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El present document aporta informació sobre 16 espècies de peixos i crustacis marins dins el 
marc del projecte “Valorització de les espècies d’interès pesquer que estan incrementant pel 
canvi climàtic a través del seu consum saludable i una pesca sostenible (acrònim TERMÒFILES) 
i ha estat co-finançat pel GALP Costabrava i els Fons Europeu Marítim i de Pesca. 

De cada espècie s’han explicat una sèrie d’apartats que es desglossen a continuació: 

1. Biologia de l’espècie: 
En aquest apartat hi trobareu la taxonomia, una descripció de l’animal, quina profunditat sol 
habitar, la seva alimentació i la seva reproducció. 
 
2.  Àrea de distribució de l’espècie 
3.  Pesca: 
S’hi detalla la talla mínima de pesca legal al Mediterrani (si és que en té) l’evolució de la captura 
per unitat d’esforç pesquer (CPUE, kg de peix capturats/nº d’embarcacions) des de l’any 2000 
fins al 2021 segons l’art de pesca corresponent de cada espècie des de l’any 2000 fins al 2021. 
 
Els gràfics de l’evolució de la captura per unitat d’esforç pesquer estan separats per zones 
portuària de Catalunya. La zona anomenada Nord compren des de les llotges de Portbou fins a 
Blanes; la zona Centre, agafa els ports d’Arenys de Mar fins a Vilanova i la Geltrú; i a la zona 
Sud hi ha els ports des de Segur-Calafell fins a les Cases d’Alcanar. 
 
En aquest apartat també s’hi detalla la tendència del preu mitjà a llotja (€/kg) des de l’any 2000 
fins al 2021, Totes aquestes dades s’han extret de la Generalitat de Catalunya amb els documents 
anuals de les captures a les diferents llotges catalanes. 
 
4.  Estat de la població: 
Com està la població de l’espècie a escala mediterrània. 
 
5.  Beneficis: Àcids grassos Omega 3: 
S’ha fet una revisió bibliogràfica per tal de recopilar informació sobre la quantitat d’àcids 
grassos omega 3 que ens pot aportar cada espècie a la nostra dieta. 
 
6.  Riscos: 
Aquest apartat fa referència als possibles problemes que podria presentar aquesta espècie, si hi 
ha presència de metalls pesants, o si s’ha descrit que poden portar paràsits o alguna toxina. 
Finalment es donen una sèrie de recomanacions per tal de consumir de manera segura 
l’organisme. 
 
7.  Bibliografia 
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Alatxa (Sardinella aurita) 

 

Il·lustració: Quim Paredes 

 

1.      Biologia de la espècie 

Sardinella aurita és una espècie pelàgica que viu des de la costa i prop de la superfície fins a 350 
metres de profunditat (Bensahla-Talet, 2021). Prefereix aigües clares, salines i càlides per dalt 
dels 24 °C. Fa migracions estacionals: l'estiu va més a prop de la costa, a l'hivern en les 
profunditats. La mida comuna és entre 10 i 25 cm, corresponent a 60 - 110 grams. Però la mida 
màxima observada és de 30 cm (mapa.gob.es).  

És una espècie de vida curta i creixement lent (Sabatés et al., 2006). La maduració sexual 
comença a l'abril i els reproductors estan completament madurs al cap de 2 anys, amb una mida 
de 14 cm pels mascles i 16 cm per les femelles. Arriben a mesurar 25 cm al cap de 5 anys 
(mapa.gob.es).   

Diferents estudis demostren clarament el canvi en la distribució d’espècies de peixos d’interès 
comercial, com S. aurita. Hi ha una correlació positiva entre les anomalies tèrmiques i les 
captures d’aquest peix pelàgic termòfil: les abundàncies d’un any depenen de les temperatures 
registrades en l’època de maduració de l’any anterior.  
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Al mateix temps, el límit septentrional dels ous i les larves de S. aurita ha passat de la latitud 
aproximada del delta de l’Ebre fa trenta anys, a la latitud de Blanes i la Costa Brava actualment: 
l’escalfament progressiu de les aigües superficials ha permès l’extensió cap al nord de l’espècie 
(ESCACC, 2017).  

En els darrers 20 anys S. aurita ha mostrat un notable augment de l'abundància a la part central-
nord del mar Mediterrani en particular al mar Egeu (Tsikliras et al., 2006), mar Adriàtic 
(Sinovčić et al., 2004) per a la part nord-oest de la conca Mediterrània (Sabates et al., 2006) i per 
a l’Estret de Sicília (Torri et al., 2015; Azzurro et al., 2011).   

 

1.1 Alimentació 

S. aurita s’alimenta de fitoplàncton, petits crustacis, larves i petits peixos.  

Les larves de Sardinella aurita són depredadors diürns. S’alimenten de petits crustacis  (Sabatés 
et al., 2008). La dieta de les larves de S. aurita és molt semblant a la de les larves d'Engraulis 
encrasicolus a la Mediterrània, cosa que indica una possible competència (Morote et al., 2008; 
Bachiller et al. 2021). En les primeres etapes de desenvolupament, les larves d'ambdues espècies 
es mantenen als nivells superiors. A partir dels 6 mm de longitud S. aurita fa migracions 
verticals diàries per alimentar-se: a la nit puja a la superfície i durant el dia es manté en 
profunditat. La migració vertical de S. aurita està limitada per les baixes temperatures (~15 °C) 
detectades a més profunditat, d'acord amb el seu caràcter termòfil (Sabatés et al., 2006). 

 

1.2 Reproducció 

A la Mediterrània S. aurita es reprodueix tot l’any però el període més intens de posta és sobretot 
durant els mesos d'estiu, des del juny al setembre, amb pics entre juliol i agost corresponents a la 
temperatura màxima de l'aigua (Palomera i Sebatés, 1990). Aquest període coincideix amb la 
posta d' Engraulis encrasicolus, però les dues espècies estan en segregació espacial, amb la 
distribució dels ous de S. aurita que es troba en aigües molt menys profundes (Morote et al., 
2008). En l’estudi realitzat a la costa catalana de Sabatés et al. (2006), el rang de temperatures en 
què van aparèixer ous i larves estava entre 20 i 27 °C, amb màxima intensitat de la posta que va 
tenir lloc entre 23 i 26,5 °C.  

 

3. Àrea de Distribució 

Sardinella aurita es distribueix a l'Atlàntic oriental al llarg de la costa africana des de Gibraltar 
fins a Sud-àfrica, al mar Mediterrani, al mar Negre (però menys freqüent), i a l'Atlàntic 
occidental (de Cap Cod a l'Argentina), incloent-hi les Bahames, les Antilles, el golf de Mèxic i la 
costa del Carib (Bensahla-Talet, 2021) (fig. 3). 
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Distribució de S. aurita. Font: Fishbase (www.fishbase.se/summary/1043). 
 

3. Pesca 

L’any 2021, S. aurita representava la tercera espècie més pescada de Catalunya després de 
Sardina i Seitó (Fig. 1). 

 
Fig. 1: Percentual de captures de les espècies el 2021. Dades de la Generalitat de Catalunya. 

Segons l’Institut Català de Recerca per la Gobernança del Mar (ICATMAR) Sardinella aurita es 
captura sobretot entre 25 i 50 metres de profunditat, i té un patró de captures invers a la majoria 
d’espècies ja que l’hivern i la tardor són les èpoques amb més desembarcaments. Això és 
probablement causat per una falta de sardina i seitó i no a causa d’una major abundància de S. 
aurita  (ICATMAR, 2020) (Fig. 2). 
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Fig. 2. Estacionalitat en la distribució batimètrica de les captures de la flota d’encerclament per espècie. Es mostra la 
mitjana de la proporció de captures i esforç per a cada estació de l’any, rang batimètric i espècie i el seu error 
estàndard pels cinc anys d’estudi. Font: ICATMAR 2020. 
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3.1 Captures 

Sardinella aurita és un important recurs pesquer comercial especialment per als països nord-
africans que voregen el Mediterrani. A més, des de la dècada de 1990, la seva explotació ha anat 
augmentant contínuament per la seva implicació en les metodologies de conservació d’aliments i 
esquers per a la pesca rendible de tonyina i peix espasa (Tsikliras, 2006). Es ven en conserves a 
Itàlia i Portugal, especialment en petits individus. Al Mediterrani té un baix valor comercial.  

S. aurita es pesca amb arts d'encerclament i arts menors. No té talla mínima de captura definida. 

La pesqueria d’encerclament de S. aurita és rellevant a Catalunya Nord i Catalunya central, 
sobretot els últims anys que en aquestes zones es mostra una tendència creixent de les Captures 
per Unitat d’Esforç Pesquer, o CPUE (kg de peix/nombre d’embarcacions) (Fig. 3). 

A Catalunya Nord s’observa un període que va des de 2004 fins a 2014 en el qual les Captures 
per Unitat d’Esforç Pesquer, o CPUE (kg de peix/nombre d’embarcacions) oscil·len entre 1000 i 
7000 kg per barca aproximadament. A partir dels 2014 es mostra una tendència creixent 
important tot i que fluctuant fins a un pic màxim de gairebé 30000 kg per barca l’any 2020. El 
mateix s’observa per Catalunya central, a partir del 2014 la tendència de CPUE puja fins a un pic 
de gairebé 22000 kg per barca (Fig. 3). 

A Catalunya Sud per contra s’ha observat un pic de CPUE l’any 2011 de gairebé 15000 kg per 
barca al qual segueix una davallada l’any següent fins a 1000 kg per barca aproximadament i, a 
partir del 2013 una tendència de CPUE fluctuant i mai arriben als 10000 kg per barca (Fig. 3).  S aurita es pesca amb arts menors només a la zona Sud de Catalunya. Però, encara que hi hagi hagut alguns anys amb captures rellevants, va patir una gran caiguda de les captures als últims  
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Fig. 3. CPUE (Captura per Unitat d’Esforç Pesquer) de S.aurita amb encerclament a les tres zones de pesca 
catalanes. Dades de la Generalitat de Catalunya.  
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La pesca d’arts menors de S. aurita és exclusiva de la zona Sud. En aquesta zona l’any 2012 es 
va registrar un màxim de Captures per Unitat d’Esforç Pesquer, o CPUE (kg de peix/nombre 
d’embarcacions) de 600 kg per barca. A partir d’aquest any s’observa una tendència decreixent 
fins a valors molt per sota dels 50 kg per barca (Fig. 4). 

 
 
 

 

3.2 Preu 

El preu de S. aurita (Fig. 5) té una tendència general lleugerament negativa els últims 20 anys, 
amb fluctuacions que es mouen entre els 0,35 €/kg de preu mínim registrat el 2005 i gairebé 
1€/kg de preu màxim registrat al 2008. El 2021 el preu era de 0, 8 €/kg (Fig. 5). 

 
Fig. 5 Tendència del preu de S. aurita des del 2001 al 2021 a Catalunya. Dades de la Generalitat de Catalunya. 
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Fig. 4. CPUE (Captura per Unitat d’Esforç Pesquer) de S.aurita amb arts menors a les tres zones de pesca 
catalanes. Dades de la Generalitat de Catalunya. 
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4. Estat de l’espècie 

Segons la IUCN Red List no està amenaçat a l’àrea Mediterrània 
(www.iucnredlist.org/species/198581/45075778) 

 

5. Beneficis: els àcids grassos Omega 3 

S. aurita presenta un elevat contingut en Omega 3 al muscle. Al Mediterrani els valors dels 
Omega 3 oscil·len entre els 1000 mg detectat a Espanya (Hale & Brown, 1983) i els 2200 mg a 
Egipte (Abouel-yazeed, 2013). Un altre estudi dut a terme a Tunísia va observar un rang de 
valors entre 600 mg i 1700 mg segons l’època de l’any (Ennouri et al., 2013). L’estudi dut a 
terme per IRTA durant aquest projecte informava de valors aproximadament de 800 mg en 100 g 
de muscle, compatiblement amb l’època de preposta. 

 

6. Riscos 

6.1 Metalls pesants 

En un estudi sobre acumulació de plom (Pb), cadmi (Cd), coure (Co), zinc (Zn) i ferro (Fe) en 
teixits de Sardinella aurita a la costa mediterrània d'Egipte (Nawal A. El-Ghazaly et al., 2016) 
els nivells de Cadmi (Cd) i plom (Pb) al muscle de S. aurita estaven per sobre dels límits legals 
admissibles suggerits per l'Organització Mundial de la Salut. El resultat del contingut metàl·lic 
en el peix examinat donen una indicació de les condicions ambientals al llarg de la costa on es va 
dur a terme l’estudi, en el cas d’aquest estudi una zona molt afectada per les activitats turístiques, 
industrials i agrícoles.  

La concentració de metalls depèn de les condicions ambientals del lloc de l’estudi. De fet, un 
estudi dut a terme en l’estret de Messina (Sicília, Itàlia) mostra que el valor de l'arsènic (Ar) a S. 
aurita supera límits d’ingesta setmanal tolerable provisional (Lo Turco et al., 2012). 
 

6.2 Microplàstics 

Se sap poc sobre la ingestió de Microplàstics (MP) de S. aurita. Es coneix un estudi a la costa 
d'Àfrica Occidental a la regió actual de Guinea a la costa de Ghana (Adika et al., 2020) on el 
22% de S. aurita va mostrar ingestió de MP, però un sol estudi al Mediterrani que prové d’una 
zona molt contaminada d’Alexandria d’Egipte, descriu una situació en què tots els peixos 
mostraven alts nivells de MP, i en particular S. aurita portava els més elevats (1450 MPs/peix, 
30.31 mg/kg) en forma de filaments, fragments en forma de làmines brillants a més del 95% del 
seu tracte digestiu, fragments colorats i no presentava fragments d'escuma a diferència de les 
altres espècies (Shabaka et al., 2020). 
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6.3 Anisakis 

A l’àrea del Mediterrani s’ha dut a terme un estudi al golf de l'Asinara (Sardenya, mar 
Mediterrani occidental) en el qual es va observar que Sardinella aurita presentava infecció per 
larves d’Anisakis pregreffii al tracte digestiu i al muscle, però amb un grau d’infecció i una 
prevalença molt baixes (Piras et al., 2014). 

Les recomanacions de consum de la Agència catalana de seguretat alimentària (ACSA) indiquen 
de congelar prèviament el peix durant un mínim de 5 dies 
(https://acsa.gencat.cat/web/.content/_A_Z/A/pdf/acsabrief_06-10anisakis.pdf) 

 

6.4 Histamina 

El Reglament (CE) 2073/2005, de la Comissió, de 15 de novembre de 2005, relatiu als criteris 
microbiològics aplicables als productes alimentaris i les modificacions posteriors, estableix els 
criteris de seguretat alimentària d'histamina en productes pesquers. Segons aquesta norma, els 
peixos de la família dels Clupeids com S. aurita ja amb 100 mg d’histamina per kg de peix, 
podrien produir escombrotoxicosis a les persones. Amb tot, no s’han trobat estudis directament 
relacionats amb S. aurita al Mediterrani.Hi ha un estudi fora del Mediterrani, que explica com S. 
aurita té una elevada incidència de microorganismes capaços de formar histamina i agents que 
promouen la formació d'aquesta substància. (M. morgnaii, E. coli, Citrobacter freundii, 
Enterobacter aerogenes, Proteus vulgaris y Klebsiella pneumònia)  (Grau et al., 2003). 

El Reglament (CE) 853/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d'abril de 2004, 
estableix normes específiques d’higiene dels aliments d’origen animal, fixant que els productes 
pesquers frescos, els productes pesquers no transformats descongelats, així com els productes 
cuits i refrigerats de crustacis i mol·luscs, s’han de mantenir a una temperatura entre 0 i 4 ºC. 
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Bacora (Thunnus alalunga) 

 

 

 

 

 

Il·lustració: Generalitat de Catalunya 

 

 

1. Biologia de l'espècie  

Thunnus alalunga és una tonyina d’aigües temperades altament migratòria (Quelle et al., 2011).  

Estudis sobre hàbits alimentaris (Cardona et al., 2012) i estudis genètics recents (Albaina et al., 
2013) informen que la població de T. alalunga no és una població migratòria estacional que 
prové d’altres zones, sinó que completa tota la seva vida al mar Mediterrani (Saber et al., 2015). 
Sí que T. alalunga fa migracions a l’interior de la Conca del Mediterrani en l’època de la posta. 

 

1.1 Alimentació  

T. alalunga és un depredador i s’alimenta de peixos, cefalòpodes i crustacis (Consoli et al., 
2008). 
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1.2 Reproducció 

Thunnus alalunga és un reproductor múltiple amb desenvolupament d'oòcits asíncron i estratègia 
de posta indeterminada (Otsu i Uchida, 1959).  

