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INTRODUCCION

La especie denominada equino, que comprende caba
llos, mulas y asnos, se ha reproducido en los dltimos afios casi en
forma natural, y en algunas partes se le considera, sobre todo a -
los asnos, una especie silvestre que en ocasiones constituye una -
plaga que se combate, pues ademds de destruir con su pezuha los -
pastizales, consumen mdis alimento con mucho menos rendimiento

que la especie bovina y ovina.

La utilizacién de estos animales en las faenas de -
campo, el transporte y el ejército es cada vez menor y sélo los-
animales de buena raza de la especie equina son incrementados pa_
ra el deporte. Con este antecedente el mejor aprovechamiento po -
sible es su procesamiento para consumo humano y para diversos -

usos industriales.

En México se industrializa el equino en Plantas Em_
pacadoras Tipo Inspeccién Federal, que si bien son similares a las
de bovinos y porcinos, por ley estdn ubicadas aparte de éllas, pe -
ro la higiene e inspeccidn sanitaria son iguales, asi como el proce
dimiento del sacrificio y empaque. Los productos del sacrificio y -

- c > ” 3
deshuese son en su mayoria exportados dejando en México para su

venta las pieles y productos del beneficio de huesos, visceras y re



cortes que no son aprovechables; de todo ello se obtienen harinas -
de carne, hueso y sangre y, ademds, la grasa fundida llamada -
"aceitillo', porque nunca llega a solidificarse a la temperatura -
ambiente y se usa fundamentalmente como aditivo de lubricantes -

minerales.

La carne deshuesada consta de cortes especiales y
carne residual. Los cortes especiales son exportados para consu -
o »
mo humano a paises europeos. La carne residual se exporta a los-
Estados Unidos para la industria de la salchichoneria; en México -

también se consume este producto aunque en poca escala. (1}.



MATERIAL Y METODOS

MATERIAL.

CORRALES,

l.- Tres corrales de recepcién con dimensiones de-
13,5X 10 m. |

2.~ Una bascula de piso con capacidad de 10,000 Kg.

3.- Dos corrales Anté-Mortem con dimensiones de -

20 X 26.5 m,
SALA DE MATANZA.

1.~ Cajén de sacrificio.

2. - Rifle calibre 22 o Stékner.

3.- Dos malacates: ascensor y descensor,

4.~ Sistema de monorriel.

5.- Rodajas o piales.

6.- Malacate con balancin.

7.- Una cama de descuerado.

8.- Un gabinete para lavado de cabezas,

9.~ Una percha con cuatrc; soportes para inspeccidn
de cabezas.

10. - Una sierra para inspeccién de cabezas,

l1. - Mesa para inspeccién de visceras.

12.- Un carro rifién.



13. - Sierras eléctricas para pecho y rajado de cana-
les.

14, - Esterilizadores.

15. - Lavabos.

16.- Bidscula de riel,

17, « Mangueras.

18. -~ Sellos marcadores.

19. - Etiquetas.

EQUIPO PARA OBREROS EN LA SALA DE SACRIFICIO.

1. - Ropa blanca.

2.~ Botas de hule,

3.- Casco protector,

4, - Delantal de hule,

5.- Portacuchillos o garnier,

6.- Cuchillos: recto, curvo y sangrador.
7.~ Chaira.

8.- Ganchos.

9.- Raspa dentada.

PRE-ENFRIADORES,

Dos refrigeradores.
Medidas: 10 X 10 m,

Capacidad: 80 canales. )

Temperatura: 2.2°C, JHILING St
HEUSINR CIFRTIFIRS



SALA DE DESHUESE Y EMPAQUE.

Medidas: 12 X 20 m.

Temperatura: 8° c.

5 mesas de deshuese.

1 mesa para limpiar carne,

1 mesa para limpiar cortes.

1 mesa para inspeccidn,

3 mesas para inspeccién, clasificacién y empaque.

1 mesa para empaque de visceras.

22 tambos de l4mina galvanizada con capacidad de -
200 litros,

4 carros tina de acero inoxidable de 1 X 1.80 X .60m

36 charolas de limina galvanizada.

1 bascula de mesa con capacidad de 75 Kg.

2 lavabos,

1 esterilizador de filetes.

2 esterilizadores para manos (sol.de cloro al 20%).

2 toalleros.
ARMADO DE CAJAS.

Tapas y fondos.
Shut para pasar las cajas a la sala de deshuese.
Engrapadora.

Alambre cobrizado para grapas,
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Bolsas de polietileno.

