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Resum 

El consum de panga, un peix blanc de riu produït en piscifactories al sud-est asiàtic, 
ha estat controvertit per l’aportació nutricional, el contingut excessiu de 
contaminants i la sostenibilitat ambiental. Aquest document recull la opinió d’aquest 
Comitè Assessor sobre els temes de controvèrsia relacionats amb la seguretat 
d’aquest consum.  

 

 

Paraules clau 

Panga, avaluació del risc, metilmercuri, arsènic, semicarbazida. 
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Introducció i composició nutricional 

El panga -Pangasianodon(Pangasius)hypophthalmus- és un peix blanc d’aqüicultura 
d’aigua dolça. Se’n concentra la producció al sud-est asiàtic i el que es comercialitza 
al nostre país procedeix fonamentalment del Vietnam. El seu consum ha estat 
qüestionat en relació a la seva aportació nutricional, la presència excessiva de 
contaminants i la sostenibilitat ambiental de la seva producció. És un producte 
econòmic, les seves presentacions comercials, majoritàriament en forma de filets, 
no contenen espines. Té un gust bastant neutre pel seu contingut baix en greix. Per 
aquests motius és un peix que s’utilitza força en restauració col·lectiva. 

 

Des del punt de vista nutricional presenta una composició similar a la d’altres 
espècies de peix blanc i/o d’aigua dolça. El seu contingut en proteïna, comparable a 
la del lluç, és lleugerament inferior al contingut d’altres espècies. El seu contingut 
en greix i colesterol és baix. També té una baixa proporció d’àcids grassos omega 
3, característica habitual dels peixos blancs de riu. 

Taula 1.  Comparació de la composició nutricional de diferents peixos per 100 grams 

 ENERGIA 
(kcal) 

PROTEÏNES 
(g) 

GREIX 
(g) 

Colesterol 
(mg) 

Omega 3 
(g) 

Panga 67 13,4 1,2 30 0,101 

Truita de riu 91 19,4 3,8 80 1,23 

Carpa 116 17,8 5,0 66 0,77 

Lluç 65 11,9 1,8 67 0,33 

Llenguado 79 16,5 1,3 60 0,74 

Tilàpia 962 20,82 1,42 502 0,12 

    
  Fonts: Base de Datos Española de Composición de alimentos 
                        1Guía cualidades nutricionales de los productos de la pesca 
                          2USDA Nutrient Database 
 

 

Avaluació de riscs 

En relació amb la seguretat alimentària del panga, la primera qüestió que cal tenir 
en compte és que, com a producte d’origen animal provinent de països tercers, està 
sotmès a un seguit de requisits per tal que se’n pugui permetre la introducció a la 
Unió Europea (UE). Són els següents: 

- El país productor ha d’haver estat prèviament autoritzat per la UE sobre 
la base que les garanties en seguretat alimentària del producte siguin 
equivalents a les exigides a la UE. 
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- Així mateix, l’establiment productor també ha d’haver estat prèviament 
autoritzat per la UE. 

 
- El producte ha d’anar acompanyat d’un certificat sanitari emès en el país 

productor. 
 
- El producte entrarà a la UE per un punt d’inspecció fronterer (PIF), on 

s’ha de comprovar tota la documentació d’origen i s’han de dur a terme 
les actuacions d’inspecció que es considerin pertinents. En el cas que es 
detecti que una partida no compleix la legislació comunitària, la partida 
es destrueix o es retorna. 

 

Entre el 2015 i el 2016, a Europa el Sistema d’Alerta Ràpida per a Aliments i Pinsos 
(RASFF) ha emès 5890 notificacions, de les quals 621 estaven relacionades amb 
productes de la pesca i 12 amb el panga. De les 12 notificacions referides al panga 
-la majoria rebutjos a la frontera-, 7 van ser per presència de metabòlits de 
nitrofurans. En tots els casos la substància detectada va ser la semicarbazida 
(SEM), metabòlit de la nitrofurazona. En la majoria dels casos (6 casos dels 7) els 
nivells de SEM oscil·laven entre 1,1 a 1,9 μg/kg, i en el setè cas la concentració era 
de 5,0 μg/kg. 