S'han identificat tres zones de posta al Mar Mediterrani a partir d’estudis sobre les larves: 
Mediterrani oriental (mar Egeu) (Piccinetti et al., 1996); Mediterrani central (Jònic, Tirrè i mars 
Adriàtics) (Potoschi et al., 1994); Mediterrani occidental (Mar Balear) (Alemany et al., 2010).  

El període de posta de T. alalunga a la Mediterrània és entre juny i setembre, ja que necessita 
aigües amb temperatures superiors al 24 °C (Alemany et al., 2010). 

T. alalunga al mar Mediterrani assoleix la maduresa sexual a una mida més petita que tots els 
seus homòlegs de totes les altres regions del món, suggerint diferents tàctiques reproductives 
entre la població mediterrània de T. alalunga i les oceàniques. La mida mínima a la maduresa de 
les femelles 56 cm LF i pels mascles de 62 cm aproximadament (Saber et al., 2015). 

 
2. Àrea de distribució 

T. alalunga està distribuït en les aigües tropicals i temperades de tot el mon, en un rang de 
temperatura entre 10 i 25 C° (Fishbase). 

 

 
Distribució de T.aAlalunga. Font: Fishbase (www.fishbase.se/summary/142). 
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3. Pesca 

3.1 Captures 

T. alalunga es pesca amb arts d’encerclament (teranyina), palangre i arts menors (fil de mà). 

La pesca d’encerclament està present a les tres zones de pesca de Catalunya. A Catalunya Nord 
s’observa un pic de Captures per Unitat d’Esforç Pesquer, o CPUE (kg de peix/nombre 
d’embarcacions) l’any 2007 de aproximadament18000 kg per barca, al qual segueix una 
davallada i una tendència decreixent de CPUE fins valors molt per sota dels 1000 kg per barca 
l’any 2020. A Catalunya central la tendència de CPUE és constant amb valors per sota dels 1000 
kg per barca. A Catalunya Sud les CPUE mostren una tendència semblant a la de Catalunya 
central, amb la única diferència de una lleugera pujada els últims anys fins a 2000 kg per barca 
l’any 2020 (Fig. 1).  

 

  

 

 

Les Captures per Unitat d’Esforç Pesquer, o CPUE (kg de peix/nombre d’embarcacions) de T. 
alalunga per arts menors es registren sobretot a Catalunya Nord i a Catalunya Sud. A Catalunya 
Nord les CPUE són molt baixes fins al 2014, any que registra un pic de CPUE de 150 kg per 
barca. A aquest pic segueix una devallada i una tendència oscil·lant successiva que no deixa clar 
si és a l’alça o a la baixa. El 2020 es van capturar 60 kg per barca aproximadament. A Catalunya 
Sud la pesca d’arts menors de T. alalunga és molt més rellevant respecte a Catalunya Nord, 
assolint captures de fins a 250 kg per barca. A partir de 2013 es mostra però una baixada molt 
sostinguda i des del 2016 s’observen valors de CPUE molt per sota dels 50 kg per barca (Fig. 2). 

0	

5.000	

10.000	

15.000	

20.000	

kg
/b
ar
ca

	
	

CPUE	de	T.	alalunga	amb	encerclament		

zona	portuària	nord	 zona	portuària	centre	 zona	portuària	sud	

Fig. 1. CPUE (Captura per Unitat d’Esforç Pesquer) de T. alalunga amb encerclament a les tres zones de pesca de la 
costa catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya.  
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3.2 Preu 

El preu de T. alalunga tè una tendència general prou estable durant els ultims 20 anys, encara 
que fluncuant. S’ha registrat els valors mínims al 2005 i 2007 (2,8 €/kg) i el pic màxim de 4,7 
€/kg al 2007. El 2021 el preu era de 3,7 €/kg (Fig. 3). 

 
Fig. 3: Tendència del preu de T. alalunga des del 2000 al 2021 a Catalunya. Dades de la Generalitat de Catalunya. 

 

4. Estat de la població 

Segons la IUCN Red List no està amenaçat a l’àrea Mediterrània 
(www.iucnredlist.org/species/21856/9324021). 
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Fig. 2. CPUE (Captura per Unitat d’Esforç Pesquer) de T. alalunga amb arts menors a les tres zones de pesca de la 
costa catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya.  
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5. Beneficis: els àcids grassos Omega 3 

Al tractar-se d’una espècie pelàgica i nedadora, T. alalunga té un elevat contingut d’Omega 3 al 
muscle. Els valors registrats als estudis (en 100 g de muscle) van des de 1600 mg al Japó fins a 
3000 mg a Estats Units d’Amèrica (Wheeler & Morrisey, 2003; Murase & Saito., 1996). 

 

6. Riscos  
6.1 Metalls pesants 

Els principals depredadors, com T. alalunga, es veuen molt afectats pel procés de 
bioamplificació de metalls pesants a través de la cadena tròfica, depenent la contaminació de la 
zona d’estudi. Per exemple, les concentracions de mercuri (Hg), plom (Pb) i cadmi (Cd) al 
muscle de T. alalunga en un estudi a les Illes Balears estaven per sota dels límits considerats 
tolerables per a la salut humana (Chanto-García et al., 2022). Per contra, per avaluar els 
possibles riscos per a la salut del T. alalunga exportat a Europa des de Turquia, es van 
determinar concentracions de cadmi (Cd), mercuri (Hg) i plom (Pb). El cadmi (Cd) estava per 
sobre dels límits permesos establerts per la UE (Mol et al., 2012). A un altre estudi dut a terme a 
Grècia, el Cadmi (Cd) i el plom (Pb) estaven per sobre dels límits permesos establerts per la 
Unió Europea  Cap de les mostres contenia mercuri (Hg) per sobre dels límits (Stamatis et al. 
2019). Pel que fa als grans depredadors  com ara T. alalunga, cal limitar el consum respectant les 
recomanacions setmanals. 

 

6.2 Microplàstics 

Dos estudis reporten microplastics (MP) al tracte digestiu de T. alalunga (Uriarte et al., 2019; 
Romeo et al., 2015). Cal eviscerar bé el peix abans de cuinar-lo. 

 

6.3 Histamina 

El Reglament (CE) 2073/2005, de la Comissió, de 15 de novembre de 2005, relatiu als criteris 
microbiològics aplicables als productes alimentaris i les modificacions posteriors, estableix els 
criteris de seguretat alimentària d'histamina en productes pesquers. Segons aquesta norma, els 
peixos de la família dels Escòmbrids com T. alalunga (100 mg de histamina per kg de peix) 
podrien produir escombrotoxicosis a les persones. Amb tot, no s’han trobat estudis 
d’escombrotoxicosis directament relacionats amb T. alalunga. 

El Reglament (CE) 853/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d'abril de 2004, 
estableix normes específiques d’higiene dels aliments d’origen animal, fixant que els productes 
pesquers frescos, els productes pesquers no transformats descongelats, així com els productes 
cuits i refrigerats de crustacis i mol·luscs, s’han de mantenir a una temperatura entre 0 i 4 ºC. 
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Bacoreta (Euthynnus alletteratus) 

 

 

 

 

 

Il·lustració: Generalitat de Catalunya 

 

 

 

1. Biologia de l'espècie  

Actualment, es coneix poc sobre la biologia de E. alletteratus. Aquesta espècie viu en bancs amb 
altres espècies d'escòmbrids. Habitualment es troba a les aigües càlides costaneres. És més 
costanera i menys migratòria que altres espècies d’escòmbrids (Valeiras et al., 2007).  

 

1.1 Alimentació  

És un depredador oportunista que s'alimenta pràcticament de tot el que troba, com ara crustacis, 
peixos pelàgics (sobretot clupeids) i peixos del fons, calamars, heteròpodes i tunicats (Valeiras et 
al., 2007). 
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1.2 Reproducció 

Les femelles de E. alletteratus fan postes múltiples, amb un desenvolupament asincrònic 
d'oòcits, i realitza postes intermitents per temporada reproductiva. A la Mediterrània occidental, 
el període de posta està comprès entre maig i juliol (Valeiras et al., 2007). Hi ha diferents estudis 
sobre la talla de maduresa sexual per E. alletteratus que mostren com aquesta característica 
depèn de l’àrea geogràfica. Rodríguez-Roda (1966) informa que al sud d'Espanya la talla de 
maduresa sexual per les femelles és de 56 cm i pels mascles de 57 cm, mentre que a Tunísia es a 
partir del 42,8 cm per als mascles i 44,8 cm per les femelles, valors de molt inferiors als estimats 
al Sud d’España (Hajjej et al., 2010). 

 

2. Àrea de distribució 
És una espècie cosmopolita àmpliament distribuïda en aigües tropicals i subtropicals de 
l’Atlàntic oriental i occidental, està present en zones temperades com la Mediterrània i el Mar 
Negre (Fishbase). 
 

 
Distribució de E. alletteratus. Font: Fishbase (www.fishbase.se/summary/97). 

 

3. Pesca 

3.1 Captures 

E. alletteratus es captura amb diversos arts de pesca menors i amb l’art d’encerclament, sobretot 
al sud d’Espanya. La talla mínima de captura no està definida. 

Les CPUE o Captures per Unitat d’Esforç Pesquer (kg de peix capturat/nombre d’embarcacions), 
tant per la pesqueria amb encerclament com amb les arts menors mostren una tendència a l’alça 
sobretot a la seva zona de pesca tradicional (zona Sud). 
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Per l’encerclament l’any 2017 es mostra un augment en les Captures per Unitat d’Esforç Pesquer 
a tota la costa catalana fins a un pic màxim successiu registrat al Sud en 2020 de 4000 kg per 
barca i al Centre de 1500 kg per barca. Aquest pic no es va registrar a la zona Nord, on les CPUE 
van ser molt reduïdes (inferior a 500 kg per barca) (Fig. 1). 

 
 
 
 
Per la pesca amb arts menors, present només al Sud i al Nord, s’observa que les Captures per 
Unitat d’Esforç pesquer (CPUE) són molt puntuals a la zona Nord i tenen una tendència 
fluctuant a la zona Sud. En anys recents, després d’un pic el 2015 d’aproximadament 600 kg per 
barca, es mostra una davallada fins al 2019 per sota dels 200 kg per barca, seguida per una 
lleugera recuperació en 2020 que arriba als 300 kg per barca(Fig. 2). 
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Fig. 1. CPUE (Captures per Unitat d’Esforç Pesquer) de E. alletteratus amb encerclament a les tres zones de pesca de 
la costa catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya.  

 

 

 

Fig. 2. CPUE (Captures per Unitat d’Esforç Pesquer) de E. alletteratus amb arts menors a les tres zones de pesca de la 
costa catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya.  
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3.2 Preu 
El preu de E. alletteratus mostra una tendència creixent en el període 2008 - 2021, encara que 
fluctuant, presentant aproximadament de 2 €/kg, amb un mínim d’1,7 €/kg registrat el 2009 i 
pics que superen els 3 €/kg el 2013 i 2018. El 2021 el preu va ser de 2,7 €/kg (Fig. 3). 
 

 
 

4. Estat de la població 

Segons la IUCN Red List, E. alletteratus a l’àrea Mediterrània no està amenaçat 
(www.iucnredlist.org/species/170345/6759394). 

 
5. Beneficis: els àcids grassos Omega 3 

Al Mediterrani, el contingut d’Omega 3 al muscled’ E. alletteratus és força elevat, però varia 
segons la zona i l’època de l’any. A un estudi dut a terme a Andalusia, els valors varien entre els 
200 i els 400 mg en 100 grams de muscle (Soriguer et al., 2017), per contra en un altre estudi 
efectuat a Tunísia es mostren valors molt més elevats; es mouen entre uns valors de 600 i 3000 
mg aproximadament en 100 grams de muscle (Selmi & Sadok, 2010). 

 
6. Riscos  
6.1 Metalls pesants 

Al Mediterrani E. alletteratus no presenta un perill per al consum humà. Les concentracions de 
cadmi (Cd), plom (Pb), zinc (Zn) i coure (Cu) mesurades en un estudi a Algèria eren inferiors al 
límit màxim acceptable establert per al consum humà (Ansel & Benamar, 2018). El cadmi (Cd), 
plom (Pb), i mercuri (Hg) en un estudi dut a terme a Líbia (Abolghait et al., 2015). No obstant 
això, el consum de grans quantitats de peixos depredadors augmenta l’exposició al risc de 
toxicitat per metalls, per tan limitar-ne el consum setmanal segons les recomanacions.  
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Fig. 3 Tendència del preu de E. alleteratus des del 2008 al 2021 a Catalunya. Dades de la Generalitat de Catalunya 
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6.2 Anisakis 

E. alletteratus presenta risc d’infecció per Anisakis al Mediterrani segons  un estudi dut a terme 
a Itàlia (Goffredo et al., 2019). Les recomanacions de l’Agència Catalana de Seguretat 
Alimentària (ACSA) davant del risc d’anisakidosi s’han de congelar almenys durant 5 dies o 
coure molt bé el peix abans de consumir-lo 
(https://acsa.gencat.cat/web/.content/_A_Z/A/pdf/acsabrief_06-10anisakis.pdf). 

 

6.3 Histamina 

El Reglament (CE) 2073/2005, de la Comissió Europea, de 15 de novembre de 2005, relatiu als 
criteris microbiològics aplicables als productes alimentaris i les modificacions posteriors, 
estableix els criteris de seguretat alimentària d'histamina en productes pesquers.  Segons aquesta 
norma, els peixos de la família dels escòmbrids com E. alletteratus, que podenassolir 100 mg 
d’histamina per kg de peix podrien produir escombrotoxicosis a les persones (tot i que no s’han 
trobat estudis directament relacionats amb E. alletteratus). 

El Reglament (CE) 853/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d'abril de 2004, 
estableix normes específiques d’higiene pels aliments d’origen animal, fixant que els productes 
pesquers frescos, els productes pesquers no transformats descongelats, així com els productes 
cuits i refrigerats de crustacis i mol·luscs, s’han de mantenir a una temperatura entre 0 i 4 ºC. 
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Barracuda (Sphyraena viridensis) 

 

 

Il·lustració: Hortènsia Belmonte 

 

 

1. Biologia de l'espècie  

Sphyraena viridensis és una spècie pelàgica que viu a prop de la costa a una profunditat màxima 
de 100 metres. Els juvenils es poden veure a molt poca profunditat i viuen en bancs mentre que 
els adults són més solitaris. Els seus hàbits són semblants als de la Sphyraena sphyraena, espècie 
filogenèticament molt relacionada, i probablement per aquesta raó hi ha molt poca informació 
(mapa.gob). 

La presència de S. viridensis aparentment s’ha fet més freqüent al golf de Roses i aigües 
adjacents (sud del golf de Lleó) durant la darrera dècada; fet que possiblement s'atribueix a 
l'escalfament del mar (Lloret et al., 2013). 
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1.1 Alimentació  

S'alimenta de cefalòpodes, crustacis i peixos (mapa.gob). En un estudi, s’ha observat que els 
juvenils de S. viridensis s’alimenten també dels juvenils de Sphyraena sphyraena (Villegas-
Hernandez et al., 2014). 

 

1.2 Reproducció 

Es reprodueix durant els mesos més càlids de l’any, quan s’apropa més a la costa. La seva talla 
de maduresa sexual és 44 cm pels mascles i 54 cm per les femelles (Villegas-Hernandez et al., 
2014). 

 

2. Àrea de distribució 

S. viridensis es distribueix al Mediterrani i l’Atlàntic central oriental fins a les costes de 
Mauritània, incloses les illes de Madeira, illes Canàries i Cap Verd. També és present a les 
Açores (Barreiros et al., 2002). Es desconeix la seva distribució i abundància exactes perquè la 
majoria de registres publicats no la separen de Sphyraena sphyraena.  

 

 
Distribució de S. viridensis. Font: Fishbase (www.fishbase.se/summary/Sphyraena-viridensis.html) 
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3. Pesca 

3.1 Captures 

S. viriensis es pesca amb arts de tresmall, palangre, arrossegament i encerclament.  No té una 
talla mínima legal de captura assignada.  

Les Captures per Unitat d’Esforç Pesquer o CPUE (kg de peix/nombre d’embarcacions) per la 
pesca d’encerclament de S. viridensis (Fig. 1) mostren un pic màxim el 2004 per Catalunya Nord 
i Centre, amb valors al voltant respectivament de 1000 kg per barca i 800 kg per barca (Fig. 1).  

El 2007, a Catalunya Sud es registren les CPUE màximes de quais 1200 kg de peix per barca, per 
contra a les altres dues zones de pesca es registren valors molt més baixos (200 Kg per barca). A 
excepció dels anys 2009 i 2010, en general, la zona amb més Captures per Unitat d’Esforç 
Pesquer amb encerclament de S. viridensis és la zona Nord però a partir del 2011 es passa de 600 
Kg per barca fins al pic mínim en aquesta zona de gairebé 200 kg per barca, i s’arriba als 500 kg 
per barca del 2020, marcant una tendència final creixent de les CPUE (Fig. 1). 

