
Intoxicació per toxines presents 
en el peix: la ciguatera

Introducció

La intoxicació pel consum de peix anomenada ciguatera 
o ciguatera fish poisoning (CFP) es produeix perquè han 
ingerit gran quantitat d’algues productores de ciguato-
xina: es tracta de dinoflagel·lats bentònics del gènere 
Gambierdiscus spp. Les ciguatoxines (CTXs) s’acumu-
len en el peix que les ingereix directament (peix de 
roca) o en els seus depredadors, on aquesta acumula-
ció assoleix nivells més elevats. S’estima que es pro-
dueixen entre 20.000 i 500.000 intoxicacions anuals de 
ciguatera a tot el món. La ciguatera és endèmica a les 
regions tropicals i subtropicals. Per exemple, a Cuba és 
la segona causa de malaltia de transmissió alimentària, 
després dels estafilococs i pel davant de la salmonel·la. 
Entre els anys 2001 i 2006 van tenir 570 brots. A Euro-
pa es produeixen brots aïllats que van en augment, per 
la qual cosa es considera un risc emergent.

Les ciguatoxines

Són neurotoxines solubles en lípids, estables davant 
la calor i resistents a l’àcid. Les CTXs activen els ca-
nals del sodi a les membranes cel·lulars, fet que aug-
menta la permeabilitat als ions de sodi i despolaritza 
la cèl·lula nerviosa. Es classifiquen en CTXs del Pací-
fic, del Carib i de l’Oceà Índic. La seva presència és 
fluctuant, i ve determinada per diversos factors com 
la terbolesa de l’aigua i la disposició de nutrients. 
L’acumulació de CTXs a la cadena alimentària marina 
resulta de la ingestió dels dinoflagel·lats productors 
de toxines per peixos herbívors, que a la vegada són 
ingerits per peixos carnívors. Les toxines es metabo-
litzen a formes més tòxiques a mesura que avancen 
en la cadena alimentària. Les CTXs s’acumulen en 
concentracions més elevades al cap dels peixos (en 
el sistema nerviós central) i en òrgans com el fetge i 
les gònades. 

Altres dinoflagel·lats tòxics les toxines dels quals 
s’associen a la ciguatera són Coolia monotis produc-

tors decooliatoxina i Ostreopsis lenticularis, produc-
tors d’ostreocina (palitoxina).

Peixos i zones amb nivells alts d’algues pro-
ductores de ciguatoxina

Més de 400 espècies de peixos d’aigües tropicals i sub-
tropicals han estat identificades com a possibles porta-
dores de CTXs. Tot i així, no tots els peixos d’aquestes 
zones presenten els mateixos nivells de ciguatoxina. 
Com assenyalàvem en la introducció, aquest tipus d’al-
gues estan molt esteses en les zones subtropicals i tro-
bem uns nivells significatius de ciguatoxina entre les 
latituds de 35° nord i 35° sud, és a dir, l’Oceà Atlàntic 
Sud fronterer amb el Carib, el mar del Carib i bona part 
de l’Oceà Índic entre d’altres zones. Els peixos que su-
posen més perill són els grans de pes i mida, atès que 
han estat més temps exposats a la ciguatoxina a través 
de la seva alimentació. No obstant això, també es troba 
en espècies petites.

S’han associat moltes espècies de peixos a la CFP: bar-
racuda (família Sphyraenidae), mero (família Serrani-
dae),círvia (Seriola dumerili), peix napoleó (Cheilinus 
undulatus), verat (Scomberomorus spp.), morenes 
(família Muraenidae), lloros (Scarus spp.), peix escorpí 
(Pterois volitans), el mero de l’Atlàntic oocidental (Myc-
teroperca microlepis)...La llista de peixos que es relaci-
onen amb la CFP, així com les zones de procedència es 
van actualitzant.

 

Epidemiologia

Es considera que es comptabilitzen menys del 10% 
dels casos reals de ciguatera. En general, el subdi-
agnòstic i la subinformació fan que sigui difícil conèi-
xer la veritable incidència mundial de les malalties 
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relacionades amb les toxines marines. A Europa els 
casos que es detecten s’han de declarar.

On s’han registrat brots a Europa han estat a les Illes 
Canàries i Madeira. El sistema de vigilància epidemi-
ològica per intoxicació per CFP a les Illes Canàries va 
registrar onze brots autòctons d’intoxicació alimentà-
ria per CFP entre el 2008 i el 2014, sumant 96 casos. 
Anualment a les Canàries hi ha entre tres i quatre 
persones que pateixen ciguatera (individualment, no 
brots). Aquests casos i el brot detectat a Madeira es 
relacionen amb els peixos Seriola spp. El mes de de-
sembre de 2019 es va detectar el darrer brot a les 
Canàries (sis afectats) pel consum del peix círvia ri-
voliana (Seriola rivoliana).

Els peixos més implicats en els casos de ciguatera a 
les Canàries són Mycteroperca fusca, el moixò (At-
herina boyeri), el tord flassader (Symphodus tinca), 
l’espet (Sphyraenaviridensis), els meros (família Ser-
ranidae) i les morenes (família Muraenidae).

També s’ha identificat la presència de Gambierdis-
cus spp. a les aigües que envolten les Illes Canàries, 
Madeira i a la Mediterrània. Aquestes noves troballes 
suggereixen que la ciguatera esdevé un risc creixent 
per als països europeus.

