Pescados

©DORADA | —

D DENOMINACIONES

Nombre cientifico: Sparus Auratus de la
familia de los esparidos

Otras denominaciones comunes

Espaiia: Dourada (Galicia), mazota (As-
turias), orada (Catalufia, C. Valenciana
e islas Baleares), urreburu,txelba (Pais
Vasco), dorada (Andalucia), dorada, za-
pata morisca (Canarias), etc.

Otros idiomas y paises:
Dorade Royale (francés).
Gilthead (inglés).
Goldbrasse (aleman).
Orata (italiano).

Dourada (portugués).

D ASPECTOS GENERALES

Pescado semigraso procedente de la
pesca extractiva o de la acuicultura. Siya
era una especie acreditada y de carne
muy apreciada en los mercados, ahora lo
es mucho mas por el impulso de la acui-
cultura que multiplica su interés para el
consumidor por su regularidad de oferta 'y
buena relacion calidad — precio. Técnica
que ya fue experimentada por los roma-
nos, quienes las criaban en inmensos Vvi-
veros. También era muy apreciada por los
griegos. Espafia cuenta desde hace afios
con importantes explotaciones dedicadas
a la crianza de estos ejemplares y reparti-
das especialmente a lo largo de la costa
mediterranea, Andalucia y Canarias. En
un principio sus producciones tenian co-
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Principales areas de distribucion

— ATLANTICO: litoral europeo, africano
y costa sur de Gran Bretana.
— MEDITERRANEDO: parte occidental.

iQué tipologias son mas apreciadas y por qué?

m Tamafios entre 25/70 cm y hasta unos 6kg de peso.

m Oferta mas estacional, en el Cantabrico predomina duran-
te el invierno.

m Carne muy apreciada y de sabor exquisito, cotiza neta-
mente por encima de las de criadero.

m Presentacion en fresco. Especialmente demandada por la
alta hosteleria y restauracion por sus especiales caracte-
risticas. Transporte* en camion frigorifico, entre 0° y 5°,
con una buena conservacion.

“Salvaje”

o de captura,
procedente de la
pesca extractiva

Cultivo o m Tamafios homogéneos, entre 300/400 g/pieza, méas habi-
acuicultura tuales, aunque su talla comercial puede abarcar desde
los 200 a 1.500 g.

m Regularidad de oferta y presencia continuada en el mer-
cado a disposicion del consumidor.

m Sobresalientes caracteristicas con una excelente relacion
calidad - precio.

m Demanda emergente, cada vez mas apreciada tanto en
hogares como también en hosteleria y restauracion, por
sus buenas prestaciones culinarias. Transporte* en ca-
mion frigorifico, entre 0° y 5° con una buena conserva-
cion.

*El vehiculo isotermo, en declive, se utiliza solamente para reparto.

mo destino principal la exportacion al ser
tamafos sobre todo de “racion”, entre
250-300 g, que no contaban con una
gran penetracion en nuestro pais. Sin
embargo, en la actualidad, la prolifera-
cién de tamafos favorece una demanda
interna cada vez mas emergente y fluida,
con un evidente incremento de protago-
nismo dentro de las ventas de productos
pesqueros. La produccion espafiola en
2006 sobrepasé las 20.000 toneladas,

con un incremento de casi el 30% res-
pecto al afio anterior y hasta casi 2 veces
mas que hace 5 afios. Ahora mismo, alre-
dedor del 25% de la produccién europea
de este producto. Grecia es otro de los
grandes paises productores y abastece-
dores de dorada en cautividad. Por otra
parte, segin un estudio realizado por el
FROM, en 2005, el 60% de los hogares
declaraba comprar o consumir este pro-
ducto frente al 50% de 2003.
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Calendario de comercializacion.

Variedades mas representativas en la Red de Mercas. Porcentaje

Dorada cultivo Dorada “salvaje”
0 acuicultura 0 captura
Enero 85 15
Febrero 85 15
Marzo 85 15
Abril 90 10
Mayo 90 10
Junio 90 10
Julio 90 10
Agosto 90 10
Septiembre 85 15
Octubre 85 15
Noviembre 85 15
Diciembre 85 15
Observaciones: La comercializacion en congelado apenas tiene incidencia.

Ventas por variedades. Porcentajes sobre total anual.
Datos de la Red de Mercas

Dorada cultivo o acuicultura 85
Dorada +600 g 15
Dorada (4/6) (400-600 g) 35
Dorada (3/4) (300-400 g) 50

Dorada “salvaje” o captura 15

Nota: Las tallas mds habituales para la Dorada “salvaje” son: de 0,5-1 kg,
de 1-2 kg (dominante del mercado con el 50 6 60% de las ventas), y de mds
de2 kg.