Les CPUE de la Catalunya Nord i Catalunya central a partir dels anys 2009 i 2010 es queden 
sempre per sota dels 400 kg per barca i decreixen fins a un pic mínim de 100 kg per barca el 
2015. Des de 2015 a 2020 es remarca una lleugera recuperació de les CPUE fins a quais 200 kg 
per barca (Fig. 1). 
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Fig. 1. CPUE (Captura per Unitat d’Esforç Pesquer) de S. viridensis amb encerclament a les tres zones de pesca de la 
costa catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya.  
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La pesca de S. viridensis amb arts menors és més rellevant al Sud de Catalunya respecte a les 
altres dues zones de pesca, com passa per la pesqueria d’encerclament  (Fig. 2). L’any 2012 es 
registren les Captures per Unitat d’Esforç Pesquer, o CPUE (kg de peix/nombre d’embarcacions) 
màximes en aquesta zona, superior als 450 kg de peix per barca, i una successiva baixada fins a 
100 kg per barca l’any 2020 amb una tendència decreixent continua. A Catalunya Centre i Nord, 
els valors de CPUE són constantment molt baixos, molt per sota dels 50 kg per barca. Per 
Catalunya central les dades arriben fins a 2011 (Fig. 2). 

 
 

 

3.2 Preu 

El preu de S. viridensis té una tendència creixent. Des del 2000, quan el seu cost era 
aproximadament d’1 €/kg, amb mínims de 0,7 €/kg en 2004, ha augmentat fins a superar els 2 
€/kg. En 2021 el seu preu era de 2,1 €/kg (Fig. 3). 

 
Fig. 3: Tendència del preu de S. viridensis des del 2000 al 2021 a Catalunya. Dades de la Generalitat de Catalunya. 
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Fig. 2. CPUE (Captura per Unitats d’Esforç Pesquer) de S. viridensis amb arts menors a les tres zones de pesca de la 
costa catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya.  
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4.  Estat de la població 

Segons la IUCN Red List a l’àrea Mediterrània no està amenaçat 
(www.iucnredlist.org/species/198714/9083021). 

 

5. Beneficis: àcids grassos omega-3  

No s’han trobat estudis sobre el contingut en àcids grassos Omega 3 per S. viridensis, 
probablement perquè la majoria de registres publicats no la distingeixen de Sphyraena 
sphyraena.  

 

6. Riscos 

6.1 Metalls pesants 

S’ha trobat només un estudi sobre presència de metalls al muscle de S. viridensis dut a terme a 
Turquia. Els nivells de concentració dels metalls analitzats, cadmi (Cd), cobalt (Co), crom (Cr), 
coure (Cu), ferro (Fe), manganès (Mn), níquel (Ni), plom (Pb) i zinc (Zn) estaven molt per sota 
dels nivells considerats perillosos per la salut humana. Per tant, el consum de S. viridensis 
capturat en aquestes aigües no representa un problema per a la salut humana (Turkmen et al., 
2009).  

 

6.2 Microplàstics 

Hi ha evidències que S. viridensis pot contenir microplàstics (MP) al seu estómac. En un estudi 
dut a terme al Mar Egeu de Grècia, es va observar un contingut de 55 ± 46,9 fibres per kg de 
peix. Encara que les fibres es bioacumulen i són més grans en nombre pujant a la cadena 
alimentària, en aquest estudi els nivells tròfics més baixos van mostrar una major quantitat de 
fibres per pes, que implica que el consum de peixos de nivell tròfic inferior és més nociu que el 
de nivells més alts (Miliou et al., 2016). 

Al Mediterrani un estudi dut a terme en una zona molt contaminada d’Alexandria, a Egipte, 
descriu una situació en què tots els peixos analitzats mostraven ingestió de microplàstics (MP) a 
un nivell molt alt de filaments, fragments en forma de làmines brillants, fragments acolorits, 
fragments d'escuma. Sphyraena viridensis tenia les concentracions més baixes (46 MP/peix; 3.81 
mg/kg ) (Shabaka et al., 2020). Cal eviscerar bé S. viridensis abans de consumir-lo. 
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6.3 Anisakis 

Un estudi dut a terme a Sardenya (Itàlia) informa de larves d’Anisakis pregreffii al tracte digestiu 
però no al muscle (< 5%) de S. viridensis, provocant infecció d’Anisakis al peix amb baixa 
prevalença i baixa intensitat (5,7% i 2,3 % respectivament) (Piras et al., 2014).  En un altre 
estudi a Sicília la prevalença de A, pregreffii és molt més alta, arribant fins a 17,6% (De 
Benedetto et al., 2021). 

Les recomanacions de consum de l’Agència catalana de seguretat alimentària (ACSA) indiquen 
de congelar prèviament el peix durant un mínim de 5 dies. 
(https://acsa.gencat.cat/web/.content/_A_Z/A/pdf/acsabrief_06-10anisakis.pdf 
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Bis (Scomber colias) 

 

 

Il·lustració: Quim Paredes 

 

1. Biologia de l’espècie 

Fins fa poc només es diferenciaven Scomber scombrus, Scomber japonicus i Scomber 
australasicus. Però gràcies a estudis taxonòmics (Infante, Blanco, Zuasti, Crespo, & Manchado, 
2007) s’ha pogut diferenciar Scomber colias, que habita l’oceà Atlàntic, com una espècie 
diferent de Scomber japonicus distribuït a l’oceà Pacífic. Així doncs, totes les espècies 
mencionades estan distribuïts a zones diferents i Scomber colias és el que està present al mar 
Mediterrani. Scomber colias és conegut per realitzar grans migracions. Viu en bancs de zones 
costaneres, prop de la superfície. Tanmateix, en cas de perill, pot submergir-se ràpidament a més 
de 300 metres. S. colias és una espècie pelàgica costanera. Aquest peix viu en bancs d'individus 
de la mateixa mida. Realitza grans migracions estacionals i s'apropa a les costes durant els mesos 
més càlids (Gomez & Chartrer, 2022). 
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1.1 Alimentació 

Els adults es queden a prop del fons durant el dia, després, a la nit, van a caçar en aigües obertes 
on s'alimenten de plàncton i petits peixos. A mesura que van creixent i es tornen adults, 
consumeixen organismes més grans com els cefalòpodes, els crustacis i els peixos petits pelàgics 
(Gomez & Chartrer, 2022).  

 

1.2 Reproducció 

A un estudi fet al Marroc han vist que la temperatura òptima de l’aigua per a la posta del 
Scomber colias és de 15-20 °C (Techetach, Hafid, Rafiq, & Dahbi, 2020). 

La femella pot posar fins a 400.000 ous en una sola temporada de posta. Els ous desclouen per 
lots al cap d'una setmana, són pelàgics i es queden a uns 20 metres de la superfície. El temps 
d'eclosió varia amb la temperatura de l'aigua. Un cop descloses, les larves són transportades pels 
corrents (Gomez & Chartrer, 2022). Scomber colias arriba a la maduresa sexual amb una mida 
aproximada de 22 cm. Algunes poblacions es podrien pescar abans de la maduresa sexual, la 
qual cosa suposa problemes per a la renovació de l'espècie (Gomez & Chartrer, 2022). Pascual-
Alayón et al. (2012) van determinar la talla en cm de la primera maduresa pels mascles de bis a 
30,01 cm i per les femelles a 27,28 cm. 

De fet, Scomber colias de l'Atlàntic fa la posta durant les estacions de primavera i estiu, amb un 
punt màxim de posta al juny. A les aigües de Tunísia, un ecosistema més proper, es va demostrar 
que aquesta espècie feia bianualment a l'hivern i a l'estiu.  

Curiosament, a la costa de l'Atlàntic Nord del Marroc, es va demostrar que la temporada de posta 
es va produir en períodes anuals de remolc. El primer període va ser de desembre a març, mentre 
que el segon període es va concentrar entre juny i juliol. Aquestes diferències en el període de 
desovar entre diferents regions (per exemple, les costes mediterrànies i atlàntiques) podrien estar 
relacionades amb la variació de factors ecològics com la temperatura i la qualitat de l'aigua i 
l'abundància de nutrients. La temperatura sembla ser el factor ambiental més determinant que 
influeix en la reproducció dels peixos. (Techetach, Hafid, Rafiq, & Dahbi, 2020) 

 

2. Àrea de distribució 

S. colias està àmpliament distribuït a les aigües càlides de l’oceà Atlàntic, el Mar Mediterrani i el 
mar Negre  (Froese et al., 2022. Font: Fishbase). 
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Distribució de S. colias.  Fishbase (www.fishbase.se/summary/54736). 
 

3. Pesca 

S. colias, a Portugal, es captura majoritàriament amb pesca d’encerclament i d'arrossegament 
pelàgic que tenen com a objectiu la sardina i/o l'anxova (ICES 2011a, GFCM 2010, FAO 2010a, 
FAO 2011b). Malgrat el seu baix valor comercial, ocupa el segon lloc després de la sardina en 
biomassa total anual de desembarcaments i valor de primera venda de la pesca (INE, 2011) 
(Manuel Martins, Skagen, Marques, Zwolinski, & Silva, 2013). Al llarg de l’any hi ha un 
desplaçament batimètric d’aquestes espècies, essent els mesos estivals els que les captures es fan 
a més profunditat. S. colias té el pic de captures desplaçat a l’estiu-tardor també amb un 
desplaçament a més profunditat els mesos estivals tot i que menys marcat que per a les altres 
espècies (Institut Català de Recerca per a la Governança del Mar (ICATMAR), 2020) (Fig. 1).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Fig. 1. Distribució de la proporció de captures anuals mitjana per rang de profunditat i espècie. A cada punt es 
mostra l’error estàndard pels cinc any d’estudi. Font: ICATMAR, 2020 
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S. colias representa una proporció substancial dels desembarcaments als caladors de la 
Mediterrània oriental (Tsagarakis et al., 2012), mentre que es descarta en gran part en algunes 
parts de l'Adriàtic (Santojanni et al., 2005). Com que S. colias es ven sovint com Scomber 
scombrus, és difícil obtenir dades fiables de desembarcaments (Zardoya et al., 2004).  
Estacionalment, també hi ha variacions de les captures entre espècies (Fig. 2). És important tenir 
en compte que les captures de sardina i seitó tenen una gran influència en la distribució de les 
captures globals, tant a nivell d’espai com estacional. Són les espècies objectius principals dels 
pescadors i tenen unes captures molt superiors a les quatre secundàries. La distribució de 
captures a l’espai analitzades no mostren la distribució de les poblacions de les espècies objectiu 
sinó que el que es visualitza és derivat de l’activitat de la flota (Institut Català de Recerca per a la 
Governança del Mar (ICATMAR), 2020).   

 

Fig. 2. Estacionalitat en la distribució batimètrica de les captures de la flota d’encerclament per espècie. Es mostra la 
mitjana de la proporció de captures i esforç per a cada estació de l’any, rang batimètric i espècie i el seu error estàndard pels 
cinc anys d’estudi. Font: ICATMAR 2020 
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3.1 Captures 

La captura de Scomber colias a Catalunya es fa principalment per encerclament (teranyina) i arts 
menors. La talla mínima de captura és de menys de 18 cm, definida al Reglament (CE) No 
1967/2006 relatiu a les mesures de gestió per a l’explotació sostenible dels recursos pesquers en 
el mar Mediterrani. Les Captures per Unitat d’Esforç Pesquer, o CPUE (kg/nombre d’ 
embarcacions), de S. colias de la pesca d’encerclament són més rellevants respecte a la pesca 
d’arts menors, i mostren tendències diferents a les tres zones de Catalunya (Fig. 3 i Fig. 4). 

La pesca d’encerclament de S. colias té una tendència fluctuant i semblant a les tres zones de 
pesca de Catalunya, encara que amb proporcions diferents: Catalunya central és la zona on es 
pesca més S. colias, seguida de  la Catalunya Nord, i per últim la Catalunya Sud (Fig. 3).  

A les tres zones s’observa un pic màxim de captures per unitat d’esforç pesquer, o CPUE, el 
2004, de 9000 kg per barca a Catalunya central, de quais 6500 Kg per barca a Catalunya Nord, i 
quais 3500 kg per barca a Catalunya Sud. Les CPUE pateixen davallades i pujades successives, 
amb una tendència fluctuant. A la Catalunya central les CPUE l’any 2010 arriben un altre cop 
quais al seu pic màxim mai registrat de 9000 kg per barca i a partir d’aquest any segueix una 
tendència fluctuant fins als últims 3 anys 2018, 2019, 2020 quan les CPUE s’estabilitzen al 
voltant de 7000 kg per barca, però no es pot dir si la tendència és a l’alça o a la baixa (Fig. 3).  

A la Catalunya Nord, l’any 2012 es va registrar el pic mínim de CPUE de S. colias amb 
encerclament, d’aproximadament 2000 kg per barca. Si es consideren els últims anys però, es 
passa des de quais 3000 kg per barca el 2015 fins a valors de 5000-5500 kg per barca durant 4 
anys seguits (2017-2020).  En la tendència general mai s’havia observat un període llarg de 
valors estables, per tant es pot concloure que a partir de 2015 les CPUE de S. colias amb 
encerclament en aquesta zona tenen una tendència creixent (Fig. 3).  

La pesca d’encerclament a Catalunya Sud sembla estar en augment, ja que s’observa un pic 
mínim el 2006 amb valors de molt inferiors al 500 kg per barca, a partir del qual s’observa una 
tendència creixent de les captures per unitat d’esforç pesquer, o CPUE, fins a un pic màxim de 
5000 kg per barca el 2017, al qual segueix una baixada fins a 2500 kg per barca el 2020 (Fig. 3). 
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Pel que fa a la pesca amb arts menors de S. colias, aquesta és rellevant sobretot a Catalunya 
Nord. A aquesta zona s’observa un pic mínim de CPUE l’any 2006 amb valors de CPUE 
inferiors als 50 kg per barca. A partir d’aquest any, es mostra una tendència creixent en les 
CPUE, amb pics màxims de aproximadament 600 kg per barca els anys 2007 i 2019.  El 2020 les 
Captures per Unitat d’Esforç Pesquers, o CPUE, van se de gairebé 250 kg per barca (Fig. 4).  

A Catalunya central la pesqueria d’arts menors de S. colias és molt reduïda, amb valors de CPUE 
constantment molt per sota dels 50 Kg per barca (Fig. 4).  

A Catalunya Sud actualment aquesta pesqueria pateix una tendència a la baixa. L’any 2007 
s’observa un pic mínim de CPUE de menys de 50 kg per barca, i una successiva pujada de les 
Captures per Unitat d’Esforç Pesquer (CPUE) fins a un pic màxim de quais 400 kg per barca 
l’any 2014. A partir del 2014 la tendència de les CPUE és a la baixa fins a 50 Kg per barca 
aproximadament l’any 2020  (Fig. 4). 
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3.2 Preu 

En general el preu del Bis té una tendència lleugerament creixent. Als últims 20 anys, ha passat 
dels valors més baixos registrats al 2004 i 2005 de 0,5 €/kg aproximadament, al valor més alt de 
1,1 €/kg del 2021 (Fig. 5). 

 
Fig. 5. Tendència del preu de S. colias des del 2000 al 2021 a Catalunya. 
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Fig. 4. CPUE (Captura per Unitat de Esforç Pesquer) de S.colias amb arts menors a les tres zones de pesca de la costa 
catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya.  
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4. Estat de la població 

Segons la IUCN Red List no està amenaçat a l’àrea mediterrània 
(https://www.iucnredlist.org/species/170357/6767497) 

 

5. Beneficis: àcids grassos omega-3  

Ferreira et al. (2020) van estudiar els continguts d’Omega 3 del S. colias mensualment durant 1 
any a Portugal. Els resultats han corroborat que hi ha canvis estacionals significatius pel que fa al 
contingut de greix amb el contingut de greix més baix obtingut al febrer (durant el període de 
posta), i el més alt a setembre. Un altre estudi a Turquia ve informar que els Omega 3 oscil·laven 
entre 1000 mg i 5000 mg (en 100 g de muscle) (Celik, 2008). 

De tota manera, aquestes dades es refereixen a Scomber japonicus, espècie amb la qual 
normalment es confon Scomber colias. Com a dada de referència, la investigació duta a terme 
per IRTA durant aquest projecte han donat aproximadament 800 mg en 100 g de muscle, un 
valor mitjanament elevat considerant que correspon a la fase precedent a la posta. 

 

6. Riscos 

6.1 Metalls pesants 

En general, el consum de S. colias no té risc per a la salut humana. En l’estudi de Costa et al. 
(2019) a Portugal van observar que S. colias presentava concentracions de mercuri molt per sota 
del que estableixen les recomanacions per al consum humà (Reglament (CE) 1881/2006).  

