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Cultius a Paigua

Rosa Foguet, tecnica aqiiicola

Per bé que existeixen referéncies a
I’aqiiicultura en manuscrits xinesos i
jeroglifics egipcis que daten de fa qua-
tre mil anys, no va ser fins a 1’edat mit-
jana que els centres religiosos, portats
per la necessitat de menjar peix durant
la quaresma, van aconseguir el primer
cicle tancat de la carpa, per tant, inclo-
ent-hi la reproduccio. Fins aleshores
només s’havia practicat I’engreix de
les captures. Malgrat tot, no ha estat
fins ben entrat el nostre segle que I’a-
quicultura ha experimentat la seva
eclosio. Durant molts anys, i per causa
dels elevats costos de les instal-lacions,
només s’ha trobat viabilitat al cultiu de
les espécies més luxoses, com ara les
gambes o el salmd. La diversificacid
de la produccié —amb la introduccid
d’especies més econdmiques— s’ha
produit per causa de la millora de les
técniques de crianga i del desenvolu-

lvan Boronat, quimic

pament tecnologic. Aixi, es dona el cas
de paisos que produeixen fins a trenta-
tres especies diferents, com ara el
Japé. A Europa, la introduccié de 1’a-
quicultura ha estat més tardana que als
paisos d’Asia, pero ’augment de la
produccio ha estat fulgurant i s’ha arri-
bat al cas d’especies en les quals el
cultiu ha superat la captura. Amb tot,
els paisos asiatics —de forta tradicio
en el sector— s’enduen el tall més gros
del pastis de la producciéo mundial
—només la Xina ja en produeix el 47 %.
Pel que fa al nostre pais, tenim onze
explotacions a les Balears, trenta-nou
al Principat i cinc al Pais Valencia.
Pero s’espera que n’augmenti el nom-
bre quan els mecanismes que existei-
xen actualment per instal-lar-ne deixin
de dificultar-ne la proliferacid. El
Ministeri d’Agricultura, Pesca i
Alimentacid espanyol ha redactat, amb

la col-laboracié de les organitzacions
representants del sector, el Llibre
blanc de I’agiiicultura, on es tracten
els diversos problemes que pateix
aquesta industria, s’analitza la seva
situacio, i s’arriba a la conclusio que
els problemes que cal superar sén
molts i diversos, com ara la manca
d’una planificacié del litoral que difi-
culta 1’establiment d’instal-lacions
continentals, la complexitat dels tra-
mits administratius necessaris per
obtenir 1’autoritzacié per a una explo-
tacio, la mala gesti6 mediambiental
per desconeixement dels mecanismes
oportuns, la manca d’interés per des-
cobrir medicaments veterinaris especi-
fics, associada a la poca transferencia
de coneixements que existeix entre la
investigacio, majoritariament publica,
i Pempresa... L’esborrany d’aquest 1li-
bre blanc ja ha estat publicat, amb la
intencié d’afavorir-ne la discussid
publica del contingut.

Un exemple de la importancia que
estd adquirint darrerament 1’aqiii-
cultura és la Directriu 97/247 de la
Comissié del 4 d’abril de 1997, que
condueix a la creacié d’una seccid
especialitzada d’aqiiicultura dins el
Comite Consultiu de Pesca, per la
importancia economica que ha adqui-
rit el sector de 1’aqiiicultura i les pecu-
liaritats que el defineixen, i perque es
creu que ¢s important recollir I’opinid
dels professionals i dels consumidors.
Componen la seccid vint membres de
les categories economiques segiients:
productors, cooperatives, organismes
de crédit, comerciants, industria, tre-
balladors assalariats i consumidors.



