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omo continuacioén al analisis de

las principales especies pes-

queras comercializadas que se

inicié en el nimero 90 de Distri-
bucién y Consumo, en esta ocasion se re-
pasa la evolucion y tendencias en los
mercados de crustaceos, completando
asi la familia comercial de mariscos y el
conjunto de los productos de la pescay la
acuicultura.

En total, el trabajo ha analizado unas
20 especies, entre moluscos, cefalépo-
dos y crustaceos, encuadrados en los 6r-
denes y familias a los que pertenecen.
Una seleccién que, en conjunto, represen-
ta alrededor del 90% de la comercializa-
cion total de estos productos.

En el caso concreto de los crustaceos,
el andlisis se centra en las siguientes es-

pecies: bogavante, buey de mar, centollo,
cigala, gamba, langostino, nécora y otros
cangrejos, y percebe.

El estudio consta basicamente de:

Calendarios de comercializacion

— Estacionalidad de las ventas por me-
ses y en conjunto del ano.

— Detalle de la proporcion por tallajes.

— Aproximacién a las zonas de proce-
dencia.

Fichas descriptivas
— Nomenclatura (1).
— Areas de distribucién.
— Generalidades, descripcion, caracte-

risticas y habitat de la especie.
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— Meétodos de captura.

— Apuntes y notas sobre tipologias
mas apreciadas, posibles sustituti-
VoS, conservacion, formatos y pre-
sentacion mas usuales en la venta
mayorista, etc.

— Cuota de mercado de la Red de Mer-
cas y evolucion del consumo y de los
canales de venta al publico, segun la
encuesta del Panel Alimentario ela-
borado por el MAPA.

ASPECTOS DIFERENCIALES DE CALIDAD

En lo que respecta a los aspectos diferen-
ciales de calidad son basicamente los
apuntados en las publicaciones prece-
dentes. No obstante, en lo que se refiere
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a la calidad de los crustaceos, ademas
de las distintas especificaciones a que
hace referencia el Real Decreto
331/1999, habra que tener en cuenta
que la presencia de un fuerte olor a amo-
niaco es sintoma de falta de frescura.
También, en el caso del cocido, que ha de
tener las patas pegadas al cuerpo y no se
deben arrancar o desprender con facili-
dad. En cuanto a los vivos, deberan mo-
ver las patas y doblar la cola con fuerza si
se les golpea en el térax.

COMPOSICION Y VALOR NUTRITIVO

A nivel general, tampoco habria que ana-
dir nuevos datos a los ya enunciados en
el nimero anterior de la revista. Son ali-
mentos ricos en proteinas, vitaminas o
minerales, con poca grasa y un bajo apor-
te cal6rico; aunque en cada una de las fi-
chas se especifican los mas significati-
vos de cada crustaceo. Productos nutriti-
vos y de sabor inmejorable con grandes
aplicaciones culinarias que nos permiti-
ran degustarlos de mdltiples maneras,
tanto individualmente como formando
parte de otros platos, incluso combina-
dos con carnes. En el caso concreto de
los crustaceos, la Unica prevencion para
la dieta es su mayor cantidad de coleste-
rol, aunque al ser sus grasas poliinsatura-
das, se pueden consumir de forma mode-
rada, si bien siempre teniendo en cuenta
la opinién del facultativo. En el caso de
los ninos, recordar que los especialistas
recomiendan no introducirlos en la dieta
hasta por lo menos los dos o tres anos de
edad y en pequenas cantidades.

CURIOSIDADES Y RASGOS
DIFERENCIALES DE LOS CRUSTACEQS

Los crustaceos son artrépodos (animales
con patas articuladas) branquiales que
se caracterizan por tener el cuerpo seg-
mentado, apéndices articulados, un gran
numero de patas y un caparazén quitino-
so y calcificado. Caparazén que puede
ser objeto de “muda” cuando el animal