Sellos clave del producto.

2 mesas de empaque de carne.
1 mesa de rodillos.

1 flejadora y alambre galvanizado del No. 18.
CONGELADORES,

Un congelador.
Medidas: 6 X 10 X 6 m,
Capacidad: 10,000 Kg. (367 cajas).

Temperatura: -37.2° C.
DOS CONSERVADORES POR REFRIGERACION,

1) Medidas: 12 X 12 X 6 m.
Capacidad: 80,000 Kg. (2937 cajas).

Temperatura: -32. 8°c.

2) Medidas: 17X 12 X 6 m.
Capacidad: 120, 000 Kg. (4405 cajas).

Temperatura: ~-32, 8° c.
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METODOS

La recepcidén del ganado en los establecimientos Ti~
po Inspeccién Federal, se hace bajo la vigilancia de autoridades sa
nitarias federales; posterior a la revisidén de las condiciones de sa
lud en que se encuentran se procede al pesaje de cada animal. Lue
go el ganado es sometido a dieta especial seca en corrales ' ante-
mortem ", durante 24 horas, para que deécanse Y a la vez expulse

la mayor cantidad de ingesta y liquidos que contengan en el cuerpo.

Una vez aprobado el ganado para su sacrificio, éste

se realiza en la siguiente forma.

l.- ATURDIMIENTO POR CONMOCION,

En un cajdén de sacrificio se le aplica al animal un -
balazo en la regidn frontal. Esto se hace con un rifle calibre 22, o
con un percutor.

2.- SANGRADO.

El animal conmocionado desde el momento que ha si
do levantado por un ascensor es colgado en el riel de sus miembros
posteriores sujetos a una cadena o pi;l. Posteriormente es desan -
grado. Este sangrado se realiza ripidamente; hay que hacer la yu-
gulacién poco tiempo después de la insensibilizacién con el fin de -
que el sangrado sea casi perfecto.

3.- DESPRENDIMIENTO DE LA CABEZA.

Las cabezas deben de desprenderse del animal tan -



pronto como sea posible después de su desuello.

4.~ DESPRENDIMIENTO DE L.OS MIEMBROS DE -
LANTEROS.

Los miembros delanteros deben desollarse de tal =~
manera que la piel quede cub}iendo por completo la extremidad del
radio, una vez que se ha desprendido del carpo hacia abajo.

5.« APERTURA DE LA CANAL.

El corte de la parte anterior del pecho, con una sie
rra, no debe hacerse hasta que se quita la parte del miembro ante
rior a partir del carpo hacia abajo.

6.- DESUELLO DE LOS COSTADOS.

Al desollar los miembros posteriores debe proyec -
tarse la piel hacia atrds y lateralmente, de modo que se impida el
. enrollamiento hacia adentro,

7.- DESUELLO DE LA GRUPA.

Cuando se estd desollando la grupa, debe despren -~
derse la piel partiendo de la incisién media hacia afuera,

8.~ DESUELLO DE LA COLA.,

La cola debe de sostenerse por su extremidad con -
una pinza o por el mismo matancero.

9.~ DESUELLO DEL DORSO Y EL LOMO.

Este se hace por traccién por medio de cadenas y -
un malacate,

10.- DESPEJE.

Los antebrazos deben desollarse para terminar -
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de desprender la piel del resto del cuerpo.

1.~ EVISCERACION.

En el momento de la evisceracidn se debe de ligar -
la parte final del recto junto con la uretra.

12.- DIVISION DE LA CANAL.

Consiste en hacer un corte longitudingl con una sie ~
rra eléctrica a lo largo de la columna vertebral para obtener dos =
medias canales,

13.- RECORTE DEL CUELLO,

Se realiza un corte de las apdfisis espinosas que for
man parte de lo que se denomina cruz junto con el ligamento de la -
nuca,

14.- LAVADO.

El lavado debe hacerse con agua a presidn.

15, - POST-SACRIFICIO.

Después de haber sido pesadas, las canales son me~
tidas a cimaras de preenfriamiento que se encuentran a una tempe
ratura de 2.2° C, manteniéndose ahi durante 24 horas.

16, - CONSERVACION DE CANALES,

Las canales son pasadas a un cuarto de conserva -~
cidn donde pueden estar 72 horas.

17.~- DESHUESE.