Aquicultura

Segons dades de la FAO (Organit-
zacié de les Nacions Unides per a
I’Agricultura i 1’Alimentacio), la
sobreexplotacid dels recursos naturals
ha conduit a la situaci6 actual d’estan-
cament del nombre de captures per a
determinades espécies. Aixi, en un
estudi que publicava I’any 1998 sobre
I’estat mundial de la pesca i I’aqiicul-
tura s’afirmava que el 44 % de les
especies ictiques sobre les quals hi ha
informacio esta completament explo-
tat, un 16 % és objecte de sobrepesca,
un 6 % podria estar esgotat i només un
3 % sembla que es recupera lentament.
Aixi doncs, ’aqiiicultura es presenta
com I’alternativa més viable per poder
continuar subministrant proteines a
una poblacié que vol veure satisfeta la
demanda creixent d’aquest tipus de
productes que ha experimentat en els
darrers anys, i que ha provocat el crei-
xement espectacular de la produccid
aqtiicola, que I’any 1996 ja va aportar
el 20 % de la produccio pesquera mun-
dial (el 1990 va ser del 13 %), mentre
que en la pesca de captura aquest crei-
xement ha estat moderat.

El fonament de la produccié aqiiico-
la és ben senzill i t¢ un paral-lelisme
molt grafic en I’agricultura —primer
cultivar, per després recollir el fruit—
o en la ramaderia. Aixi doncs, com van
fer al seu dia el cagador —que va
esdevenir ramader— 1 el recol-lector
—que va esdevenir granger—, ara ¢és
el pescador qui veu com la seva pro-
fessio es transforma, i I’exemple es pot
trobar en algunes cooperatives de pes-
cadors del litoral catala, les quals han
decidit gestionar explotacions aqiiico-
les, perd sense renunciar a la pesca de
captura.

Els tipus de cultius per a la produc-
cié aqiiicola son diversos i es poden
classificar segons diversos criteris,
com ara les espécies cultivades (algui-
cultura: cultiu d’algues; carcinicultura:
cultiu de crustacis; piscicultura: cultiu
de peixos, etc.), el nombre d’espécies
cultivades simultaniament (monocul-
tiu, policultiu), la ubicacié del cultiu
(explotacions maritimes i continen-
tals), el tipus d’aigua (dolca, salada),
la reutilitzacié d’aquesta aigua (siste-
mes obertes, sistemes tancats), les
fases del cicle biologic (reproduccio,
viver, alevins, engreix) i, finalment, el
grau d’intensitat del cultiu (intensiu,

semiintensiu, extensiu), tal com es
mostra en el quadre adjunt.

Les explotacions maritimes son
estructures en suspensio que s’anome-
nen muscleres en el cas dels mol-luscs,
o gabies en el cas dels peixos.
Aquestes ultimes consisteixen en
una porci6 de mar delimitada per una
xarxa amb la finalitat d’evitar la fugi-
da del bestiar o la seva depredacid per
altres especies. Les explotacions conti-
nentals es troben en terra ferma, pero
sempre a tocar d’una font d’aigua, de
la qual s’abasten emprant diversos sis-
temes que tractarem més endavant.

El cultiu extensiu es caracteritza
fonamentalment per la baixa densitat
d’animals i I’alimentaci6 endogena; és
a dir, els animals obtenen 1’aliment del
medi que els envolta. En canvi, els
intensius sén completament contraris
en ambdds aspectes. Practicament no
existeixen els cultius intensius i exten-
sius com a tals, sin6 que sén una barre-
ja d’ambdos que rep el nom de cultiu
semiintensiu.

Els problemes quant a caracteristi-
ques i magnitud també son diversos en
unes instal-lacions i les altres. Aixi, el
principal inconvenient que tenen les
instal-lacions continentals és I’alt cost
d’explotacio, el qual es tradueix en el
dificil manteniment d’un rang de tem-
peratures constants, el sistema de
bombeig d’aigua per evitar 1’aparicio
de malalties en el cultiu i el manteni-
ment i subministrament d’oxigen per
evitar 1’asfixia dels animals; tot aixo
sumat a [’elevat cost dels terrenys
necessaris per a I’explotacid. En canvi,

aquest problema no és tan freqiient en
les instal-lacions maritimes, on els
mateixos corrents d’aigua la renoven i
eliminen de la zona de crianga els resi-
dus que es generen. Tanmateix, en
aquestes instal-lacions és més dificil la
seleccid per mides de les espécies cul-
tivades, i es pateix un desconeixement
tant de ’estat de 1’animal com de la
gabia o musclera. Tot aixo implica la
necessitat de ma d’obra per controlar
diariament ambdds parametres.

Pero, mentre el primer sistema pot
tenir els processos controlats, el segon
es troba exposat als canvis provocats
pels corrents marins.

