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Resumen

El propdsito principal del estudio consistié en analizar la situacién contextual del consumo
y sostenibilidad de la pota en el mercado peruano y coreano. Se ha fundamentado en la necesidad
de fomentar estrategias viables para la mayor extraccidon de este producto marino para la
exportacion y el consumo interno, puesto que el mercado asidtico y en especial la Republica de
Corea presenta una gran aceptabilidad por los beneficios nutricionales, la variedad de sus
presentaciones en congelado, conservas, asi como el bajo costo de su precio. Se realizé una
investigacion cualitativa y se conté con la participacion de expertos en el ambito pesquero de la
pota tanto peruanos como coreanos a quienes se les pudo entrevistar para el recojo de las
percepciones significativas que fueron trianguladas contando con el apoyo del programa Atlas Ti.
Los resultados obtenidos permitieron evidenciar que en el mercado nacional el consumo de pota
es minimo y desconocido su valor nutricional por la mayoria de la poblacién, debido a factores
socio culturales y politicos, pero a nivel de exportaciones constituye una oportunidad econémica
para los empresarios pesqueros que decidan innovar y formalizar su actividad empresarial. Se
concluyé que el consumo de la pota ha tenido mayor demanda en el ambito externo
especialmente en el mercado asiatico entre los afios 2019-2020 a diferencia del mercado interno
qgue ha sido moderado.

Summary

The main aim of this research was to make a situational context analysis of recurrent
consumption of giant squid, also known as “pota” in the Korean and Peruvian markets. It was
based in the need to promote feasible strategies to increase the major catchings of this marine
resource not only for exports but also for the domestic consumption because in the Asian market
and specially in the Republic of Korea it is welcomed because its nutritional benefits, the ample
variety of its presentations such as frozen, canned, and also considering the convenient low price.
A qualitative research was carried out with the participation of experts in the field of squid fishing,
both Peruvian and Korean, who could be interviewed to collect the significant perceptions that
were triangulated with the support of the Atlas Ti program. The results obtained allowed to show
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that in the national market the consumption of squid is minimal and its nutritional value is
unknown by the majority of the population, due to socio-cultural and political factors, but at the
level of exports it constitutes an economic opportunity for fishing entrepreneurs who decide to
innovate and formalize their business activity. It was concluded that the consumption of squid has
had greater demand abroad, especially in the Asian market between the years 2019-2020, unlike
the domestic market, which has been moderate.

Palabras clave: Consumo de calamar, Exportacién, Importacion, Mercado.
Keywords: Squid consumption, Export, Import, Market.
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El consumo de pota en el mercado peruano y coreano, 2019-2020
Puican, J., Zamilpa, J. y Cruz, E.

1. INTRODUCCION

La actividad pesquera a lo largo del litoral peruano de los productos marinos ha permitido
gue el mercado nacional pueda incrementar el nimero de exportaciones a otros paises avidos de
adquirir y consumir diversos recursos ictiolégicos como peces, calamares como la pota que la
riqueza del mar en el caso de la zona central del Pacifico Peruano lo han convertido en un
competidor interesante en el mundo. Sin embargo, es preciso acotar que, a nivel global, China es
el principal referente importador mas importante de este calamar gigante con altos ingresos como
resultado del consumo congelado y reprocesamiento que efectla para derivarlos a realidades
amplias como el mercado ruso, estadounidense y la comunidad europea de naciones. Cabe
destacar que el consumo de pota en la mayoria de sus provincias es intensivo en su dieta
nutricional (Instituto del Mar del Perd, 2020; Ministerio de la Produccion del Peru, 2020).

Asi, China lidera la exportacion mundial de este calamar gigante con un 36% participativo
y ventas oscilantes entre USS 1,000 millones, es seguido por Tailandia y la India respectivamente.
El Peru se encuentra entre los diez paises que poseen un 7% participativo del mercado, lo que
conlleva a que unos afios se incremente la comercializacion y el consumo de la pota. (Organizacién
Mundial de las Naciones Unidas para la alimentacion y la agricultura, 2020). Sin lugar a duda el
apoyo del Estado con el Ministerio de la Produccion y las empresas privadas es fundamental En la
actualidad se logra exportar a mds de 40 naciones la pota, los estados de China, Espafia, Republica
de Corea son los destinos con mayor incidencia comercial (Ministerio de la Produccion del Perd,
2021). Se adquiere pota congelada por parte de estos paises que lo procesan en la modalidad
enlatado lo que acarrea en mayores ganancias en la venta. Es indispensable contar con un plan
estratégico que aborde en gran medida las ventas de este producto marino en el mercado
peruano.

