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Abstract

Meat is one of the major sources of nutrients in human food, for its contri-
bution of high-biological value protein. Recently, there has been an interest
in meats from alternative sources, other than bovine, swine and poultry.
This article analyzes the main features of the production and consumption
of horse-meat, and presents its composition and nutritional value, in or-
der to increase awareness of producers and consumers on this potential
source of red meat. The equine species supplies 0.25% of the world meat
production. The main producers of horse-meat are China, Kazakhstan,
Mexico, Russia and Argentina, while Mongolia, Switzerland, Italy, Kazakhs-
tan and Russia are the largest consumers. Horse-meat contains signifi-
cant amounts of mono and polyunsaturated fatty acids. Moreover, it is a
valuable source of minerals (mainly iron, phosphorus, zinc, magnesium
and copper) and essential (lysine, leucine and arginine) and no essential
amino acids (glutamic acid, aspartic acid and alanine). These nutritional
characteristics make horse-meat an interesting protein source for human
consumption. However, due to cultural and social reasons, and because of
the mistrust generated by the illegal practices in the slaughter and mar-
keting activities, its consumption has been questioned in many countries.
Therefore, it is necessary to implement strategies allowing the standardi-
zation of the productive chain of this type of meat, in order to obtain a food
product with the quality standards required by the market and consumers.

Keywords: aminoacids, essential fatty acids, horse meat, protein.

Resumen

La carne es unade las principales fuentes de nutrientes en la alimentacién
humana, por su aporte de proteina de alto valor bioldgico. Recientemente
se ha presentado un interés en fuentes alternativas de carne diferentes a
la bovina, porcina y aviar. Este articulo analiza las principales caracteristi-
cas de la produccidon y consumo de carne equina, y presenta su composi-
cion nutricional, con el fin de aumentar el conocimiento de productores y
consumidores sobre esta fuente potencial de carne roja. La especie equi-
na abastece el 0,25% de la produccién mundial de carne. Los principales
paises productores de carne equina son China, Kazajistan, México, Rusia
y Argentina, mientras que Mongolia, Suiza, Italia, Kazajistan y Rusia son
los mayores consumidores. La carne equina contiene importantes canti-
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dades de acidos grasos mono y poliinsaturados. Ademas, es una fuente valiosa de
minerales (principalmente hierro, fésforo, zinc, magnesio y cobre) y de aminoéacidos
esenciales (lisina, leucina y arginina) y no esenciales (acido glutamico, acido as-
partico y alanina). Estas caracteristicas nutricionales hacen de la carne equina una
fuente proteica interesante para la alimentacion humana. Sin embargo, por razones
culturales y sociales, y por la desconfianza que han generado las practicas ilegales
en las actividades de sacrificio y comercializacion, su consumo ha sido cuestionado
en muchos paises. Por ello es necesario implementar estrategias que permitan es-
tandarizar la cadena productiva de este tipo de carne, para obtener un alimento con
los estandares de calidad requeridos por el mercado y los consumidores.

Palabras clave: dcidos grasos esenciales, aminoacidos, carne equina, proteina.

Introduccion

La carne es considerada una de las principales fuentes de nutrientes en la alimen-
tacion humana debido a su alto contenido de proteina de elevado valor bioldgico,
de importantes minerales (hierro, fésforo, selenio, zinc, cobre y manganeso), y de
vitaminas del grupo B, especialmente B12, B2 y B42% Adicionalmente, la fraccion
lipidica de la carne proporciona biomoléculas requeridas en todas las etapas de la
vida, como &cidos grasos esenciales y vitaminas liposolubles®.

La produccién de carne para consumo humano proviene principalmente de las es-
pecies bovina, porcina y aviar, y en una menor proporcion de otras como la ovina,
caprina, piscicola y algunas especies silvestres. Sin embargo, factores sociolégicos,
economicos, ambientales y/o nutricionales, han generado en los ultimos anos un
creciente interés en fuentes alternativas de carne *. Datos de la FAQ, indican que
la especie equina abastece el 0,25% de la produccion mundial de carne '". Los prin-
cipales paises productores de carne equina son China, Kazajistan, México, Rusia y
Argentina, con el 58% de la produccién mundial, mientras que Mongolia, Suiza, Italia,
Kazajistan y Rusia son los mayores consumidores “. Aunque en Colombia la especie
equina fue declarada como apta para el consumo humano en 1990, y un volumen
considerable de equinos son destinados a la produccion de carne, la informacién rel-
acionada con datos de produccion, comercializacion y consumo es muy limitada 323,

Al igual que en la mayoria de paises, en Colombia la cadena de produccion de carne
equina no se encuentra estandarizada y su consumo se ha visto limitado debido a
factores como “5: (i) falta de sistemas de produccion especializados, lo que se tra-
duce en el sacrificio de animales que generalmente han terminado su vida producti-
va o que sufren algun tipo de lesidn; (i) practicas ilegales de sacrificio y ausencia de
trazabilidad de los animales destinados a sacrificio, lo que conlleva a incrementar la
desconfianza del consumidor sobre la calidad de este tipo de carne; vy (iii) factores
sociales y culturales, pues el equino es considerado un animal doméstico destinado
a otras actividades. Sin embargo, la carne equina, catalogada por algunos autores
como “carne saludable” *% % puede constituirse en una alternativa interesante en
el mercado de las carnes rojas, debido a su alto valor nutricional representado prin-
cipalmente en su perfil de aminoacidos, y en el alto contenido de hierro y de acidos
grasos poliinsaturados. Adicionalmente, el porcentaje de grasa intra e intermuscular
es menor comparado con la de bovinos y porcinos, lo que la hace una carne favor-
able en los actuales regimenes de alimentacion £,
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Este articulo presenta las principales caracteristicas de la produccidén y consumo de
carne equina, y una revision bibliografica de su composicién y valor nutricional, con
el fin de aumentar el conocimiento de productores y consumidores de esta fuente
potencial de carne roja.