D DESCRIPCION Y CARACTERISTICAS

Es un pez que se caracteriza por tener un cuerpo
alto, ovalado y comprimido con una larga aleta
dorsal. Cabeza alta, compacta y con frente muy
arqueada o convexa. Ojo pequefio y mejillas con
escamas, que llegan hasta debajo del ojo y hasta
la parte posterior de la nuca por encima de la ca-
beza. Labios gruesos, boca baja con una denta-
dura poderosa preparada para triturar moluscos,
que presenta en la parte anterior de las mandi-
bulas de cuatro a seis fuertes colmillos de forma
conica muy afilados y mas grandes que los mola-
res, planos pero igualmente soélidos, que se en-
cuentran implantados en tres o cuatro filas de-
tras. Normalmente, uno o dos molares son de
grandes dimensiones. Como ya se ha dicho, po-
see una Unica aleta dorsal con una banda longi-
tudinal negra compuesta por 11 espinasy 12-13
radios blandos. En cuanto a la anal el numero de
espinas es de 3, con 11 6 12 radios blandos, y en

Estacionalidad global de las ventas.
Porcentaje sobre total del afio

Enero | B
Febrero s
Marzo [ B

Abril | B
Mayo | B
Junio I’

Julio N
Agosto [ 1
Septiembre [ B
Octubre | B
Noviembre [ B
Diciembre 12
Nota: Estacionalidad de las ventas en base al movimiento de volimenes de los cinco tiltimos afios en la Red de Mercas.

Temporada o mejor época de consumo

Origen Temporada Observaciones
Producto nacional Todo el afio (acuicultura) “Salvaje’, las mejores, especialmente el (l-
Producto importacion Todo el afio (acuicultura) timo trimestre del afio.
Formatos y categorias mas usuales en venta mayorista
ANTERIORES
Clasificado Envase y peso Transporte
Por tallas Salvaje: caja de madera de 20-25kg | En camion de toldo, con cartolas fijas
en hielo seco. en los laterales para evitar el despla-
Acuicultura: No habia zamiento de la carga.
ACTUALES
Clasificado \ Categoria \ Envase y peso
Por tallas Extra A Salvaje: caja de poliespan (poliestireno expandido) o madera*
con 5-8 piezas de 1/1,5kg.
Acuicultura: caja de poliespan (poliestireno expandido) de 5/6 kg.
*En el caso de la dorada salvaje, envase perdido, en vias de extincion.

@ é I TP TRANS-PILAS

y LUBINAS DE AGUILAS
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Procedencia de la dorada comercializada en |la Red de Mercas

Importacion 50%
Grecia 40%
Resto 10%

Resto nacional 5%

/
Cornisa Cantabrica 5%

Costa catalano-
levantina 25%

/

Andalucia y Murcia 15%

Consumo de dorada en 2006 por p

nay aiio: 0,6 kg

Consumo de dorada por segmentos. Porcentaje sobre el

total nacional

Hogares Hosteleria y Instituciones
restauracion
2006 77,1 22,1 0,8
Datos de 2006.

Fuente: MAPA.

las dos pelvianas una espina con 5 ra-
dios. La caudal se caracteriza por su
borde negro y forma de media hoz. El
cuerpo, provisto de dos aletas pectora-
les, es de coloracion gris plateado, mas
luminoso en vientre y flancos, con dos
inconfundibles manchas negras de fon-
do rojizo en el comienzo de la linea late-
ral y cerca del borde del opérculo, aun-
que lo mas caracteristico es la banda o
franja dorada que cruza entre los 0jos,
mas intensa o amarilla con la edad, y
que determinan su denominacién co-
mercial. Pueden alcanzar tallas en torno
a los 70 cm, si bien son mas comunes
entre 30-40 cm. Peso mas frecuente en
torno a los 500 g, aunque pueden alcan-
zar pesos de hasta 6 kg, especialmente
las de captura o salvajes que se diferen-
cian de las de acuicultura porque éstas
son de color algo mas oscuro y de tama-
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flos mas uniformes, aunque ambas con
las mismas aptitudes culinarias. En ge-
neral, al morir el animal las manchas ne-
gras laterales tienden a desaparecer. En
el aspecto bioldgico presenta la curiosi-
dad de su inversion sexual con el paso
del tiempo, en los primeros afios de vida
todos son machos y con la edad se con-
vierten en hembras.

» HABITAT

Salvaje: es un pescado de costa que vi-
ve principalmente en los fondos de lito-
rales arenosos y con algas, en lagunas
de aguas salobres y también puede en-
contrarse en zonas rocosas o de rom-
pientes. En invierno vive a mayor pro-
fundidad, en torno a los 30 m. Los
ejemplares mas adultos pueden llegar a

Cuota de mercado de la Red
de Mercas. Millones de kilos

Total consumo nacional 32,6
Comercio mayorista en
la Red de Mercas 99

Cuota de mercado 30%

Datos de 2006.
Fuente: MAPA y Mercasa.

iDénde compran dorada los
hogares?

