AQUICULTURA MARINA: TECNOLOGIA ALIMENTARIA PER AL FUTUR

Pasturar llobarros

D'aci a vint anys, cruspir-se un bistec sintétic a base d’algues marines pot ser una cosa
tan normal com menjar-se una paella. Més per necessitat que per luxe, I'aqlicultura marina
€s una induUstria en expansié que comenca a arrelar a les aiglies mediterranies.

R. Aymerich

Is mexicans la coneixien molt abans
que Hernan Cortés posés els peus

al subcontinent centramerica. Els met-
ges egipcis la van descriure quan les
tropes del farao arribaren al desert del
Ixad. En tots dos casos, I’espirulina era
la base de I’alimentaci6 per a unes cul-
tures que, sotmeses a climes desertics,
es veien impossibilitades per a conrear
els cereals. Assecada, triturada i con-
vertida en farina, I’espirulina —de fet,
una mena de llot— té multiples fun-
cions alimentaries, des de preparar el
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bibero dels petits fins a 1’elaboracié de
les fortas mexicanes.

Avui, els xinesos estan al capdavant
de la producci6é d’aquesta microalga
—en realitat un bacteri— que prolife-
ra en aigua dol¢a o salada als paisos
tropicals. Ara, el Departament d’In-
dustria de la Generalitat de Catalunya,
amb el patrocini de la CEE i la inicia-
tiva privada, projecta la creacid de la
primera planta europea d’espirulines,
a la localitat de Jafra, a I’Alt Empor-
da. «L’espirulina només necessita sals
minerals i sol. I una aigua a tempera-
tura de 26-27 graus. Per aconseguir-ho,
hem utilitzat els recursos geotérmics de

la zona, i la idea ha agradat a la CEE,
que finanga el projecte» explica el Dr.
Francesc Castelld, del Departament de
Biologia Animal de la Universitat de
Barcelona, una altra institucié impli-
cada en el projecte.

«Una hectarea de blat o d’ordi
—continua francesc Castellé— pot
rendir unes 10 tones, mentre que amb
la mateixa hectarea d’espirulines pots
arribar a recollir fins a 60 tones. A
més, té una proporcié de proteines
quatre vegades més alta que el blat de
moro. Els avantatges son clars, I’aqii-
cultura marina no és avui cap aventu-
ra sino un negoci, i cal que la inversié



privada se n’adoni.» L’unic problema,
en el cas de les algues, és per ara el dels
costums. Mentre que Japd i Xina te-
nen una llarga tradicio en el consum de
macroalgues i microalgues, al nostre
pais aquests productes marins son en-
cara matéria d’aficionats a la cuina
xinesa o d’addictes a la dietética, pro-
ductes de luxe. Pero pot arribar el mo-
ment, en un futur no massa llunya, que
les algues —com el tabac o la soja—
es converteixin en elements basics de la
cuina mundial.

L’actual expansié de 1’aqiiicultura
marina obeeix, de fet, a les pessimis-
tes previsions dels experts sobre el fu-
tur de ’alimentacié mundial. El 1976,
i sota el patrocini de la FAO, va tenir
lloc a Kioto un encontre internacional
sobre el tema dels recursos marins. La
demanda, en aquells moments, de pro-
ductes marins era d’uns 100 milions de
tones anuals, per damunt ja dels 90, xi-
fra a partir de la qual els danys oca-
sionats a 1’ecologia dels oceans es con-
sideren irreversibles. Les previsions per
al 2015 calculaven aquesta demanda en
150 milions de tones. El déficit exis-
tent, van concloure els assistents, no-
més podia ser compensat per 1’aqiiicul-
tura. El creixement de la produccio
mundial ha anat des d’aquell moment
en augment, i ha passat de 6 milions
de tones el 1976 als 17 milions del 1987.

A D’estat espanyol —que té en Gali-
ciz i Andalusia les zones capdavan-
teres— la produccio de conreu mari ha
arribat a les 300.000 tones el 1987, el
90% de les quals corresponen al mus-
clo. De fet, les algues son per ara el
component més exotic i experimental
d’un sector on la investigacio té enca-
ra molt a fer. Segons Francesc Caste-
116, «son poques encara les espécies que
es treballen. De peixos, el llobarro, la
daurada, la llissa, el rémol i I’anguila.
De moluscos, la cloissa, I’ostra i el
musclo i de crustacis, només el llagos-
ti. L’aqilicultura marina té encara mol-
tes coses per aprofundir perqué és re-
lativament jove, té tot just uns vint
anys».

Les hormones dels
liobarros

A Ribera de Cabanes té la seva seu
I'Institut d’Aqiicultura Torre de la
Sal, dependent del CSIC, un dels or-
ganismes capdavanters a ’estat espa-
nyol en investigacions relacionades
amb l’aqiiicultura marina. Ara, els
homes que dirigeix el Dr. Manuel
Carrillo es preparen per a presentar els
seus avangos en piscicultura al proxim
Simposi Internacional d’ Aqiicultura,
a celebrar a Almunécar en els proxims
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dies. Més en concret, els avangos rea-
litzats en una de les espécies més mi-
mades del sector, el llobarro. Segons
el director del centre, «els peixos son
animals molt primitius, molt sensibles
a qualsevol canvi ambiental, a qualse-
vol estimul, ja sigui luminic o térmic.
Hem realitzat estudis sobre aquests
factors i els ritmes fisiologics de 1’es-
pécie i la seva incidéncia en el cicle re-
productor».