Metodologia

Los datos y la informacion presentados en esta revisién fueron recolectados prin-
cipalmente de publicaciones cientificas y tesis publicadas en el periodo 1997-2015.
También se incluyen cifras provenientes de paginas Web oficiales de instituciones
internacionalmente reconocidas, como la FAQ. En la busqueda bibliografica se uti-
lizaron las siguientes palabras clave individualmente o en sus posibles combina-
ciones: “horse-meat”, “meat from alternative species”, "meat quality”, “carcass char-
acteristics”, “foal-meat”, “"donkey-meat”, “physicoquemical properties”, “nutritional
value”, “fatty acids”, “amino acids”. Los documentos fueron seleccionados con base
en su pertinencia, actualidad y calidad técnico-cientifica. Un total de 53 documentos
fueron seleccionados y analizados. Teniendo en cuenta que las concentraciones de
algunos componentes no son siempre expresadas en las mismas unidades en todas
las publicaciones, en algunos casos se utilizaron factores de conversion para poder
hacer comparaciones entre las referencias seleccionadas.

Produccién de carne equina

La carne equina representa el 0,25% de la produccion mundial de carne, con un pro-
medio de 760.000 toneladas en el 2013 1. Esta actividad se concentra en el continente
Asitico con el 46%, sequido de América (30%), Europa (18%), Oceania (4%) y Africa
(2%) 1. China y Kazajistan ocupan los primeros lugares (38% de la produccién mun-
dial), seguidos de México (11%), Rusia (7%) y Argentina (4%) % En el 2013 México y
Argentina produjeron respectivamente 83.500 y 26.000 toneladas de carne equina,
destinada principalmente a exportacién a paises Europeos donde el consumo es alto.

Segun datos de la FAQ, la produccién de carne equina en Colombia ha disminuido en
los Ultimos cinco anos, llegando a 3500 toneladas en el ano 2013 14 como se ilustra
en la figura 1. Estos valores podrian estar subestimados, pues gran parte del sacri-
ficio de equinos con destino a produccién de carne se realiza de manera clandesti-
na. No obstante, es importante tener en cuenta que toda la produccién nacional de
carne equina es comercializada al interior del pais, pues Colombia no exporta este
alimento pese al interés creciente de clientes de paises europeos y asiaticos.
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Figura 1. Produccion de carne equina en Colombia de 1993 a 2013 ™2
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Teniendo en cuenta que la cadena de produccién de carne equina no se encuentra
estandarizada en muchos paises, los animales destinados a sacrificio para produc-
cion de carne son aquellos que han finalizado su vida productiva o que han sido
descartados por presentar lesiones o problemas de salud “* 44 Adicionalmente,
las practicas ilegales de sacrificio y comercializacion impiden tener sistemas de
trazabilidad de los animales sacrificados y de la carne producida, pese a que en la
mayoria de los paises el uso de carne equina para consumo humano esta debida-
mente reglamentado *’. No obstante, algunos paises europeos cuentan con sistemas
especializados de produccién, donde los animales sacrificados son generalmente
potros (de 10 a 15 meses) provenientes de razas pesadas con aptitud carnica, lo cual
permite obtener carne equina con excelentes estandares de calidad “°. En Colombia
el sistema de produccién de carne equina es practicamente desconocido. Con base
en informacién reciente de una planta de sacrificio autorizada %, los principales es-
labones que integran esta cadena productiva se presentan en la figura 2.

Animales de descarte

«Productores» primarios - > * gacanare. Arauca

| Costa Atlantica
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Figura 2. Principales eslabones de la cadena de carne equina en Colombia.

El primer eslabdn corresponde a los propietarios de las fincas donde se encuentran
los animales cumpliendo labores de trabajo o vaqueria, los cuales son descartados
al finalizar su vida util. Sin embargo, no todos los animales son de edad avanzada,
un gran porcentaje son caballos jovenes que son vendidos por la incapacidad de los
propietarios de costear su mantenimiento. La mayoria de los animales provienen de
los Departamentos de Casanare y Arauca y de la Costa Atlantica.

El segundo eslaboén lo integran intermediarios encargados de hacer el acopio de los
animales, quienes los transportan y venden al comprador final, que representa el
tercer eslabdn. A diferencia de los sistemas tradicionales de produccidon de carne
(bovino, porcino, entre otros), en donde el precio de los animales se fija de acuerdo
a su peso, la compra de equinos en Colombia se lleva a cabo de manera subjetiva
segun la experiencia del comprador, quien analiza parametros como condicién cor-
poral, peso estimado, estado de salud, evidenciando la ausencia de estandares de
calidad en la compraventa de los animales “%.