 

6.2 Microplàstics 

En un estudi que procurava de desenvolupar nous procediments per aïllar els Microplàstics (MP) 
es va veure que un 66,7% de S. colias havien ingerit microplàstics (Bianchi et al., 2020). S’ha 
d’eviscerar bé S. colias abans de consumir-lo. 

 

6.3 Anisakis 

Un estudi fet a Sardenya van observar la prevalença global de larves d' Anisakis pegrefii i de 
Anisakis physeteris de tipus I (39,9%). Scomber colias va mostrar la prevalença més alta (100%) 
a la part comestible del peix (muscle) més que a la part no comestible (vísceres) (Piras et al., 
2014). Les recomanacions de consum de la Agència Catalana de Seguretat Alimentària (ACSA) 
indiquen de congelar prèviament el peix durant un mínim de 5 dies 
(https://acsa.gencat.cat/web/.content/_A_Z/A/pdf/acsabrief_06-10anisakis.pdf 



	 42	

6.4 Histamina 

El Reglament (CE) 2073/2005, de la Comissió, de 15 de novembre de 2005, relatiu als criteris 
microbiològics aplicables als productes alimentaris i les modificacions posteriors, estableix els 
criteris de seguretat alimentària d'histamina en productes pesquers. Segons aquesta norma, els 
peixos de la família dels Escòmbrids com S. colias ja amb 100 mg d’histamina per kg de peix es 
podria produir escombrotoxicosis a les persones. Amb tot, no s’han trobat estudis directament 
relacionats amb S. colias al Mediterrani. 

El Reglament (CE) 853/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d'abril de 2004, 
estableix normes específiques d’higiene dels aliments d’origen animal, fixant que els productes 
pesquers frescos, els productes pesquers no transformats descongelats, així com els productes 
cuits i refrigerats de crustacis i mol·luscs, s’han de mantenir a una temperatura entre 0 i 4 ºC. 
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Círvia (Seriola dumerili) 

Il·lustració: Hortènsia Belmonte 

 

1. Biologia de l’espècie 

Seriola dumerili és una espècie pelàgica, epibentònica i migratòria d’aigües més càlides.  S. 
dumerili s’adapta a un ampli rang de temperatures que varia dels 15 als 27 °C (Nakada, 2000). 
S’associa a esculls coral·lins i pot viure en aigües profundes però majoritàriament entre 20 i 70 m 
de profunditat. Oquaisonalment,  entra a les badies costaneres. Els petits juvenils s'associen amb 
plantes flotants o deixalles a les aigües oceàniques i offshore i formen bancs petits (Fischer et al., 
1990).  

 

1.1 Alimentació 

Seriola dumerili s'alimenta principalment de peixos i d'invertebrats (Smith-Vaniz, 1986).  
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1.2 Reproducció 

La posta es produeix durant l'estiu, en zones properes a la costa. A la zona mediterrània S. 
dumerili assoleix la maduresa sexual entre 2 i 4 anys, amb la talla de 100 cm aproximadament. 
Els ous són pelàgics (Kozul et al., 2001). 

 

2. Àrea de distribució 

S. dumerili es distribueix a totes les zones costaneres tropicals i subtropicals, i també temperades 
com Mediterrani i Mar Negre (Fishbase). 

 

 
Distribució de S. dumerili. Font: Fishbase. www.fishbase.se/summary/1005 

 

3. Pesca 

3.1 Captures 

S. dumerili es captura amb arts menors i encerclament. Les captures per unitat d’esforç pesquers, 
o CPUE(kg de peix/nombre d’embarcacions) de S. dumerili amb encerclament actualment és 
fluctuant a totes les zones de pesca de Catalunya (Fig. 1). A les tres zones, Nord, centre i Sud, el 
pic màxim es va assolir el 2005 amb quais 6000 kg per barca per la zona Nord, quais 3000 kg per 
barca per la zona Sud i aproximadament 1000 kg per barca per la zona central. A aquestes 
CPUES va seguir una davallada a les tres zones de pesca que segueix una tendència fluctuant 
però constant al voltant dels 1000 kg per barca (Fig. 1). 
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No hi ha dades de CPUE per la pesca de S. dumerili amb arts menors a Catalunya Nord. A 
Catalunya central les CPUE són molt reduïdes, de fet han passat de ser al voltant de 50 kg per 
barca, fina a valors pròxims al zero el 2020. Per contra a Catalunya Sud, s’observa un pic màxim 
de CPUE el 2008 amb quais 300 kg per barca, al qual va seguir una tendència fluctuant però a la 
baixa de les CPUE. El 2020 la pesqueria d’arts menor de S. dumerili a aquesta zona va pescar 
110 kg per barca ( Fig. 2). 
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Fig. 1. CPUE (Captura per Unitat d’Esforç Pesquer) de S. dumerili amb encerclament a les tres zones de  pesca de la 
costa catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya.  

 

Fig. 2. CPUE (Captura per Unitat d’Esforç Pesquer) de S. dumerili amb arts menors a les tres zones de  pesca de la 
costa catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya.  
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3.2 Preu 

S. dumerili és una de les espècies més cares entre les espècies termòfiles. Al 2021 el seu preu ha 
arribat al màxim d’aproximadament 11 €/kg, però el 2000 costava ja més de 5 €/kg i la 
tendència ha anat augmentant amb lleugeres fluctuacions (Fig. 3). 
 

 
Fig. 3. Tendència del preu de S. dumerili des del 2000 al 2021 a Catalunya. Dades de la Generalitat de Catalunya.  

 

4. Estat de la població 

Segons la IUCN Red List no està amenaçat a l’àrea 
Mediterrània(www.iucnredlist.org/species/198643/9064495). 

 
5. Beneficis: els àcids grassos Omega 3 

Segons el resultats dels estudis realitzats per aquesta espècie (Gam et al., 2010; Rodríguez-
Barreto et al., 2012), S. dumerili té un contingut d’omega-3 al muscle molt elevat. 

 

6. Riscos  
6.1 Metalls pesants 

La concentració de metalls pesants es van determinar al fetge i al muscle de S. dumerili en un 
estudi al Mediterrani (Sicília, Itàlia) (Lozano Bilbao et al., 2021).  Com els altres Caràngids, S. 
dumerili viu en bancs agregats al voltant dels esculls naturals (Heyman i Kjerfve, 2008) i també 
al voltant d'objectes artificials que suren o es posen al fons del mar, com ara vaixells enfonsats, 
plataformes petrolieres, flotadors o dispositius ancorats (Castro et al., 1999, 2002).  
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Aquest comportament podria estar directament relacionat amb un major contingut de la majoria 
de metalls, però els nivells de plom (Pb) i el cadmi (Cd) analitzats en aquests estudis estaven dins 
dels intervals permesos i, aleshores, no hi havia riscos per a la comercialització i el consum 
humà. Tanmateix, podria haver-hi un cert risc tòxic amb l’alumini (Al) (Lozano Bilbao et al., 
2021). Un estudi anterior ha associat episodis de pluja àcida al Mar Mediterrani amb acumulació 
d'Alumini (Al) en els peixos (Topcuoglu et al., 2003).   

 

6.2 Microplàstics 

Una investigació molt recent al Mediterrani Occidental, a les Illes Balears, va observar que S. 
dumerili presenta Microplàstics (MP) en el seu tracte digestiu i en major nombre que altres 
espècies de peixos pelàgics. Aquest fet, juntament amb l'àmplia distribució d'aquesta espècie, 
indica que S. dumerili pot ser una bona espècie indicadora de la contaminació plàstica. Els 
resultats van mostrar la presència de MP en el 98% del total de mostres examinades (n = 52) amb 
una mitjana de 12,2 ± 1,3 MP/individu. Es va aïllar una quantitat més gran de partícules 
semblants a fibres en comparació amb els fragments (Solomando et al., 2022). S’ha d’eviscerar 
S. dumerili abans de consumir-lo. 
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Cranc blau (Callinectes sapidus) 

 
Il·lustració: Hortènsia Belmonte 

1. Biologia de la espècie 

Callinectes sapidus és un crustaci decàpode que habita en estuaris, llacunes i altres hàbitats 
costaners. Es pot trobar fins  a 90 metres de profunditat encara que prefereixen zones inferiors 
als 35 metres. Es caracteritza per una alta fecunditat i comportament agressiu (Millikin i 
Williams, 1984).  És una espècie amb un cicle de vida d'aproximadament tres, màxim quatre 
anys: l’estadi larval (zoea) és planctònic i a partir de la fase juvenil és bentònic. Pot arribar fins a 
quatre anys d'edat i aconseguir un pes corporal de fins a 1 kg.  

Es tracta d’una espècie exòtica o invasora originària de l'Atlàntic occidental des de Nova Escòcia 
(Canadà) fins a l’Argentina. que es va introduir al nord d'Europa el 1900 a través de les aigües de 
llast dels vaixells, i que posteriorment s'ha anat estenent inclòs en la Mediterrània (Nehring, 
2011) on es va registrar per primera vegada a Egipte el 1940 (Banoub, 1963). Des de llavors ha 
anat establint poblacions en 12 països, tant de la Mediterrània Oriental com Occidental.  

A Espanya hi ha hagut albiraments esporàdics el 2004 al Mar Menor (Gimenez-Casalduero et al., 
2016), però la primera població establerta va aparèixer el novembre de 2012 al Delta de l'Ebre 
(Castejón i Guerao, 2013) i a partir del 2014  es van començar a registrar captures accidentals en 
diverses localitats (Izquierdo-Gómez i Izquierdo- Muñoz, 2016). Hi ha una falta general 
d'informació ecològica sobre els efectes negatius de C. sapidus als ecosistemes envaïts 
(Mancinelli et al., 2017).  
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Probablement, el canvi climàtic pot haver jugat un paper important en l’establiment d'aquesta 
espècie al  Mediterrani, a causa de l’augment de la temperatura de les aigües tant en aquest com 
a l’Atlàntic sud. Segons Hines et al (2010) la variació estacional de la temperatura de l'aigua 
determina el seu cicle reproductiu: amb temperatures inferiors a 10ºC els crancs de C. sapidus 
romanen inactius, afectant negativament tant a la tasca de supervivència com a la reproducció. 
En haver-hi hiverns més suaus la taxa de mortalitat és menor i la seva proliferació major. 

 

1.1 Alimentació 

C. sapidus s’alimenta de peixos de mida petita vius o en descomposició, vegetals, bivalves, 
crustacis, poliquets, anèl·lids, detritus i carronya (Belgrad i Griffen, 2016). 

 

1.2 Reproducció 

Finals de primavera i estiu és l'època d'aparellament (de maig a octubre), amb més intensitat a 
l'agost i el setembre en aigües properes al mar. Les femelles s'aparellen un cop a la seva vida just 
al pas d'immadura a madura quan arriben a la talla de 12 cm (Hines et al., 1987) 

 

2. Distribució 

C. sapidus es distribueix originàriament al llarg de tota la costa atlàntica occidental i durant la 
ultima dècada ha envaït tota la zona del Mediterrani i Mar Negre (Fig. 1).  

 

 
Fig. 1. Distribució de C. sapidus. Els punts vermells i taronja representen àrees de nova distribució; els punts verds i 
blaus àrees originaries. Font: Mancinelli, G., Bardelli, R. & Zenetos, A global occurrence database of the Atlantic 
blue crab Callinectes sapidus. Sci Data 8, 111 (2021). https://doi.org/10.1038/s41597-021-00888-w 
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3. Pesca  

A diferència d'altres espècies al·lòctones, el cranc blau (Callinectes sapidus) no està declarat com 
a Espècie Exòtica Invasora (EEI) pel Reial Decret 630/2013, de 2 d'agost, pel qual es regula el 
Catàleg espanyol d'espècies exòtiques invasores, per aquest motiu pot ser pescat 
professionalment i comercialitzat a través de les llotges pesqueres. 

Ni el cranc blau ni cap altra espècie de crustaci pot ser objecte de captura de la pesca marítima 
recreativa d'acord amb el que preveu l'article 24.1 del Decret 109/1995, de 24 de març, de 
regulació de la pesca marítima recreativa. 

C. sapidus es pesca amb arts menors: pesca artesanal amb arrossegament de fons, dragues, 
xarxes de tremall i trampes. Per tal de gestionar la ràpida expansió del cranc blau per les aigües 
del delta de l'Ebre, especialment intensa en els darrers dos anys, la Direcció General de Pesca i 
Afers Marítims a més d'iniciar una campanya de pesca intensiva de cranc blau, ha engegat el 
procediment de creació del Comitè de Cogestió del Cranc Blau de les Terres de l'Ebre 
(CCCBTE)  
(https://agricultura.gencat.cat/ca/ambits/pesca/dar_especies_calador_mediterrani/plans-gestio-
cogestio/comites-plans-cogestio/comite-cogestio-cranc-blau-terres-ebre). 

 

3.1 Captures 

A partir del 2016 en la zona del Delta de l’Ebre (zona Sud) C. sapidus ha representat un recurs 
pesquer amb una tendència creixent de captures per uniat d’esforç pesquer, o CPUE (kg de 
peix/nombre d’embarcacions) fins a més de 4500 kg per barca l’any 2020. A partir del 2018 en la 
zona centro i nord també es van començar a pescar individus de C. sapidus, però les CPUE es 
mantenen molt reduïdes (Fig. 2). 
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Fig. 2. CPUE (Captura per Unitat d’Esforç Pesquer) de C. sapidus a les tres zones de pesca de la costa catalana. Dades 
de la Generalitat de Catalunya.  
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3.2 Preu 

El preu de C. sapidus mostra una tendència en augment ja que ha passat d’un preu aproximat de 
3-3,5 €/kg a un preu superior a 4€/kg del 2021 (Fig. 3). 

 
Fig. 3. Tendència del preu de C. sapidus des del 2016 al 2021 a Catalunya. Dades de la Generalitat de Catalunya. 

 

4. Estat de la població 

Actualment es considera una de les 100 pitjors espècies invasores al Mediterrani (Streftaris i 
Zenetos, 2006). 

 

5. Beneficis: àcids grassos Omega 3 

Segons estudis duts a terme a diferents localitats de Turquia, el cranc blau té una concentració de 
Omega 3 de 300 mg per 100 grams de muscle aproximadament (Kuely et al., 2007; Alpaisan et 
al., 2022). 

 

6. Riscos 

6.1 Metalls pesants 

En el Mediterrani hi ha alguns estudis que informen de la presència de plom (Pb), cadmi (Cd), 
níquel (Ni), crom (Cr), cobalt (Co), arsènic (As), manganès (Mn), coure (Cu), en C. sapidus: en 
la Badia de Mersin a Turquia (Cogun et al., 2017) i a la desembocadura del riu Segura, Murcia, 
Espanya (Salvat-Leal et al., 2020). Hi ha un estudi també al Llac de Maracaibo a Veneçuela (que 
no és un real llac, sinó que un Golf amb una sortida al mar molt estreta) (Peña et al., 2018).  

En cap estudi les concentracions mitjanes de metalls pesants van superar els límits permesos pel 
consum humà. 
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6.2 Patògens 

No hi ha estudis o casos documentats sobre patògens humans associats a Callinectes sapidus en 
el Mediterrani. Shields i Overstreet (2011) però suggereixen la susceptibilitat de C. sapidus als 
bacteris Vibrio fluvialis i Vibrio anguillarus en estudis duts a terme a Florida. A Espanya 
existeix un escàs risc de contaminació per V. cholerae (AESAN Agència Espanyola de Seguretat 
Alimentària i  Nutrició, 2010). A V. fluvialis és un patogen emergent que provoca diarrea 
(Ramamurthy et al., 2014), mentre que V. anguillarus no té riscos per a la salut humana. Sempre 
als Estats Units, a Lluisiana precisament, Sullivan i Niegel (2018), investiguen les infeccions de 
C. sapidus pel bacteri V. cholerae i les relacionen amb la salinitat i la temperatura del medi 
ambient. Els entorns marins i estuaris costaners estan experimentant temperatures mitjanes més 
altes, major freqüència d'esdeveniments de temperatura extrema i salinitats alterades. S'espera 
que aquests canvis estressin els organismes i augmenten la seva susceptibilitat a malalties 
infeccioses (Sullivan i Niegel, 2018). 

 

6.3 Histamina 

Per evitar el risc de producció d’histamina en els crustacis, el Reglament (CE) 853/2004 del 
Parlament Europeu i del Consell, de 29 d'abril de 2004, estableix normes específiques d’higiene 
dels aliments d’origen animal, fixant que els productes pesquers frescos, els productes pesquers 
no transformats descongelats, així com els productes cuits i refrigerats de crustacis i mol·luscs, 
s’han de mantenir a una temperatura entre 0 i 4 ºC. 
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Gamba blanca (Parapaenus longirostris) 

 

 

 

Il·lustració: Quim Paredes 

 

 

1. Biologia de la espècie 

Parapaenus longirostris és un crustaci decàpode demersal d’aigües càlides amb temperatures 
entre 8 i 15 ° C (Bianchi et al., 1999). Es troba en fons sorrencs i fangosos de la Mediterrània i 
mars adjacents, així com a l'Atlàntic oriental (Pérez-Farfante i Kensley, 1997). Representa una 
de les espècies de crustacis més importants econòmicament per a la indústria pesquera, 
especialment a la regió mediterrània (Sbrana et al., 2006).  