Els nitrofurans són antibiòtics i a la UE no està autoritzat l’ús en els animals 
productors d’aliments, però si que hi ha constància que s’han fet servir en alguns 
països del sud-est asiàtic. Per això s’han establert mecanismes específics de control 
sobre les importacions d’aquesta regió. Els nitrofurans es metabolitzen ràpidament 
dins de l’organisme i per això els controls analítics per detectar el seu ús indegut es 
realitzen sobre els seus metabòlits principals (furazolidona-AOZ, furaltadona-AMOZ, 
nitrofurantoïna-AHD i nitrofurazona-SEM). 

Segons el Reglament (CE) núm. 37/2010 de la Comissió, relatiu a les substàncies 
farmacològicament actives i la seva classificació respecte als límits màxims de 
residus en els aliments d’origen animal, els nitrofurans són substàncies prohibides i 
per tant no tenen establert cap límit màxim de residus (LMR). En els casos en què 
no hi ha establerts LMR, per tal de garantir que el control és adequat, els mètodes 
de control oficial han de complir l’especificació de poder detectar la substància 
prohibida fins a una concentració determinada, el minimun required performance 
limit (MRPL). En el cas dels metabòlits de nitrofurans en teixits animals, els 
mètodes d’anàlisi han de poder detectar-los a un nivells superiors o iguals a 1 
μg/kg. 

L’any 2015 l’Autoritat Europea de Seguretat Alimentària (EFSA) va emetre una 
opinió sobre el risc per la salut humana de la presència de nitrofurans en aliments i 
va avaluar, com a pitjor escenari, una situació en què tots els aliments susceptibles 
de contenir residus de nitrofurans presentessin algun dels metabòlits en nivells d’1 
μg/kg. En tots els casos els marges d’exposició (MOE1) van ser superiors a 2x105 

                                                           
1 El Marge d’Exposició (MOE) és una eina per a l’avaluació del risc per la presència en els aliments de 
substàncies genotòxiques i carcinogèniques, i es calcula com el quocient entre un valor de seguretat 
toxicològic i l’exposició a una substància d’un grup de població determinat. 

https://ec.europa.eu/food/safety/rasff_en
https://ec.europa.eu/food/safety/rasff_en
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per els efectes carcinògens i a 103 per els efectes toxicològics. El criteri establert és 
que per a efectes carcinògens un MOE>104 és segur i per a efectes toxicològics ho 
és un MOE>102, calculat sobre el BMDL10. Atesos els resultats obtinguts i els criteris 
establerts es va concloure que era molt improbable que aquest escenari suposés 
cap risc per a la salut. Per la nitrofurazona no es va poder prendre cap decisió sobre 
la seva carcinogenicitat i per la semicarbazida (SEM) no es va establir cap 
referència sobre possibles efectes carcinògens.  

A partir de les informacions del RASFF, es pot concloure que el pitjor escenari 
esperable seria que tot el panga comercialitzat tingués un nivell de 5 μg/kg de 
metabòlits de nitrofurà. Integrant aquest escenari al suposat per l’estudi de l’EFSA 
es calcularien marges d’exposició de 2x104 per als efectes carcinògens i de 2,5x102 
per als efectes toxicològics, cosa que no implicaria cap risc per la salut ja que són 
valors que s’han de considerar segurs segons els criteris de seguretat establerts.  

En el cas concret de la SEM, l’únic anàlit notificat pel RASFF, suposant que les 3 
racions de peix recomanades fossin de panga amb un contingut de 5 μg/kg, el MOE 
per efectes toxicològics seria de 2,2x105. 

     3 racions /setmana x 150gr/ració x 5 μg /1000g = 0,0169 mg  = 2,25 μg/setmana   

Aquesta ingesta equival a 0,0046 μg/kg pc/dia i, com que el BMDL10 de la SEM per a 
efectes toxicològics és 1.0 mg/kg pc/dia, representa un MOE de 2,2x105. 