El cuarto eslabdn esta conformado por los lugares de sacrificio, que en Colombia
estan representados por plantas que cumplen con la normatividad sanitaria vigen-
te !,y por "“mataderos” que trabajan de manera ilegal y que carecen de las instala-
ciones y practicas sanitarias necesarias para el proceso de beneficio. Estos Ultimos
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pueden sacrificar cerca del 50% de los animales destinados a produccién de carne
equina en Colombia, la cual, por sus condiciones de obtencidn, presenta deficiencias
de calidad e inocuidad, constituyéndose en un problema de salud publica. Una planta
de beneficio autorizada por el linvima, puede sacrificar en promedio 1500 equinos
al mes, lo cual representa un volumen aproximado de 180 toneladas mensuales de
carne equina que ingresa al mercado de la industria carnica de Bogota *. La car-
ne obtenida se distribuye entre la industria de elaboraciéon de productos carnicos
(aproximadamente 60%) y en expendios (cerca del 40%) donde es vendida como
carne fresca para consumo directo *2. Cabe resaltar que en Colombia como en
muchos otros paises, la carne equina resulta atractiva para los comercializadores,
principalmente por su bajo precio en comparacién con otro tipo de carnes rojas, y
no por su valor nutricional.

Consumo de carne equina

El consumo de carne equina aunque data de épocas muy antiguas, ha sido gene-
ralmente cuestionado debido a razones culturales y sociales, ya que el caballo es
utilizado en actividades deportivas y considerado como un animal de compania o de
trabajo, lo cual genera en las personas sentimientos de afecto *. Adicionalmente, en
algunos paises el consumo de carne de caballo esta asociado a clases sociales de
bajos ingresos econdémicos, y el producto ha tenido mala reputacion debido a practi-
cas ilegales de sacrificio y comercializacion.

La cantidad de carne equina destinada al consumo humano es en la mayoria de los
casos incierta. El consumo per céapita (CPC) mundial ha sido estimado en 0.10 kg,
pero en paises como Mongolia, Kazajistan, Kirguistan e Islandia es superior (2,19;
3,5; 4,92y 5,81 kg, respectivamente) * En Suiza, Italia, Croacia, Bélgica, Rusia y Fin-
landia el CPC fue calculado recientemente en 0,73; 0,70; 0,69; 0,58 y 0,51 kg, respec-
tivamente, mientras que en otros paises como Francia, Malta, Ucrania y Grecia, es de
alrededor 0,25 kg *. En Colombia, no se tienen reportes de CPC de carne equina, pues
este producto normalmente se comercializa haciéndolo pasar por carne de bovino, y
en los derivados carnicos que lo contienen no es declarado como ingrediente.

Los principales paises importadores de carne equina son ltalia, Rusia, Bélgicay Fran-
cia, quienes importaron en 2011 mas de 15000 ton, como se aprecia en la figura 3.
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Figura 3. Principales paises importadores de carne equina (2011) 3.


http://revistas.ces.edu.co/index.php/mvz

Vanegas Azuero AM, Gutiérrez LF.

MEDICINAVETERINARIAYZOOTECNIA

Septiembre - diciembre 2016 - Pagina 91

Caracteristicas y rendimiento de las canales equinas

Las caracteristicas y rendimiento de las canales equinas dependen principalmen-
te de la raza, sexo y edad de los animales, asi como del sistema de alimentacidn.
Normalmente estan conformadas por 70% de musculo, 11-13% de grasay 17% de
hueso %74 Varios estudios han demostrado que el nivel de grasa se incrementa
con la edad y peso de los animales, y que el contenido de musculo se ve poco afect-
ado por la edad "% La raza y el sexo no influyen significativamente en la fraccién
del musculo de las canales, pero si en el contenido de grasa y hueso ?8. Las hem-
bras presentan generalmente mayores niveles de grasa y menores porcentajes de
hueso que los machos ?%2. El sistema de alimentacion influye principalmente en el
contenido de grasa intramuscular '7, aunque diferentes niveles de nutricion podrian
también afectar las fracciones musculary ésea de las canales . Teniendo en cuenta
estas posibles variaciones, la aptitud carnica de la especie equina (relacion muscu-
lo/hueso) oscila normalmente entre 2,9 y 6,1 154,

En comparacion con las canales bovinas, las canales equinas presentan generalmente
mayor cantidad de grasa en la cavidad abdominal y menores porcentajes de grasa in-
ter eintramuscular ®. La canal equina se caracteriza por su color oscuro, baja cantidad
de tejido adiposo y el marcado color amarillo de su grasa. El color oscuro de la carne
se debe al alto contenido de mioglobina, y a la rapida oxidacién de oximioglobina a
metamioglobina lo que reduce la estabilidad del color rojo brillante %,

El rendimiento en canal de la especie equina presenta valores similares e incluso su-
periores a los observados en especies tradicionales de produccion de carne como la
bovina. La raza es el factor que mas afecta el rendimiento en canal, aunque la edad
al sacrificio también puede influir significativamente en este parametro productivo “.
En razas pesadas se han encontrado rendimientos que oscilan entre 65y 70% 22424,
mientras que en razas livianas los rendimientos varian entre el 50y 59% 52332 Estos
resultados se explican debido a que las razas pesadas son especializadas en produc-
cion de carne.