Del mismo modo, la presencia de este calamar o también conocido como dosidicus gigas
es un producto alimenticio balanceado, rico y que ha sido consumido desde las sociedades
prehispanicas, presenta un potencial significativo en el mercado global actual. Este calamar
grande suele encontrarse a lo largo del litoral del pacifico mexicano, costarricense, peruano y la
zona norte chilena. La pota presenta una tasa de crecimiento variada y logra alcanzar tamafos
habituales que oscilan entre un metro de longitud y con un peso mayor a los 20 kg. Es relevante
considerar que este producto marino forma parte de los recursos pesqueros no tradicionales que
son extraidos para consumo de la poblacién, debido en gran medida a su bajo costo en el ultimo
lustro, asi como la variedad que presenta lo que promueve una demanda para la mayoria de los
paises que tienen recurso marino y pueden exportarlo. En ese sentido, la disposicién de este
calamar en la modalidad cocida, fresca, congelada, procesada en harina, filetes, tiras, aletas,
tentaculos y tubos (Laptikhovsky et al., 2019; Albrecht et al., 2017; Cérdova, 2016).

La zona norte del litoral peruano constituye el escenario de extraccion de este calamar
gigante y en menor medida en la regidn sur del pais. De esta manera, la mayoria de las ciudades
de Piura como Paita, Talara y Sullana poseen las condiciones de infraestructura adecuada para la
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extraccion y explotacion de la pota, asi como que empresas foraneas puedan desarrollarse sin
ningun inconveniente para que se pueda cristalizar proyectos viables derivados de este recurso
marino. En el caso de las localidades moqueguanas de llo y Punta Coles la pota es extraida cercana
al litoral para que pueda llegar a la costa en dptimas condiciones, pueda ser vendida y consumida
de manera segura. La actividad pesquera de este producto a nivel nacional es relevante debido a
gue existe una sobrexplotacidn de otros moluscos como caracol, pepino de mar, especies como el
jurel o caballa cuya extraccion es continua y presenta riesgos de vedas en temporadas especificas,
lo que convierte a la pota en una especie conveniente debido a que su procedimiento extractivo
es moderado y en épocas de ausencia o veda de los anteriores recursos se vuelve una alternativa
viable para la mejora econémica del mercado peruano (Guevara et al.,, 2018; Quinde, 2021).
Frente a la problematica descrita se plantea la siguiente interrogante de investigacién: ¢Cual es la
situacidon contextual del consumo y sostenibilidad de la pota en el mercado peruano y en el
coreano?

El calamar gigante o pota es un producto marino no tradicional que ha entrado en
competencia con la actividad pesquera artesanal. Los resultados obtenidos en el &mbito nacional
de aceptabilidad y comercializacién del producto tienden a servir de referente en el mercado
externo. Es un propdsito a futuro disponer de las éptimas condiciones para que la venta se
incremente a nivel nacional. De esta manera, la investigacidon busca analizar el consumo en el
mercado peruano y coreano en un escenario de emergencia sanitaria y direccionado al comercio,
venta de pota con la nacidn asidtica que ocupa el tercer lugar de exportaciones nacionales de este
producto marino. Para ello se realizd una investigacion cualitativa y se contd con la participacién
de expertos en el ambito pesquero de la pota tanto peruanos como coreanos a quienes se les
pudo entrevistar para el recojo de las percepciones significativas que fueron trianguladas
contando con el apoyo del programa Atlas Ti. Las subcategorias fueron analizadas y se pudo
obtener la triangulacion respectiva en cuanto a: formas de exportar, producto, economia y
bienestar social, consumo y competencia de mercado. En cuanto a las emergentes, resaltan:
control de calidad y consumo masivo.

2. REVISION DE LA LITERATURA

2.1. Antecedentes

Son interesantes los estudios efectuados a nivel nacional sobre el consumo de la pota. Asi,
la investigacion de Gutiérrez et al. (2021) se direcciond entorno a la industrializacién del calamar
gigante para que su consumo pueda generarse bajo diferentes tipos y modalidades de
presentacion al consumidor. De esta manera, elaborar un producto que tenga larga duracién y sea
apto para el consumo humano no solo del mercado nacional sino de realidades lejanas como el
continente asiatico y el dificil mercado ruso. Fue importante el andlisis documentario que permitié
la obtencion de resultados convenientes entorno a la calidad del producto y su presentacién para
el consumo respectivo con el olor marino y la tonalidad blanco cremosa. Asimismo, el estudio de
la hidrolizacion genera una apertura tecnolégica de la venta del producto marino que de acuerdo
con una evaluacién de calidad se podra adecuar a la industrializaciéon nacional. La propuesta
investigativa de Espinoza et al. (2021) se enfocd en la elaboracién de alimentos nutritivos tomando
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como materia basica el calamar gigante. La relevancia del estudio fue la obtencidn de un bocadillo
extruido como resultado de la mezcla de cereales clasicos como la kiwicha o el maiz al que se
concentrara la pota, lo que lo vuelve asequible para el consumo de la poblacién infantil. Esta
investigacion experimental tuvo como propédsito la predisposicion de elaborar un snack
alimenticio en base de pota y en concordancia con las disposiciones médicas y de salubridad. Los
hallazgos de esta propuesta experimental evidenciaron que el olor del recurso marino desaparece
y tiene una duraciéon minima de dos semanas.

