POTA: PRODUCTOS A ELABORAR Y
DETALLES DE PROCESAMIENTO

PRODUCTOS DE EXPORTACION

Exportadores exclusivos de Casamar SAC, Complejo de Samanco, Cédigo
Habilitacion de Planta para la Comunidad Europea P-090-SAM-CASA.

Productos de CASAMAR S.A.C.

Entero formato bloque
congelado 4, 5, 2.5, 1 Kg. o 1
Libra (Tambien en cajita
parafinada color blanco o
impresa con la etiqueta del
cliente) X caja master 10 o 20
Kg. carton color natural, color
blanco o caja impresa (segun
instrucciones del cliente).

Tubos formato bloque
congelado interfoliado 5 0 10
Kg. X caja master 10 o 20 Kg.
carton color natural, color
blanco o caja impresa (segun
instrucciones del cliente).
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Cortada en tiras bloque
congelado 10 Kg. X saco
master 30 Kg. - Para Carnada

Filete grosor natural bloque
congelado 10 Kg. X saco
polipropileno master 30 Kg.

Filete laminado (grosor x)
precocido congelado bloque 10
Kg. X saco polipropileno master
30 Kg. Raw material for
Daruma.

Bisteck (Medida X) bolsa de
polietileno 1 Kg. X caja master
10 o 20 Kg. carton color
natural, color blanco o caja
impresa (segun instrucciones
del cliente). Con tratamiento
contra la acidez o sin
tratamiento.
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Rabas (Medida X) interfoliadas
congelado IQF 10 Kg. X caja
master 10 o 20 Kg. carton color
natural, color blanco o caja
impresa (segun instrucciones
del cliente). Con tratamiento
contra la acidez o sin
tratamiento.

Tiras (Medida X) congeladas
IQF o precocidas congeladas en
bolsa polietilenode 1, 50 10
Kg. X caja master 10 o 20 Kg.
carton color natural, color
blanco o caja impresa (segun
instrucciones del cliente). Con
tratamiento contra la acidez o
sin tratamiento.

Anillas congeladas IQF o
precocidas congeladas (Talla
chica diametro interior 2.8 cm,
diametro exterior 4.6 cm. Talla
grande diametro interior 4.6
cm, diametro exterior 6 cm)
bolsa polietileno de 5 Kg. X caja
master 10 Kg., carton color
natural, color blanco o caja
impresa (segun instrucciones
del cliente). Con tratamiento
contra la acidez o sin
tratamiento.

Botones IQF (Diametro 2.8 cm)
bolsa polietileno de 4 Kg. X caja
master 8 Kg., carton color
natural, color blanco o caja
impresa (segun instrucciones
del cliente). Con tratamiento
contra la acidez o sin
tratamiento.
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Alas congeladas o precocidas
en bloque 10 Kg. X saco
polipropileno master 30 Kg.

Tentaculo congelado o
precocido, corte bailarina sin
ufas, sin pico, corte de
genitales a nivel o corte
individual, en bloque 10 Kg. X
saco polipropileno master 30
Kg. Con tratamiento o sin
tratamiento.

Tentaculo congelado o
congelado precocido corte
rodajas bolsa 1, 5 or 10 kg. x
caja master 10 o 20 Kg., carton
color natural, color blanco o
caja impresa (segun
instrucciones del cliente). Con
tratamiento o sin tratamiento.
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Desmenuzado congelado
precocido bloque 0.5, 1, 5, 7.5
0 10 Kg. x caja master de 10,
20 o 30 Kg., carton color
natural (o saco), color blanco o
caja impresa (segun
instrucciones del cliente).

Entero, filete congelado IQF con |
piel o sin piel, en caja master
50 Lb., carton color natural,
color blanco o caja impresa
(segun instrucciones del
cliente).

Porciones IQF con piel o sin
piel, IWP o empacadas al vacio
X caja master 10 o 20 Kg.,
carton color natural, color
blanco o caja impresa (segun
instrucciones del cliente).
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Entero, H&G, filete congelado
IQF o en bloque con piel o sin
piel, filetes precocidos
congelados, empacados al vacio
(para conserveria) en caja
master 10 o 20 Kg., carton
color natural, color blanco o
caja impresa (segun
instrucciones del cliente).