El fet de poder controlar els proces-
sos que s’hi donen és I’avantatge prin-
cipal que presenta ’aqiicultura res-
pecte a la pesca de captura. Aquest
control permet garantir les propietats
del producte que es comercialitza i les
condicions en que es troba, gracies a la
possibilitat de disposar d’un historial
de I’engreix i dels tractaments veteri-
naris que s’hi han aplicat, a més de
tenir la capacitat de seleccionar els
exemplars per la seva grandaria, mit-
jangant sistemes de bombeig d’aigua
que arrosseguen els animals, els trien
d’acord amb les especificacions i tor-
nen els exemplars rebutjats perqueé
continuin 1’engreix. Aixo permet pre-
sentar al consumidor final un producte
que s’ajusta a les seves necessitats, que
en termes generals es concentren en una
grandaria que permeti cuinar el peix al
forn i que s’ajusti al consum d’una
familia mitjana de quatre membres (al
voltant de 3 kg bruts de producte).




Les instal-lacions depenen de diver-
sos factors, com ara ’espécie, el lloc
d’ubicacid, el tipus d’aigua (dol¢a o
salada), els cicles o fases del peix (ale-
vins, reproduccid, adults...).

Les instal-lacions continentals inten-
sives —on es manipulen processos
naturals amb objectius economics—
consten de diverses parts que veurem
tot seguit.

El
cost de I’abastament d’aigua pot ser el
factor que determini la viabilitat d’una
piscifactoria. El bombeig d’aigua
marina requereix que 1’aigua s’agafi
d’un punt prou allunyat de la linia de
costa, per sota de la baixamar i separat,
diversos metres, del fons mari per evi-
tar I’obstruccié del tub per algues o
sorra. Per a I’obtencid d’aigua dolga es
recorre a un riu, un pou, una presa...
L’estacié de bombeig sol constar de
dues bombes d’utilitzacid constant i
una altra de reserva, ja que no s’ha de
deixar mai de subministrar aigua, i
també d’un grup electrogen que garan-
teixi el funcionament permanent de les
bombes.

L’aigua captada s’aboca a un tanc de
decantacio, les particules més grosses
se sedimenten i la resta es fa passar per
uns filtres de diferent grandaria segons
I’0s al qual es destina ’aigua. Aixi
doncs, si es tracta d’alevins caldra
esterilitzar 1’aigua i els filtres de sei-
xanta micrometres. Si cal termoregular
I’aigua, s’empren els bescanviadors de
calor.

L’oxigenacid permet disminuir els
costos de bombeig i augmentar la den-
sitat d’individus al cabal d’aigua dels
tancs. Els sistemes d’oxigenacid son
diversos: per caiguda d’aigua i a través
de la dissolucio d’oxigen de Iaire;
venturi: un compressor fa circular I’ai-
re i ’aigua per un tub, possibilitant la
dissolucié de ’oxigen; airlifi: consis-
teix en un tub vertical que sobresurt
del tanc per l’interior del qual es fa
passar 1’aigua impulsant-la amb aire.
L’us de sensors permet mesurar la con-
centracid d’oxigen dissolt i I’automa-
titzacié de Iaireig.

Es essencial un abastament d’aigua
regular i constant per mantenir la salut
de les existéncies de peix. Aix0 és
aplicable especialment a aquelles
espeécies que, com els salmonids,
necessiten un cabal d’aigua molt gran
per mantenir uns nivells elevats d’oxi-
gen en |’aigua.

Els materials per construir-
los poden ser diversos, i la seva forma
depen del tipus d’especie que s’hi cul-
tiva; aixi, si I’espécie és molt dinami-
ca, com ara el salmo o la dorada, s’em-
pren tancs circulars, mentre que per a
especies planes, com ara el rémol, cal
un tanc que ofereixi molta superficie.
En una cetaria, els tancs son rectangu-
lars.

Els tancs solen tenir el
fons inclinat cap al desguas per facili-
tar la circulacié de ’aigua. En tancs
rectangulars sol estar en un extrem,
mentre que en els circulars i quadrats
sol ocupar el centre.