En cuanto a las investigaciones externas es importante considerar la efectuada por Negara
et al. (2021) en el sector pesquero coreano y en un periodo de emergencia sanitaria por la
pandemia Covid-19. El estudio se predispuso en la elaboracién de un nuevo producto alimenticio
tomando como materia prima los insumos de la pota que es un recurso marino muy demandado
y consumido por la poblacién coreana. Esta nueva propuesta pretende reemplazar algunas
comidas locales utilizando el musculo aductor y la carne mediante la descongelacién, el vapor
sobrecalentado y congelacion rdpida para disponer de diferentes opciones alimenticias. Este
estudio experimental pudo evidenciar la problematica de la temperaturay los tiempos disponibles
para el procedimiento de calentamiento y descongelamiento respectivo. Se pudo identificar
algunas ventajas del producto entorno al sabor, color, textura y la temporalidad del producto
hasta dos afios durables para ser consumidos. El producto mostré una calidad significativa y escasa
perdida de textura con alto valor nutricional.

En cuanto al estudio efectuado por Fernandez et al. (2021) que tuvo como marco espacial
la realidad pesquera de tres paises del pacifico sudamericano como Colombia, Chile y Peru en el
consumo del calamar gigante. Estuvo enfocado en la preocupaciéon de identificar los agentes
contaminantes que se presentan en los brazos de este producto marino cuando es marinado lo
gue seria dafiino para la salud publica la ingesta de este. Esta investigacién abordé un campo de
accién en treinta elementos propios del producto procesado en coccion, cocido y marinado. Los
resultados de este estudio experimental fueron favorables para el consumo humano y no suscita
peligro alguno para el organismo. De esta manera, este producto marino es consumido de forma
continua en los paises estudiados y cubre una parte de las necesidades dietéticas de minerales en
las personas.

2.2. Bases tedricas

El consumo de productos pesqueros y de recursos naturales a gran escala industrial se
fundamenta en la propuesta tedrica de la maximizacion del beneficio que sustenta la necesidad
de extraccion ictiolégica como parte ganancial de los empresarios, trabajadores y la
infraestructura como flotas para proceder a obtener de los mares dicho producto y encaminarlo
hacia la mds alta utilidad comercial, siendo este el propdsito principal de su accionar extractivo
(Singh et al., 2022; Cabrera y Defeo, 2001).

Esta teoria se dispone desde un enfoque econdmico y de ganancias como resultado de las
actividades efectuadas desde la extraccion hasta el procesamiento e incluye el gasto generado. En
ese sentido, se deriva de la microeconomia y manifiesta que las expectativas de las personas
involucradas en dicha actividad son amplias y con mucha incertidumbre en cuanto a las ganancias
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respectivas (Miyazaki et al., 2022). La maximizacion del beneficio se relaciona con perspectivas
conductuales como el proceso de toma de decisiones y regulaciones propias de la actividad
extractiva, lo que explica el interés por los demds asociados a la pesqueria de otros productos
marinos, asi como el compromiso de mejora de la productividad y del trabajo respectivo en las
flotas y embarcaciones.

En cuanto a la propuesta de estudio de Nesis (1983) sobre pesca de especies marinas, es
importante destacar que sus investigaciones han sido pioneras en la identificacién de las zonas
estratégicas de la ubicacidn de los recursos ictioldgicos a lo largo de las costas marinas del mundo
encaminados a fines comerciales e industriales, asi como las variaciones climaticas de cada sector
marino como el caso de los huracanes temporales en el Atlantico central y norte, y el Nifio costero
en el Pacifico central. La relevancia de las fluctuaciones entorno a los hébitats de la pota y otras
especies identificd que la zona del Pacifico centro y sur muestran altos indices de presencia del
calamar gigante y cuando se efectua el calentamiento de las aguas emigran cada vez mas del norte
a las zonas mds meridionales del litoral marino sudamericano. Esta propuesta tedrica se enfocé
en la reproduccion de las especies marinas, las tasas de fecundidad se relacionan al contexto
ambiental. De esta manera, se pudo delimitar su morfologia, alimentacién y su dimorfismo sexual
gue es poco aparente. Asimismo, se prioriza la regulacion extractiva para evitar su desaparicién
forzada, mediante el respeto de temporada de veda y con la formulaciéon de lineamientos
normativos gubernamentales viables que ayuden en la convivencia econdmica extractiva de los
recursos marinos.