Entero, H&G, filete corte
mariposa congelado en bloque
en caja master 10 o 20 Kg.,
carton color natural, color
blanco o caja impresa (segun
instrucciones del cliente).

PRODUCTOS A ELABORAR
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Nombre Cientifico: Dosidicus Gigas

Nombre Comun: Pota, Calamar gigante, Jibia, Calamar volador, Jumbo Squid
Origen: Costa sur del Pert - Sur América

Epoca Todo el afio
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Tubo de Pota

Congelado, Tubo Limpio, sin piel, sin membrana, sin pico, lavado.

Medidas: 100/200 , 200/400, 400/600, 600/800, 800/1000 gramos/pieza

Interfoliado, bloques de 10 Kg. (bolsas de polietileno)

Presentacion: Caja master de 20 Kg. (2 blocks x 10 Kg.)

Filete de Pota

Presentacion: Congelado, sin piel, sin membrana, lavado,

Medidas: espesor de 0.7 a 1.5 cm. x 15 cm. de ancho

Empaque: Interfoliado, blogques de 10 Kg.




Embalaje:

||Caja master de 20 Kg. (2 blocks x 10 Kg.)

Pota Entera

Presentacion:

Congelada limpia

Medidas: 0-2, 2-5 de 5 a mas Kg./pieza
Empaque: Bloques de 10 Kg. (bolsas de polietileno)
Embalaje: Caja master de 20 Kg. (2 blocks x 10 Kg.)

Tentaculos (rejos)

Presentacion:

Congelada, sin 0jos y sin pico, lavados, sin aros en las ventosas
(corte bailarina), tentaculos sexuales recortados

Medidas: 0.5-1, 1-2, 2-3 Kg./Pieza
Empaque: En bloques de 10 Kg. (bolsas de polietileno)
Embalaje: Sacos de Polipropileno 20 Kg.

Otras Presentaciones

Palitos (rabas)

Aletas de Pota

Dados

Calamares en su tinta con patatas.




Esta receta de calamares en su tinta con patatas, es de esas recetas muy econoémicas,
muy féciles y répidas de hacer. Es de esas que perfuman la cocina inevitablemente,
haciendo relamerse a todo el vecindario. Pura Dieta Mediterranea, saludable y
suculenta.

Cuando hay calamares buenos en mi pescaderia, suelo comprar y congelar, algunos
enteros para hacerlos rellenos o a la plancha y, otros los limpio y guardo por un lado los
cuerpos hechos anillas para freir, y por otro las aletas y la tinta, para recetas como esta
que os presento hoy, o para un arroz en un momento, una cazuela...

Los ingredientes

4 calamares con sus bolsas de tinta, 1 bolsita de tinta de calamar, 2 patatas hermosas, 1
cebolleta, 1 pimiento verde, 1 tomate maduro, unas ramas de perejil, 1 copita de brandy
de Jerez, 1 cucharadita de pimenton dulce, AOVE, una guindilla si gusta el picante y
sal.

La preparacion de los calamares en su tinta con
patatas

Limpiamos y troceamos los calamares, reservando la tinta y la parte limpia de su
interior y los mareamos en una cazuela con un chorreon de AOVE, afiadimos la cebolla,
la guindilla y el pimiento finamente picados y pochamos todo. Una vez pochado
afiadimos el tomate rallado, mareamos, agregamos las patatas y damos unas vueltas,
regamos con el brandy, afiadimos el perejil picado, el pimentdn y cubrimos de agua. 15
minutos a fuego flojo, rectificamos de sal y listo para degustar.



Tiempo de elaboracion | 20 minutos

Nombre Cientifico: Dosidicus gigas

La pota es un molusco muy parecido al calamar y,
segun la especie y la procedencia, adquiere un
tamafio considerable, de ahi que se le conozca con el
nombre de calamar gigante. La pota es una buena
fuente de proteinas de alto valor bioldgico, y su
contenido en grasas insaturadas ayuda a reducir los
niveles de colesterol en sangre.



