Mariscos, moluscos y crustaceos

Principales areas de distribucion

— MEDITERRANEQO.

— ATLANTICO: Hasta el canal de la
Mancha.

— PACIFICO.

! yEn

PULP
D DENOMINACIONES D .
Formatos y categorias mas usuales en venta mayorista

Nombre cientifico: Octopus vulgaris, mo-
lusco cefalépodo* octépodo pertene-

’ o . ANTERIORES
ciente a la familia octopodidae. o
*Moluscos cefalépodos: “pies en la cabe- Sin clasificar | Envase y peso Transporte
za” (cephaldpodo), constan de una con- Crudo, fresco o Caja de madera o carton de unos 20 kg. | Encamidn de toldo, con cartolas fijas en los latera-
cha interna bastante reducida, 8 patas o congelado Piezas de 3 a 4 kg, unas 6 6 7 uds/caja. | les para evitar el desplazamiento de la carga.

brazos alrededor de la boca con ventosas
y una glandula que segrega tinta. Se divi-
den en octopodos (8 patas) y decapodos AcTUALES

(8 patas y 2 tentaculos retractiles). Clasificado Categoria Envase y peso y transporte
Por tamafios Crudo: Crudo, en caja poliespan de 10
Otras denominaciones comunes: (cocido o sin Extra: (+4 kg/pieza) kg. Los grandes en hieloy agua.
cocer) Grande: (3-4 kg/pieza) Transporte en camién frigorifi-
Espaiia: Pulpo, pulpo roquero, pulpo de Mediano: (2-3 kg/pieza) coa 0%5°. El congelado tipo tai-
roca (Andalucia), pop, polp (Baleares), Pequefio: (1 a 2 kg/piezay -1 kg) landés suele venir en cajas o
polbo (Galicia), pop roquer (Catalufia y Cocido: pastillas de 2 kg. El tipo galle-
Valencia), olagarro (Pais Vasco), etc. Las clasificaciones responden a los codigos* 700, T0, | go en caja de carton entre 12y
T1,T2,T3 0 T4, seglin pesos y tamafios, envasados 0 no 25 kg y las semiconservas en
Otros idiomas y paises: al vacio. Ademas existen los despieces, trozos y patas, | cajasde5 a6 kg.
Pieuvre, p0U|pe (francés). envasados al vacio.
Common octopus (inglés). Nota: los tallajes grande, especialmente con destino a
Polpo comune (italiano). |a restauracion, suelen ser congelados sin cocer. Los pe-
Krake (aleman). quefios, principalmente cocidos y con fecha caducidad.
*Clasificacion Pulpo cocido fresco o envasado al vacio
D ASPECTOS GENERALES Tallas Formatos
Cefalépodo clasificado dentro de los oc- 100 sk kg/plez.a lpfeza/caj.a
p T0 2,2 22,8 kg/pieza 1 pieza/caja
tépodos por poseer ocho brazos de gran ; - ;
longitud, con dos filas de ventosas en ca- n 17222 kg/pfeza ! p_'eza/cajé
da tentaculo que le sirven para adherirse 12 12a 17 kefpieza 2 piezas/caja
y atrapar mejor a sus presas. Los brazos B 07212 kefpieza 6 piezas/caja
laterales son mas largos y el primer par T4 0,3a0,7 kg/pieza 10 piezas/caja
es ligeramente mas corto que los demas.
El tercer brazo derecho de los machos Los despieces al vacio, trozos y patas, en sobres o bolsas entre 250y 600 g.

esta hectocotilizado (modificado en su
extremo para transferir el esperma a la
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Pulpo ”,fé

iQué tipologias son mas apreciadas y por qué?