Para Gallopin (2006) es indispensable la idea de sostenibilidad en las actividades
extractivas como la pesca de diversos productos marinos y fluviales. Se sustenta que la mayoria
de los sistemas son de adecuacion libre, abierta y son mantenidos por medio de interacciones
sinérgicas, informativas en concordancia con el entorno y la relevancia de su funcionamiento
efectivo. Asi, las acciones que se ejecuten evidencian la relacién con el entorno y la revision
conceptual de términos como “progreso” y “recursos naturales”. En ese sentido, lo sustentado
por este investigador se direcciona en la revaloracion de los recursos extraidos y que su
explotacién indiscriminada genera una problematica ambiental y el deterioro ecolégico. La
sostenibilidad es el camino hacia el respeto del entorno natural y las especies que viven en su
interior (Amida et al., 2019; Takahashi et al., 2022).

2.3. La actividad pesquera de pota en el Peru desde la etapa prehispanica a la actualidad.

La pesca a lo largo del litoral nacional se remonta desde la época prehispanica en los
asentamientos de las regiones de Ica y Lima, los viajeros italianos Tshudi y Raimondi pudieron
identificar asentamientos pesqueros en las zonas correspondientes a Chucuito, La Punta y la Isla
San Lorenzo. Cabe resaltar que utilizan balsas de totora y anzuelos rudimentarios para extraer
peces y mariscos (Quiroz, 2007). Del mismo modo, la actividad artesanal de los recursos marinos
ha sido muy caracteristico tanto como modo de subsistencia y alimentacién por un buen nimero
de personas. El consumo de peces y mariscos ha sido continuo en la historia peruana, sin embargo,
la época de mayores altibajos se dio a inicios de la década de los noventa con la presencia del
Vibrio cholerae o célera como enfermedad endémica que afectd la salud de los ciudadanos por
consumir productos marinos. La compra y venta de pescados, pota y otras especies disminuyd en
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la poblacidn por el temor de contraer la enfermedad. A mediados de la misma década se inicia la
gran recuperacidon hasta convertir al Perd en uno de los paises pesqueros por excelencia,
agregandose la exportacion de productos congelados, aceite y harina de pescado, conservas, que
han contribuido al 20% del valor de las exportaciones peruanas (Instituto del Mar del Peru, 2014).
En ese sentido, es imprescindible la planeacion estratégica de esta floreciente industria que
incluya el consumo del calamar gigante como un recurso nutricional significativo.

La pesca de la pota en la historia peruana ha sido regular y consumido en menor medida
desde los tiempos coloniales. Es una actividad no tradicional, pero que ha crecido de forma
vertiginosa y ha permitido la apertura de nuevos sitios para su comercializacion. En el Siglo XX, se
extraia la pota en cantidades infimas a comparacién de los paises del lejano oriente que
capturaban este recurso marino desde 50 mil toneladas anuales a las cifras actuales de 500 mil
anuales. Cabe precisar que la pota japonesa se diferencia con la peruana, puesto que el primero
alcanza los 500 gr. y con un tamafio de 20 cm (llamado loligo), mientras que el segundo alcanza
un tamafio oscilante de un metro y un peso oscilante desde 2 kg (Ministerio de la Produccién del
Peru, 2020). Sin lugar a duda, el habitat de la pota caracteristico y de mayor nucleo de esta especie
se encuentra en la zona norte peruana y en menor medida el sur. La comercializaciéon de este
recurso marino comenzo en las regiones de Piura y Tumbes. Con los afos, el procesamiento se
convirtié en una actividad formal mediante la adquisicién de infraestructura moderna para poder
exportar al mercado asiatico (Chirinos et al.,, 2019). Por lo tanto, el consumo de pota es
significativo en la poblacién peruana, su ingreso como componente en la gastronomia nacional lo
ha emparentado con el tradicional pescado marino. De esta manera, las caracteristicas,
composicion, las consideraciones bioldgicas, asi como los tipos, modalidades que se expenden
para el consumo interno y externo, asi como la normativa de su venta forman parte de la presente
investigacion.

2.4. Caracteristicas, formas de comercio y composicién de la pota.

La pota es un recurso pelagico ocednico y de especie monociclica que solo se reproduce
una vez en su vida entre los meses de octubre y enero de cada afio. Tanto Roldan et al. (2022)
como Bazzino et al. (2008), determinaron que este producto marino consume crustaceos
menores, cefalépodos y huevos de peces. Cabe resaltar que el calamar gigante tiende a practicar
el canibalismo entre su especie. En cuanto a la clasificacién taxondmica es importante considerar:

Tabla 1. Clasificacidn taxondmica de la pota.