 

A més dels controls en frontera, el panga, com qualsevol altre aliment, està sotmès 
a altres controls oficials durant la seva comercialització dins la UE. Per tant, en el 
marc del Sistema de Vigilància dels Aliments de Catalunya (SIVAL) que realitza 
l’Agència de Salut Pública de Catalunya (ASPCAT) i del Programa d’Investigació de 
la Qualitat Sanitària dels Aliments (IQSA) de l’Agència de Salut Pública de 
Barcelona (ASPB), durant el període 2014-2016 s’han analitzat un total de 84 
mostres de panga per a la investigació de paràmetres establerts per la normativa 
comunitària.  

En referència a contaminants químics, els programes de controls esmentats van 
analitzar el contingut de mercuri en 18 mostres de panga. La gran majoria 
d’aquestes analítiques -17 de 18- van donar valors per sota del límit de detecció 
(0,050 mg/kg). En la mostra positiva es va trobar 0,05 mg/kg de mercuri, valor 10 
vegades inferior al contingut màxim legal fixat per al peix pel Reglament (CE) núm. 
1881/2006 de la Comissió, en els valors següents: 

- 1 mg/kg: llista de peixos on no hi ha el panga (rap, bonítol, anguila, 
halibut, lluç de riu, rosada, moll, besuc , rajada, peix vela, tauró esturió, 
peix espasa, tonyina,...) 
 

- 0,5 mg/kg:  a resta de peixos (entre els quals hi ha el panga) i productes 
pesquers 

 

Les formes orgàniques del mercuri són les més perjudicials. El metilmercuri, forma 
orgànica majoritària, prové de la transformació en el medi aquàtic del mercuri 
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inorgànic dipositat a sòls i aigües de manera natural o provinent d’emissions de 
diferents activitats industrials. En el medi aquàtic és absorbit per microorganismes i 
plàncton, fet que ocasiona la incorporació a la cadena tròfica i com que té un alt 
grau de bioacumulació pateix un procés de biomagnificació que fa que se’n 
localitzin les concentracions més altes en les espècies que es troben més amunt de 
la cadena tròfica. Els organismes aquàtics filtradors, especialment els bivalves, 
també poden acumular-ne quantitats significatives. 

Com que els valors de seguretat estan establerts per al metilmercuri, cal establir 
l’escenari referit a aquesta forma orgànica del mercuri. Sobre la base de les dades 
d’especiació obtingudes de l’informe de l’ACSA Contaminats químics. Estudi de dieta 
total de Catalunya 2012, el contingut de metilmercuri representa, de mitjana, el 
74% del mercuri total. Amb les dades obtingudes dels programes de control oficial, 
el pitjor escenari imaginable seria considerar que el panga comercialitzat tingués un 
nivell de mercuri igual al límit de detecció (0,05 mg/kg) que segons les dades 
d’especiació esmentades representaria 0,0375 mg/kg de metilmercuri. 

Suposant que les 3 racions setmanals recomanades de peix fossin de panga amb un 
contingut de metilmercuri de 0,0375mg/kg, el nivell d’ingesta es calcularia de la 
següent manera: 

   3 racions /setmana x 150g/ració x 0,0375mg/1000g = 0,0169 mg  = 16,9 μg/setmana   

Aquesta ingesta suposa, per a un adult, una exposició de 0,24 μg de MeHg/kg 
pc/setmana, valor molt inferior al nivell de seguretat establert per EFSA (inferior a 
1,3 μg de MeHg/kg pc/setmana). En el cas dels infants (Pes corporal de 24 kg), 
assumint la ingesta de les mateixes racions, hi hauria una exposició de 0,70 μg de 
MeHg/kg pc/setmana. 

Per tant, el consum de les racions descrites en aquest escenari, el pitjor imaginable i 
altament improbable amb les dades disponibles, suposaria una ingesta setmanal  
exempta de risc per a la salut, ja que és inferior a l’exposició que es considera 
segura segons l’EFSA. 