aumenta de tamano generando otro nue-
vo. Con cabeza, térax y abdomen, a veces
las dos primeras pueden estar soldadas
formando el cefalotérax. De la cabeza sa-
len dos antenas donde se asientan los
0jos, fijos o pedunculados, asi como dos
anténulas de funcion tactil. Las patas
aparecen del térax y son 2 masticadoras
y 6 u 8 locomotoras (pereiépodos) agru-
padas de forma simétrica. Las patas o
apéndices del abdomen a veces se pre-
sentan atrofiadas y se llaman ple6podos.
En ocasiones, el abdomen puede termi-
nar en un abanico caudal semejante a la
cola de los peces. Como curiosidad,
apuntar que los crustaceos pertenecen al
filo de los artrépodos, al igual que los in-
sectos. En general, son marinos pero
también existen especies de aguas dul-
ces y hasta terrestres.

En el caso de los marinos, los que aqui
nos ocupan, hay que distinguir:

Cirripedos: tienen el cuerpo divido en
dos partes, la una o cabeza donde se ha-
llan los 6rganos protegidos por un capara-
z6n bivalvo formado por placas coridceas
y el pedunculo corporal que esta protegi-
do por una epidermis o membrana quiti-
nosa que segrega una especie de sustan-
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cia 0 cemento para fijarse a las rocas (vi-
da sésil). El ejemplo mas representativo
de esta especie es el percebe, crustaceo
que ha evolucionado hasta perder su mo-
vilidad.

Decapodos: a este grupo pertenecen
unas 10.000 especies, aproximadamen-
te la cuarta parte del total de las espe-
cies. Es el grupo méas grande de los crus-
taceos y el de mayor importancia a nivel
comercial. Poseen cefalotérax (cabeza y
térax aparecen fusionados cubiertos por
un caparazén que también protege las
branquias), diez patas, en pares de cinco,
y un caparazén calcareo, a veces con pin-
chos y espinas. Rodeando la boca po-
seen unos apéndices modificados que
les sirven para capturar y desmenuzar las
presas. Estos apéndices con funcion ali-
menticia se denominan maxilipedos,
mientras que los que desempenan la la-
bor locomotora (patas marchadoras) se
conocen como pereipodos que, depen-
diendo del par, acaban en unas o quelas.
El orden Natantia (gamba, langostino,
etc.) se caracteriza por tener un abdomen
bien desarrollado para facilitar la nata-
cién, mientras que el Reptantia (bogavan-
te, langosta, etc.) se aplana dorsoventral-
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A modo de resumen del capitulo de crustaceos se ofrece la siguiente sinopsis:

Clase Orden Thoracica Animales sésiles con pie musculoso y un capitulo denominado “ufa” debido a su aspecto.
Cirripeda (Género Pollicipes) ~ Pertenecientes a la clase Cirripeda, existen unas 900 especies y son crustéceos sésiles
Percebes (inmoviles). Todos los 6rganos vitales se encuentran en la zona del capitulo (ufia)

protegidos paor un nimero variable de placas (escudos) calcareas, siendo el peddnculo
musculoso (pie) la parte comestible.
Especie de gran consumo es considerada una delicia del mar, sobre todo los
procedentes de la Cornisa Cantébrica.

Clase Orden Eucarida Suborden Natantia De forma circular (cangrejos) a excepcion del género

Malacostraca

mente. Se encuentran divididos en dos
grupos:

— Macruros, con forma alargada y ab-
domen muy diferenciado, que es
donde tienen la carne. EI abdomen
termina en abanico caudal. Unos

(Géneros Carcinus,
Calappa, Geryon y
Austrapotamobius)

Austrapotamobius, con forma longitudinal (cangrejo de rio). En
este grupo encontramos los cangrejos tipicos y algunos otros de
gran consumo. Cuerpo masivo con apéndices marchadores a
veces modificados para la natacion. Crangon, Penaeus, Aristeus,
Solenocera, Plesiopenaeus, representantes del grupo de las
gambas, langostinos y carabineros. Otros ejemplares muy
comunes en los mercados debido a su variedad y funcionalidad.
Gambas, camarones, quisquillas, con verdaderos exponentes de la
alta gastronomia coma la gamba rqja del Mediterraneo. Cuerpo
dividido en cefalotérax, abdomen y telson (cola), normalmente
terminado en abanico. Bajo el abdomen numerosas patas
llamadas pleépodos que sirven, entre otras funciones, para
portar la puesta de huevos. Rostro muy marcado con espiculas y
largas antenas. Gran importancia econémica por ser productos
de gran consumo.