Categoria Pota
Reino Animalia
Filo Mollusca
Clase Cephalopoda
Orden Teuthida
Familia Ommastrephidae
Sub Familia Ommastrephinae
Género Dosidicus
Especie Dosidicus gigas

Fuente. Ministerio de la Produccién del Peru (2020).
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La morfologia de la pota es compleja, puesto que su cuerpo comprende de un manto
similar a un proyectil de bala, con una forma cdénica en la zona dorsal; posee aletas terminales,
cartilago en forma de T invertida, con 8 brazos y dos tentaculos separados alrededor de la boca.
Asimismo, dos hileras de ventosas en los brazos y cuatro hileras en los tentaculos; en los machos
el cuarto par de brazos se encuentra modificado para la copulacién respectiva.

La carne de la pota es de sabor agradable y de suave consistencia, se puede aprovechar
cerca del 70% de su contenido, apartando las visceras internas. Este calamar presenta varios usos
como el procesamiento en conservas los tentaculos que tiende a reemplazar el consumo del
pulpo, asi como en alimentos precocidos; o tiras congeladas que se expenden en la mayoria de los
mercados a lo largo del continente americano y fuera del mismo (Rodhouse, 2013).

2.5. Produccion y mercados

El mercado asiatico y en especial el lejano oriente como China, Japén, Corea, Tailandia
constituyen el principal destino de comercializacién de la pota. Del mismo modo, el mercado ruso
y estadounidense se han ido incluyendo como consumidores de este calamar gigante. El mercado
europeo como ltalia, Grecia y Espafia son paises que expenden las diversas modalidades de venta
de este producto marino como las conservas que al enlatarse los trozos pueden mantenerse
vigentes por un periodo mayor a dos afos. Los productos congelados que se encuentran listos
para empanary prepararse; en el caso de los productos secos que se encuentran sazonados, que
han sido sometidos a un proceso de deshidratacién parcial. La pasta de calamar que se encuentra
en un proceso de innovacién de su produccidn y la harina de pota elaborada de desechos
viscerales del calamar, para fines comerciales y no apta para el consumo humano (Ministerio de
la Produccién del Perq, 2021). Las ventajas y desventajas de estas modalidades se pueden
visualizar en el siguiente cuadro.

Tabla 2. Ventajas y desventajas del consumo de pota-

Derivado Ventajas Desventajas
Conservas -No requiere almacenamiento -Producto relativamente nuevo.
en frio. -Producto de menor demanda.
-Proceso sencillo de fabricaciéon | -Requiere almacenamiento en
Congelados en comparacion con otros frio y monitoreo.
derivados.
-Mercado amplio.
Calamar seco -Alta demanda en el mercado -Necesita de secaderas.
asiatico. -Requiere almacenamiento en
frio.
-Mayor valor agregado. -El proceso demanda mayor
Pasta de calamar tecnologia.
-Necesita almacenamiento en
frio.
Harina -No requiere almacenamiento -Se elabora empleando residuos.
en frio.

Fuente: Quinde (2021).
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En cuanto a las exportaciones de este producto marino se han predispuesto entorno a la
variabilidad de su comercializacién y al consumo de la poblacidn en las naciones que han
exportado dicho producto. La implicancia de exportar se predispone en vender los productos en
el mercado externo y competir con los demas paises pesqueros, evidenciar en las ventas los
indices de calidad con estdndares pertinentes, el cumplimiento de las obligaciones en las fechas y
plazos adquiridos, respetar la normatividad de cada pais al que se exporta en relacién con el
empaque, embalaje, etiquetado y tener en cuenta que se debe producir lo que se demanda y
contar con oferta exportable.

La pota congelada, tuvo una exportacion por parte de 175 empresas en el ultimo lustro
comercial, estas sociedades comerciales se ubicaron en Piura y Tumbes, al ser un mercado
desconcentrado se genera el mercadeo y la competencia. Las conservas de pota han tenido mayor
aceptabilidad en Norteamérica (Estados Unidos y México) con un total de 96.2 %, seguido por
Espafia con un 3.8% y recayd en tres empresas exportadoras. En cuanto a la harina de pota,
utilizado como alimento balanceado conocido como Squid meal para peces en cautiverio y es
conocida como residual, prime, super prime, super prime especial, estandar, secada al vapor,
martajada, granulada (Promocidn del Peru para la Exportacion y Turismo, 2014).