La edad de sacrificio es un factor que influye de manera importante en el rendimien-
to de las canales. Investigaciones recientes reportaron valores de 49 y 54% para
asnos sacrificados a los 8 y 12 meses, respectivamente *. Sarriés y Beriain “? encon-
traron diferencias significativas en el rendimiento en canal de potros de raza Bur-
guette sacrificados a los 16y 24 meses de edad (63,5 vs. 67%, respectivamente). Por
el contrario, el rendimiento en canal de caballos “Italian heavy draught” sacrificados
alos 6, 11 y 24 meses no fue significativamente diferente, pese a presentar una
tendencia creciente con la edad de sacrificio (70,0; 72,6 y 73,9%, respectivamente) ’.

El sexo de los animales poco influye en el rendimiento en canal de la carne equina *.
Martin-Rosset et al. 7 obtuvieron porcentajes de rendimiento en canal equina de cerca
del 70% para machos y hembras. Investigaciones recientes realizadas en Colombia
reportaron rendimientos en canal de equinos machos y hembras de 56,4y 555%,
respectivamente %,

La relacion entre el sistema de alimentacion y el rendimiento en canal no puede gen-
eralizarse. Mientras que algunos estudios reportan diferencias significativas entre
el rendimiento de las canales de equinos alimentados con dietas diferentes, otros
no. Por ejemplo, Sarriés y Beriain “? encontraron diferencias significativas en el ren-
dimiento de las canales de equinos sacrificados a los 16 y 24 meses, alimentados
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con dietas diferentes. Contrariamente, De Palo et al. '° no reportaron diferencias sig-
nificativas en el rendimiento en canal de potros de 11 meses de edad de raza “Heavy
draft Italian”, alimentados con regimenes diferentes, siendo en promedio de 73%.
Similares resultados fueron hallados recientemente para potros pura raza gallegos
y su cruce con potros Hispano-Bretén .

Composicién nutricional de la carne equina

La carne equina esta compuesta principalmente por agua, proteinas, grasa, carbohi-
dratos, minerales y otras sustancias, que en conjunto representan su valor nutricio-
nal. La concentracion de estos componentes puede verse afectada por varios facto-
res como la edad y peso al sacrificio, el sistema de produccién, el tipo de musculo y
la raza. Junto con las propiedades fisicoquimicas, los componentes de la carne equi-
na determinan su aptitud tecnoldgica para la manufactura de derivados carnicos.

La composicion de la carne equina es similar a la de la carne bovina, a excepcién
del contenido de grasa intramuscular ':2* 2 La humedad constituye cerca del 70%,
la proteina 22%, la grasa intramuscular oscila entre 0,5y 6%, y los minerales repre-
sentan cerca del 1,5%. El contenido de carbohidratos generalmente no es reportado
debido a que se encuentra en cantidades traza.

Humedad

La humedad de la carne equina oscila normalmente entre 68y 77% 28. Este compo-
nente varia principalmente segun el tipo de musculo, la edad al sacrificio y el sexo
de los animales. El tipo de musculo influye significativamente en el contenido de
humedad de la carne equina, siendo mayor en el semimembranoso comparado con
el biceps femoral, longisimo dorsal, semitendinoso y recto femoral ?-*°, Contenidos
de humedad entre 68,3y 71,4% en animales sacrificados a los 16 y 24 meses de
edad han sido reportados para el musculo longisimo dorsal 2. Valores de humedad
similares (70,4 y 72,6%, respectivamente) presentaron muestras de carne de ma-
chos y hembras de raza “Heavy Draft Italian” sacrificados a los 11 meses de edad*®.
Adicionalmente, algunos autores han encontrado correlaciones positivas entre el
contenido de humedad de la carne de caballo y su capacidad de retencion de agua “®.
En cuanto al efecto de la raza, diferencias significativas entre el contenido de hume-
dad de carne de animales Burguette (72,3%) frente a la de animales Hispano-Breton
(70,6%) han sido reportadas 2. Por el contrario, la carne de animales de raza pura
gallega (Galician mountain) y de sus cruces con Hispano-Bretdn sacrificados a los 15
meses de edad, no presento6 diferencias significativas en los niveles de humedad,
siendo en promedio de 74,8%. La dieta de finalizacion (1,5 kg vs. 3,0 kg de concen-
trado) no influyd significativamente en el porcentaje de materia seca, pero carne
de potros criados bajo sistemas semi-extensivos (suplementados con concentrado)
presentd menores contenidos de humedad que la proveniente de animales manteni-
dos en sistemas extensivos'’.

Proteina
La carne de equino es una excelente fuente de proteina con niveles que varian entre

20y 22% 3274245 En promedio, una porcion de 100 g de esta carne puede suminis-
trar el 40% del requerimiento diario de proteina de una persona adulta 3.
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El contenido de proteina de la carne equina, puede variar principalmente por fac-
tores como el sexo, tipo de musculo y sistema de produccion 8. La raza parece no
influir significativamente en la concentracién de proteina ' %2, Algunos estudios han
reportado diferencias significativas en la concentracion de proteina de diferentes
musculos “°, mientras que otros no ?’. Por ejemplo, en los trabajos desarrollados
por Tateo et al. 5, la concentracion de proteina de los musculos semimembranoso y
longisimo dorsal fue significativamente diferente (19,6 vs. 21,7%, respectivamente).
Por el contrario, Lorenzo et al. ¥ no reportaron diferencias significativas en la can-
tidad de proteina de seis musculos diferentes (longisimo dorsal, semimembranoso,
semitendinoso, biceps femoral, triceps braquial y psoas mayor y menor), cuyo valor
promedio fue de 22%. Similarmente, el contenido de proteina no se afectd signifi-
cativamente por factores como la edad, el sexo y el régimen dietario suministrado
a los animales '®#2, pero otros trabajos indican que la cantidad de proteina si puede
cambiar en funcién del sexo de los animales “°.