Tipo de pescado

« El calamar gigante o pota (Dosidicus gigas) es una especie pelagica oceanica
que realiza migraciones hacia la costa relacionadas con procesos de alimentacion
y reproduccion. Tiene una amplia distribucion en el Pacifico Oriental, desde
México hasta Chile, y las areas de mayor concentracion se ubican frente a las
costas de Per y México.Distintas "razas" dentro de la especie y las
caracteristicas diferenciadorasAqui debe de aparecer al menos el tipo de
pescado, nombre cientifico y en distints idioma (entre ellos inglés y euskera) y si
es marino o de rio. Tamafio y peso mas habitualEsta especie presenta una alta
tasa de crecimiento y puede alcanzar grandes tamarfios que puede superar un
metro de longitud de manto y pesos totales mayores de 25 kg..

En el Perq, la extraccion se realiza a nivel industrial y artesanal, la primera es la mas
importante y se inicié en 1991, a través de barcos calamareros de 190 a 500 TRN, provistas de
maquinas automaticas de pesca con poteras y luces de atraccidn; y la segunda se desarrolla
principalmente al norte de los 6°S, a bordo de embarcaciones artesanales de 2 a 8 t de
capacidad de bodega, mediante el uso de redes cortineras y poteras manuales.

FORMATOS DE PRODUCTOS DE POTA.

Formatos
Anilla, 6 x 1kg.

Rejos, al peso
Rejos, 5 kg.

Tubo pota, caja 5kg.

Tubo interfoliado, caja 8kg.

Tubo pota, caja 5kg.



Rejos pota, caja 5kg.

Pota, tubo interfoliado, caja 8kg.



HARINA DE POTA

FICHA TECNICA,

Especie: POTA (Calamar Gigante) DOSIDICUS GIGAS.
Color: Claro de tonalidad ligeramente amarillo.

Olor: Ligero olor a POTA fresca casi neutro con olor suave.
Sabor: Con caracteristicas propias a la materia prima.
Textura: Homogénea molida.

Especificacion Fisico Quimico

- Proteina min. 76% - max. 82%

- Grasa max. 10%

- Humedad méax. 10%

- Ceniza méx. 9.5%

- Arena max. 2%

- TVN 600 mg/100 gr méx.

- Digestibilidad de la Pepsina: min. 95%

- Anti-oxidante min 150 ppm

- Histamina méx. 100 ppm

- Entero Bacterias < 50

- Shingella: NEGATIVE

- Salmonella: NEGATIVE

Insumos agregados: Antioxidante: Santoquin o Ecoprol minimo 150 ppm. (Segun el
cliente)

Envase: Sacos de polipropileno de 25- 40 6 50 Kg. Netos c/u, color blanco con punto
rojo.

Embarque:

- Contenedor para carga seca de 20’ conteniendo 21 TM.

- Contenedor para carga seca de 40’ conteniendo 26 TM
-Precio: $1,200 TM Precio FOB Puerto Paita (Pert)

UTILIZACION DE LA HARINA DE POTA

No se puede usar este producto en la alimentacion de aves, ya que debido a sus altos niveles
de T.V.N. (Nitrégeno) el cual se ubica por arriba de 400, no puede ser asimilado por ellas ya
que su tracto digestivo no estd preparado para ello y le causa diarrea y por consiguiente la
muerte por deshidratacidn. La harina de calamar se utiliza practicamente solo para elaborar
alimento balanceado para camarones ya que al ser este un animal carrofiero, no tiene ningun
problema en asimilar los altos niveles de nitrégeno. Por favor tenga cuidado al utilizar algun
producto para elaborar alimentos balanceados, ya que no solo hay que fijarse en el nivel
proteinico sino en los demdas componentes tales como grasa, fibra, cenizas, aminoacidos,
nitrégeno, etc.