Pulpo comin |
(Octopus vulgaris)

El mas abundante y comercializado, principalmente
fresco o cocido. Llamado también “pulpo de roca” o “ro-
quero”. De gran prestigio culinario se encuentra princi-
palmente en Mediterraneo y Atlantico. En Espafia, sobre
todo en el litoral gallego. Suele vivir en aguas costeras y
de hasta unos 100 m de profundidad. Cuerpo en forma
de saco, con cabeza robusta, y de color variable segin
el fondo donde vive, gris, amarillo, marrén rojizo. Con 8
brazos desiguales, los externos mas alargados, recorri-
dos por 2 hileras de ventosas dispuestas en zig-zag y co-
nectados por una membrana. De 60 cm aproximada-
mente, aunque puede alcanzar un metro de longitud y
llegar a los 3 kg, o incluso en ocasiones hasta los 10 kg.
La tinta para defensa puede resultar muy toxica en altas
concentraciones. Algunas referencias cifran en unas
100.000 toneladas las capturas de esta especie a nivel
mundial.

Otras especies comestibles

Pulpo almizclado [ ]
(Eledone moschata)

Localizado en el Mediterraneo. En Espafia, en la costa
catalano-levantina y Baleares principalmente. De color
amarillo grisiceo con manchas oscuras. A diferencia
del O. vulgaris, sus brazos solo tienen una fila de vento-
sas. De menor tamafio que el comun, mas similar al del
blanco, posee una cabeza relativamente prominente y
se caracteriza por su fuerte olor un tanto azufrado (de
ahi su nombre).

Pulpo blanco [ ]
(Eledone cirrosa)

En el Atlantico, aunque se puede encontrar en el Medi-
terraneo. En fondos fangosos desde los 20 m hasta los
50 m. Llamado también “cabezudo” o “cabezén” por
poseer una cabeza proporcionalmente méas grande que
el resto del cuerpo. Al igual que el almizclado, es méas
pequefio que el comun, puede alcanzar hasta unos 50
cm de longitud, y ademas, también posee una hilera de
ventosas, en vez de dos, que recorren sus brazos. Su
comercializacion en Espafia suele ser en conserva, des-
tino habitual para casi todos los ejemplares de pequefo
tamano.

Pulpo patudo [ ]
(Octopus macropus)

Conocido también como “patilargo” por sus brazos de
gran extension (en torno a 1 m), sobre todo en relacién
con su cuerpo. Principalmente en Mediterraneo, Atlan-
tico y Pacifico. Habita en zonas rocosas de hasta 100 m.
De color rojizo con manchas blancas que se extienden a
lo largo de todo su cuerpo, incluidas las patas. Con dos
hileras de ventosas que recorren sus brazos. Puede al-
canzar 1,5 m de longitud y unos 2 kg. Es un octépodo
de costumbres més nocturnas que el pulpo comun.

Pulpo rojo del Pacifico (colores vivos), pulpo del Caribe (pequefio tamafio), pulpo
lunulado (venenoso y con bonitas lUnulas verdes azules en cabeza y tentaculos),
etc., son otros tipos. En Mediterraneo y Golfo de Vizcaya, Octopus salutii con tenta-
culos largos rojizos, con partes decoloradas.
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hembra). A diferencia de los cefalépodos
decapodos, sepia y calamar, carece de
pluma interna o concha. Unicamente tie-
ne un pico corneo en la cabeza. Posee
una bolsa de tinta al lado del higado que
le sirve como defensa ante los depreda-
dores, la expulsa como una cortina de
humo y aprovecha para huir. Posee la
capacidad de cambiar de color en poco
tiempo para pasar inadvertido. Este siste-
ma de camuflaje se debe gracias a los
cromatoéforos™ que se encuentran en su
piel superpuestos en 4 6 5 capas, cuyos
pigmentos pueden ser amarillos, anaran-
jados o rojos, a menudo también pardos
y negros. Como curiosidad, a los pulpos
se les considera los mas inteligentes de
los invertebrados por poseer un sistema
nervioso muy complejo. Tienen memoria
a corto y a largo plazo, lo que les permite
aprender por ensayo-error y experiencia.
En cuanto a la coloracién, aparte de ser-
virle de disfraz, la utiliza como medio de
comunicacion con otros pulpos y refleja
estados animicos, blanco-miedo y rojo-
colera. Durante 2006, entre fresco, coci-
do y congelado, la Red de Mercas co-
mercializd por encima de las nueve mil
quinientas toneladas de este producto,
ocupando la sexta posicién en cuanto a
volumen de ventas dentro del grupo de
mariscos, moluscos y crustaceos, con
cerca del 5% del total.