Composicion de aminodcidos. La proteina de la carne equina contiene aminodacidos
esenciales en las proporciones adecuadas (excepto triptéfano), y una relacion alta
de aminoacidos esenciales/no esenciales, que varia entre 0,94y 1,07 *%. Los princi-
pales aminoacidos encontrados en esta carne se presentan en la tabla 1.

Tabla 1. Composicidn de aminoacidos esenciales de diferentes musculos de carne equina (g/100 g musculo).

Misculo Met Thr Trp lle Leu Lys Val Phe Arg His Ref.
LD 0,28 1,06 - 1,17 1,87 1,99 1,12 0,98 1,37 0,98 15
LD 0,28 1,08 - 1,23 1,92 1,97 1,14 1,01 1,27 0,99 1
LTL® 0,74 0,88 0,24 1,05 1,51 1,77 1,01 0,83 1,44 0,86 37
LTL® 0,57 0,99 0,28 0,90 1,55 1,59 1,11 0,92 1,33 0,81 38
BF? 0,65 0,91 0,19 0,99 1,60 1,63 1,09 0,76 1,38 0,93 37
BF 0,30 1,16 - 1,14 1,94 1,99 1,20 0,98 1,12 1,01 1
SM 0,31 1,12 - 1.13 1,90 1,98 117 1,01 1,21 1,06 16
ST 0,31 1,11 - 1,18 1,98 1,97 1,16 0,98 1,16 0,99 16
B 0,32 1,17 - 1,11 1,93 2,03 1,17 0,96 1,12 0,95 16
PM 0,29 1.17 - 1,17 1,90 2,03 1,20 0,96 1,12 0,93 1
Muslo 0,48 0,84 0,15 0,91 1,52 1,57 0,96 0,82 1,16 0,90 3

21 Asno. LD: Longisimo dorsal. SM: Semimembranoso. ST: Semitendinoso. BF: Biceps femoral. TB: Triceps braquial. PM: Psoas mayor y menor. LTL: Longisimo toracico y lumbar.

Los aminoacidos mayoritarios en la carne equina son la lisina (1,37-1,93%), la leucina
(1,45-2,04%) y la arginina (1,08-1,48%) 3. El consumo de una porcién de 100 g de esta
carne puede aportar mas del 80% de los requerimientos diarios de lisina y leucina,
gue en una persona adulta de 70 kg de peso han sido estimados en 2,1y 2,7 g/dia,
respectivamente .

Con respecto a los aminoacidos no esenciales (Tabla 2), el 4cido glutdmico, el acido
aspartico y la alanina son los mas abundantes en la carne equina, cuyos valores
promedio varian entre 2,62y 3,41; 1,66y 2,10;y 1,09 y 1,33%, respectivamente. Otros
aminoacidos presentes en menor cantidad son la prolina (0,81-1,0%), la serina (0,63-
0,91%) vy la tirosina (0,59-0,77%) 2.

Algunos estudios han evaluado el contenido de aminoacidos en varios musculos de
carne de caballo. Lorenzo y Pateiro ? encontraron diferencias significativas en el
perfil de aminoacidos de seis musculos diferentes (longisimo dorsal, semimembra-
noso, semitendinoso, biceps femoral, triceps braquial y psoas mayor y menor). Entre
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los aminoacidos esenciales la lisina fue encontrada en mayor proporcion en el psoas
mayor y triceps braquial (9,68 y 9,53 g/100 g proteina, respectivamente) frente al
resto de musculos, en los cuales no se presentaron diferencias significativas para el
contenido de este aminoacido. El segundo aminoacido encontrado en mayor canti-
dad fue la leucina, con un valor maximo en el psoas mayor (9,17 g/100 g proteina),
mientras que los demas musculos presentaron valores inferiores a 8,85 g/100 g
proteina. La alanina, el acido aspartico y el acido glutdmico fueron los principales
aminoacidos no esenciales hallados, los cuales no variaron significativamente entre
los musculos.

Tabla 2. Composicion de aminoacidos no esenciales de diferentes musculos de carne equi-
na (g/100 g musculo).

Misculo Ala Asp Glu Gly Ser Pro Tyr Cys Ref.
LD 1,28 2,02 3,34 0,91 0,88 0,86 0,74 - 1
LD 1,28 1,99 3,34 0,91 0,87 0,86 0,76 - 16
LTL® 1,22 1,70 3,09 0,97 0,75 0,95 0,59 0,22 37
LTL® 1,22 1,81 2,99 0,93 0,82 0,91 0,66 0,21 3
BFe 1,09 1,92 3,26 0,84 0,64 1,00 0,70 0,18 37
BF 1,29 2,06 3,33 0,94 0,90 0,85 0,73 - 16
SM 1,30 2,06 3.1 1,01 0,93 0,92 0,76 - 16
ST 1,30 2,07 3,25 0,96 0,85 0,88 0,74 - 16
B 1,24 2,06 3,29 1,00 0,94 0,91 0,75 - 16
PM 1,27 2,12 3,23 1,00 0,92 0,93 0,78 - 16
Muslo 1,18 1,77 2,83 1,04 0,69 0,89 0,67 0,20 3

2 Asno. LD: Longisimo dorsal. SM: Semimembranoso. ST: Semitendinoso. BF: Biceps femoral. TB: Triceps braquial. PM: Psoas mayor y menor. LTL: Longi-
simo tordacico y lumbar.