2.6. Marco Normativo

La normatividad vigente de este rubro, que incluye a la Ley General de Pesca (Ley N°
25977), su Reglamento (Decreto Supremo N° 012-2001-PE), la Ley Organica de Bases de la
Descentralizacion (Ley N° 27783), y el Reglamento de Organizacién y Funciones del Ministerio de
la Produccién (Resoluciéon Ministerial N° 343-2012-MIPRODUCE), el manejo y regulacion del
aprovechamiento de los recursos marinos vivos en el Peru es competencia exclusiva del Ministerio
de la Produccidn; con apoyo de las responsabilidades con los Gobiernos Regionales y Locales en
materia de pesqueria artesanal en aquellas regiones predispuestas a esta actividad extractiva.
Cabe precisar que en el Reglamento de la ley general de pesca y de forma especifica en el articulo
6 se hace mencion sobre la regulacién de los recursos marinos que incluye la pota, asimismo se
encuentra agrupado en el Reglamento de Ordenamiento Pesquero (ROP) entorno al propdsito de
su ordenamiento, el acceso, la capacidad de la flota extractiva, el procesamiento aceptado, las
temporadas para poder extraer los recursos marinos, la cantidad en tonelaje de especies extraidas
permisibles, los sistemas de pesca, las zonas inaccesibles de extracciéon de recursos marinos,
requerimientos para la investigaciéon comercial y ocednica, la vigilancia y control respectivo.

3. Método
3.1. Enfoque del estudio

El estudio fue cualitativo debido que se requirié con mayor relevancia el entorno de
investigacion mediante la interpretacion de los fendmenos sociales y la triangulacion respectiva
de la recopilacién de la informacidn. En ese sentido, para proceder al andlisis respectivo del
consumo de la pota en el mercado peruano y coreano es indispensable conocer la cantidad que
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se consume, el tipo de calamar que se comercializa y las dificultades que hacen inviable su
consumo en ambos mercados (Carhuancho et al, 2019).

3.2. Categorizacion

La categorizacién del analisis del consumo de pota se descompuso en cinco categorias y
a su vez con sus respectivos indicadores y preguntas, ademads de un par de categorias emergentes
tal como se muestra en la matriz de categorizacién de la Tabla 3.

Tabla 3. Matriz de categorizacion.

Categoria Subcategoria Indicador Pregunta
Analisis del c.1.1 Formas de c.1.1.1 Importacién 1
consumo de pota comercio c.1.1.2 Exportacion 2

3
c.1.2 Producto c.1.2.1 Subproductos 4
c.1.3 Economia y c.1.3.1 Factores 5
bienestar social c.1.3.1 Adquisicidn 6
c.1.4 Consumo c.1.4.1 Volumen de 7
consumo 8
c.1.5 Competencia de |c.1.5.1 Estimacion 9
mercado 10
Emergentes
Control de calidad
Consumo masivo

3.3. Disefio

La investigacion se desarrollé bajo el disefio estudio de caso. De acuerdo con Hernandez
y Mendoza (2018) el estudio de caso tiende a abordar tematicas actuales en las que los
investigadores no evidencian control y las interrogantes se direccionan hacia la descripcion
respectiva. Es por ello por lo que tanto Arbaiza (2014) como Yin (2009) consideraron que el estudio
de caso tiende a responder propdsitos de indoles descriptivo y exploratorio.
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3.4. Participantes

Se contd con la participacion de personas mayores de edad cuyas edades oscilaron entre
los 18 a 50 afios, residentes en la capital de la Republica que incluyd a ciudadanos coreanos que
habitan en Lima y con conocimiento de la comercializaciéon de la pota. Estos seis expertos de
ambos sexos contribuyeron a la recopilacion de la informacién, sin embargo, a pesar de que su
cantidad es infima, cabe precisar que el propdsito del estudio se direcciond en que los expertos
evidencien el perfil adecuado en cuanto al aspecto socio demografico referidos al grado de
experticia y conocimiento sobre la comercializacién de la pota.

3.5. Instrumentos de recoleccion de datos

Se conté con la guia de entrevista y la ficha de analisis documentario que fueron
previamente validados por expertos. En ese sentido se utilizd la técnica de la entrevista semi
estructurada que consistié en una guia de preguntas abiertas a los entrevistados y que el
entrevistador tiene la plena libertad de introducir interrogantes adicionales para la obtencién de
mayores datos (Herndndez y Mendoza, 2018). En el caso del andlisis documentario, para
Hernandez et al. (2014) es efectuado ante la imperiosa necesidad de revision de informes
relevantes sobre la comercializacién del calamar gigante, los mercados y destinos convenientes,
el consumo de esta especie marina y toda informacién valiosa en torno al tema.

