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Pulpo Colorado o 

Pulpo Dormilón 

Su nombre científico es Enteroctopus 

megalocyathus.  

 

El pulpo colorado, como el resto de los de 

los cefalópodos, es estrictamente marino. 

Es una especie de tamaño medio a 

grande, con registros que alcanzan un 

largo de 1 m y un peso total de 5 kg.  

 

Posee un color pardo rojizo a gris y un 

manto oval a redondeado. Los brazos (8) 

llegan a alcanzar el 80 % del largo total 

del animal, poseen dos hileras de 

ventosas, y un par es más corto que los 

otros. En los machos, el brazo más corto 

corresponde al utilizado para transferir 

los espermatóforos (paquete de 

espermatozoides) a las hembras en la 

época reproductiva.   

 

Excepto el pico córneo en la boca y las 

vísceras localizadas dentro del manto, se 

consume todo el animal el cual es 

esencialmente músculo, con una 

composición mayoritaria de proteínas. 

En general  el producto una vez obtenido, 

es eviscerado y congelado no sólo para 

conservarlo sino para lograr una textura 

más blanda de su carne.  La receta más 

común es a la gallega, con pimentón. 

 

En la provincia del Chubut (Argentina), 

de donde se dispone de información, la 

explotación artesanal del pulpo colorado, 

se realiza por buceo desde el año 1970, y 

por recolección intermareal desde el año 

1960, aunque con un fuerte desarrollo a 

partir de la década del 90´. Dependiendo 

del área considerada, la extracción se 

realiza desde fines del verano-principios 

del otoño hasta mediados-fines de la 

primavera.  

 

En Argentina, la extracción del pulpo 

colorado se realiza artesanal y 

deportivamente, en restingas  

(afloramientos rocosos) del intermareal 

y por buceo en restingas del submareal, 

hasta aproximadamente los 25 m de 

profundidad.  

 

 
Ejemplar de pulpo colorado. 

Fotografía tomada por Federico Márquez 

 

El arte de pesca utilizado son ganchos 

metálicos elaborados por los propios 

pescadores para tal fin. Los pescadores 

que operan en el intermareal suelen 

llevar consigo dos y hasta tres ganchos. 

Habitualmente, un gancho es utilizado 

como “buscador” (más corto) mientras 

que al gancho adicional se le realiza una 

curva para poder acceder a sectores del 

refugio inaccesibles con los ganchos 

rectos. Además los dos ganchos son 

utilizados cuando el ejemplar se adhiere 

a las paredes de la cueva y no puede ser 

extraído, en cuyo caso uno de los ganchos 

es introducido por la misma entrada al 

refugio que el primero (o por una 

segunda entrada si está presente).  
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Pulpero utilizando ganchos durante la 

extracción del pulpo colorado. 

Fotografía tomada por Nicolás Ortiz 

 

Esta variante permite aumentar los 

puntos de enganche sobre el ejemplar y 

en consecuencia aumentar la fuerza de 

tracción ejercida sobre él. Es un arte de 

pesca altamente selectivo. Los 

pescadores que operan en el submareal, 

ocasionalmente también utilizan 

arpones. En algunos casos los pescadores 

consideran al pulpo colorado como única 

pesca objetivo. (Ej. Localidad de 

Camarones). Los grupos de pescadores 

artesanales dedicados a esta actividad se 

denominan pulperos. 

 

El pulpo colorado es una especie que sólo 

localiza en el extremo sur de Sudamérica 

(costas de Argentina y Chile). Se 

distribuye en el Océano Atlántico desde 

el golfo San Matías hasta el canal de 

Beagle, Islas Malvinas y Banco 

Namuncurá (Burwood), desde la franja 

intermareal hasta al menos los 170 m de 

profundidad. 

 

En cuanto al volumen de producción, las 

estadísticas pesqueras de pulpos en 

Argentina, son imprecisas o inexistentes. 

En el caso del pulpo colorado, a partir de 

encuestas realizadas a los pescadores,  

los volúmenes de captura para el área 

norte de la Patagonia, se han estimado en 

20 toneladas anuales. Como otros 

cefalópodos, el pulpo colorado posee un 

solo evento reproductivo durante su 

vida, tras el cual mueren. 

El producto se sigue comercializando, 

pero las ventas se realizan 

mayoritariamente en el mercado 

informal. 

 

Si bien no hay evidencias que el pulpo 

colorado se encuentre en peligro de 

desaparición. Los pulperos con 

experiencia reconocen que no deben 

alterar el medio ambiente, ni romper los 

refugios o cuevas de material arcilloso 

compactado o roca, desde donde son 

extraídos los  ejemplares, permitiendo 

que otros pulpos puedan utilizar el 

refugio, por lo cual su captura debe 

seguir siendo artesanal. 

 

Este producto fue presentado por María 

Ana Reussi y Nicolás Ortiz.  
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