Suborden Reptantia
Familia Palinura
(Género Palinurus)
Langostas

Familia Astacura
(Género Homarus)
Bogavantes

Familia Brachyura
Subfamilia Majida
(Género Maja)
Centollos
Subfamilia Cancrida
(Género Cancer)
Buey de Mar
(Género Nécora)
Nécora

Especies marchadoras con cuticula muy calcificada. Viven en el
suelo, presentan patas marchadoras muy potentes con quelas
(pinzas) muy desarrolladas. Representan un grupo de mariscos
muy conocidos, por su tamano y calidad, sobre todo los
pertenecientes a la Cornisa Cantébrica, aunque en el Atlantico
Norte también existen especies de gran calidad. Dependiendo de
las familias, encantramas cuerpos masivos sin diferenciacion a
nivel corporal como en el caso de buey de mar, la centollay la
nécora, con patas marchadoras. En el caso de la nécora el Gltimo
par diferenciado en palas para la natacion, y pinzas grandes y
poderosas, salvo en la centolla que han perdido esta capacidad.
También cuerpos diferenciados con cefalotérax, abdomeny
telson como en el caso del bogavante y la langosta, ambos de
tamafios parecidos pero con coloraciones més claras en el caso
de las langostas y azules y oscuros para el bogavante, asi mismo
el primer par de apéndices en el caso del bogavante esta
modificado en pinzas (quelas) poderosas, mientras que en el caso
de la langosta no existen o estan muy reducidas.

son nadadores, como gamba o lan-
gostino, y otros andadores, como bo-
gavante, langosta o cigala.

— Braquiuros, tienen forma circular y
no se diferencia la cabeza del abdo-

mar. Patas gruesas y robustas en

men. Este es el caso, por ejemplo, Cruros.
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de nécoras, centollos o buey de

muchos casos, caminan sobre fon-
dos marinos y rocas. En general,
sSon menos carnosos que los Ma-
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Recomendaciones para la coccién de los crustaceos

Tabla orientativa de la cantidad de sal necesaria por cada litro de agua y el tiempo de coccion,
aunque lo ideal serfa emplear en el proceso agua marina.
El tiempo indicado se cuenta a partir del primer hervor una vez echado el marisco.

TIPO DE CRUSTACEO
Bogavante

Buey de mar

Camaraén
Centollo

Cigala

Gamba
Langosta

Langostino

Nécora

Percebe

* Una cuchara sopera equivale a unos 15 gramos.
** Sacar cuando el agua comience a hervir.

Nota: En mariscos como buey, bogavante o langosta, otro método para calcular el tiempo de coccién es contar unos diez minutos

por cada kilo de peso.

En el comercio también se les distin-

gue como:

— Crustaceos de cuerpo alargado: bo-
gavante, cigala, gamba, langosta o
langostino.

— Crustaceos de cuerpo corto: cangrejo
de mar, buey, centollo, nécora o per-
cebe.

OTROS ASPECTOS Y VALORACIONES

En las 17 Unidades Alimentarias de la
Red de Mercas que cuentan con Merca-
dos de Pescados se comercializan anual-
mente unas 200.000 toneladas de maris-
cos, incluyendo moluscos y crustaceos
tanto frescos como congelados. Un 70%
son moluscos y cefalépodos y un 30%,
crustaceos, aunque en lo que respecta
exclusivamente a congelado el reparto es
mas equitativo. Ello supone una cota de
mercado de un 40-45%, entendida como

GRAMOS* DE SAL X LITRO DE AGUA

60

60

60
60

60

50
60

50

60

70

MINUTOS DE COCCION
Grande: 30
Mediano: 20
Grande: 20
Mediano: 18

(&)
Grande: 18
Mediano: 15
Grande: 3
Mediana: 1,5

(&)
Grande: 30
Mediana:20
Grande: (**)
Mediano: (**]