Al Mediterrani es pot trobar des de 20 fins a 750 metres de profunditat (Tom et al., 1988), encara 
que és més freqüent entre 70 i 400 m (Holthuis, 1987). Poden arribar a fer 16 cm (mascles) i 19 
cm (femelles) de llargada total, i viure entre quatre i sis anys (Relini et al., 1999). 

En les darreres dècades s’ha observat un augment sostingut de la gamba blanca a les costes Nord 
Occidental del Mediterrani, inclosa la Costa Catalana, a causa de l’augment de la temperatura de 
l’aigua de mar.  
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1.1 Alimentació 

P. longirostris s’alimenta principalment de poliquets, crustacis i gasteròpodes (Kapiris, 2004). 

 

1.2 Reproducció 

P. rongirostris presenta dimorfisme de talles per sexes. De fet els mascles arriben a talles menors 
que les femelles. L'època de reproducció es desenvolupa al llarg de tot l'any, amb especial 
intensitat a la primavera-estiu i a la tardor. Les talles de primera maduresa són de 25,6 mm per a 
femelles, a partir del segon any de vida (García-Rodriguez et al., 2009). 

 

2. Distribució 

P. longirostris es distribueix originàriament al llarg de tota la costa atlàntica occidental des dels 
Estats Units d’Amèrica fins al Brasil i oriental des de Portugal a Namíbia, i també al Mediterrani, 
sobretot Nord Africa, Espanya i Itàlia del Sud, però en les ultimes dècades també la zona del 
Mediterrani Nord Occidental. 

 

 
Distribuió de P. longirostris. Font. Sealifebase (https://www.sealifebase.ca/summary/Parapenaeus-longirostris.html). 
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3. Pesca  

3.1 Captures 

P. longirostris representa uns dels principals recursos de la pesca d’arrossegament. La talla 
mínima de captura és de 2 cm, definida al Reglament (CE) No 1967/2006 relatiu a les mesures 
de gestió per a l’explotació sostenible dels recursos pesquers en el mar Mediterrani. 

Les Captures per Unitat d’Esforç Pesquer, o CPUE (kg/nombre d’embarcacions) mostren una 
tendència creixent molt sostinguda en les tres zones de pesca de Catalunya. 

Ja durant la dècada des de 2005 fins a  2015 s’observa un lleuger augment de les CPUE des de 
valors molt per sota dels 50 kg per barca l’any 2005 fins a 400 kg per barca aproximadament 
l’any 2015. És a partir d’aquest any que l’augment de les CPUE es fa realment remarcable. A la 
zona Nord l’any 2016 es van registrar 1500 kg per barca. En aquesta zona als anys següents 
s’observa una davallada fins a 700 kg/ per barca, però el 2020 va ser l’any del pic de les captures 
per unitat d’esforç pesquer, o CPUE, amb 1800 kg per barca, les més elevades mai observades a 
Catalunya. 

A Catalunya central la tendència és semblant a la de Catalunya Nord, amb un augment de les 
captures l’any 2016 fins a 1100 kg per barca, seguit per una baixada de les CPUE l’any 2017 
amb 800 kg per barca. S’observa una tendència constantment creixent fins al pic de captures de 
1400 kg per barca l’any 2020. 

A Catalunya Sud la tendència és sempre a l’alça a partir del 2015, sense fluctuacions com a les 
altres dues zones de pesca, fins al pic de quais 1500 kg per barca observat l’any 2020 (Fig. 1). 
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Fig. 1. CPUE (Captura per Unitat d’Esforç Pesquer) de P. longirostris a les tres zones de pesca de la costa catalana. 
Dades de la Generalitat de Catalunya.  
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3.2 Preu 

El preu de P. longirostris mostra una tendència a la baixa, tot i que fluctuant, ja que ha passat 
d’un preu aproximat de 20 €/kg l’any 2000 a un preu superior a 11,6 €/kg el 2021 (Fig. 2). 

 
Fig. 2.Tendència del preu de P. longirostris des del 2000 al 2021 a Catalunya. Dades de la Generalitat de Catalunya. 

 

4. Estat de la població 

No està avaluat per la International Union for Conservation of Nature (IUCN).  

 

5. Beneficis: àcids grassos Omega 3 

Estudis duts a terme al Mediterrani de Turquia informen de valors de Omega 3 inclosos entre 
480 mg Omega 3 en 100 g de muscle a la primavera (Yerlikaya, Topuz, Buyukbenli, & Gokoglu, 
2013)  i només 50 mg/100 g de muscle durant l’hivern (Saǧlik i Imre, 1997). Per contra, un 
estudi a l’Atlàntic a Portugal ha observat valors entre 330 i 230 mg/100 g de muscle (Rosa & 
Nunes, 2004). 

 

6. Riscos 

6.1 Metalls pesants 

En el Mediterrani hi ha un estudi fet a Turquia sobre els nivells de zinc (Zn), cadmi (Cd), crom 
(Cr), mercuri (Hg), arseni (As), coure (Cu), plom (Pb) i níquel (Ni) de P. longirostris al mar de 
Màrmara. Aquesta zona és un receptor dels abocaments tant de fonts terrestres com del corrent 
del Bòsfor del Mar Negre.  

0	

5	

10	

15	

20	

25	

20
00
	

20
01
	

20
02
	

20
03
	

20
04
	

20
05
	

20
06
	

20
07
	

20
08
	

20
09
	

20
10
	

20
11
	

20
12
	

20
13
	

20
14
	

20
15
	

20
16
	

20
17
	

20
18
	

20
19
	

20
20
	

20
21
	

€/
kg
	

Preu	de	P.	longirostris	



	 61	

Hi ha un gran nombre d'activitats antropogèniques a la zona costanera del nord del mar de 
Màrmara, com ara efluents urbans, abocaments de centres turístics, escorrentia agrícola, pesca i 
transport, afectat doncs per molta contaminació. Es va trobar que els nivells de plom (Pb), arseni 
(As) i coure (Cu) eren superiors als límits màxims permesos pel consum humà (Dökmeci et al., 
2014). 

 

6.2  Microplàstics 

Un estudi en dues localitats de Turquia, Samandağ i Mersin, informa de la presència de 
microplàstics (MP) al tracte digestiu de P. longirostris. Es van observar boles en forma de 
cabdell de fibres en un 22% i un 9% a Samandağ i Mersin, respectivament. La majoria dels 
microplàstics extrets eren fibra (100%), color negre (46%) i mida d'1 a 2,5 mm. El polietilè es va 
identificar com el tipus de polímer més comú (Yücel, 2022).  

 

6.3 Patògens 

No hi ha estudis o casos documentats sobre patògens humans associats a P. longirostris en el 
Mediterrani. De Souza Valente i Wan (2021) però suggereixen la susceptibilitat dels crustacis als 
bacteris com ara Vibrio spp. A Espanya existeix un escàs risc de contaminació per V. cholerae 
(AESAN Agència Espanyola de Seguretat Alimentària i  Nutrició, 2010).  

 

6.4  Histamina 

Per evitar el risc de producció d’histamina en els crustacis, el Reglament (CE) 853/2004 del 
Parlament Europeu i del Consell, de 29 d'abril de 2004, estableix normes específiques d’higiene 
dels aliments d’origen animal, fixant que els productes pesquers frescos, els productes pesquers 
no transformats descongelats, així com els productes cuits i refrigerats de crustacis i mol·luscs, 
s’han de mantenir a una temperatura entre 0 i 4 ºC. 
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Llampuga (Coryphaena hippurus) 

 

Il·lustració: Hortènsia Belmonte 

 
 
 
1. Biologia de l'espècie  

Coryphaena hippurus és una espècie que prefereix les aigües càlides: al Mediterrani s’ha 
observat en aigües entre  23 ºC i 29 ºC (FAO, 2019) però se sap que pot viure en un rang entre 11 
ºC i 34 ºC a l’Atlàntic. Les larves viuen en un rang tèrmic més estret que els adults i juvenils. Els 
registres de temperatura es concentren entre 18 i 30 ºC. C. hippurus utilitza objectes flotants 
(algues, residus i objectes que s’han abocat al mar) per refugiar-se dels depredadors, i també 
perquè hi troben preses per alimentar-se (Moltó et al., 2020). 

 

1.1 Alimentació 

C. hippurus s’alimenta de peix, zooplàncton, crustacis i cefalòpodes (Tripp-Valdez, et al., 2010).  
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1.2 Reproducció 

La reproducció de C. hippurus té lloc durant la primavera i l’estiu.  La talla de maduresa sexual 
és de 54 cm per les femelles i de 60 cm pels mascles (Moltó et al., 2020).  

 
2. Àrea de distribució 
És una espècie cosmopolita àmpliament distribuïda en aigües tropicals i subtropicals de tot el 
món i també està present en zones temperades com la Mediterrània (Fishbase). 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

Distribució de C. Hippuru. Font: Fishbase (www.fishbase.se/summary/Coryphaena-hippurus). 

 

3. Pesca  
3.1 Captures 

C. hippurus es pesca per encerclament (teranyina) i amb arts menors a les tres zones de 
Catalunya.  Les Captures per Unitat d’Esforç Pesquer o CPUE (kg de peix capturat/nombre 
d’embarcacions) per encerclament són majors a la zona sud que a la zona nord (Fig. 1). A la 
Zona Nord la CPUE per encerclament mostren una tendència a la baixa molt accentuada, passant 
de aproximadament 900 kg per barca el 2004 i 600 kg per barca el 2007 que representen els pics 
màxims registrats, fins a valors mínims inferiors als 50 kg per barca el 2020.  Per contra, al sud 
es mostra una tendència fluctuant. A partir de l’any 2004 on es van pescar aproximadament 500 
kg per barca, es va arribar a un mínim de Captures per Unitat d’Esforç Pesquer al 2012 de 100 kg 
per barca, al qual va seguir una recuperació fins l’any 2018 . A partir d’aquest any, la tendència 
és a la baixa. A la zona central sempre la pesqueria de C. hippurus amb encerclament é 
constantment al voltant dels 50 kg per barca (Fig. 1).  
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Les CPUE de C. hippurus per les arts menors són superiors a la zona sud i té una tendència a la 
baixa passant d’aproximadament 450 kg per barca als anys 2004, 2006 i 2011 fins al mínim 
observat l’any 2020 de menys de 50 kg per barca. A la resta de Catalunya, les CPUE de C. 
hippurus amb arts menors és molt reduïda, molt per sota dels 50 kg per barca (Fig. 2). 
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Fig. 1. CPUE (Captura per Unitat d’Esforç Pesquer) de C. hippurus amb encerclament a les tres zones de pesca de la 
costa catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya.  

 

 

 

Fig. 2. CPUE (Captura per Unitats d’Esforç Pesquer) de C. hippurus amb arts menors a les tres zones de pesca de la 
costa catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya.  
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3.2 Preu 
El preu de C. hippurus ha augmentat en les ultimes dues dècades, passant d’aproximadament 1 
€/kg fins al preu màxim registrat al 2021 de 7,3 €/kg (Fig. 3). 
 

 
Fig. 3. Tendència del preu de C. hippurus des de 2000 a 2021 a Catalunya.  Dades de la Generalitat de Catalunya. 

 

4. Estat de la població 

Segons la IUCN Red List, C. hippurus no està amenaçat a la Mediterrània 
(www.iucnredlist.org/species/154712/4614989). 

 
5. Beneficis: àcids grassos Omega 3 
Segons estudis duts a terme al Mediterrani, el contingut d’Omega 3 al muscle de C. hyppurus és 
força elevat. Messina et al. (2015; 2018) va analitzar el perfil lipídic de C. hippurus a Sicília i les 
concentracions d’Omega 3 oscil·len entre 1000 i 2000 mg en 100 g de muscle. 
 
6. Riscos  
6.1 Metalls pesants 

Araújo i Cedeño-Macias (2016) informen que al voltant de la meitat dels exemplars de C. 
hippurus de l'oceà Pacífic oriental (ciutat de Manta, Equador) presentaven nivells de cadmi (Cd), 
i mercuri (Hg) al muscle per sobre dels límits considerats segurs per al consum humà establerts 
per la Unió Europea (Reglament (CE) 1881/2006). Per al plom (Pb), la majoria de les mostres de 
muscle es van considerar acceptables per al consum. Els resultats indiquen, però, que C. 
hippurus s'ha de consumir amb certa precaució. 
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Se sap que C. hippurus migra a grans distàncies, per tant, els nivells de metalls que es troben al 
muscle i al fetge podrien ser el resultat de la contaminació d’altres zones i no només del lloc de 
captura. No obstant això, el consum de grans quantitats de peixos depredadors com aquest 
augmenta significativament l’exposició al risc de toxicitat per metalls, per tant, és una bona 
recomanació  limitar-ne el consum setmanal. 

 

6.2 Microplàstics 

C. hippurus també és una espècie que s’investiga pel contingut en microplàstics (MP) en el seu 
tracte digestiu. Schirinzi et al. (2020) ho va fer en un estudi en el Mediterrani occidental 
(Sicília). Els resultats van mostrar que les llampugues havien ingerit una gran quantitat de meso i 
micro fragments o làmines de polietilè, polipropilè i poliestirè com a polímers constituents 
dominants dels microplàstics.  

En general, l'aparició de partícules de plàstic al tracte digestiu de C. hippurus pot ser deguda a la 
seva alimentació com a depredador (Romeo et al. 2015). Es pensa també que es poden tractar de 
fragments d’arts de pesca i altres escombraries comunes (per exemple: taps d'ampolles, 
fragments de globus i bosses) (Menezes et al. 2019) que C. hippurus ingereix quan es refugia a 
sota de grans objectes flotants, principalment deixalles, per a la seva protecció i/o depredació 
(Gatt et al. 2015).  

A les zones mediterrànies, a més, durant el període de finals d'estiu fins a l'hivern, els pescadors 
aprofiten aquest comportament de C. hippurus i utilitzen els FAD (Fishing Aggregation Device, 
objectes de plàstic flotants) per capturar aquesta espècie amb xarxes circumdants. Aquests 
dispositius estan equipats normalment amb fulles de palmera connectades a un flotador 
(generalment ampolles de plàstic buides o lloses de poliestirè lligades) mitjançant caps de 
polietilè/niló per a l'ancoratge a grans pedres o blocs. Els FAD ancorats són utilitzats en gran 
manera al sud de la Mediterrània, especialment a les zones costaneres de Sicília, Tunísia, Malta, i 
Mallorca  (Sinopoli et al. 2020). 

Els FAD també doncs podrien representar fonts potencials de deixalles en el medi marí, així com 
àrees d'acumulació de brossa i altres contaminants. Més de 60.000 FAD per any, durant 30 anys, 
s’han ancorat a la Mediterrània. A l'hivern, al final de la temporada de pesca, la majoria de FAD 
es perden (76%), especialment aquells allunyats de la costa, o són destruïts per condicions 
meteorològiques adverses. S'ha estimat que es van abandonar a la Mediterrània més d'1,5 milions 
de FAD entre 1961 i 2017. També s'ha informat d'un nombre elevat de components de FAD com 
a deixalles a la Zona siciliana, incloses lloses de poliestirè PS i caps de polietilè (Sinopoli et al. 
2020).  S’ha d’eviscerar bé C. hippurus abans de cuinar-ho. 
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6.3 Anisakis 

S’han documentat diferents casos de presència d’Anisakis a C. hippurus al Perú  (Cabrera et al., 
2002; Serrano-Martinez & Quispe, 2017) i Puerto Rico (Dyer et al., 1997; William & William, 
2010) però no s’ha publicat cap investigació a la Mediterrània. 

Les recomanacions de consum de l’Agència Catalana de Seguretat Alimentària (ACSA) indiquen 
que cal congelar prèviament el peix durant un mínim de 5 dies 
(https://acsa.gencat.cat/web/.content/_A_Z/A/pdf/acsabrief_06-10anisakis.pdf). 

 

6.4 Histamina 

El Reglament (CE) 2073/2005, de la Comissió Europea, de 15 de novembre de 2005, relatiu als 
criteris microbiològics aplicables als productes alimentaris i les modificacions posteriors, 
estableix els criteris de seguretat alimentària d'histamina en productes pesquers. 

Segons aquesta norma, els peixos de la família dels Corifènids com C. hippurus, que poden 
assolir els 100 mg d’histamina per kg de peix, podrien produir escombrotoxicosi a les persones. 
Amb tot, no s’han trobat estudis directament relacionats amb C. hippurus al Mediterrani. 

