentos de origen acuÆtico, aparentemente debido a que para la especie esta 
menos sujeta al uso de sustancias prohibidas. Como resultado, las exportaciones 
de tilapia desde China a USA continuaron creciendo en la segunda mitad del aæo, 
en contraste a la de los otros productos de origen acuÆtico.  
 
En los primeros once meses del 2007, las exportaciones de tilapia china 
alcanzaron las 108 000 t, un 19% mayor al registrado durante el mismo periodo en 
el aæo 2006. Ningœn otro proveedor podría competir con el boom de tilapia china. 
 

          Fuente: Reporte del mercado de Tilapia de enero 2008 (FAO GLOBEFISH 2008) 
 
China domina las importaciones de filetes congelados de tilapia en USA, 
representa el 90% del abastecimiento total. Las exportaciones de este producto 
desde China, crecieron en casi 42% en los primeros once meses de 2007 cuando 
se le compara con el mismo periodo del 2006. Indonesia esta en un distante 
segundo lugar para este tipo de producto. 
 

 

       Fuente: Reporte del mercado de Tilapia de febrero 2007 (FAO GLOBEFISH 2006) 
 
Los precios de los filetes congelados estÆn saliendo de su pico mÆs bajo, despuØs 
de continuas disminuciones experimentadas en los œltimos aæos. En la actualidad 
los precios se estÆn incrementando a una tasa modesta. La escasez en el 
tradicional mercado de pescado, combinado con las reducidas importaciones de 
catfish desde China desde julio de 2007 creó un bue n ambiente para un 
incremento de precios adicional de los filetes de tilapia congelada. Los filetes 
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congelados de mayor tamaæo, de hecho, alcanzaron un precio de US$ 2.10/lb en 
enero de 2008, un incremento de los US$ 1.95/lb a mediados de 2007. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Reporte del mercado de Tilapia de enero 2008 (FAO GLOBEFISH 2008) 

China tambiØn domina el mercado de tilapia entera congelada en USA, con un 
incremento en su participación en el total importad o de este producto al mercado 
de USA (casi 70%). Sin embargo, la tendencia clara es una reducción de la 
presencia de tilapia entera en el mercado, las exportaciones chinas de este 
producto estÆn experimentando una importante reducción. 

 

Fuente: Reporte del mercado de Tilapia de enero 2008 (FAO GLOBEFISH 2008) 
 
Los filetes de tilapia frescos estÆn en un segmento de mercado diferente. Sus 
precios casi duplican a la de los filetes congelados. Los países Latinoamericanos 
dominan este mercado, toman ventaja de su relativa proximidad al mercado de 
USA, lo que reduce los costos de embarque. La tilapia fresca esta orientado a ser 
comercializada a los mercados, mientras que los filetes congelados de tilapia 
estÆn alimentando a la industria del procesamiento a un nivel mÆs bajo de la 
escala de precios. 
 
En los primeros once meses de 2007, las importaciones se incrementaron en 15% 
en comparación con el mismo periodo de 2006. Esto s e debió principalmente a la 
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recuperación de la producción de tilapia en Costa R ica, despuØs de los problemas 
de enfermedades a finales de 2005 e inicio de 2006. Ecuador y Honduras tambiØn 
informaron altos niveles de exportación al mercado de USA en el 2007.  

Fuente: Reporte del mercado de Tilapia de enero 2008 (FAO GLOBEFISH 2008) 
Los precios de filetes de tilapia empezaron a incrementarse durante el 2007, no 
obstante algunos exportadores de este producto, como Brasil, encontraron un 
mejor mercado en su propio país y dejaron de exporta al mercado de USA. 

Fuente: Reporte del mercado de Tilapia de enero 2008 (FAO GLOBEFISH 2008) 
 

En MØxico la producción de tilapia se genera por dos fuentes, la �Pesquería 
Acuacultural� la cual se desarrolla en sistemas abiertos como lagos, presas y 
lagunas, y es la que produce el mayor volumen de producción anual estimÆndose 
entre 70,000 y 80,000 toneladas anuales; y la �Acuacultura en Sistemas 
Controlados� que engloba a las granjas acuícolas. Aun con la producción 
generada en MØxico, la cual es consumida por el mercado local,  despuØs de E. U. 
A. el segundo mayor importador de la tilapia china es nuestro país (FAO 
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GLOBEFISH, 2006), con 33,000 toneladas durante el 2006, lo que duplico las 
importaciones del 2005.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Conclusión del tema 
Las características biológicas de las especies de t ilapia (Oreochromis spp) 
permiten su cultivo en diferentes condiciones, motivo por el cual han sido 
distribuidas en aguas de climas tropicales y subtropicales de todo el mundo.  
 
Es probable que el mercado de USA crezca. En la discusión acalorada sobre el 
contenido de mercurio en los peces y los beneficios del consumo de pescado, la 
tilapia obtuvo una buena opinión. El US Department of Health dijo que las mujeres 
embarazadas deben consumir tilapia, arenque o pescado blanco unas cinco veces 
por semana debido a que estos peces tienen una baja concentración de mercurio, 
basado en un plato para adultos de 6 onzas. Sin embargo, existe una discusión 
sobre la calidad del agua en la crianza de tilapia en China. Los precios 
probablemente se incrementen, debido a que los alimentos estÆn encareciØndose 
y a que el pescado blanco esta empezando a escasear en el mercado. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