Los efectos de la dieta en el perfil de aminoacidos de la carne equina han sido poco
estudiados. Franco et al. '® encontraron diferencias significativas en el contenido de
lisina y treonina y de todos los aminoacidos no esenciales, excepto la tirosina en
el musculo longisimo dorsal, de animales finalizados con diferentes cantidades de
concentrado. Las proporciones de aminodcidos no variaron significativamente en
el mismo musculo de equinos de raza pura gallega frente a sus cruces con His-
pano-Bretdn, a excepcion de la lisina. Similarmente, Polidori et al. *® no encontraron
diferencias significativas en la composicién de aminoacidos de carne de asnos sac-
rificados a diferentes edades (8 y 12 meses).

Grasa intramuscular

La carne equina se caracteriza por su bajo contenido de grasa intramuscular, debido
a que los caballos presentan tendencia a almacenar mas tejido adiposo de forma
subcutanea & Por ello, algunos autores la denominan “carne saludable” ®.La canti-
dad de grasa intramuscular de la carne de caballo normalmente varia entre 0,1 y
6,6% *1522.27 pero contenidos tan altos como 12,7, 14,5y 16,3% también han sido
reportados 232 % | as diferencias halladas pueden deberse no solamente al tipo de
musculo, sino a otros factores como el sistema de alimentacion, la raza y la edad
al sacrificio 8. Adicionalmente, otros factores como la porcién del musculo utilizada
y la metodologia para la extraccion de la grasa, influyen también en los resultados
obtenidos *.

La dieta suministrada a los animales es el factor que mas influye en el contenido
de grasa intramuscular de la carne equina '*':2%42 Sin embargo, se ha encontrado
que la edad al sacrificio *%"%5 el sexo %, y el tipo de musculo ' también afectan la
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fraccién de grasa intramuscular. En lo concerniente al efecto de la raza, los trabajos
realizados hasta el momento sugieren que este factor no influye significativamente
en el contenido de grasa intramuscular de la carne equina 2%,

Elcontenido de colesterol de la carne equina es similar al que presentan otras carnes
rojas, oscilando normalmente entre 60 y 70 mg/100 g, valores que representan en-
tre el 20y 23% de la ingesta recomendada de colesterol para personas adultas 2.

Composicion de dcidos grasos. La carne equina ha sido catalogada como “saludable”
debido a que contiene importantes cantidades de &cidos grasos mono (MUFA) y poli-
insaturados (PUFA), que en conjunto superan el contenido de acidos grasos satura-
dos (SFA) 32527,

El perfil lipidico de la carne equina se ve principalmente afectado por la dieta sumi-
nistrada a los animales '¢. Sistemas de produccion extensivos conducen a menores
cantidades de MUFA, en comparacion con los sistemas de produccién semiexten-
sivos (22.7 vs. 36.1%), pero a mayores porcentajes de PUFA (40.7 vs. 25.2%) . La
edad al sacrificio, el sexo y la raza tienen poca influencia en el perfil de acidos grasos
de la carne equina 2734 Mayor influencia tiene el tipo de musculo, pero los valores
reportados presentan mucha variabilidad.

La tabla 3 presenta la composicién de acidos grasos de diferentes musculos de
carne equina. Como puede apreciarse, los acidos grasos mas abundantes son el
palmitico (C16:0), el oleico (C18:1n-9) y el linoleico (C18:2n-6).

El contenido de los &cidos linoleico y linolénico (C18:3n-3) es superior al que pre-
senta normalmente la carne de bovino (12-33 vs. 3-5% y 0,5-24 vs. 0,26-3,96%, re-
spectivamente) 27 pero la concentracion de acido linoleico es comparable a la de las
carnes de cerdo “°y de pollo %°.

Es interesante resaltar la presencia del &cido palmitoleico (C16:1n-7) en la carne
equina (0,7-10,3%), pues este &cido graso, perteneciente a la familia de los omega-7,
ha demostrado tener alta actividad antimicrobiana, y reduccion del riesgo de con-
traer cancer de prostata ?°. Pequenas cantidades de acido araquidénico (C20:4n-6)
también se encuentran en la carne de equinos, debido a que este acido graso es el
principal metabolito del acido linoleico en los tejidos animales.

Algunos autores han encontrado PUFA de cadena larga como EPA, DPA y DHA en la
carne equina, y han sugerido que el consumo de esta carne con la grasa subcutanea,
podria suplir la ingesta recomendada de estos acidos grasos esenciales de cadena
larga '® ", que varia entre 250 a 610 mg/dia para personas adultas *.