Produccié mundial (dades en milions de tones). Dades FAO 1998
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Ateés que és impres-
cindible garantir la salubritat de 1’ai-
gua de cultiu, caldra eliminar-ne la
toxicitat i les particules solides per
mantenir la salut del cultiu. Aixo es fa
amb filtres i biofiltres que eliminen
els metabolits nocius. I per reduir els
costos es recondueix 1’aigua; d’aques-
ta manera s’evita ’entrada de conta-
minants provinents de la font d’aigua.

L’aigua que surt d’una ins-
tal-lacio aqiicola intensiva conté una
carrega organica —que és més impor-
tant quan es netegen els tancs i es bui-
den—, i caldra ajustar-la a la legislacio
mediambiental en qliesti6 d’aboca-
ments. Tant per a I’efluent com a per a
tota la instal-lacié en conjunt, cal rea-
litzar un projecte mediambiental que
dependra del lloc on es vulguin situar
les instal-lacions i que s’haura de
seguir durant anys.

Per rendibilitzar al maxim la pro-
ducci6 és necessari un control sanitari
adequat, que permeti congixer tant
I’estat de salut d’una poblacié ictiolo-
gica com els elements determinants
associats als estats de salut d’aquesta
poblacid. El Reial decret 1488/1994,
de I’1 de juliol de 1994, estableix les
mesures minimes de lluita contra
determinades malalties dels peixos, i
és la transposicio de la Directriu
93/53/CEE del Consell. S’estableixen
amb la finalitat d’evitar la pérdua de
rendibilitat de la produccio aqiiicola,
amb 1’adopcié de mesures en el
moment en qué se sospiti la preséncia
d’alguna malaltia. La llista de malal-
ties sobre les quals s’estableixen
mesures minimes comunitaries de 1lui-
ta es limita a tres, en dues llistes: a)
llista I: anémia infecciosa del salmo i
b) llista II: septicemia hemorragica
viral (SHV) 1 necrosi hematopoética
infecciosa (NHI). I també estableix
que el laboratori de referéncia per a les
malalties dels peixos a 1’Estat espan-
yol ¢és el Laboratori de Sanitat i
Produccio Animal, a Algete (Madrid).
L tnica malaltia que afecta els peixos i
que s’inclou a la llista A de les malal-
ties de declaracidé obligatoria de la
Unié Europea ¢és la NHI. Aquesta
malaltia afecta principalment la truita
irisada (Oncorhynchus mykiss) 1 la
majoria de salmonids.

La legislaci6 també estableix els



anomenats limits maxims de residus
(LMR) de medicaments d’us veterina-
ri en aliments d’origen animal, i esta-
bleix els controls necessaris per a la
determinacié d’aquests residus, dels
quals, per descomptat, no estan exempts
els productes de 1’aqiiicultura.

Les malalties associades als ali-
ments, i que han estat identificades
com a possibles perills en els produc-
tes d’aqiiicultura, es deuen a la presén-
cia de bacteris patogens i virus, residus
de productes agroquimics, medica-
ments d’us veterinari i contaminacio
amb compostos organics o inorganics
amb metalls pesats. Els perills quant a
la produccié poden ser facilment con-
trolables, pero pel que fa als consumi-
dors ja és una altra cosa.

En relacid6 amb aquest ambit, la
Conferencia FAO del 1995 va adoptar
el Codi de conducta per a la pesca res-
ponsable, el qual exigeix, entre altres
coses, la seguretat i la qualitat dels
productes de I’aqiiicultura. L’article 9
del Codi tracta sobre el desenvolupa-
ment de 1’aqlicultura, i la clausula
«L’aqtiicultura responsable quant a
produccio» fa referéncia a la necessitat
d’un us saludable i segur dels ali-
ments, additius alimentaris, fertilit-
zants, adobs i productes quimics que
hi consten.