Carrillo espera que aquests avangos
puguin tenir una rapida aplicacid en la
industria encara que «trobi a faltar un

canya, que la retornen a I’aigua cada
vegada que s’enreda a I’ham. Al Delta
de ’Ebre i a I’Albufera valenciana, se
la tolera i se la consumeix. Pero és a
Miuircia on la llissa ha trobat la seva re-
dempcio econdmica. El muigil del Mar
Menor és avui un dels plats més assa-
borits pels milers de turistes que visi-
ten la zona. Encara que molt pocs sa-
ben que la majoria de peix que s’hi
consumeix ve d’amunt, de les granges
del Oelta,

De totes les espécies piscicoles, el llo-
barro és el més apreciat en aqiicul-

30. 000 tones anuals i 6.000 llocs de treball avalen el futur de I'aqlicultura.

Centre Tecnologic Pilot vei al nostre
Institut que pugui fer de pont entre els
nostres descobriments i el mén de la
industria. De moment, treballem en es-
treta col-laboracio amb la Conselleria
d’Agricultura i Pesca de la Generalitat
valenciana. També estem assessorant
empreses valencianes que treballen
I’anguila i d’altres com Minfosa, una
filial de Cros, que posseeix una granja
de llagostins al Delta de I’Ebre».

Les altres linies d’investigacio ober-
tes per I'Institut son un compendi de
les possibilitats del sector i un s’hi pot
perdre: estudi del cultiu de ’ostra pla-
na, investigacio sobre dictes a base de
diatomees per a aliment de larves de di-
ferents espécies, patologia, creacio
d’un bioreactor de microalgues en
col-laboraci6 amb la Universitat de
Cordova, etc.

El migil del Mar Menor

Se la veu als ports, a les esculleres,
nadant entre les aigiies terboles dels
col-lectors que donen al mar. Es la
llissa, o llissera, una de les espécies
més menyspreades pels pescadors de

tura, tant pel seu sabor com per ’alt
rendiment econdmic. Ara la Direccid
General de Pesca Maritima de la Ge-
neralitat de Catalunya instal-lard a Ro-
ses una granja de llobarros que té pre-
cedents a les Illes i al Pais Valencia, on
aquesta practica esta més avancgada.

Pero si el llobarro té el prestigi, el fu-
tur pot molt bé ser de la llissa. «Ha tin-
gut molt mala anomenada perqueé se la
veu remenant entre la bruticia —ex-
plica Francesc Castelld—, pero la fa-
cilitat d’aquesta espécie per adaptar-se
a aigiies en condicions molt deteriora-
des la fa immillorable per 1’aqiiicul-
tura.»

Els habitants del Delta distingeixen
molt bé entre la llissa de riu, la de mar
o la de les llacunes interiors. Es de-
canten per aquestes darreres, i la pri-
mera ni la tasten. Aixo és la prova que,
ben alimentada, la llissa té una carn
exquisida i no es mereix la mala fama
creada. La combinacié de conreus de
cloissa i llissa és avui un dels grans
¢xits d’aquesta empresa: «la llissa
manté les aigiies en perfectes condi-
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Cultiu de cloissa al Delta de I'Ebre.

cions de depuracio i aix0 beneficia les
cloisses»,

Una indistria sense
técnica
Es preveu que, d’aqui a sis anys —el
1995—, la majoria d’aquests produc-
tes podra tenir ja una comercialitzacid
massiva. «Catalunya és una de les re-
gions amb més potencialitat de la Me-

EL TEMPS / 13 MARC 1989

diterrania —explica Francesc Caste-
116— perd no és ni de bon tros la més
desenvolupada. Del total de la produc-
ci6 de I’estat espanyol, la part que li
pertoca a Catalunya és gairebé infima.
Dels 160 projectes aprovats per la CEE
en relacio a ’estat espanyol, només 12
son d’aci.

Si prenem com a comparacio les cap-
tures tradicionals de la flota pesquera,

aquestes son d’unes 52.000 tones ’any.
El potencial de ’aqiiicultura és d’unes
80.000 tones». Les previsions del sec-
tor sén també la de crear prop de 6.000
llocs de treball directes, «una xifra im-
portant —afegeix Castello— si pensem
que la flota tradicional ocupa a Cata-
lunya el mateix nombre de gent».

«L’entrebanc més gran —segons
Castell6— és que els inversors es quei-
xen que no troben técnics. 1 ningu vol
formar técnics perqué no hi ha llocs de
treball. Des de la Facultat i des de I’In-
canop intentem solucionar el proble-
ma.» Des de la seva creacio, els cur-
sets d’aqiiicultura de 1’Incanop
(Institut Catala de Noves Professions)
han estat dirigits per Francesc Caste-
116. Es d’aci d’on han de sortir els prop
de 2.000 técnics que necessita el sector,

Perd també caldra ma d’obra especia-
litzada, que haura de sortir de la bran-
ca maritimo-pesquera de Formacio
Professional.

Ara totes les esperances estan posa-
des en I’acabament de les obres de
PInstitut d’Aqiiicultura Marina de
Sant Carles de la Rapita. Una obra
quasi acabada pero que per problemes
de tipus administratiu I’han deixat, de
moment, encallada. O