El Reglament (CE) 853/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d'abril de 2004, 
estableix normes específiques d’higiene dels aliments d’origen animal, fixant que els productes 
pesquers frescos, els productes pesquers no transformats descongelats, així com els productes 
cuits i refrigerats de crustacis i mol·luscs, s’han de mantenir a una temperatura entre 0 i 4 ºC. 
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Melva (Auxis rochei rochei) 

 

 

 

 

 
 

 

Il·lustració:: Generalitat de Catalunya 

 

 

1. Biologia de l'espècie  

Auxis rochei rochei és una espècie epi o meso pelàgica, que habita les aigües càlides dels oceans 
d'arreu del món i també està present a la Mediterrània. 

Les larves tenen una alta tolerància a la temperatura de 21,6 a 30,5 ºC, que representa la més 
àmplia entre les espècies de tonyina estudiades (Uchida, 1981). El seu òptim és de 27 - 27,9 ºC, 
registrat al Golf  de Califòrnia (Klawe et  al.1970).   

En un estudi a la Costa catalana (Sabatés & Recasens, 2001) la presència de les larves era 
limitada entre els mesos més càlids juliol, agost i setembre, quan el rang de temperatura de la 
superfície del mar era de 23,7-25,4 ºC, i més abundants al juliol, quan la temperatura mitjana de 
l’aigua superficial és de 25,4 ºC.  
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A. rochei té un fort comportament de formació de bancs (Valeiras & Abad, 2010).  Es distribueix 
al llarg de la plataforma continental, on forma grans grups prop de la superfície (Collete i Nauen, 
1983).  Les larves també es distribueixen al llarg de tota la plataforma continental (Sabatés & 
Recanses, 2001). La informació relativa als patrons migratoris és escassa i fragmentada. Sabatés 
i Recasens (2001) han suggerit una migració dels adults a l’estiu durant l’època de reproducció 
des de l'oceà Atlàntic a les zones de posta a la Mediterrània occidental, inclosa la costa catalana, 
a través de l'estret de Gibraltar. Aquesta hipòtesi es basa sobre el fet que els adults són absents a 
la costa catalana durant l’hivern.  

Diferents estudis van investigar l’impacte dels canvis als principals paràmetres ambientals (és a 
dir la temperatura de la superfície del mar i l’abundància d'aliments) en el desenvolupament de 
les larves, i són un model predictiu amb relació al canvi climàtic i a l’augment de la temperatura 
que està experimentant el Mar Mediterrani.  

Els resultats d’un estudi a l’estret de Sicília, per exemple, va demostrar que les aigües més 
càlides anticipen el desenvolupament de les larves al Mediterrani. Això, al seu torn, per A. rochei 
podria conduir a comportament juvenil precoç de predació i/o fenòmens de competència pels 
recursos, factors que afecten la seva supervivència al Mediterrani (Russo et al., 2022).  

Hi ha estudis que investiguen la probabilitat de supervivència d’A. rochei fins i tot abans d’entrar 
al Mediterrani, ja que les oscil·lacions climàtiques exerceixen un control directe sobre l'entorn en 
què es produeixen i poden influir en l'estat físic de les espècies marines migratòries com A. 
rochei,  

L'objectiu principal d’un estudi dut a terme a Ligúria (Itàlia) va ser explorar l'associació entre els 
efectes potencials de l'Oscil·lació de l'Atlàntic Nord (NAO) sobre l'estat de Auxis rochei que 
emigra al mar Mediterrani espanyol. La NAO a l'Atlàntic Nord modifica la intensitat dels vents 
de ponent (Hurrell, 1995) i ha estat reconeguda com una font important de variabilitat en 
l'abundància de A. rochei (Cattaneo-Vietti et al., 2015).  

A les fases positives de NAO corresponen augments de la intensitat dels vents de ponent que 
creen corrents que ajuden a migrar A. rochei a través de l'estret de Gibraltar cap als seus llocs de 
posta al Mediterrani. Per tant, es redueix la inversió energètica en el viatge i millora la condició 
física de la tonyina (arriba al Mediterrani en bones condicions físiques) (Cattaneo- Vietti et al., 
2015).   

L’escalfament global està donant lloc a valors negatius més extrems de la NAO (Vicente-Serrano 
et al., 2011). Per tant, s'espera que durant la migració reproductiva cap al mar Mediterrani hi 
haurà A. rochei en pitjor estat físic, que podria interferir amb l’èxit de la reproducció: es 
generarien menys ous i de menor qualitat disminuint el nombre de larves susceptibles de 
sobreviure (Cattaneo- Vietti et al., 2015).  
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1.1 Alimentació  

A. rochei és un depredador que s'alimenta de qualsevol recurs abundant que sigui disponible a 
l'entorn amb preferència per crustacis planctònics, petits cefalòpodes i larves de peixos 
(Mostarda et al., 2017). 

Les larves, que són a desenvolupament molt ràpid, també són depredadors actius i s’alimenten de 
dia. La mida de la presa augmenta en relació amb la mida de la larva, ja que l'aparició 
primerenca de les dents permet que les larves ja a partir de 3 a 5 mm de llarg puguin ingerir una 
gran varietat de preses.  El desenvolupament corporal precoç d’A. rochei (boca, dents, aparició 
de l'estómac i de l'aleta caudal i millora de l'agudesa visual) és un factor que contribueixen a 
l'èxit alimentari de les larves d'aquesta espècie (Morote et al., 2008). 

 

1.2 Reproducció 

Auxis rochei té un desenvolupament dels oòcits asíncron i durant l’època de reproducció fa 
múltiples postes (Macias et al., 2005). L’època de reproducció dura de juny a setembre al mar 
Mediterrani (Alemany, 1997) però es pot ampliar de maig a setembre per a àrees específiques: 
Mar de Ligúria (Plandri et al., 2009) Mar Jònic (Santamaria et al., 1996), Sicília (Sanzo, 1908), 
Mediterrani oriental (Bok & Oray, 2001; Kahraman et al., 2011) i meridional (Allaya, 2013). La 
mida de maduresa sexual s'ha indicat originàriament en 35 cm per les femelles i 36,5 cm pels 
mascles quan el peix té dos anys (Rodríguez-Roda, 1983) però estudis més recents al Mediterrani 
indiquen 32,5 cm a la costa espanyola Mediterrània (Costa de Murcia, Macias et al., 2005), i  al 
Mediterrani oriental (mar Egeu) amb 34,4 cm (Bok & Oray, 2001) i 32,5 cm per les femelles i 
33,5 cm pels mascles al Mar Ligur  (Plandri et al., 2009). 

Auxis rochei pot entrar a la Mediterrània per l'estret de Gibraltar i dirigir-se a diverses zones de 
la Mediterrània per fer la posta. Posteriorment, A. rochei surt del Mediterrani pel mar d’Alboran, 
que actua com a via migratòria, i passa per l'estret de Gibraltar (Rodríguez-Roda, 1983). Les 
zones a la Mediterrània suggerides com a possibles llocs de posta són: la costa catalana (Sabatés 
& Racasens, 2001), les Costes espanyoles (Macías et al., 2005), les Illes Balears (Duclerc et al., 
1974), Grècia i Golf de Catània a Itàlia (Belloc, 1954), Turquia (Kahraman et al., 2011), Tunísia 
(Allaya, 2013) i Algeria (Postel, 1964). 

En general, les larves de A. rochei es troben a les zones amb temperatura per dalt del 23 ºC, i 
caracteritzades per una elevada salinitat. Aquestes zones han de ser generalment oligotròfiques 
(pocs nutrients), probablement com a estratègia per trobar menys depredadors (Bakun, 2013) i 
caracteritzades per processos locals d'enriquiment d’aliments (upwelling) que podrien augmentar 
les possibilitats de supervivència de les larves (Russo et al., 2021). Després de la posta, com 
explica abans, els corrents marins transporten i dispersen ous i larves pelàgiques cap a diferents 
hàbitats i el seu destí incert es veu impulsat per la variabilitat ambiental i la depredació. 
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2. Àrea de distribució 

A. rochei és una espècie cosmopolita àmpliament distribuïda en aigües tropicals i subtropicals de 
tot el món i també està present estacionalment en zones temperades com la Mediterrània (Fig. 1) 
(Sabatés and Recasens, 2001). 

        
Distribució de A. rochei. Font: Fishbase (www.fishbase.se/summary/Auxis-rochei). 

 

3. Pesca 

3.1 Captures 

A. rochei es captura principalment per arts de pesca artesanals com el curricà, fils de mà, 
palangre a petita escala i una gran varietat de xarxes, especialment trampes i xarxes de tresmall, 
encerclament i arrossegaments. La talla mínima no està reglada. 

La pesqueria d’encerclament de A. rochei és rellevant sobretot al Nord de Catalunya, on 
s’observa una tendència molt fluctuant. El pic mínim de les Captures per Unitat d’Esforç 
Pesquer, o CPUE (kg de peix/nombre d’embarcacions) s’observa el 2006, amb valors pròxims al 
cero. A partir del 2006 es mostra una tendència creixent, tot i que fluctuant, fins a un pic màxim 
l’any 2017 amb 10000 kg per barca, seguit per una davallada total amb valors molt per sota dels 
50 kg per barca el 2020 (Fig. 1). A Catalunya central a partir de 2008 les CPUE van estar sempre 
per sota dels 2000 kg per barca amb una tendència fluctuant, amb un pic de més de 3000 kg per 
barca l’any 2017 i una successiva davallada el 2018 fins a valors pròxims al cero. A partir 
d’aquest any s’observa una tendència lleugerament creixent fins a quais 2000 kg per barca l’any 
2020. A Catalunya Sud les CPUE de A. rochei es mantenen constantment molt per sota dels 50 
kg per barca (Fig. 1). 
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La pesca amb arts menors d’A. rochei, com la pesca d’encerclament, també és rellevant sobretot 
al Nord de Catalunya. Les Captures per Unitat d’Esforç Pesquer, o CPUE, a partir del 2005 que 
va ser l’any amb el pic mínim de CPUE pròximes al zero, mostra una tendència creixent fins al 
pic màxim del 2019 amb més de 400 kg per barca.  L’any 2020 es van registrar quais 250 kg per 
barca (Fig. 2). A Catalunya central, després d’un pic de captures l’any 2007 de quais 50 kg per 
barca, la tendència de CPUE és constantment a valors molt per sota dels 50 kg per barca. A la 
zona Sud de Catalunya, les CPUE mostren una tendència creixent durant el període que va de 
2006 fins a 2015 amb valors inicials de CPUE molt reduïts i 2 pics superiors als 50 Kg per barca 
el 2012 i el 2015, però a partir del 2016 les CPUE estan constantment a valors mínims (Fig. 2).  
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Fig. 1. CPUE (Captura per Unitat d’Esforç Pesquer) de A.rochei amb encerclament a les tres zones de 
la costa catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya. 

Fig. 2. CPUE (Captura per Unitat d’Esforç Pesquer) de A.rochei amb arts menors a les tres zones de la 
costa catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya. 
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3.2 Preu 

El preu de A. rochei, encara que mostri una tendència general estable, ha variat al llarg de les 
últimes dècades fluctuant entre un mínim de 1,3 €/kg per l’any 2010 fins a uns màxims registrats 
el 2019 de gairebé 3 €/kg i el 2021 de 2,6 €/kg (Fig. 3). 

 

 
Fig. 3. Tendència del preu de A. rochei des del 2000 al 2021 a Catalunya. Dades de la Generalitat de Catalunya. 

 

 

4. Estat de la població 

Segons la IUCN Red List no està amenaçat a l’àrea mediterrània 
(www.iucnredlist.org/species/170355/18200843). 

 
 
5. Beneficis: els àcids grassos Omega 3 

Al Mediterrani, segons un estudi dut a terme a Tunísia, els nivells d’Omega 3 (DHA i EPA en 
100 g de muscle arriben a un valor mitjà anual de 4200 mg, i varien entre un màxim de 4800 mg 
durant la primavera, fins a un mínim de 2000 mg durant l’estiu (Guizani et al., 2015).  

Cal considerar però, que el contingut d’Omega 3, a part de variar al llarg de l’any, pot variar 
segons l’àrea d’estudi. No obstant això, Auxis rochei en general té un elevat contingut d’omega 3 
al muscle, ja que es tracta d’una espècie pelàgica i nedadora.  
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6. Riscos  
6.1 Metalls pesants 

El consum de A. rochei no representa un perill pel contingut en metalls pesants. Dos estudis al 
Mediterrani, a la badia d’Almeria (Espanya) (Ramos-Miras et al., 2019) i al Golf de Gela a 
Sicília (Iamiceli et al., 2015) pretenien caracteritzar i avaluar els continguts d'Arsènic (As), 
Cadmi (Cd), Crom (Cr), Coure (Co), Níquel (Ni) i Plom (Pb) (l’estudi dut a terme a Sicília també 
del Vanadi (V)) al fetge i muscle d’Auxis rochei. Els resultats van concloure que les 
concentracions dels metalls no van superar els límits màxims establerts per la legislació europea 
(Commission Regulation (EC) No. 1881/2006 versió consolidada del 1/7/2022) per a la ingesta 
de Auxis rochei rochei. 
 

6.2 Anisakis 

Un estudi a Tunísia (Jafaar et al., 2021) suggereix que A. rochei pot representar un alt risc 
d'anisakiosi, encara que l’ocurrència d’infecció d’Anisakis depèn de la regió i de l’estació de 
l’any. Aquest estudi reporta una alta infecció per larves de tipus I d’Anisakis spp al tracte 
digestiu i al muscle. Fora del Mediterrani, hi ha un estudi dut a terme a Indonèsia (Palm et al., 
2017) i a l’Equador (Castellano et al., 2018). 

Les recomanacions de consum de l’Agència catalana de seguretat alimentària (ACSA) indiquen 
de congelar prèviament el peix durant un mínim de 5 dies 
(https://acsa.gencat.cat/web/.content/_A_Z/A/pdf/acsabrief_06-10anisakis.pdf) 

 

6.3 Histamina 

El Reglament (CE) 2073/2005, de la Comissió, de 15 de novembre de 2005, relatiu als criteris 
microbiològics aplicables als productes alimentaris i les modificacions posteriors, estableix els 
criteris de seguretat alimentària d'histamina en productes pesquers. Segons aquesta norma, els 
peixos de la família dels Escòmbrids com A. rochei, ja amb 100 mg de histamina per kg de peix, 
podrien produir escombrotoxicosis a les persones. Amb tot,  no s’han trobat estudis directament 
relacionats amb A. rochei al Mediterrani segons un meta anàlisis molt recent (Colombo et al., 
2018). 

Només hi ha un estudi fora del Mediterrani, però molt recent (Rachmawati & Triwibowo, 2022), 
que explica com a Indonèsia A. rochei es va informar com un dels aliments principals que causen 
la majoria dels casos de escombrotoxicosis.  

El Reglament (CE) 853/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d'abril de 2004, 
estableix normes específiques d’higiene dels aliments d’origen animal, fixant que els productes 
pesquers frescos, els productes pesquers no transformats descongelats, així com els productes 
cuits i refrigerats de crustacis i mol·luscs, s’han de mantenir a una temperatura entre 0 i 4 ºC. 
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Palometa (Lichia amia) 

 

Il·lustració: Hortènsia Belmonte 

1. Biologia de l'espècie  

 Lichia amia viu en aigües costaneres i no sol baixar per sota dels 50 metres de profunditat 
(Smith i Heemstra, 2003). També s'ha trobat en aigües salobres. Els juvenils es consideren 
dependents dels hàbitats d’estuari (Whitfield, 1998). 

 

1.1 Alimentació  

L. amia s’alimenta de peixos i cefalòpodes. Els juvenils s’alimenten principalment de petits 
clupeids (Marais, 1984). 

 

1.2 Reproducció 

Es reprodueix a la primavera quan s'apropa a les costes. La talla de maduresa a 80 cm  (Van der 
Elst et al., 1993). 
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2. Àrea de distribució 

Es distribueix a l’ Atlàntic oriental: des del sud del golf de Biscaia fins a Sud-àfrica, inclòs el 
Mediterrani, i a l’Oceà Índic occidental des de Sud-àfrica fins a Moçambic (Fishbase). 

 

 
Distribució de L. amia. Font: Fishbase (www.fishbase.de/summary/692). 