3.6. Estrategia de analisis de datos

En cuanto al analisis, se efectud siguiendo el proceso de determinacion de cédigos en
relacion con las categorias de estudio y las subcategorias respectivas. Se realizd la triangulacion
de los datos recopilados por los instrumentos validados de acuerdo con la conformacion de redes
gue fueron interpretados contando con el apoyo del programa Atlas ti versidon 8 y obteniéndose
redes que se pudo interpretar y discutir de forma pertinente lo que acarreo en la identificacion de
categorias emergentes, hallazgos significativos y conclusiones respectivas.

4. Resultados

Las subcategorias fueron analizadas y se pudo obtener la triangulacién respectiva en
cuanto a: formas de exportar, producto, economia y bienestar social, consumo y competencia de
mercado. En cuanto a las emergentes, resaltan: control de calidad y consumo masivo.

63



ECSAUC 12 (1). ISSN ISSN: 2007-8242

Figura 1. Analisis cualitativo de la subcategoria formas de exportar.
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El analisis de la importacién se pudo obtener de los entrevistados la informacién del
aumento de comercializacién de la pota hacia los mercados asiaticos teniendo en el costo como
el indicador resaltable y asequible de compra. Del mismo modo, se identificé que los
consumidores asiaticos prefieren la pota por sus propiedades nutricionales y la dieta de los
ciudadanos incluye bastantes alimentos marinos, asi como diferentes platos gastronémicos. Existe
mucha demanda de este producto en los paises del Lejano Oriente. En cuanto a la exportacién, se
pudo abordar los beneficios que se tiene para llevar este producto fuera del pais, tanto la variedad
de platos que suelen prepararse en los paises asiaticos, la baja en grasas lo prefieren como un
producto adecuado para el consumo diario. También, cabe precisar que la exportacién acarrea
generacion de empleo y por ende ingresos econdmicos, lo que implica la formalizacidn de esta
actividad para poder exportar cantidades mayores de pota.
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Figura 2. Analisis cualitativo de la subcategoria producto.
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En este punto se identificd por parte de los entrevistados que la pota en conservas
constituye el producto estrella, puesto que se puede acompafiar en comidas frias y en la
practicidad de las comidas rapidas que es usual en la vida cotidiana de la realidad coreana, lo que
presenta mayor demanda. Se ha considerado las tiras de la pota para la elaboracién de
chicharrones crocantes en los platillos de fondo, asi como los anillos de este calamar gigante y la
versién congelada que lo ofrecen los supermercados. La harina de pota no es apta para el consumo
de las personas y se deriva para los animales de crianza marina. Los entrevistados precisaron que
las demas partes del calamar son utilizables surgiendo en la actualidad las hamburguesas de pota
y de snacks. En el caso peruano se consume en la version fresca para preparar chicharrones que
sirve de guarnicion al ceviche que es un platillo muy consumido en todo el pais.
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Figura 3. Analisis cualitativo de la subcategoria economia y bienestar nacional.
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Los entrevistados precisaron que los factores entorno al bajo consumo se han debido a
qgue los empresarios pesqueros no cumplen la normativa sanitaria y solo tienen como objetivo
pescar y vender. Asimismo, la falta de infraestructura disminuye la extraccidon a pesar de la
demanda lo que hace mantener los precios estables. El mercado informal ha contribuido a que
disminuya el consumo de pota a pesar de su gran valor nutricional que es desconocida por la
mayoria en el pais. La falta de innovacidn industrial y la poca difusién gastrondmica hace que el
consumo sea moderado y sea considerado un producto complementario y que se priorice su venta
como materia prima. En relacidn con la adquisicion, se debe considerar la limitada promocién y
publicidad del producto. Las autoridades del Ministerio de Produccion no promueven el consumo
ni existe logistica necesaria para la distribucién de la pota en todos los rincones del pais. Ademas,
la presencia de empresarios pesqueros informales limita la modernizacidon extractiva de este
producto marino. Los entrevistados consideraron que muchos pescadores industriales prefieren
vender la pota al mercado asidtico debido a la modernidad que poseen en sus flotas y
embarcaciones, asi como las multiples presentaciones del producto.
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Figura 4. Analisis cualitativo de la subcategoria consumo.
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En cuanto al volumen de consumo se pudo identificar en las entrevistas que es labor del
Estado y las entidades gubernamentales involucrarse para que la pota sea consumida por la
mayoria de la poblacidn y en especial la poblaciéon infantil, contando el apoyo de los medios de
comunicacion, las redes sociales, las campafias de los gobiernos regionales y municipales con
eventos entorno al consumo de este recurso marino. Del mismo modo, se coincidiéd que la

gastronomia desempefa una labor significativa para que el consumo pueda incrementarse al
mostrar platillo elaborado de pota que pueden ser cocinados sin ningln inconveniente y a bajo
costo. Las propuestas de innovacidon comercial e industrial podran lograr que el volumen de
consumo mejore, asi como el apoyo de sector privado para la adquisicion y mantenimiento de las
flotas pesqueras permitird que la extraccion de pota sea continua y cubra la demanda tanto local