El contenido de PUFA de la carne equina puede representar hasta el 46% del total de
acidos grasos, mientras que las fracciones de MUFA y SFA varian entre 16,4y 50,2%,
y 34,2 y el 47,8%, respectivamente “. Esta distribucion Unica del perfil de acidos
grasos se debe a que en el caballo la fermentacién digestiva se lleva a cabo en el
intestino grueso, lo cual permite una mayor absorcion y deposicion en los tejidos de
los PUFA provenientes de la dieta 3. La relacién PUFA/SFA de la carne equina varia
entre 0,38 y 1,44, siendo mejor que la presentada por otras carnes rojas como la de
los rumiantes. Ademas, la relacion n-6/n-3 es cercana a los valores recomendados
para ejercer efectos benéficos en la salud humana *.
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Cenizas

El contenido de cenizas de la carne equina presenta alta variabilidad, con valores
gue oscilan normalmente entre 0,98 y 4,03% . La concentraciéon de cenizas se ve
afectada principalmente por el contenido de minerales presente en la dieta suminis-
trada a los animales 28 por lo que ni el tipo de musculo ni la raza lo afectan signi-
ficativamente ?7. Sin embargo, algunos estudios indican que la cantidad de cenizas
puede disminuir con la edad de los animales ” 442,

Composicion de minerales. La carne equina es una fuente valiosa de la mayoria de
minerales requeridos por el organismo, principalmente hierro, fésforo, zinc, magne-
sioy cobre, como loilustra la Tabla 4. Teniendo en cuenta los requerimientos diarios
de estos minerales, 100 g de carne equina podrian suplir respectivamente cerca del
27,29,18,8y 19%, del requerimiento diario total de estos elementos en personas
mayores de 50 anos *?*. El potasio y el fésforo son los minerales mayoritarios en la
carne equina, con concentraciones que oscilan entre 330y 190,y 230y 170 mg/100
g de carne. El contenido de sodio de la carne equina es usualmente mas bajo que el
de las carnes de bovino y porcino *242¢ resultando favorable para las personas que
requieren planes de alimentacion reducidos en sodio.

El tipo de musculo es uno de los factores con mayor influencia en la composicién
mineral de la carne equina *'*2¢, Estudios indican que el contenido de Ca, K, Mg, Na,
P, Cu, Fe, Mn y Zn puede variar segun el tipo de musculo, siendo el Ky el Na los mi-
nerales que presentan mayores diferencias "¢ %.

Tabla 4. Composicion mineral de diferentes musculos de carne equina (mg/100 g en base humeda).

Misculo Ca K Na P Cu Fe Mn Zn Mg Ref.
LD 6,30 315,5 38,10 168,70 - 2,10 0,022 2,30 21,0 2
LD 4,51 202,6 52,56 187,28 0,135 2,65 0,010 2,19 42,32 2
LD 3,45 2201 46,03 201,20 0,112 3,10 0,011 2,55 21,33 1
LTe 8,65 3437 52,50 212,90 - 3,80 - 3,67 24,80 39
SM 4,17 200,2 52,62 195,91 0,169 314 0,011 1,82 41,06 2
SM 4,07 279,3 4924 228,90 0,154 3,95 0,017 1,63 27,74 16
ST 4,11 198,3 56,90 190,58 0,152 2,56 0,011 2,17 40,07 2
ST 4,30 281,6 56,88 226,60 0,147 3,02 0,013 2,02 26,65 16
Muslo 3,77 331,0 74,2 231,00 0,200 3,89 - 3,72 28,90 s
BF 4,26 190,8 59,71 186,20 0,184 3,72 0,015 2,07 41,52 2
BF 4,56 2781 60,37 207,80 0,203 3,83 0,022 2,36 28,15 1
B 4,28 202,6 59,38 196,39 0,231 3,90 0,016 2,74 43,31 2
B 4,32 288,3 57,45 213,20 0,209 5,02 0,022 2,65 28,42 1
PMM 4,42 200,0 68,08 196,50 0,171 4,04 0,016 2,66 38,70 2
PMM 4,10 289.,0 53,48 202,60 0,165 4,32 0,019 2,20 26,80 16

2 Asno. LD: Longisimo dorsal. SM: Semimembranoso. ST: Semitendinoso. BF: Biceps femoral. TB: Triceps braquial. PM: Psoas mayor y menor. LT: Longisimo toracico.

En relacidn al contenido de calcio, Polawska et al. *¢ reportaron un nivel mas bajo en
carne equina respecto a la carne de bovino y pollo con valores de 3,8, 13y 12 mg/100g,
respectivamente. Estos resultados coinciden con los encontrados por Lorenzo et al. %,
gue oscilaron entre 3,77 y 6,3 mg/100 g. En cuanto al contenido de fésforo, Badiani
et al. 3, obtuvieron un valor de 231 mg/100 g en los musculos que conforman
el muslo, valor mayor que el reportado recientemente para carnes de bovino
(180 mg/100 g) y pollo (173 mg/100 g) **. El contenido de magnesio en la carne
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equina presenta valores similares a los de las carnes de bovino y pollo (aproxima-
damente 25 mg/100 g) 3. Sin embargo, valores del orden de 41 mg/100 g fueron
reportados recientemente %,

Con respecto a los elementos menores, el contenido de manganeso oscila entre 0,010
y 0,022 mg/100 g en los musculos longisimo dorsal, semimembranoso, semitendino-
so, biceps femoral, triceps braquial y psoas mayor ', rango en el que se encuentran
los reportes disponibles para las especies bovina y porcina (0,011 mg/100 g) ¢ . Por
otra parte, segun Franco y Lorenzo ', la proporcion de cobre oscila en un rango de
0,11 y 0,20 mg/100 g, coincidiendo con los hallazgos de Badiani et al. 3, quienes re-
portaron concentraciones de cobre de 0,20 mg/100 g. Estos valores son ligeramente
mas altos que los encontrados en bovinos, ostras y aves (0,14, 0,70 y 0,05 mg/100 g,
respectivamente) #'. El contenido de zinc en diferentes musculos de equino varia entre
1,58y 3,72 mg/100 g, siendo ligeramente inferior al reportado para carne de bovino
(4,3 mg/100 g) .