Pel que fa a la innocuitat dels ali-
ments, 1’organitzaciéo mundial compe-
tent és la Comissid del Codex Ali-
mentarius (CCA) de la FAO/OMS, i
pel que fa a la salut i les malalties dels
animals, la competéncia recau sobre

Aquicultura extensiva

I’Oficina Internacional d’Epizootics
(OIE). S’esta intensificant 1’elaboracio
de normes i de procediments interna-
cionals de seguretat aplicats de forma
especifica als productes aqiiicoles. I
I’analisi de riscos i control de punts
critics (ARCPC) es perfila com la téc-
nica que s’emprara per garantir la
seguretat dels aliments, ja que la iden-
tificaci6 dels perills en els aliments i la
determinacio de la seva rellevancia per
a la salut, aixi com el seu control, son
recomanats pel Comite Codex de
Pesca i Productes de la Pesca, el qual
esta preparant I’esborrany del Codi
sobre practiques higi¢niques per a
productes de 1’aqliicultura. Aquest

Aqiiicultura semiintensiva

codi cobreix tots els estadis del cicle
de produccid aqiicola, des de la seleccio
del lloc d’ubicacié de les instal-lacions
fins a la manipulacié dels animals.

L’aqiiicultura, com qualsevol altra
activitat humana, du associats uns
perills 1 uns riscos que poden tenir
efectes adversos sobre la salut de les
persones. Aquests perills solen estar
relacionats amb [’habitat aqiiicola, les
especies que hi sén cultivades, la con-
dicié general del medi local, i els
habits culturals en la preparacio de 1’a-
liment 1 el consum. Afortunadament,

Agqiiicultura intensiva

. . Significa una manipulacié dels processos
Conjunt d’activitats . s .
N . dels ecosistemes amb I'objectiu de produir
i ==ten que fobtencio espécies amb interés economic
del producte depén del medi pec : 'S
natural. Nivells i qualitat de | Conjunt d'activitats que Alimentaci6 exdgena a base de pinsos.
Definicié | I'aigua dependents del resulten de la interseccio
medi; molt espai i baixa dels dos altres sistemes . Elevada densitat i minim espai, amb una gran
densitat d'individus. Cultiu producci6 per unitat de superficie cultivada.
meés controlat pel que fa a
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'ga_ Mol-luscs | Musclos, cloisses... Musclos, cloisses...
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Crustacis | Llagostins, crancs de riu... Llagostins, crancs de riu... Llagostins, crancs de riu per a reproduccio...




un dels molts avantatges de 1’aqiicul-
tura com a provisié d’aliments és que
el productor pot controlar la qualitat
intrinseca del producte, incloent-hi la
seguretat. Tant ¢s aixi, que molts dels
perills potencials que s’han identificat
pel que fa a la produccio es poden con-
trolar amb unes bones practiques de
gestio. Caldria afegir-hi, també, la
necessitat d’un consumidor educat en
els riscos que comporta menjar pro-
ductes crus, o cuits d’una manera defi-
cient, que poden contenir parasits.
Malgrat que la implantacio de siste-
mes de seguretat en les piscifactories
pot incrementar els costos de produc-
ci6, aquests costos es justifiquen per
I’estalvi de les conseqiiencies que
poden implicar les responsabilitats
derivades de la intoxicacio dels consu-
midors.

Els principals agents que comporten
la insalubritat de I’aliment sén bacte-
ris, virus, parasits i, en menor exten-
sio, fongs. Els perills associats als
parasits en productes de 1’aqiiicultura
es limiten a unes poques espécies i
sovint apareixen quan es consumeixen
els productes crus o mal cuits. La

majoria de malalties humanes causa-
des per parasits de peixos son tremato-
diasi, cestodiasi 1 nematodiasi. Els tre-
matodes son, de lluny, el perill més
important relacionat amb els productes
de la pesca i les piscifactories i poden,
en el més greu dels casos, provocar la
mort del consumidor. Els trematodes
que han afectat més gent pertanyen a
especies dels generes Clonorchis,
Opisthorchis 1 Paragonimus.

Els mol-luscs representen un gran
risc de causar malalties humanes per
bacteris o virus patogens. El nombre
més gran de malalties associades a
productes del mar es deu al consum de
mol-luscs cultivats en aigiies contami-
nades per aigiies residuals sense trac-
tar. Es poden trobar dos grans grups de
bacteris que poden contaminar els pro-
ductes de I’aqiiicultura i que tenen sig-
nificat en la salut publica: els que son
presents de manera natural en el medi,
anomenats indigenes (4deromonas
hydrophila, Clostridium botulinum,
Vibrio parahaemolyticus, Vibrio cho-
lerae, Vibrio vulnificus 1 Listeria
monocytogenesi), 1 aquells que han
estat introduits a través d’una contami-

nacid del medi per excrecions d’ani-
mals o per aigiies residuals, anomenats
no indigenes (com per exemple En-
terobacteriacae, com ara Salmonella
spp., Shigella spp., i Escherichia coli).