D DESCRIPCION Y CARACTERISTICAS

Cefalépodo de cuerpo robusto y muscu-
loso, con la cabeza bien diferenciada. El
cuerpo es pequefio con relacion a la ca-
beza. De ella salen los ocho brazos, si-
tuados alrededor de la boca, localizada
en el centro, en posicién ventral y con un
“pico” similar en forma al pico de un loro,
el cual le permite capturar a sus presas.
Dos ojos con la misma estructura béasica
que en los mamiferos, cérnea, iris, crista-
lino, retina (menos compleja) y dos pér-
pados, le dan una visién muy desarrolla-
da. Es el peor nadador de los cefalépo-
dos, se mueve reptando con sus tentacu-
los y s6lo nada, mediante la expulsiéon de
un chorro de agua a través del sifon,
cuando huye de algun peligro y a cortas
distancias. En ocasiones, en la huida
suelta un chorro de tinta negra que en-
turbia el agua para distraer a sus enemi-
gos y poder escapar. De color variable ya
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Ventas por variedades. Porcentajes sobre
total anual. Datos de la Red de Mercas

Pulpo crudo 15
Pulpo extra 10
Pulpo grande 20
Pulpo mediano 40
Pulpo pequefio 30
Pulpo cocido (tipo gallego)* 75
Pulpo cocido T00 y TO 15
Pulpo cocido T-1 15
Pulpo cocido T-2 40
Pulpo cocido T-3 25
Pulpo cocido T-4 5
Pulpo congelado (tipo thailandés)* 10

*Normalmente proviene de Tiinez y Marruecos, envasado al
vacio entero o troceado.

Nota: A nivel orientativo, la forma de clasificar comercial-
mente el pulpo thailandés se divide en tres tramos: 26 a 40
piezas/kg (30%), 41 a 60 piezas/kg (35%) y de 61 a 80
piezas/kg (35%).

que es mimético, amarillento, pardo, ver-
doso, etc. Depende de la mayor 0 menor
cantidad de los cromatéforos* (al nacer
suele poseer 65y a la edad de un afio al-
canza entre 1y 2 millones). Otra manera
de camuflaje, aparte del ya mencionado
cambio de color, es la capacidad que tie-
ne el pulpo para modificar la textura de
su piel, o que le da un mayor mimetismo
con el fondo. Con los brazos extendidos,
puede llegar hasta los 3 m de longitud,
aunque lo frecuente estaentre 1y 1,5m,
con un peso aproximado de 2 kg. Solita-
rio y territorial. Prefiere vivir en su propia
guarida (que ocultan con piedras, casca-
ras y otros solidos que recolectan), a dis-
tancia de sus congéneres y sélo rompera
con su comportamiento individualista en
época de reproduccion. Animal funda-
mentalmente nocturno, se oculta duran-
te el dia en sus escondrijos. Carnivoro
que se alimenta principalmente de crus-
taceos, peces y moluscos. Suelen atraer
a sus victimas moviendo rapidamente la
punta de un brazo como si fuera un gu-
sano o aproximarse, deslizandose y pre-
cipitandose sobre el animal, hundiendo
su pico e inyectando un veneno mortal
(los paraliza con una sustancia produci-
da en su saliva, cefalotoxina). Sexos dife-
renciados, los machos suelen ser de ma-

Estacionalidad global de las ventas de pulpo.
Porcentaje sobre total del afio

Enero [ B
Febrero .
Marzo | B
Abril [ B
Mayo | B
Junio [ B
Julio [ B
Agosto [ )
Septiembre [ B
Octubre [ B
Noviembre | B
Diciembre 13

Nota: Estacionalidad de las ventas en base al movimiento de volimenes de los cinco tltimos afios en la Red de Mercas.