 

3. Pesca 

3.1 Captures 

L. amia es captura principalment amb arts menors de superfície i encerclament i en menor 
mesura també es pesca amb arrossegaments. No té una talla mínima legal de captura assignada. 
Les Captures per Unitat d’Esforç Pesquer, o CPUE (kg de peix/nombre d’embarcacions) de la 
pesqueria d’encerclament per L. amia a la zona Nord de Catalunya va assolir el pic màxim el 
2008 amb quais 450 kg per barca, amb una successiva tendència decreixent fins a valors que no 
superen els 50 kg per barca (Fig. 1). A la zona central de Catalunya el pic de CPUE es registra el 
2013 amb 110 kg per barca aproximadament, i una reducció l’any següent fins a valors molt per 
sota dels 50 kg per barca que es manté fins el 2020. A la zona Sud per contra la pesqueria 
d’encerclament de L. amia mostra una tendència creixent. El pic de CPUE a aquesta zona 
s’observa el 2007, al qual segueix una tendència fluctuant però a la baixa fins al 2015 amb 100 
kg per barca. A partir del 2015 s’observa una augment de les CPUE fins a 250 kg per barca 
capturats el 2020 (Fig. 1). 
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Pel que fa a la pesqueria d’arts menors de L. amia, hi ha dades de CPUE a la zona central de 
Catalunya només per pocs anys (de 2004 a 2006, 2009 i 2010). A la zona Nord les Captures per 
Unitat d’Esforç Pesquer van passar de 50 kg per barca el 2004 fins a valors pròxims al zero en 
2008. A partir del 2008 s’observa una tendència fluctuant amb CPUE sempre per sota dels 50 kg 
per barca, i a partir del 2017 una tendència creixent fins a 130 kg per barca aproximadament. A 
les va registrar un pic màxim de Captures per Unitat d’Esforç Pesquer el 2007 amb gairebé 300 
kg per barca, al qual va seguir una disminució de les CPUE fins al mínim registrat de gairebé 50 
kg per barca el 2018 i el 2019. El 2020 es remarca un lleuger augment de CPUE en aquesta zona, 
però (Fig. 2).  
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Fig. 1. CPUE (Captura per Unitat d’Esforç Pesquer) de L. amia amb encerclament a les tres zones de 
pesca de la costa catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya. 

Fig. 2. CPUE (Captura per Unitat d’Esforç Pesquer) de L. amia amb arts menors a les tres zones de 
pesca la costa catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya. 
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3.2 Preu 
 
El preu de L. amia ha augmentat durant els últims 20 anys, a començar des de valors entre 2 i 3 
€/kg fins als valors actuals de aproximadament 6 €/kg (Fig. 3). 

 
Fig. 3 Tendència del preu de L. amia des del 2000 al 2021 a Catalunya. Dades de la Generalitat de Catalunya. 

4. Estat de la població 

Segons la IUCN Red List no està amenaçat a la zona Mediterrània 
(www.iucnredlist.org/species/198642/43159295). 

 

5. Beneficis: els àcids grassos Omega 3 

No s’han trobat estudis sobre el contingut en àcids grassos Omega 3 per L. amia. 

 

6. Riscos  
6.1 Metalls pesants 

No s’han trobat estudis al Mediterrani sobre concentracions de metalls en L. amia.  Només un 
estudi a Sud Àfrica. Els juvenils de Lichia amia habiten els estuaris, hàbitats susceptibles a la 
contaminació metàl·lica i orgànica. S’han estudiat les concentracions de metalls pesats i PCB en 
juvenils de L. amia en un estuari urbà les concentracions de contaminants són més elevades: 
l'estuari de Swartkops és un important actiu ecològic i recreatiu per a la ciutat de Port Elizabeth, 
a la càlida costa sud-est temperada de Sud-àfrica. Aquest estudi es va centrar principalment en 
peixos juvenils que utilitzen l'estuari i és probable que els peixos més grans i vells tinguin 
concentracions de contaminants més altes. Es van registrar altes concentracions de cadmi (Cd), 
plom (Pb) i arsènic (As) al fetge de L. amia, que superen les directrius internacionals de qualitat 
alimentària (Nel et al., 2015). 
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Sard imperial (Diplodus cervinus cervinus) 

 

Il·lustració: Generalitat de Catalunya 

 

1. Biologia de l'espècie  

Diplodus cervinus cervinus és una espècie demersal que viu en grups de 4 o 5 individus sobre 
fons rocosos. Es pot trobar des de pocs metres fins a 300 metres de profunditat, però més 
habitualment fins a 80 metres (Bauchot & Hureau 1990). 

És una espècie atlàntica i mediterrània d’aigües càlides (Bradaï et al., 2004). Fins a fa unes 
dècades es trobava només a les costes meridionals del mar Mediterrani, com ara a les costes de 
Nord Africà, a temperatures entre 15 i 24 °C (Derbal & Kara, 2010). Actualment a causa del 
canvi climàtic ha colonitzat tota la conca Mediterrània fins a la part Nord Occidental (Bianchi et 
al., 2018).  

 

1.1 Alimentació  

D. cervinus cervinus és un omnívor i s’alimenta d’algues, crustacis, mol·luscs, poliquets i petits 
peixos (Derbal & Kara, 2006). 
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1.2 Reproducció 

D. cervinus passa per una fase bisexual (amb gònades de tipus masculí i femení a la vegada) 
durant el desenvolupament juvenil, després de la qual hi ha la maduresa sexual durant la qual 
s’observen fases caracteritzades per un únic gènere sexual masculí o femení (gonocorisme), 
alternades per fases de convivència d’ambdues gònades però amb desenvolupament no 
sincronitzat (hermafroditisme) per evitar l’autofecundació (Sadovy i Liu, 2008). L’època de 
reproducció va des de febrer a setembre, amb una fase més intensa durant els mesos més càlids, i 
la maduresa sexual comença a partir de 25 cm de llargada total als 4-5 anys d’edat (Derbal & 
Kara, 2013).  

 
2. Àrea de distribució 

Aquesta espècie es distribueix a la costa atlàntica oriental des del golf de Biscaia fins a les illes 
de Cap Verd, des d'Angola fins a Sud-àfrica, i al voltant de Madeira i Canàries, i per tota la 
conca Mediterrània (Fishbase). 

 

 
Distribució de D. Cervinus cervinus. Font: Fishbase (www.fishbase.se/summary/diplodus-cervinus). 
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3. Pesca 

3.1 Captures 

D. cervinus es pesca amb arts menors, com ara gàbies, tresmalls i palangre, i arrossegament. 
També es pesca amb encerclament (teranyina). 

  

 

 

Les captures per unitat d’esforç pesquer, o CPUE (kg de peix/nombre d’embarcacions) de D. 
cervinus per encerclament tenen una tendència fluctuant a les tres zones de pesca de Catalunya.  

A Catalunya Nord les CPUE l’any 2004 eren de gairebé 50 kg per barca, les màximes 
registrades. Després d’una devallada fins a 10 kg per barca l’any següent, s’observa una pujada 
de les CPUE fins a gairebé 40 kg per barca  l’any 2011 a la qual segueix una fort baixada des del 
2013 fins al 2019 al voltant de valors de 5 kg per barca. L’any 2020 s’observa un lleuger 
augment cap a més de 10 kg per barca.  A Catalunya central hi ha un pic de Captures per Unitat 
d’Esforç Pesquer l’any 2012 amb 50 kg per barca. Els anys següents s’observa una tendència 
fluctuant amb CPUE per sota dels 30 kg per barca (2014) i per sobre dels 40 kg per barca (2015 i 
2016) i una altra baixada fins a 20 kg per barca. L’any 2020 hi ha un lleuger augment cap als 25 
kg/ per barca. A Catalunya Sud l’any 2013 es registra el pic mínim de captures per unitat 
d’esforç pesquer, o CPUE, amb menys de 10 kg per barca al qual segueix una fase creixent de les 
CPUE fins al pic màxim de gairebé 55 kg per barca l’any 2018. L’any 2020 s’han pescat 
aproximadament 35 kg per barca de D. cervinus amb encerclament en aquesta zona que 
representa la zona de pesca amb més CPUE de Catalunya (Fig. 1). 
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Fig. 1. CPUE (Captura per Unitat d’Esforç Pesquer) de D. cervinus amb encerclament a les tres zones de pesca 
de la costa catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya.  
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3.2 Preu 

El preu de D. cervinus tè una tendència general creixnt durant els ultims 20 anys, ja que el 2001 
costava menys de 10 €/kg i el seu preu ha crescut de manera fluctuant fins al seu màxim de 21,2  
€/kg al 2021 (Fig. 2). 

 
Fig. 2: Tendència del preu de D. cervinus des del 2001 al 2021 a Catalunya. Dades de la Generalitat de Catalunya. 

 

4. Estat de la població 

Segons la IUCN Red List no està avaluada per l’àrea Mediterrània 
(https://www.iucnredlist.org/search?query=diplodus%20cervinus&searchType=species) però a 
escala Europea i Global està amenaçada. Derbal et al. (2011), avisen  que D. cervinus cervinus és 
una espècie que necessita atenció especial perquè s'està tornant rara en nombroses regions del 
mar Mediterrani. 

 
5. Beneficis: els àcids grassos Omega 3 

No s’han trobat estudis sobre el contingut en àcids grassos Omega 3 per D. cervinus.  

 

6. Riscos  
6.1 Microplàstics 

S’han trobat estudis que documenten la presència de microplàstics en l’estómac de D. cervinus al 
Mediterrani: a la costa de Marroc entre Tetuan i Ceuta (Alshawafi et al., 2018) al Golf del Lleó 
(France) (Contsant et al., 2022). S’ha d’eviscerar bé D. cervinus abans de cuinar-lo. 
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Sorell de penya (Trachinotus ovatus) 

 
Il·lustració: Hortènsia Belmonte 

 

1. Biologia de l'espècie  

Trachinotus ovatus és una espècie pelàgica (aigües superficials) que està incrementant a les 
costes septentrionals del Mediterrani a causa de l’escalfament de l’aigua del mar per culpa del 
canvi climàtic (Azzurro 2008, Azzurro et al. 2011; Lloret et al., 2015). De fet T. ovatus prefereix 
les aigües càlides per sobre els 25 º C, ja que la seva temperatura òptima  és 26 °C a 29 °C (Yang 
et al., 2016). 
 
1.1 Alimentació 

Els adults s'alimenten principalment de peixos pelàgics i crustacis (Battaglia et al., 2016), mentre 
que els juvenils prefereixen crustacis, foraminífers bentònics i insectes (Batistić et al., 2005). 

 

1.2 Reproducció 

Es reprodueix a l’estiu a prop de la costa. La talla de maduresa sexual és de 40 cm per les 
femelles i de 30 cm pels mascles (Villegas-Hernández et al., 2016).  



	 94	

 
2. Àrea de distribució 

La seva distribució es limita a l’Atlàntic oriental, des d’Escandinava fins a Angola i al 
Mediterrani. Al Mediterrani esta present sobretot a la conca meridional però en els últims anys la 
seva abundància ha augmentat també a la conca septentrional a causa de l’escalfament de les 
aigües (Fishbase). 

 

      
Distribució de T. ovatus. Font: Fishbase (www.fishbase.se/summary/Trachinotus-ovatus.html). 

 

3. Pesca 

3.1 Captures 

La captura de T. ovatus a Catalunya es fa principalment amb l’art d’encerclament (teranyina) i 
amb arts menors. La talla mínima de captura no està regulada. 

La pesca per encerclament per T. ovatus s’observa a Catalunya central sobretot i, amb captures 
més reduïdes,  a Catalunya Nord. A Catalunya central les Captures per Unitat d’Esforç Pesquer, 
o CPUE, (kg de peix/nombre d’embarcacions) de T. ovatus van arribar a un pic màxim el 2011 
amb gairebé 120 kg per barca, al qual segueix una davallada fins a un mínim observat durant els 
anys de 2016 a 2018 de CPUE per sota dels 20 kg per barca. A partir del 2018, però, s’observa 
una tendència creixent fins a 80 kg per barca el 2020 A Catalunya Nord les Captures per Unitat 
d’Esforç Pesquer de T. ovatus amb l’encerclament són constantment molt per sota dels 20 kg per 
barca, i a partir del 2013 s’observa una tendència creixent fins a 20 kg per barca el 2020 (Fig. 1). 
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La pesca de T. ovatus amb arts menors és més rellevant respecte a la pesca amb encerclament. 
Aquest tipus de pesca per T. ovatus es fa sobretot a Catalunya Sud encara que es registra alguna 
captura molt reduida i puntual a Catalunya Nord. A Catalunya Sud s’observa un pic de Captures 
per Unitat d’Esforç Pesquer el 2011 de gairebé 1000 kg per barca, al qual segueix una davallada 
important i constant fins a valors pròxims al zero al 2020 (Fig. 2). 
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Fig. 1. CPUE (Captures per Unitat d’Esforç Pesquer) de T. ovatus amb encerclament a les tres zones de pesca de la 
costa catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya.  

 

 

 

Fig. 2. CPUE (Captures per Unitat d’Esforç Pesquer) de T. ovatus amb arts menors a les tres zones de pesca de la costa 
catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya.  
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3.2 Preu 

El preu de T. ovatus mostra una tendència creixent, amb fluctuacions periòdiques:  era inferior 
als 3 €/kg abans del 2010; posteriorment s’han registrat pics d’aproximadament 5 €/kg entre els 
anys 2014-2017; després del 2018 el preu s’ha estabilitzat al voltant del 3,5 €/kg (Fig. 3).  

 
Fig. 3: Tendència del preu de T. ovatus des del 2008 al 2021 a Catalunya. Dades de la Generalitat de Catalunya. 

 

4. Estat de la població 

Segons la IUCN Red List no està amenaçat a l’àrea Mediterrània 
(www.iucnredlist.org/species/198644/9065343). 

 

5. Beneficis: els àcids grassos Omega 3 

Segons la literatura (Sun et al., 2016), la palometa té un contingut d’Omega 3 al muscle molt 
elevat (15000 mg en 100 g de muscle). No obstant això, els valors són aproximats i poden 
fluctuar molt depenent de l’àrea d’estudi. 

 

6. Riscos 

6.1 Metalls pesants 

Les concentracions de metalls (mg/kg pes humit) al muscle de T. ovatus  es van avaluar en 
diferents estudis al Mediterrani (Turkmen et al., 2015) i a la Xina (Ahmad et al., 2022), per 
establir si T. ovatus representa un risc per als consumidors.  Mentre que al Mediterrani els valors 
no superaven els límits establerts per la Unió Europea (Reglament (CE) 1881), en l’estudi dut a 
terme a la Xina s’ha observat que els valors de Crom (Cr) de T. ovatus excedia les 
recomanacions. El risc de presència de metalls en els peixos depenen del lloc d’estudi. 
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6.2 Microplàstics 

S'han trobat plàstics a l’estómac de Trachinotus ovatus, una espècie que es pot considerar com a 
indicadora de la presència i de l’impacte dels microplàstics (MP) en les aigües costaneres del 
Mediterrani a petita escala, ja que els peixos de T. ovatus no realitzen grans moviments i són 
explotades per la pesca artesanal. En un estudi  dut a terme en l’Estret de Messina (Sicília, Itàlia) 
s’ha observat un alt percentatge d'ocurrència (%O = 24,3%) de plàstics (Battaglia et al., 2015). 
És important eviscerar T. ovatus abans de consumir-lo. 
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Sorella (Caranx crysos) 

 

Il·lustració: Hortènsia Belmonte 

 

1. Biologia de l’espècie 

C. crysos és una espècie gregària que generalment viu en aigües costaneres marines. Els juvenils 
sovint es troben en associació amb objectes flotants (Cervigón et al., 1992). Viu, com a mínim, 
fins els 100 metres de profunditat i sovint entra a llacunes i estuaris (Bauchot, M.-L., 2003). 

Prefereix les aigües càlides per sobre del 24ºC. És una espècie que està ampliant la seva àrea de 
distribució a dins de la conca del Mediterrani, augmentant la seva abundància a la part 
septentrional (Psomadakis et al., 2011).  Psomadakis et al. (2011) informa de tots els llocs on 
s’ha registrat la presència de C. crysos i fa una hipòtesi de la causa. L'augment dels objectes 
flotants, com les boies utilitzades per delimitar les Àrees Marines Protegides (AMP) i gàbies per 
a l'aqüicultura costanera semblen atreure aquesta espècie (Vega Fernández et al. 2003) i podria 
haver contribuït a estendre la seva distribució a la zona septentrional del Mediterrani  
proporcionant condicions adequades per al reclutament i la supervivència dels peixos joves. 
Conclou afirmant que sigui quin sigui el motiu, una mena de fenomen hidroclimàtic a gran escala 
deu haver pres lloc per tal d'explicar la propagació simultània de poblacions de C. crysos cap al 
nord de l'Atlàntic oriental (Brito et al., 2005; Wirtz et al. 2008) i Mediterrània, durant les dues 
últimes dècades. 
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1.1 Alimentació 

Els adults s'alimenten de peixos, gambes i altres invertebrats (Sley et al., 2009). 

 

1.2 Reproducció 

L’època de reproducció dura tot l’any, amb pics sobretot del juny al setembre. Arriba a la 
maduresa sexual a la talla de 21 cm i 22 cm pels mascles i les femelles respectivament (Sley et 
al., 2009).  