Els bacteris no indigenes d’origen
fecal es poden introduir als embassa-
ments d’aqiicultura per la contamina-
ci6 inevitable de les aigiies de pisci-
factories, que prové d’ocells i animals
terrestres, i per adobs que no son
emprats amb finalitats nutricionals.
Val a dir que, malgrat tot, hi ha evidén-
cies epidemiologiques que suggerei-
xen que el risc de consumir aquests
bacteris esta més relacionat amb el fet
de menjar altres productes d’origen
animal, com ara aviram i carns roges,
que no pas amb el fet de menjar peixos
o crustacis, ja siguin de cultiu o bé de
captura.

Finalment, per cloure aquesta apro-
ximaci6 a 1’aqiiicultura, voldriem ofe-
rir-vos una pinzellada sobre les darre-
res dades facilitades pel Departament
d’Agricultura Ramaderia i Pesca de la
Generalitat de Catalunya, sobre la pro-
duccié de I’aqiiicultura durant ’any
1999 —les quals poden ser consulta-
des al web del www.gencat.es/darp—
indiquen que les principals espécies
aqiiicoles produides a Catalunya son
I'orada, el llobarro, els alevins de llo-
barro, el musclo, I'ostrd i la cloissa. En
prendre la historia de la produccié en
el periode comprés entre els anys
1.992 1 1.999, es comprova que la pro-
duccid total de peixos (orada, llobarro,
anguila, mugil i peix gat) ha passat de
ser d’unes 15 tones el 1.992 a ser d’u-
nes 1.185 tones el 1.999 —la produc-
ci¢ d’orada és d’unes 1.127 tones i la
de llobarru d’unes 56 tones. Aquest
increment no s’observa en la produc-
ci6 de mol-luscs i fa que, en conjunt, la
produccio total de 1’aqiiicultura s’hagi
mantingut sobre les 4.700 tones en
aquest periode de temps. L’expressio
en diners obtinguts en primera venda,
entre el 1.994 i el 1.999 hagi passat de
706 a 1.800 milions de pessetes.

El Dutlleti @lectronic de I’A@cca, us ofereix informacid actual sobre les
activitats de 1’Associacié Catalana de Ciéncies de 1’ Alimentacié i sobre altres
noticies relacionades amb el mén de 1’alimentacio.Si el voleu rebre només ens
heu d’adregar un correu electronic a I’adreca del bea :

bea accal@yahoo.com
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| ’ l ' ] Departamant d'Agricultura,
L11¥ RamaderiaiPesca

Amb la col-laboracio6 de:

Cambra Oficial

i de Comerg

Indistria | Navegacio
de Barcelona

2
SISt
SiSIZis Centre

Formacid Continuada
Les Heures

Universitat de Barcelona
Fundaci6 Bosch i Gimpera

Escola de Negocis

MBA
en empreses
agroalimentaries

El programa MBA en empreses agroalimentaries
esta estructurat en grans arees tematiques que es
treballen a través d’assignatures especifiques,
seminaris i conferéncies sobre aspectes concrets
de l'actulaitat.

Através del cap d’estudis es coordinen diversos tre-
balls practics que inclouen visites a empreses i altres
institucions vinculades al sector agroalimentari.

. Contabilitat, finances i dret

. Producci6 i gestié tecnologica

. Economia

. Marqueting

. Desenvolupament internacional
. Estratégia i direcci6

OO WN -

Informacio

Teléfon: 934 284 585

Fax: 934 279 250

Correu: Formacié Continuada - Les Heures
Palau de les Heures. Llars Mundet
Passeig de la Vall d’'Hebron, s/n.
08035 Barcelona
(sortida 4 de la Ronda de Dalt)

Correu electronic: srobirosa@fbg.ub.es

Horari: de 8 a 21 hores.