Temporada o mejor época de consumo

Origen Temporada Los mejores
Producto nacional Todo el aiio En los meses con “erre” (septiembre/abril), como reza el
Producto importacion Todo el aiio refran para el consumo de muchos mariscos.

yor tamafio que las hembras. Se repro-
ducen a finales de invierno y entrada la
primavera, cuando alcanzan su madurez
sexual, antes en los machos que en las
hembras. Un macho interesado en apa-
rearse se aproxima a la hembra, alargan-
do su brazo hectocdétilo para tocarla. Este
brazo tiene un surco profundo entre las
dos filas de ventosas y acaba en un extre-
mo con forma de cuchara. Tras el galan-
teo, el macho inserta su brazo bajo el
manto de la hembra y los espermatofo-
ros se desplazan hasta alcanzar el ovi-
ducto de la hembra. Esta realiza la pues-
ta de los huevos en su guarida (unos
100.000 - 400.000 huevos) formando
racimos colgantes. La hembra los prote-
ge durante unos 50 dias, lanzandoles
chorros de agua para airearlos y limpiar-
los hasta que nacen. El tiempo de desa-
rrollo embrionario es variable, depende
de la especie y temperatura del agua.
Durante este tiempo la hembra no se
despega de ellos ni tan siquiera para ali-
mentarse, lo que provoca en muchos ca-
s0s su muerte. Los recién nacidos, deno-
minados paralarvas (por ser réplicas
adultas), miden unos 2 mm de longitud.
En este estadio son planctonicos, pasan-
do a los 3 meses a ser benténicos. Su
crecimiento es muy rapido y pueden lle-

gar a pesar entre 2,5y 4,5 kg en un afio.
La longevidad en este tipo de cefaldpo-
dos no suele superar los 18 meses.

*Cromatéforos: células que contienen
pigmentos y emiten o reflejan luz. Res-
ponsables del color de la piel y de los ojos.

D HABITAT

Cefalépodo bentonico, neritico y muy se-
dentario, que habita sobre fondos roco-
s0s 0 de piedras, con abundancia de
cuevas y grietas, que le puedan propor-
cionar refugio y desde donde ataca a sus
presas. Fuerte, voraz y huidizo. En aguas
desde costeras hasta los 100 m de pro-
fundidad. Las especies que se encuen-
tran a mayor profundidad son las de ma-
yor tamafio. Como curiosidad, el pulpo
gigante del Pacifico (Octopus dofleini)
puede llegar a pesar media tonelada y
sus patas medir mas de 10 m.

D METODO DE CAPTURA 0 ARTES
DE PESCA

Entre las multiples técnicas de pesca, las

mas empleadas son nasas (especifica
para el pulpo y también la “nasa de néco-

169



Mariscos, moluscos y crustaceos

Pulpo “%

Procedencia de los pulpos comercializados en la Red de Mercas

Importacion 80%
Africa (Marruecos, Tinez) 60%
Asia 20%

<— Zona mediterrénea 5%

Nota 1: Procedencias obtenidas en base a los datos de los cinco dltimos afios.
Nota 2: En pulpo crudo, el origen nacional y las aportaciones de Francia e ltalia son las mas significativas.

Galicia 10%

Canarias y
Resto nacional 5%

Consumo de cefalopodos* por segmento
Porcentaje sobre el total nacional

Instituciones ? pn'”

2 g,

- ”m”ﬂym

Hogares Hosteleria y

restauracion
1997 60,2 374
2000 52,2 455
2006 40,0 58,6

=

* Conjunto de cefaldpodos. E tratamiento de los datos por parte del Panel de Consumo (MAPA) impide realizar analisis desagregados por

especies.