 

Seguint amb els contaminants químics, diferents informacions aparegudes en els 
mitjans de comunicació han relacionat el consum de panga amb l’exposició 
excessiva a l’arsènic. L’arsènic és present de forma natural en el sòl, l’aigua i les 
plantes. Les formes inorgàniques de l’arsènic són les més tòxiques, especialment 
les trivalents. Les plantes terrestres les poden absorbir del sòl o de l’aigua 
contaminats a través de les arrels o de l’aire, a partir de les partícules 
contaminades que es dipositen sobre les fulles. Les formes orgàniques de l’arsènic, 
que són les menys tòxiques, es troben principalment en els animals aquàtics.  

En els darrers anys en el RASFF no hi hagut notificacions sobre presència d’arsènic 
en panga, tampoc no hi ha establerts límits legals d’arsènic en peix. Per aquest 
motiu, sobre la base de l’anàlisi de risc, en els plans de control oficial no es 
programen analítiques d’arsènic en el peix.  
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A través d’una recerca bibliogràfica s’han trobat 4 estudis científics publicats 
recentment sobre diferents peixos produïts al sud-est asiàtic. En aquests articles es 
reporten els següents valors d’arsènic total en panga. En un dels estudis sobre 
panga (Daguer et al., 2016), amb un límit de detecció de 0,0005 mg/kg, no van 
detectar arsènic en cap de les mostres analitzades. En un estudi sobre diferents 
peixos importats (Kulawik et al., 2016) van trobar una mediana de 0,024 mg/kg de 
contingut d’arsènic en panga. En un estudi sobre la dieta (Ahmed et al., 2015) van 
detectar una mitjana de contingut d’arsènic en panga de 0,077 mg/kg; i en un altre 
estudi (López-Barrera & Barragán-Gonzalez, 2016) la mitjana de contingut 
d’arsènic en panga que es va trobar va ser de 0,038 mg/kg.    

Considerant aquestes dades, el pitjor escenari seria que tot el panga comercialitzat 
tingués 0,077 mg/kg d’arsènic total. Quan no es disposava de dades d’especiació 
química, s’estimava que un 70% de l’arsènic contingut en els peixos era inorgànic. 
Les dades de l’informe de l’ACSA Contaminants químics. Estudi de dieta total de 
Catalunya 2012 indiquen que el percentatges d’arsènic inorgànic en peixos seria 
molt baix (0,5%) però amb una gran variació entre espècies. Segons les dades 
d’especiació d’arsènic en peixos, suposem que un 10% de l’arsènic contingut en el 
panga, hi és en forma inorgànica. 

Suposant que les 3 racions setmanals recomanades de peix fossin de panga amb un 
contingut d’arsènic de 0,077mg/kg (7,7 μg/kg arsènic inorgànic) , el nivell d’ingesta 
es calcularia de la següent manera: 

 3 racions /setmana x 150gr/ració x 7,7 μg /1000g = 3,5 μg/setmana   

Aquest nivell d’ingesta calculat representa una exposició de 0,007 μg/kg pc/dia. 

Per a l’arsènic inorgànic, l’EFSA proposa utilitzar com a referència de seguretat el 
valor 0,3 μg/kg pc/dia, que és el límit baix de la dosi de referència (BMDL01) (0,3-
8,0 μg/kg pc/dia).  

Per tant, el consum descrit en el pitjor escenari suposaria un nivell d’exposició 43 
vegades més petit que el valor considerat segur segons l’EFSA i en conseqüència no 
hauria de suposar cap risc per a la salut. 

 

 

Conclusions 

El panga es un peix blanc d’aigua dolça que presenta un perfil nutricional similar al 
d’altres peixos blancs comercialitzats en el nostre entorn. Ateses les avaluacions de 
risc dutes a terme sobre els perills químics que de manera reiterada s’han associat 
al consum de panga, es pot concloure que consumir-ne no suposa un risc per a la 
salut. Segons opinió del Comitè Científic Assessor de Seguretat Alimentària, el 
consum de panga és segur en el marc d’una dieta variada i equilibrada.  
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