como internacional.
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Figura 5. Analisis cualitativo de la subcategoria competencia de mercado.
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En esta parte resalta la estimacion lo que permitio en las entrevistas identificar las razones
porque en la realidad comercial coreana consumen la pota, siendo la demanda alimenticia el
primer factor, asi como los tonelajes de este recurso marino que llegan al mercado asiatico lo que
permite su abastecimiento, aunado por los precios asequibles y la capacidad industrial por innovar
las modalidades de productos derivados de este calamar. La estimacién se evidencia en gran
medida porque los productos enviados son de calidad y la poblacién asiatica elabora diversos
platillos de alto valor nutricional. Cabe precisar que la gastronomia asiatica se encuentra en
constante innovacidn culinaria y enfocada en el cuidado de la salud alimenticia lo que ha llevado
qgue la pota sea consumida a gran escala. También, es importante precisar que los gobiernos
ayudan con la exportacién por lo que el futuro de este recurso marino en el mercado asidtico es
prometedor para los peruanos involucrados en su extraccion.

5. Discusion

En formas de exportar, se pudo coincidir con el Ministerio de la Produccién del Perd (2021)
gue la pota es derivada a los paises asiaticos debido a la abundancia de este producto marino a lo
largo del litoral nacional, por la calidad de este, los beneficios nutricionales. En ese sentido, es
alentador que cerca de cuarenta paises del mundo consumen la pota nacional que se exporta, se
industrializa y se adquiere mayores ganancias por los productos. A pesar de contar con una
participacién del 7% de exportacion mundial genera cifras significativas por lo que es
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imprescindible un plan operativo estratégico para el incremento de la exportacién del calamar
gigante que cada afo incrementa su aceptabilidad.

En cuanto al producto, durante las entrevistas se identificé la variedad de productos que
derivan de la pota y pueden ser exportables. Si bien, a nivel nacional su masivo consumo se da en
la gastronomia mediante el acompafiamiento culinario del ceviche en chicharrones crocantes. En
el ambito internacional, segun Takahashi et al. (2022), la modalidad congelada es la mas aceptada,
puesto que permite el procesamiento de conservas, rodajas, snacks, hamburguesas, lo que genera
ganancias sustantivas en la industrializacidon de este producto, con un porcentaje oscilante de
1800 000 USD en el ultimo lustro en los paises asiaticos. En el caso peruano las opciones son
limitadas y no se ha tomado en cuenta para otras opciones alimenticias.

Sin lugar a duda, la economia y bienestar social, se ha abordado entorno al
desconocimiento del beneficio nutricional, debido a la falta de formalizacién de los empresarios
pesqueros, lo que acarrea en la inexistencia de una infraestructura adecuada. La mayoria de la
poblacién no lo adquiere porque no cuenta con el apoyo gubernamental ni la empresa privada
para su difusidn publicitaria ni la disponibilidad de practicas y eventos efectivos de consumo. Se
ha coincidido con Singh et al. (2022), quienes manifestaron que la actividad extractiva trae
ganancias econdmicas que deben maximizarse para que involucre el beneficio de todos los
participantes en esta actividad econdmica.

El consumo, se enfocd en las estrategias viables que se deberian implementar para que el
volumen aumente de forma considerada. De esta manera, es prioridad segun los entrevistados la
industrializacion de la pota, porque esto les brinda diferentes opciones de consumo de pota, y que
las autoridades gubernamentales son los responsables de canalizar las diferentes estrategias en
relacion con la gastronomia, involucramiento del dmbito universitario y las instituciones
relacionadas con la pesca. Asi, se ha podido coincidir con Nesis (1983), en las condiciones efectivas
para la actividad extractiva y que el consumo es el resultado de la disposicidon de estrategias viables
para la explotacidn responsable de un producto marino.

La competencia de mercado, se direccioné en que los paises asidticos constituyen clientes
estratégicos en el incremento exportador del calamar gigante, lo que involucra que la calidad y
disponibilidad de los productos se mantenga para que la demanda crezca. Asi, el mercado del
lejano oriente es atractivo en términos comerciales, aunado por la cultura alimenticia y cuidado
de salud de los ciudadanos asiaticos, conocedores que la pota posee insumos beneficiosos, se
prefiere la modalidad congelada. De acuerdo con Montafio y Hernandez (2015) la presencia de
este mercado emergente ha llevado a empresarios pesqueros invertir en infraestructura y
priorizar la formalidad comercial, contando con el apoyo publicitario del sector privado, asi como
los gobiernos regionales y locales haran de la pota uno de los productos de mayor consumo si se
toman las decisiones correctas por el bien de la pesca nacional.
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