Es importante destacar el alto contenido de hierro de la carne equina (3,8 mg/100 g)
comparado con el de la carne de res, pollo y cerdo (2,6, 0,9 y 1,4 mg/100 g, respectiva-
mente)®*. Al igual que los demas minerales, la concentracion de hierro es afectada por
el tipo de musculo. El contenido de hierro fue significativamente mayor en el mus-
culo triceps braquial (5,02 mg/100 g) y biceps femoral (4,83 mg/100 g.) comparado
con los valores obtenidos para longisimo dorsal, semitendinoso, semimembranoso
y psoas mayor (3,1, 3,02, 3,95y 4,32 mg/100 g, respectivamente) . Lorenzoy Pateiro 2
encontraron valores ligeramente mas bajos en el contenido de hierro, pero su com-
portamiento fue similar: mayor en los musculos biceps femoral, triceps braquial y
psoas mavyor (3,72, 3,90 y 4,04 mg/100 g, respectivamente), que en los musculos
longisimo dorsal, semimembranoso y semitendinoso.

Enla carne equina cerca del 55% del contenido total de hierro se encuentra en forma
de hierro hemo, fraccién que tiene mayor biodisponibilidad para el organismo y que
solo se encuentra en fuentes de origen animal '® 2. Franco et al. ', obtuvieron un
valor promedio de hierro hemo de 1,97 mg/100 g, similar al encontrado por Sarriés
y Berian “2. La concentracion de hierro puede variar con la edad de los animales al
sacrificio, ya que se ha demostrado que el pigmento heminico aumenta con la edad.
Algunos estudios han demostrado que el tipo de musculo también podria influir en
el contenido de hierro hemo. Por ejemplo, Lorenzo et al. 7 encontraron una canti-
dad significativamente mayor en el musculo psoas mayor (2,37 mg/100 g) frente a
la obtenida en los musculos semitendinoso, semimembranoso y longisimo dorsal
(1,46, 1,83y 1,69 mg/100 g respectivamente). La misma tendencia fue observada
por Franco y Lorenzo ', quienes obtuvieron los mayores valores en psoas mayor y
triceps braquial frente al semitendinoso.

Conclusiones

En este trabajo las caracteristicas nutricionales de la carne equina fueron revisadas y
discutidas. Ademas, los sistemas de produccion de carne de caballo y las tendencias
de consumo se analizaron, con el animo de contextualizar esta cadena productiva.

En términos del valor nutricional, la carne equina resulta una alternativa viable para
el consumo humano, similar a otros tipos de carne obtenidas de especies tradicio-
nales como la bovina, porcinay aviar. No obstante, comparada con la carne de res, la
carne de caballo presenta las siguientes ventajas: (i) Un nivel de grasa intramuscu-
lar mas bajo con mayor contenidos de acidos grasos poliinsaturados, lo que permite
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catalogarla como una carne con alto aporte nutricional y favorable en los actuales
regimenes alimenticios, teniendo en cuenta los numerosos beneficios para la salud
que se atribuyen a este tipo de acidos grasos. (ii) Un contenido de aminoéacidos esen-
ciales y no esenciales en relaciones adecuadas que hacen que su fraccion proteica
sea de alto valor bioldgico. (iii) Un importante contenido de hierro y bajo contenido de
sodio comparado con otro tipo de carnes, lo que la hace conveniente para la pobla-
cion que presenten alteraciones en la prevalencia de consumo de estos minerales,
por ejemplo, personas con enfermedades como anemia ferropénica o hipertension.

Como sucede con todos los tipos de carnes, la composicion de la carne equina se ve
influenciada por factores como la edad y peso al sacrificio, raza, sexo, tipo de mus-
culo y sistema de alimentacién. Sin embargo, teniendo en cuenta que en la mayoria
de los paises los sistemas de produccion actuales no se encuentran controlados, los
estandares de calidad de la carne de caballo no corresponden a los exigidos por los
mercados.

De otra parte, pese al alto valor nutricional de la carne equina, su aceptacion en
general es muy limitada debido a razones de indole cultural, pero ademas debido
a la desconfianza que han generado en el consumidor las practicas ilegales en las
actividades de sacrificio y comercializacién. Teniendo en cuenta estos aspectos, es
necesario implementar estrategias que permitan estandarizar la cadena de produc-
tiva de la carne equina, mejorando los sistemas de trazabilidad de los animales sa-
crificados, las razas utilizadas y evaluando diferentes sistemas de alimentacién, asi
como también garantizando buenas practicas de manufactura durante el proceso de
beneficio. Pero mientras no existan politicas claras frente a la regulacion de estos
aspectos y las practicas ilegales de sacrificio y comercializacion sigan extendién-
dose, el tabu frente a este tipo de carne seguira limitando su consumo. Para evitar
la repercusion negativa producida por el consumo marginal de carne equina, una
estrategia que puede emprenderse es generar conciencia a través de un lenguaje
especifico y técnico referido al producto, como se plantea en este documento.
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