Partida Arancelaria 030749000

Sector Pesca y Acuicultura



Subsector Crustaceos, moluscos y cefalopodos congelados

Subcategoria Pota

Pota

Familia Nombre Cientifico
Ommastrephidae  nototodarus sloanii

Descripcion

La Pota abunda en aguas neozelandesas, siendo la temporada de pesca entre enero y
mayo principalmente.

Las capturas de la Pota se realizan en aguas de entre 50 y 300 metros de
profundidad.

Su peso oscila entre los 100 y 1.200 gr. y mide entre 15y 35 cm.

Informacién nutricional (100 grs.)

- Energia 92 kcal. - Proteinas 19.2 gr.
- Grasas 1.7 gr. - Calorias de la grasa 173 mg.
- Hidratos de carbono 0O gr. - Glucosa O gr.

- Sodio 296 mg. - Potasio 256 mg.




Lavado de Pota

CALAMAR SUDAFRICA (LOLIGO VULGARIS)

Descripcion: TAMARNO 20/25 CMS VAINA
CAJA 12 KGS




TACOS DE TENTACULO COCIDOS

Descripcion:CAJAS DE 15 KGS. BOLSAS DE 5 KGS. IQF

Formato:

PUNTILLA
Descripcion:CAJAS DE 12KGS. bLOQUES DE 1 KG. CALIDAD SUPREMA

Formato:




TENTACULO DE POTA

Descripcion: TENTACULOS DE POTA DOSIDICUS GIGAS. CRUDOS, LIMPIOS,
SIN UNAS, SIN PICO. CORTE BAILARINA.
TAMANO: 1KG +

PREGUNTAS FRECUENTES SOBRE LA CALIDAD DE LA POTA (Dosidicus
gigas)

Miguel Albretch Ruiz
Instituto Tecnoldgico Pesquero del Peru
malbretch@itp.org.pe

Muchas personas encargadas de los departamentos de control de calidad de las plantas
procesadoras de calamar gigante o pota en el Pert, se han encontrado con frecuencia
ante algunas interrogantes relacionadas con el resultado de diferentes analisis que
conciernen con asuntos de calidad de la pota (Dosidicus gigas). A continuacion
comentaremos acerca de algunos de estos casos, debiendo no obstante anticipar que el
uso de cualquier metodologia de control, por mas sofisticada que ésta sea, no reemplaza
el criterio sensorial, que es a nuestro entender la técnica que presenta mayores ventajas
en la evaluacion de este y otros recursos pesqueros.
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Imagen 01 — Calamar gigante o pota (Dosidicus gigas)



¢Por qué no sirve el analisis de bases voltiles nitrogenadas en la pota?

Este analisis — conocido como determinacion de BVN, NBVT, TVN - corresponde a la
cuantificacion de compuestos nitrogenados de bajo peso molecular que se volatilizan en
medios alcalinos (pH > 7,0). Normalmente, en productos carnicos, estos compuestos
aumentan proporcionalmente con el deterioro de la carne, siendo el amoniaco el
principal producto de la descomposicidn, aunque también se produce la mono, di y
trimetilamina que son igualmente cuantificadas en la determinacion de estos
compuestos por los métodos tradicionales.

En nuestro caso, la pota es una especie que tiene de manera natural una gran
concentracion de una sal denominada cloruro de amonio (CINH4) en su carne; este
compuesto se encuentra disuelto en el medio celular y se mantiene bajo esta forma a un
pH ligeramente &cido (pH < 7,0). Durante la determinacion de los anélisis de BVN, los
extractos de la carne de pota se obtienen utilizando &cidos que mantienen al cloruro de
amonio como una sal. Sin embargo, cuando este extracto, se coloca en el medio alcalino
(pH > 7,0) el cloruro de amonio se convierte en hidroxido de amonio liberandose luego
como amoniaco; por lo que este Gltimo compuesto no es un producto de la
descomposicion microbioldgica de las proteinas, sino de la antedicha conversion del
cloruro de amonio en un medio alcalino, el cual es un paso obligado en las técnicas de
cuantificacion de las BVN.