Cuota de mercado de los establecimientos
(Incluye autoconsumo)

Hiper 17,4%

4

Otros
2,4%

Stper
46,6%

Tienda tradicional
33,6%

Datos 2006.
Fuente: MAPA.

alcanzar profundidades mayores. En
verano es habitual encontrarselas cerca
de la superficie, en puertos. Temeroso y
desconfiado, es un pez que normal-
mente se encuentra solo 0 en pequefios
grupos. Especie carnivora que se ali-
menta preferentemente de bivalvos
rompiendo facilmente sus conchas,
aunque también de crustaceos, peces
y, en ocasiones, de algas (herbivoro).

Acuicultura: se cultiva en la mayoria de
los paises del Mediterraneo y en algu-
nos del Atlantico. En los centros de re-
produccién o criaderos —“hatcheries”—
se producen de forma muy controlada
huevos y larvas a partir de hembras re-
productoras que pueden llegar a poner
hasta dos millones de huevos por kilo
de peso. La fase de desove es esponta-
neay secuencial con una duracion de 2
a 3 meses. El primer mes de vida se rea-
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liza en tanques de fibra de vidrio con
una alimentacion a base de organismos
vivos y microalgas que proceden de cul-
tivos continuos que se mantienen en los
criaderos. Pasado ese plazo, se comien-
za a “destetar” y se inicia una fase ali-
menticia a base de piensos secos para
pasar posteriormente, cuando han al-
canzado un peso entre los 2y 10 g, a
las unidades de engorde, jaulas flotan-
tes en el mar, tanques de hormigén o
estanques de tierra. En estas unidades,
la alimentacién se compone basica-
mente de piensos fabricados a partir de
harinas y aceites de pescado. Cada
ejemplar tarda entre 18 y 24 meses en
alcanzar los 400 g desde que eclosiona
el huevo. La talla comercial suele oscilar
entre los 200y 1.500 g.

D METODO DE CAPTURA 0 ARTES DE
PESCA

Arrastre, enmalle, palangre de fondo,
trasmallos. Otra variante serian las na-
sas. También es muy apreciado en la
pesca deportiva desde costa. Asimis-
mo, como ya se ha indicado anterior-
mente, es objeto de produccion o culti-
vo intensivo en “granjas” muy extendi-
das en la zona del Mediterréaneo favore-
cidas por sus aguas mas templadas,
donde mejor se encuentra este pez. No
obstante, habita en todas las costas.
Presenta una defensa muy enérgica du-
rante su captura. En cuanto a talla mini-
ma, se delimita en torno a los 19/20 cm
para las salvajes.

D ESPECIES SUSCEPTIBLES DE SER
SUSTITUTIVOS

Aunque los rasgos caracteristicos de la
dorada son inconfundibles para distin-
guirla de otros esparidos, la salema po-
dria llegar a emplearse como un sustitu-
tivo, aunque las bandas amarillas longi-
tudinales que atraviesan su cuerpo la
diferencian claramente, al igual que la
distancia en sus valores culinarios. La
carney, a veces, el aspecto del sargo, la
muxarra o la lantesa, entre otras, po-
drian llegar a ser también confundidos
con este producto.
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D CONSERVACION DEL PRODUCTO EN
MERCA

La permanencia del producto en Mer-
ca es en el caso de la dorada de captu-
rade 2 a 3 dias, y en el de la acuicultu-
ra hasta una semana. En camara frigo-
rifica a 0°/4°, conservada en hielo para
su comercializacion en fresco.

D RECOMENDACIONES PARA
CONSERVACION EN CONSUMO

Fresco: en el frigorifico a temperaturas
de 0%4°y durante unos 1 ¢ 2 dias.
Admite congelacion.

D OTROS DATOS DE INTERES

Ademas de un plato exquisito y delica-
do, se trata de un pescado muy intere-
sante desde el punto de vista de la sa-
lud por sus propiedades cardiosaluda-
bles y elevado aporte proteico y mineral,
entre los que cabe destacar fésforo, po-
tasio, sodio y magnesio. Entre las vita-
minas, sobresalen la Ay del grupo B, la
B,y B5. Nivel de grasa intermedio, en
torno al 4%. Gran aprovechamiento de
carne, mas de la mitad de su peso. En la
cocina, la exquisitez y finura de su car-
ne invita a degustarla preparada de la
manera mas natural, al horno, a la
brasa, a la espalda, a la plancha,
hervida, frita o, su preparacion es-
trella, a “la sal”. Se puede acompa-
flar con cualquier tipo de guarni-
ciones o productos de la huerta y el
maridaje perfecto, un buen vino
blanco.

D PROCEDENCIAS

En el ambito mayorista, segln los
datos, las importaciones de este
pescado suponen alrededor de la
mitad del conjunto de la oferta, es-
pecialmente en acuicultura donde
destacan las aportaciones griegas.
No obstante, cada vez tiene mayor
protagonismo el producto nacional
implantado principalmente en la
costa mediterranea, que ya sumi-
nistra casi un 70% de las doradas
espafiolas de cultivo a las Mercas.
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