Fuente: MAPA.

ra”), rana (desde tierra, en fondo areno-
so), cotelo (en fondo rocoso) y arrastre de
fondo. También se pueden utilizar, como
en otros cefaldpodos, distintos aparejos
artesanales, sefiuelos, ganchos, poteras,
lanzas, etc. Al no emplear con estas téc-
nicas de captura carnada, es recomen-
dable que los sefiuelos sean de vivos co-
lores, blancos, rojos, verdes o amarillos.
Los japoneses emplean otro método de
captura llamado “palangre sumergido”.
“El palangre sumergido” consiste en
una linea que se mantiene tensa por
medio de pesas y flotadores, y de ella
cuelgan otras lineas cortas con un guin-
che en su extremos, en los cuales al pa-
sar el pulpo se ensarta y enreda. Se
suele utilizar en este tipo tiras de tela o
plastico de color rojo o amarillo que se
mueven a contra corriente y atraen al
animal, facilitando que éste quede atra-
pado en el gancho.
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D OTRAS ESPECIES SUSCEPTIBLES DE
SER SUSTITUTIVOS

Salvo los elementos diferenciales inhe-
rentes a cada una de la especies, no
existen dificultades de identificacion o
riesgos de confusiones posibles. Las dos
especies mas proximas al comun son el
almizclado y el patudo.

D CONSERVACION DEL PRODUCTO EN
MERCA

La permanencia del producto en Merca
es de 2 6 3 dias, en camara a 0°%4°, a ba-
ja temperatura para su comercializacion
en fresco y cocido, normalmente envasa-
do al vacio. Etiquetado con fecha de coc-
cion y caducidad (unos 10 dias). Fresco
y sin cocer (crudo) es menos frecuente.
En cuanto al congelado, favorece que la

Cuota de mercado de la Red

e Mercas. Millones de kilos

Total consumo nacional 186,0
Comercio mayorista en

la Red de Mercas 65,7
Cuota de mercado 35%

* Consumo total de cefaldpodos, fresco y congelado. El trata-
miento de los datos por parte del Panel de Consumo (MAPA)
impide realizar andlisis desagregados por especies.

** Red de Mercas: 19,7 mill. de kg corresponden a la comer-
cializacion en fresco y 46,0 millones de kg a la de producto
congelado.

Datos de 2006.
Fuente: MAPA y Mercasa.

carne sea de textura mas tierna y supone
la mayor parte de las ventas.

D RECOMENDACIONES PARA
CONSERVACION EN CONSUMO

Fresco: en el frigorifico a temperaturas
de 0°%° y durante 5 dias con un pafio
hdmedo por encima para su mejor con-
servacion. Se puede congelar tanto coci-
do como sin cocer a una temperatura de
-18% -22° y durante unos 3 meses. En el
caso del envasado, atender al “consumo
preferente” que figura en la etiqueta.

D OTROS DATOS DE INTERES

El pulpo es posiblemente el mas popular
de los cefalépodos, de gran valor culina-
rio, posee una carne de gran calidad. De
escaso contenido caldrico, aporta una
gran cantidad de proteinas con bajo vo-
lumen en grasas. Otras de sus mayores
aportaciones nutricionales son los aci-
dos grasos insaturados esenciales Ome-
ga 3y Omega 6, muy saludables ya que
disminuyen los niveles de colesterol y
previenen de enfermedades cardiovas-
culares. También, en menor cantidad,
podemos encontrar vitaminas A, B3y
calcio. Un posible inconveniente a la ho-
ra de preparar el pulpo para consumir es
la dureza de su carne. Antiguamente se
daba una “paliza” al octépodo con una
maza para que se ablandase. Hoy en
dia, uno de los métodos para solucionar
este problema es la congelacion, ya que
a bajas temperaturas su carne se ablan-
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Evolucion de cuotas de cefalopodos segiin formatos comerciales para consumo en
hogares. Porcentajes volumen

Tienda tradicional Stper Hiper Otros™
B 1997 53,9 22,7 12,2 112
I 2000 50,6 27,8 17,5 41
2006 40,6 40,1 14,6 47

*Otros: Incluye autoconsumo, economatos, venta a domicilio, etcétera.