CI-NH4+ e ? Cl- + NH4+0OH- --====----- ? NH3 (volatil)
Medio acido medio alcalino

Imagen2 Procesamiento de Pota
¢Como influye el tamafio de la pota en la concentracion de cloruro de amonio?

La pota es una especie que tiene una considerable cantidad de cloruro de amonio
(CINH4) en el musculo, el cual le sirve como regulador osmético durante su inmersion
en las profundidades marinas. Resultados de laboratorio han demostrado que el tamafio
del individuo es directamente proporcional a su contenido de amonio, no obstante



encontrar a la vez una gran variabilidad entre estos valores. Los analisis reportados en la
bibliografia referidos a cloruro de amonio (CINH4) se encuentran alrededor de los
mismos niveles de las BVN, con valores que van desde 70 hasta 270 mg % en
especimenes muy frescos, correspondiendo los valores mayores a los de mayor tamario.

1

Imagen 3 Manto de la Pota

¢ Cuédl es la relacion entre el contenido de cloruro de amonio, BVN y el sabor &cido-
amargo?

Aparentemente el cloruro de amonio junto a algunos péptidos ricos en aminoacidos
hidrofébicos son responsables del sabor amargo presente en la pota, por consiguiente las
especies mas grandes son las que presentan un sabor amargo mas prominente. De alli la
diferencia entre los especimenes encontrados en el golfo de México (de menor tamafio y
de sabor menos amargo) y los encontrados en las costas de Peru (las mas grandes) que
presentan un sabor amargo mas intenso.

El sabor &cido por otro lado es proveniente de los diferentes acidos organicos que forma
en su metabolismo (citrico, succinico, piravico, etc.). La muerte de la pota conduce a la
acumulacién de los diferentes acidos organicos producto de su catabolismo. A
diferencia de la mayoria de los animales, la acidez post-mortem en la pota no se debe a
la acumulacién de acido lactico, en la medida que su metabolismo anaerobico lleva a la
formacion de octopina. Teniendo en cuenta su rapido crecimiento podemos deducir una
gran actividad catabdlica que lleva a la formacion de considerables concentraciones de
acidos organicos en comparacion a otras especies



Imagen4 Cubos obtenidos a partir del manto de Pota
¢ Sirve el valor de pH como indicador de deterioro?

El pH de la carne de la pota recién capturada en condiciones de poco estrés se encuentra
alrededor del valor fisiolégico (pH™6,9). Conforme pasa el tiempo de almacenamiento
en refrigeracion (entre 0 y 2°C) la pota se va acidificando llegando a valores de pH
alrededor de 6,1 (algunas veces menores). Esta acidez, seglin se da cuenta en algunos
estudios, puede mantenerse hasta por dos semanas, incluso cuando el producto pueda
haber sido rechazado sensorialmente. El incremento del valor del pH posterior indica un
deterioro acentuado de la carne, pero cuando estos valores son evidentes el producto ya
ha alcanzado niveles de putrefaccion. Por tanto se sugiere tener los valores de pH de la
carne para procesos tecnoldgicos, pero no como criterio de deterioro.

¢Como interpretar los resultados de los anlisis fisicos y quimicos realizados en
pota?

Entre las sustancias normalmente analizadas debemos diferenciar aquellas inherentes a
la especie y a aquellas que se forman por contaminacion; estas Ultimas pueden ser
controladas mediante la aplicacion de buenas practicas de manufactura y un buen
proceso de almacenamiento.

- La humedad y la proteina: son pardmetros que presentan gran variacion en relacion al
tamano del espécimen. Sin considerar a los juveniles, de los que no hay mayores
reportes, se observa que mientras que el tamafio y la humedad guardan una relacion
directa, con valores que llegan hasta 85% aprox., el tamafio y el contenido de proteinas
presentan una relacion inversa, con valores que descienden hasta 11 a 12%
aproximadamente. Por tanto, a mayor tamafio del espécimen menor porcentaje de
proteinas y mayor contenido de humedad.