Grande: 7
Mediana: 5

(*+)

la parte del consumo total distribuida a
través de la Red de Mercas El valor eco-
némico de las ventas ascenderia a unos
1.500 millones de euros, un 40% del vo-
lumen de facturacién del total de produc-
tos pesqueros en la Red de Mercas.
Desde la percepcion de las empresas
mayoristas, las razones que inducen a la
compra de mariscos no son muy diferen-
tes a las ya recogidas en el nimero ante-
rior de la revista, incluidas por supuesto
las de sensibilidad al precio, aunque en
este caso concreto de los crustéceos,
también se adjudica una importancia es-
pecial a las de indole organoléptica. Des-
de el punto de vista de la estacionalidad,
mariscos, moluscos y crustaceos son de
los alimentos mas selectos que podemos
disfrutar y degustar a lo largo del ano. No
obstante, aunque algunos de ellos se han
convertido en articulo cotidiano de nues-
tra mesa, por su buena relacion calidad —
precio, otros todavia quedan reservados
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para las grandes celebraciones como las
Navidades, donde se siguen registrando
las mayores cotas de demanda, las fies-
tas o cualquier otra fecha senalada del
calendario en cada ciudad.

Desde el aspecto medioambiental,
subrayar que todos los envases utilizados
en el proceso de comercializacion, espe-
cialmente bandejas o corchos de polies-
pan, son materiales reciclables.

En cuanto a la cocina y preparacion del
marisco, se extiende desde la simple
coccion hasta las elaboraciones mas ex-
quisitas e imaginativas. Frescos, cocidos,
fritos o a la plancha, son el eje de un am-
plio recetario internacional. Para disfrutar
de todo su sabor es imprescindible coci-
narlo bien y uno de los secretos o claves
es el punto de coccioén, distinto segun es-
pecie y tamano. Como norma general, es
conveniente cocer los mariscos con agua,
saly laurel. Para ello, algunas recomenda-
ciones especiales son:
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— Marisco vivo (bogavante, langosta,
nécora, etc.): como ya se explica en
las fichas de cada producto se de-
ben poner en agua fria e ir cociendo
a medida que aumente la temperatu-
ra del agua para que la pieza no su-
fra danos y se pueda evitar la rotura
de patas, etc. El tiempo de coccion
se contara desde que el agua empie-
ce a hervir.

— Marisco muerto (gamba, langostino,
etc.): se introduciran cuando el agua
esté hirviendo y comenzar a contar el
tiempo de coccion desde el momento
en que rompa a hervir de nuevo.

— Camarones y percebes, son la ex-
cepcion a lo anterior: se echaran
cuando el agua esté hirviendo y se
sacaran nada mas que empiece a
hervir de nuevo.

Poner hielo tras la coccién es un buen
método para enfriar y mantener la textura
de la carne. En el caso concreto del per-
cebe, se recomienda cocer en casa cuan-
do se vaya a degustar, para que no pierda
Su jugo y la carne se reseque, y servir
templado.

Como curiosidad comentar otra forma
de coccion empleada sobre todo en la
costa andaluza. Es el llamado “método
de Sanldcar”. Consiste en calentar agua
“sin sal”, mientras que aparte se prepara
una salmuera cuya concentracion 6ptima

de sal se alcanza cuando un huevo flote
dentro de ella. Cuando el agua hierve, se
echa el marisco y al comenzar a hervir de
nuevo se saca para introducirlo en la sal-
muera, durante no mas de un minuto ya
que la sal pasa al marisco rapidamente.
Ademas, la salmuera debe estar bastante
fria, se incorporaran cubitos de hielo ya
que un enfriamiento brusco del crustaceo
favorece que la carne se desprenda del
caparazon y sea mas facil de pelar.
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NOTA

(1) La nomenclatura cientifica y comercial de cada una
de las especies que figura en las fichas, se ajusta al
listado de Denominaciones Comerciales de Especies
Pesqueras y de Acuicultura admitidas en Espafa, se-
gun resolucion de 27 marzo de 2007, de la Secretaria
General de Pesca Maritima (BOE n° 70, 22 de marzo de
2007)
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