da. Para cocerlo, tras haberlo lavado
bien previamente para quitarle la sucie-
dad que pueda acumular en la vento-
sas, los expertos recomiendan preparar
un gran puchero con abundante agua
(sin sal) y ponerla a hervir. Una vez que
rompa el hervor coger al pulpo por la
cabeza y, sin soltarlo, sacar y meter tres
veces en el agua hirviendo para evitar
que al cocerse se le caigan las ventosas.
Después de esta operacion, dejar caer
en el agua y cocer durante un tiempo
aproximado de unos 45 minutos, en es-
pecial cuando se trata de pulpo gallego.
En algunos casos, se pueden necesitar
tiempos superiores para que no quede
duro. Tiene innumerables preparacio-
nes gastronémicas, encebollado, salpi-
con, caldeirada, en empanada, con
arroz, etc. Pero una de las mas conoci-
das en nuestro pais es al realizada en
Galicia, “pulpo a feira”, donde se en-
cuentran los mayores maestros en la
preparacion de este tipo de cefal6podo.
Un plato exquisito donde los tentaculos
se cortan en rodajas, y se sazonan con
sal gorda, pimentén (dulce y picante) y
un generoso chorro de buen aceite. Pa-
ra completar, se pueden afadir debajo
unos cachelos (patata gallega) y, por su-
puesto, maridarlo con un buen vino
blanco tipo “albarifio”. El pulpo también
es un ingrediente muy apreciado en la

cocina japonesa. Su consumo suele ser
en crudo y en otros paises orientales,
como en Corea, llega a consumirse vivo.
A la hora de adquirirlo, conviene asegu-
rarse de que su color y brillo sean lo
mas intensos posibles, sintoma de fres-
cura y de recién pescado. Aspecto que
tiende a atenuarse cuando tiene que so-
portar varios dias de transporte. En
cuanto a sabor, el pulpo gallego suele
distinguirse por un delicado paladar sa-
lado a marisco, mientras que el del res-
to suele ser mas dulzon. En nuestras
pescaderias se puede comprar fresco,
cocido y congelado, siendo en este Ulti-
mo caso imprescindible, entre otras re-
ferencias, que se identifique claramen-
te su origen.

D PROCEDENCIAS

En cuanto a su comercializacién en fres-
co, las importaciones apenas suponen
entre un 5-10% de la oferta de las Mer-
cas, siendo en todo caso las mas repre-
sentativas las de Francia, Marruecos y
Portugal. Asi pues, las entradas naciona-
les serian las grandes protagonistas, con
las lonjas de Andalucia, Galicia, Catalufia
o0 Valencia a la cabeza que, en conjunto,
suministrarian mas del 80% del produc-
to. Algunas aportaciones relevantes tam-

iDonde compran cefalopodos* los
hogares?

Cuota de mercado de los establecimientos
(Incluye autoconsumo)

Hiper 14,6%

Otros

Sl]per 4,7%

40,1%

Tienda tradicional
40,6%

* Conjunto de cefalépodos. El tratamiento de los datos
por parte del Panel de Consumo (MAPA) impide realizar
analisis desagregados por especies.

Datos 2006.

Fuente: MAPA.

Evolucion del consumo de
cefalopodos™ por persona y aiio.

Kilos

1997

2000 2006

* Conjunto de cefaldpodos. El tratamiento de los datos por
parte del Panel de Consumo (MAPA) impide realizar anali-
sis desagregados por especies.

Fuente: MAPA.

bién de puntos de la Cornisa Cantabrica,
en especial del Pafs Vasco. Situacion
bien distinta en congelado, donde el
80% del género responderia al producto
exterior con cuotas muy destacadas de
paises asiaticos y africanos.

NOTA: En este apartado se recoge una
panoramica global de las cuotas de mer-
cado de la Red de Mercas, canales de
compra y consumos de cefaldpodos, to-
da vez que el tratamiento de los datos por
parte del Panel Alimentario (MAPA) im-
pide efectuar analisis mas pormenoriza-
dos de los mismos desagregando por es-
pecies.
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