Por otro lado es preciso indicar que la cuantificacion de proteinas mediante el método
Kjeldhal induce a error al cuantificar el valor total de nitrégeno, que incluye el



nitrégeno no proteico, constituido por las BVN. Por eso que al realizar los célculos de
proteina, se debe considerar el alto contenido del nitrégeno del cloruro de amonio para
restar a la fraccion nitrogenada proteica.

- Contenido de nucledtidos y el valor K: La degradacion del ATP hasta hipoxantina es
un proceso enzimatico que forma en su intermedio nucleétidos como el ADP, AMP e
inosina y ha servido como criterio de calidad en muchas especies marinas, dada su
relacion con la pérdida de frescura después de la captura y durante el almacenamiento.
En la pota la degradacion de este nucledtido es muy rapida aun en condiciones optimas
de almacenamiento en frio, no siendo un método apropiado para medir frescura y
calidad en este tipo de productos. Las relaciones ligadas al contenido de AMP e
hipoxantina solo presentan algunas tendencias durante las 48 horas iniciales a 0° C.

- Contenido de agmatina y putrescina: El contenido de éstas aminas biogénicas ya se
realiza en Japdn mediante electrodos sensores como una prueba cotidiana en algunas
especies de cefalopodos (Todaropsis. eblanae). Es preciso indicar que ya se han venido
reportando algunas pruebas en pota faltando aun mayores estudios que confirmen la
importancia de este andlisis y su significado sobre la calidad de este producto.

Asi como en algunos pescados la histamina proviene de la descarboxilacion de la
histidina, en la pota se observa la descarboxilacion de la arginina para formar agmatina
Yy su posterior conversion a putrescina. Los procesos de formacion de aminas biogénicas
estan principalmente ligados a la accion enzimatica de bacterias contaminantes aunque
no se puede descartar totalmente la accion de enzimas propias.

- El contenido de trimetilamina (TMA): El contenido de 6xido de trimetilamina de las
especies marinas queda reducido por accion bacteriana hasta TMA. Esta prueba ha sido
realizada en la pota y se ha observado su incremento en relacion a su deterioro durante
el almacenamiento. Se han sugerido valores menores a 6 mg TMA / 100 g para potas
muy frescas.

¢Como actlan las sustancias que eliminan el sabor &cido-amargo en la pota?

El agua disuelve y permite eliminar las sustancias polares de bajo peso molecular, sobre
todo aquellas ligadas principalmente a la percepcién sensorial. Asi, cuando el manto de
la pota es sumergido en agua, parte del cloruro de amonio y otros péptidos se disuelven
en este liquido hasta quedar en equilibrio con la carne. Por eso que cuando la pota es
sumergida en soluciones ligeramente alcalinas, tales como las que se expenden el
comercio, el cloruro de amonio se volatiliza en forma de amoniaco disminuyendo el
amargor de la carne, de alli la importancia de agitar en forma periddica la pota en
solucidn a fin de facilitar la volatilizacién del amoniaco. Las soluciones ligeramente
alcalinas (dadas por fosfatos y/o citratos) ayudan a su vez a desplazar el equilibrio de
iones hidrogeno hacia el lado neutro, quitandole el sabor &cido a la carne.

¢Son los corpusculos amarillos en el masculo indicadores de parasitosis?

Hay reportes provenientes de algunas zonas del litoral peruano sobre la captura de potas
cuya carne presenta corpusculos de color amarillo menores a un centimetro de diametro.
Su presencia quita puntaje en su calificacidn sensorial e introduce las sospechas de la
presencia de parasitos. De nuestra experiencia, se ha observado que estos corpusculos
no presentan estructuras bioldgicas asociadas a parasitos y tampoco han podido ser
replicados en cultivos microbioldgicos lo que descartaria que se trate de entidades vivas.
Mas aln algunos especialistas han descartado y coincidido en nuestra apreciacién con



gue estos corpusculos sean parasitos y sugieren que su presencia sea resultado de
procesos metabolicos, aungue no hay bibliografia autorizada al respecto.