 

2. Distribució 

Caranx crysos es distribueix a les aigües tropicals i subtropicals de l’Atlàntic, i a les aigües 
temperades del Mediterrani (Fishbase).  

 

 
Distribució de C. crysos. Font: Fishbase (www.fishbase.se/summary/Caranx-crysos.html). 

 

3. Pesca 

3.1 Captures 

Caranx crysos es pesca amb encerclament (teranyina) i amb arts menors. No té una talla mínima 
legal de captura assignada.  Les Captures per Unitat d’Esforç Pesquer o CPUE (kg de peix 
capturat/nombre d’embarcacions) de C. crysos a Catalunya Nord i central són puntuals i molt per 
sota dels 50 kg per barca, però a la zona central en 2020 es van capturar aproximadament 350 kg 
per barca (Fig. 1).  
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Principalment, de fet, C. crysos es pesca a Catalunya Sud. La pesqueria d’encerclament de C. 
crysos a aquesta zona mostra una tendència a la baixa des de 2008 a 2017, fins a ser nul.la, amb 
una successiva pujada molt forta el 2020 quan es van capturar fins a 800 kg per barca (Fig. 1).  

 

 

 

 

La pesqueria d’arts menors C. crysos és exclusiva de la zona Sud. Fins i tot, el 2009 les CPUE 
amb arts menors superaven les CPUE amb encerclament. Aquest art de pesca, però, mostra una 
tendència constant a la baixa i el 2020 es van capturar al voltant de 100 kg per barca (Fig. 2). 
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Fig. 1. CPUE (Captura per Unitat d’Esforç Pesquer) de C. crysos amb encerclament a les tres zones de pesca de la costa 
catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya.  

 

 

 

Fig. 2. CPUE (Captura per Unitat d’Esforç Pesquer) de C. crysos amb arts menors a les tres zones de pesca de la costa 
catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya.  
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3.2 Preu 

En general el preu de C. crysos ha pujat des del 2008, quan el seu valor era inferior a 1,5 €/Kg, 
fins al seu valor màxim registrat al 2021 de 4,6 €/Kg (Fig. 3). 

 

 
Fig. 3. Tendència del preu de C. crysos des de 2008 a 2021 a Catalunya. Dades de la Generalitat de Catalunya. 

 

4. Estat de la població 

Segons la IUCN Red List a l’àrea Mediterrània no està amenaçat 
(www.iucnredlist.org/species/154807/4637970). 

 

5. Beneficis: àcids grassos Omega 3 

Segons un estudis dut a terme al Mediterrani (Turquia) , C. crysos té nivells d’Omega 3 elevats 
al muscle, aproximadament de 1100 mg en 100 g de peix (Ozogul et al., 2009). 

 

6. Riscos 

6.1 Metalls pesants 

En cap dels estudis sobre la concentració de metalls en Caranx crysos els resultats van donar 
concentracions perilloses pel consum humà. Aquests estudis es van dur a terme a Egipte a la 
Badia de El-Mex, una important zona de pesca amb un paper clau com a viver d'espècies 
comercials a prop d’Alexandria (Khaled, 2004, 2008) i al Brasil (Madeiros et al., 2014).  
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6.2 Microplàstics  

Hi ha diferents casos registrats sobre la presència de microplàstics (MP), un molt recent al 
Mediterrani, al llarg de la costa d'Egipte. Es van observar fibres de microplàstic al tracte digestiu 
de Caranx crysos. Les partícules de plàstic eren evidents a totes les mostres de peix, inclosos set 
polímers termoplàstics. El raió i el tereftalat de polietilè eren els tipus més dominants de 
polímers en peixos (Sayed et al., 2021). Cal eviscerar bé C. crysos abans de cuinar-ho. 
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Tacó (Bothus podas) 

 

  

Il·lustració: Hortènsia Belmonte 

 

1. Biologia de l’espècie 

Bothus podas és una petita espècie de bòtid que viu generalment sobre sediments poc profunds a 
la plataforma continental fins a una profunditat d'uns 400 metres (Nash et al., 1991). És un peix 
capaç de canviar de color per mimetitzar-se amb el fons i té un comportament curiós, ja que s’ha 
observat perseguir a altres peixos i també estrelles de mar (mapa.gob). L'estructura social de B. 
podas és harèmica: els mascles adults defensen grans territoris que inclouen els territoris més 
petits de les femelles. Els dos sexes són territorials durant tot l'any (Carvalho et al., 2003). 

 

1.1 Alimentació 

B. podas és un depredador diürn. Excava parcialment o gairebé totalment a la sorra o el fang per 
alimentar-se principalment d'invertebrats bentònics com mol·luscs, poliquets, crustacis i eriçons 
de mar i també de petits peixos bentònics (Darnaude et al., 2001). 
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1.2 Reproducció 

L’època de reproducció va de maig a agost al Mediterrani, però a les Açores l’època dura fins al 
setembre. La talla de maduresa sexual és de 14 cm (Morato et al., 2007). 

 

2. Àrea de Distribució 

Aquesta espècie es distribueix al Mediterrani i a l'Atlàntic oriental, des del golf de Cadis fins a 
Angola, passant per Madeira, Cap Verd i les illes Canàries (Fishbase). Aquesta espècie està 
modificant la seva distribució recentment: la primera observació de B. podas a Turquia és del 
2019 (Cengiz et al., 2019). 

 

 
Distribució de B. podas. Font: Fishbase (www.fishbase.se/summary/Bothus-podas.html). 
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3. Pesca 

3.1 Captures 

B. podas es captura sobretot a la zona central de Catalunya, amb diversos arts de pesca menors 
de fons i amb l’art d’arrossegament. La talla mínima de captura no està definida. 

Les Captures per Unitat d’Esforç Pesquer o CPUE (kg de peix /nombre d’embarcacions), tant per 
la pesca d’arts menors com d’encerclament mostren una tendència a l’alça sobretot a la seva 
zona de pesca tradicional (zona Central) (Fig. 1 i 2). 

La CPUE per la pesqueria d’arts menors és molt reduïda per la zona Nord i Sud de Catalunya al 
voltant aproximadament dels 10 kg per barca, amb un pic l’any 2019 a la zona Sud de 20 kg per 
barca; per contra a la zona Central, es mostra una tendència creixent passant des 
d’aproximadament 30 kg per barca el 2004 a gairebé 90 kg per barca l’any 2019. Al 2020 es 
mostra una davallada dels valors fins a gairebé 20 Kg per barca (Fig. 1).  

 

 

 

La pesca amb arrossegament per B. podas mostra una tendència de CPUE semblant, ja que a la 
zona central de Catalunya a partir del 2005 mostra una tendència a l’alça passant de 50 kg de 
peix capturat/nombre d’embarcacions, a un pic registrat el 2019 de 200 kg/nombre 
d’embarcacions i una davallada l’any següent. A les zones Sud i Nord les captures es mantenen 
majoritàriament constants molt per sota dels 50 kg de B. podas capturat/nombre d’embarcacions, 
a excepció d’un pic registrat al Sud l’any 2019 de 50 kg/nombre d’embarcacions (Fig. 2). 
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Fig. 1. CPUE (Captura per Unitat d’Esforç Pesquer) de B. podas amb arts menors a les tres zones de pesca de la costa 
catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya.  
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3.2 Preu  

En general el preu de B. podas té una tendència a la baixa. Només al 2001 es registra un valor 
per sobre dels 5 €/kg, però el seu preu gairebé sempre ha estat per sota dels 2 €/kg  (al 2002 fins 
i tot era aproximadament d’1 €/kg) (Fig. 3).  

 

  
Fig. 3. Tendència del preu de B. podas des de 2000 a 2021 a Catalunya. Dades de la Generalitat de Catalunya. 
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Fig. 2. CPUE (Captura per Unitat d’Esforç Pesquer) de B. podas amb arrossegament a les tres zones de pesca de la 
costa catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya.  
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4. Estat de la població 

Segons la IUCN Red List, B. podas no està amenaçat a l’àrea Mediterrània 
(www.iucnredlist.org/species/198725/15539590). 

 

5. Beneficis: àcids grassos Omega 3 

Bothus podas concentra els Omega 3 sobretot al fetge. El contingut d’Omega 3 al muscle, que és 
la part comestible, està molt reduït a valors d’aproximadament 160 mg en 100 g de muscle 
segons un estudi dut a terme al Mediterrani (Turquia, Ozogul et al., 2019). 

 

6. Riscos 

No hi han estudis ni casos documentats sobre la presència de metalls pesants, microplàstic, 
presència d’histamina ni de paràsits que representen un perill per la salut humana.  
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Tallahams (Pomatomus saltatrix) 

 

 

Il.lustració: Hortènsia Belmonte 

 

 

1. Biologia de l'espècie  

Pomatomus saltatrix és una espècie pelàgica que viu en aigües costaneres, des de pocs metres 
fins a 200 metres de fondària. És una espècie migradora i forma grans bancs És una espècie 
migradora i prefereix aigües més càlides per sobre dels 25 °C. Està incrementant al Nord del 
Mediterrani i a la Costa Brava a causa de l'escalfament de l'aigua del mar a causa del canvi 
climàtic (Sabatés et al., 2012). En particular un estudi a la Costa catalana va demostrar que a un 
augment de la temperatura del mar a un mes determinat, va seguit d'un augment de les captures 
(en Kg de peix/número de barques) en aquell mes i en el mes següent, ja que l'escalfament de les 
aigües afavoreix els canvis en la posta de P. saltatrix i la millora de la població contribuint a la 
seva expansió cap al nord (Villegas-Hernandez et al., 2015). 
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1.1 Alimentació  

És un depredador superior que s'alimenta de petites espècies de peixos pelàgiques com ara 
l'anxova, la sardina, l'alatxa, el verat (Juanes i Conover, 1994). És molt voraç i agressiu, que es 
troba també al voltant de les granges d'aqüicultura (Sanchez-Jerez et al., 2008). 

 

1.2 Reproducció 

Es reprodueix de juliol a setembre quan la temperatura de l'aigua supera els 25 °C. La talla de 
maduresa sexual és de 37, 5 cm per les femelles i 36, 5 cm pels mascles al Golf del Lleó, 37,7 
cm i 32, 5 cm per femelles i mascles respectivament al Delta de l'Ebre (Villegas-Hernandez et 
al., 2015). 
 
 
2. Àrea de distribució  
P. saltatrix és una espècie àmpliament distribuïda en aigües tropicals i subtropicals de tot el món 
a excepció de la costa pacífica de sud Amèrica i del Pacífic central i septentrional, i està present 
en zones temperades com la mar Mediterrània (Fishbase). 

        

 
Distribució de P. saltatrix. Font: Fishbase (www.fishbase.se/summary/364). 
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3. Pesca 

3.1 Captures 

P. saltatrix es pesca amb palangre i i encerclament. No té una talla mínima legal de captura 
assignada. Les Captures per Unitat d' Esforç Pesquer o CPUE (kg de peix/nombre d’ 
embarcacions) per la pesqueria d'encerclament de P. saltatrix mostren una tendència diferent de 
les tres zones de pesca de Catalunya (Fig. 1).  

A la zona Nord s'observen valors constantment baixos, aproximadament de 50 kg per barca, amb 
un pic de 200 kg per barca registrat l'any 2009.  

A Catalunya central els anys 2006 i 2009 representen els períodes en els que es van efectuar les 
CPUE màximes, d'aproximadament 1300 i 1600 kg per barca respectivament. A partir de 2009 hi 
ha una baixada fins a valors per sota dels 200 kg per barca que es manté fins al 2019. S'ha de 
remarcar que els últims anys es mostra un lleuger augment de les CPUE, fins a superar els 200 
kg per barca el 2020.  

A la zona Sud la tendència de les CPUE de P. saltatrix amb l'encerclament és fluctuant, amb un 
pic màxim el 2007 de 1000 Kg per barca aproximadament, fins a un pic mínim el 2016 de 300 kg 
per barca, a partir del qual s'observa una recuperació de les CPUE fins a valors al voltant de 700 
kg per barca. El 2020 es van registrar gairebé 600 kg per barca (Fig. 1). 
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Fig. 1. CPUE (Captura per Unitat d’Esforç Pesquer) de P. saltatrix amb encerclament a les tres zones de pesca de la 
costa catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya.  
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La pesqueria dels arts menor de P. saltatrix és presenta les tres zones de Catalunya, però és 
rellevant sobretot a la zona Sud (Fig. 2). A aquesta zona es van registrar pics de Captures per 
Unitat d'Esforç Pesquer, o CPUE, d'aproximadament 600 kg per barca els anys 2008, 2009 i 
2014. A partir del 2014 hi va haver una davallada de les CPUE fins a un pic mínim de 200 kg per 
barca aproximadament. Des de 2018 fins a 2020 es mostra una tendència creixent de les CPUE 
fins a gairebé 300 kg per barca (Fig. 2). 

 

 

 

3.2 Preu 

El preu de P. saltatrix  mostra una tendència creixent. Ha variat al llarg de les últimes dècades 
des de valors inferiors als 2 €/kg fins a uns màxims registrats el 2021 de 4,2 €/kg (Fig. 3). 

 
Fig. 3. Tendència del preu de P. saltatrix des del 2000 al 2021 a Catalunya. Dades de la Generalitat de Catalunya. 
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Fig. 2. CPUE (Captura per Unitat d’Esforç pesquer) de P. saltatrix amb arts menors a les tres zones de pesca de la costa 
catalana. Dades de la Generalitat de Catalunya.  
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4. Estat de la població 

Segons la IUCN Red List, P. saltatrix no està amenaçat a l’àrea Mediterrània 
(www.iucnredlist.org/species/190279/8784495). 

 
5. Beneficis: els àcids grassos Omega 3 

P. saltatrix té un contingut d’omega-3 molt elevat. Segons els estudis realitzats al Mediterrani, a 
Turquia (Bayir A. et al., 2005), la concentració d’Omega 3 en 100 g de muscle era de 1800 mg.  

Altres estudis fora del Mar Mediterrani informen de valors semblant o fins i tot més alts: a la 
costa atlàntica (Brasil), els Omega 3 de P. saltatrix observats en 100 g de muscle van ser 
superior a 3000 mg (Visentainer et al., 2007), al Mar Negre aproximadament com al Mediterrani  
(1899 mg) (Kocatepe & Turan, 2012). 

 
6. Riscos  
6.1 Metalls pesants 

Al Mediterrani, pel que fa al metalls en P. saltatrix, hi han un estudi dut a terme a Turquia. 

Els resultats demostren que no es va trobar cap acumulació significativa de metalls al muscle de 
Pomatomus saltatrix que perjudiqués la salut humana, ja que les ingestes diàries i setmanals 
estimades dels metalls a causa del consum humà eren considerablement inferior a la ingesta 
tolerable segons les recomanacions (Ozden et al., 2013; Ozyurt et al., 2021). 

La concentració d'alguns metalls pesants (Cd, Mn, Fe, Cu i Pb) i bifenils policlorats (PCB) es 
van determinar al muscle de Pomatomus saltatrix capturats a la costa de Mar Negre.  

Des d'un punt de vista ecotoxicològic, les concentracions de metalls pesants i policlorats 
reflecteixen un entorn relativament net i lliure de contaminació (Stancheva et al., 2010). 

 

6.2 Microplàstics  

Hi ha un estudi al Mar Nero que documenta la presència de microplàstic (MP) al seu tracte 
digestiu en P. saltatrix amb un percentatge d'ocurrència del 12%.  

Es descriu la presència de fibres, i l'absència d'altres tipus de microplàstics comuns en altres 
espècies de peixos (pel·lícula, fragment, escuma, microperles) (Aytan et al., 2022). Cal eviscerar 
bé P. saltatrix abans de cuinar-lo.  
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6.3 Histamina 

El Reglament (CE) 2073/2005, de la Comissió, de 15 de novembre de 2005, relatiu als criteris 
microbiològics aplicables als productes alimentaris i les modificacions posteriors, estableix els 
criteris de seguretat alimentària d'histamina en productes pesquers. Segons aquesta norma, els 
peixos de la família dels Pomatòmids com P. saltatrix, ja amb 100 mg d’histamina per kg de 
peix podrien produir escombrotoxicosis a les persones (tot i que no s’han trobat estudis 
directament relacionats amb P. saltatrix al Mediterrani). 

Només hi ha un estudi fora del Mediterrani i molt antic de Pomatomus saltratix que conservat a 
5 °C va superar el valor màxim de la histamina aconsellat per a la FDA (Gingerich et al, 1999). 

El Reglament (CE) 853/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d'abril de 2004, 
estableix normes específiques d’higiene dels aliments d’origen animal, fixant que els productes 
pesquers frescos, els productes pesquers no transformats descongelats, així com els productes 
cuits i refrigerats de crustacis i mol·luscs, s’han de mantenir a una temperatura entre 0 i 4 ºC. 
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