MARRAJO SARDINERO

Lamna nasus Bonnaterre, | 788

POR
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fr taupe commune

en porbeagle

i Caladeros Talla de Maduracién
(__J__‘-—‘ = Talla (em)| CANTYW | MED | CAN Sexual (cm)
\ = M H
J minima - - - =g ST
e T T 140-150 | 170-180

LONGITUD MAXIMA: 350 em

Caracteres mas significativos:

Cuerpo fusiforme y robusto, algo mds
grueso que el del marrajo (lsurus oxyrin-
chus). La cabeza es moderadamente
grande y tiene el hocico cénico, muy pun-
tiagudo, unas dos veces la distancia entre
los ojos y primera abertura branquial.
Suele tener menos de 2,5 m de longitud.
Los ojos son redondeados. La boca am-
plia y parabdlica. Mandibula provista de
dientes triangulares y agudos, de bordes
lisos. Es muy caracteristico en esta espe-
cie el pequefio tamario del tercer diente
de la mandibula superior con respecto al
segundo y al cuarto diente. Asimismo de-
tras del tercer diente hay un amplio espa-
cio o diastema. Posee cinco hendiduras
branquiales largas, pero que no llegan a la
zona ventral del cuerpo.

La primera aleta dorsal es larga y esta si-

tuada algo detras de la insercién de las
pectorales. Tiene el extremo posterior li-
bre y de color blanco. La segunda dorsal
es pequefa y esta situada a la misma altu-
ra que la anal, que también es bastante
pequefia. Las aletas pectorales estan bien
desarrolladas, con el borde posterior algo
concavo. La aleta caudal es potente y po-
see forma de medialuna; el I6bulo supe-
rior es mas largo que el inferior. Pedtincu-
lo caudal con una quilla longjtudinal a
cada lado, y bajo estas, pequefas quillas
secundarias.

Especies con caracteres semejantes
Lamna ditropis (marrajo salmén)
Carcharodon carcharias (tiburén blanco)
Isurus oxyrinchus (marrajo)

Nombres Comerciales y Locales

Andalucia marrajo, cailén
Asturias cailén
Baleares tauléd
Cantabria cailon, marrajo
Catalufa “|lladria, marraix

Com. Valenciana, -|_udia, marraco,
marraix, marraquet
cailén, marrajo,
marraxo, marraxo
sardifieiro, quenllén,
tiburdn

ludia, marraco,
marraix, marraguet
marrazo muturmotz,
txintxorreta

Galicia

Murcia

Pais Vasco

PECES-CARTILAGINOSOS

Orden: Lamniformes - Familia: Lamnidae
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Descripcién General

La superficie dorsal y
los flancos son de
color azul oscuro a
grisaceo, aunque una
vez muerto pierde
intensidad y torna
mas al gris. La superficie ventral es blanquecina. La primera dor-
sal tiene el extremo posterior blanquecino. Posee manchas os-
curas en el vientre; a veces también en dorso y flancos.

Los ojos poseen membrana nictitante y las narinas se sit(ian en
posicion media, alejadas del borde del hocico.

Los dientes poseen una clspide central alta y delgada, y una pe-
quefa clspide adicional a cada lado.

Habitat y* comportamiento

Especie de habitos tipicamente
epipelagicos gque suele encon-
trarse cerca de la superficie, aun-
que también puede hacerlo a
cierta profundidad, entre 200 y
700 m. Por otro lado, suele en-
contrarse en aguas ocednicas,
aunque acostumbra a acercarse a la costa en verano. Normal-
mente prefiere aguas relativamente frias, entre 5 y 10 °C, con
frecuencia asociadas a frentes térmicos oceanicos.

Realiza migraciones estacionales relacionadas con la temperatu-
ra; en primavera y verano se desplaza a latitudes mas frias. Co-
mo otros tiburones mantiene su cuerpo entre 7 y |0°C por en-
cima de la temperatura del agua.

Poderoso nadador. Suele nadar en solitario o en pequefios gru-
pos a veces segregados por sexo y tamafio. La primera aleta
dorsal sobresale bastante de la superficie del mar al nadar.

Es muy activo persiguiendo a sus presas. Como muchas espe-
cies de tiburones peldgicos, utilizan las discontinuidades térmi-
cas para detectar sus presas y a sus propios congéneres. Su die-
ta sufre variaciones que suelen estar relacionadas con las
migraciones que realiza. Asf, la proporcion de presas pelagicas
(como caballas, sardinas, arenque, calamares y potas) suele ser
mayor en primavera, mientras que en otofio dominan mas las
demersales (como merluza y bacalao).

Esta especie puede ser peligrosa para el hombre, sobre todo los
ejemplares de gran talla.

Distribucién

S2 encuentra en mares
templados de los tres
oceanos.

En el Atlantico noroc-
cidental, de Terranova
(Canada) a Nueva Jer-
sey (EE.UU.). En el
Atlantico sudocciden-
tal, de sur de Brasil
hasta Argentina. Y en el Atlantico oriental, desde Islandia y oes-
te del mar de Barents hasta Gibraltar, Marruecos y Sudafrica in-

cluido el Mediterraneo.

También se encuentra en el indico, sur y central, en el
Pacifico sudoccidental (Australia y Nueva Zelanda), y en el
Pacifico suroriental (Chile).

Reproduccion

Especie ovovivipara y se reproduce una vez al afio. Las hembras
pueden llevar un nimero reducido de embriones (de | a5), que
al nacer miden 60-75 cm. El periodo de gestacién es prolonga-
do; dura entre 8 y 9 meses. Los embriones presentan canibalis-
mo uterino: una vez consumido el saco vitelino, se alimentan de
los huevos (fecundados o no) gracias a sus dientes, que les ayu-
dan a romper la cdpsula de los huevos.

La talla de maduracién varfa ligeramente en los diferentes océa-
nos, pero siempre cuando tienen edades superiores a 5 afos.
El apareamiento suele tener lugar durante el otofio e invierno,
no obstante se encuentran hembras con embriones en todas las
estaciones del afio. La fecundacién es directa, y como muchos
otros tiburones, el macho necesita morder a la hembra para su-
jetarla durante la cépula.

Es una especie de crecimiento lento; las tasas de crecimiento
son algo menores en el Pacifico sur que en el Atlantico norte.
En las poblaciones explotadas los ejemplares mas longevos no
superan los 25-26 afios, sin embargo, la edad méaxima que pue-
de alcanzar ronda los 46 afos.
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Artes de Pesca

Se captura principalmente mediante palangre de superficie. Sue-
le aparecer en los palangres para pez espada (Xiphias gladius).
También se obtiene con redes de enmalle de deriva y arrastre.

Comercializacién

Su carne es muy apreciada. Ademas, del higado se extrae acei-
te. También se usa para harina de pescado.

Se desembarca fresco y congelado. Suele procesarse a bordo,
principalmente se eviscera y se descabeza, y se separan las ale-
tas. Pero también, si es fresco, se desembarca entero.
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