La presència d’espècies de peixos en el Mediterrani 
que abans eren inexistents pot acostar la CFP a Ca-
talunya. Aquest canvi en les espècies que queden a 
l’abast dels pescadors de la península en bona part 
s’atribueix al canvi de la temperatura de l’aigua, en el 
context del canvi climàtic. El Departament de Ciènci-
es Ambientals de la Universitat de Girona referint-se 
a aquest fet parla de la tropicalització del mar. Així, al 
Mediterrani hi ha espècies del Mar Roig que progres-
sivament s’acosten a la seva costa occidental, com 
seria el cas del Pterois miles. La voracitat d’aquestes 
espècies afavoreix que el seu nombre s’incrementi 
amb rapidesa. També hi ha peixos que es desplacen 
del sud cap el nord, com és el cas de la gamba blanca 
(Parapenaus longirostris).

La transmissió de persona a persona de CTXs és ex-
tremadament rara, però s’ha descrit la transmissió 
de mare a fill durant la lactància o a través de la pla-
centa i la transmissió sexual. Es desconeix el temps 
que transcorre per ser transmeses de mare a fill o 
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mitjançant la transmissió sexual. 

L’experiència a Cuba indica que els casos de CFP, 
malgrat que n’hi ha tot l’any, es concentren en els 
mesos de maig a agost

Les CTXs no es poden detectar en les persones afec-
tades per ciguatera, s’ha de fer en el peix que han 
consumit. Les restes de peix s’han de mantenir con-
gelades a -20ºC. Les mostres s’han d’embossar i se-
gellar de manera segura. La citotoxicitat in vitro i els 
assajos d’unió al receptor proporcionen una capacitat 
de detecció suficient i es poden detectar tots els anà-
legs de toxina activa.

La prevenció

Per als operadors alimentaris la principal prevenció 
consisteix atenir en compte la zona de procedència del 
peix i l’espècie, la combinació d’ambdós ítems els per-
metrà minimitzar aquest risc. Hi ha zones de pesca que 
estan prohibides per destinar-les al consum humà.

S’ha d’evitar consumir grans peixos depredadors dels 
esculls de les zones afectades com una altra qüestió a 
tenir en compte.

La gravetat de la malaltia està associada a menjar el 
cap o els òrgans del peix, de manera que caldria evi-
tar-ne el consum. Cal recordar que les CTXs són esta-
bles davant la calor i el fred: ni la cocció ni la conge-
lació les faran desaparèixer. Així mateix, són inodores 
i insípides i tampoc no es poden identificar els peixos 
que les transmeten pel seu comportament.

Com que les CTXs es poden transmetre a través de la 
lactància materna i les relacions sexuals, cal evitar la 
lactància i les relacions sexuals sense protecció si apa-
reixen els símptomes de la ciguatera.

El fet d’ingerir el peix amb CTXs i alhora alcohol, altres 
tipus de peix o fruits secs, es relaciona amb el fet que 
els símptomes es poden fer més recurrents.
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Als països de les zones on la CFP és endèmica s’ha 
establert la prohibició de comercialitzar determinades 
espècies de peixos (p. ex. Seriola rivoliana),i altres es-
tan subjectes a un pes màxim, a partir del qual tampoc 
es poden comercialitzar (p. ex. Mycteroperca venosa 
no es pot comercialitzar si procedeix de la plataforma 
cubana i té un pes superior als 4.5kg).

Com és la intoxicació

La CFP es caracteritza per símptomes gastrointestinals 
i neurològics (adormiment i formigueig dels llavis i ex-
tremitats), cutanis com picor de mans i peus i dolor 
muscular i articular, entre d’altres. Així mateix, poden 
aparèixer símptomes cardiovasculars com batecs car-
díacs irregulars. L’aparició de símptomes és a de 2 a 
48 hores després de consumir el peix tòxic, tot i que el 
temps més comú són sis hores. Pot persistir diversos 
dies, fins i tot setmanes. En els casos greus els símp-
tomes poden ser recurrents de mesos a fins i tot anys. 
Els casos mortals són rars. 

Hi ha multitud de factors que condicionaran la gravetat 
dels quadres clínics: el tipus de peix ingerit, la quanti-
tat, l’edat de la persona, toxines presents, l’estació de 
l’any...
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No hi ha cap tractament específic: es combinen trac-
taments simptomàtics i de suport. La infusió de man-
nitol per via intravenosa és la teràpia més estudiada, i 
cal administrar-la en 48-72 hores després de menjar el 
peix tòxic, encara que s’han pogut observar efectes be-
neficiosos després d’administrar-lo diverses setmanes 
després de l’aparició dels símptomes. 

La ciguatera com a risc emergent a Europa

En l’àmbit europeu es va iniciar el projecte de recerca 
Eurocigua (Risk characterization of ciguatera food poi-
soning in Europe) l’abril de 2016 i ha de concloure el 
mes de setembre d’enguany. Està cofinançat per l’Au-
toritat Europea de Seguretat Alimentària (EFSA). Els 
objectius principals són determinar la incidència de la 
ciguatera a Europa i les característiques epidemiològi-
ques dels casos, valorar la presència de ciguatoxina en 
els aliments i el medi ambient a Europa, i desenvolu-
par i validar mètodes per a la detecció, quantificació i 
confirmació de la presència d’exemplars contaminats 
amb ciguatoxina. Dins d’aquest programa i atenent als 
objectius, es distingeixen diferents coordinadors, entre 
els quals l’Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimen-
tàries (IRTA), institut d’investigació de la Generalitat 
de Catalunya adscrit al Departament d’Agricultura, Ra-
maderia, Pesca i Alimentació, que coordina l’avaluació 
de les ciguatoxines presents en els peixos i a l’entorn.
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