Como se menciond anteriormente, la carne se en =~
cuentra preparada en dos medias canales, las que a su vez se cuar

tean separando los cuartos delanteros y traseros,
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Enseguida se checa la temperatura del cuarto poste_

rior que debe ser de 4.4° C,, y del cuarto anterior que debe ser
de 3.3° C, De los cuartos delanteros se obtiene el Horse Clods -

(lomillo) y carne regular, no asi de los cuartos traseros, de los -

cuales se obtienen cortes conocidos como: H. Qutside (cara), H.
Inside (contracara), H, Knuckles (bola), H, Tender (filete), H. -
Strip loins (lomo), H. Rib and Heels (punta del lomo y chambarete).

La carne regular y los cortes especiales se desig -~
nan como "carne deshuesada',

La carne regular es mezclada cuidadosamente para
controlar su contenido de grasa ya que no puede rebasar el 10% del
contenido total de carne, luego es empacada en cajas de cartén de-
fibra, tratadas interiormente con pldstico o cera y congeladas en -
cimaras cuya temperatura se encuentra entre 25° y 40° C bajo cero.

Los cortes especiales son pesados y empacados en-
cajas de cartén también, pero individualmente envueltos en polieti
leno.

Como gubproductos del deshuese se obtiene el hueso,
tejido adiposo y pellejo. (1).

Ya que la cantidad total de sangre en el caballo osci
la entre 7.5 y 9.1 litros por 100 Kg. de peso vivo, la cantidad resj
dual de sangre es de 10 - 20 litros, segin el método de sacrificio.

(3)-

Los porcentajes fueron obtenidos considerando al -

animal en pie como el 100 %,
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NOMBRES EN LOS DISTINTOS CORTES ESPECIALES
EN INGLES, ESPANOL Y SU NOMENCLATURA CO
RRESPONDIENTE EN TERMINOS ANATOMICOS .

H. Meat

Carne regular

Recortes de miscu
los sin separar gra
sa, fascias, aponeu
rosis, etc,

H. Strip Loins

Lomo y Aguayén

Dorsal largo y
gliteo medio.

Semimembranoso y

H. Outside Cara semitendinoso
H, Insgide Contracara Recto interno,
Recto femoral
Vasto externo
H. Knuckles Bola Vasto medio
’ Vasto interno
Psoas mayor y
H. Tender Loins Filete menor,

Rib and Heels

Punta del lomo y
chambarete

Porcién anterior
del dorsal largo y
Gastrocnemios.,

H,. Clods

Espaldilla

Braquial y Trf
ceps braquial.
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RENDIMIENTO EN CANAL Y CORTES ESPECIALES DEL
GANADO CABALLAR, ASNAL Y MULAR EN CONJUNTO.,

CANAL,
Porcentaje en canal caliente, . . . ., . . . . . 49.37

Porcentaje en canal fria ¢ « + ¢ e« . . . 48,55

CORTES ESPECIALES,

H. Strip Loins T B IR IR 4.06
H, Outside C e et e e e e e e e e e e 2.89
H. Inside C e e e e e e e e e e e e .. 2,04
H. Knuckles e e e i e e e e o0 . 1.88
H, Tender Loins . . . . . . . v v . v v . . . .87
H.RibandHeels . . . . . . . .. ... ... 1.09
H. Clods e e e e 29

%
%

%
%
%
%
%
%

%
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RENDIMIENTOS EN CANAL Y CORTES ESPECIA
LES DE CABALLOS DADOS EN PORCENTAJES.

CANAL.
Porcentaje en canal caliente, « . . . . . . . 49.70 %

Porcentaje en canal fria e« s s s s s . . 48.83 %

CORTES ESPECIALES.

H. StripLoins . . ¢« ¢ ¢ 6 v . . . . ... 4.38 ¢

H. Outside e e e s s e e e s e e e s 3.37q
. Inside S et e it et e e e s . 2.44 9
. Knuckles c e e e e i e e e e .. 2,03 ¢4

H

H

H. TenderLoims. . . . . ... ...... 10lg
H.RibandHeels, . . . . ......... lL19g¢g
H

. Clods e e e e e e e e e e e . 1,50¢
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RENDIMIENTO EN CANAL Y CORTES ESPE -
CIALES DE ASNOS DADOS EN PORCENTAJES,

CANAL.
Porcentaje en canal caliente. . . . . . . . . 49,51 %

Porcentaje en canal fria e e s s s 2 e e . 48.73 %

CORTES ESPECIALES.

H, StripLoins . . . . . . . . ... ... 3.46%
H. Outside e e e e et e e e e . 2.35%
H. Inside T LI
H. Knuckles P Y 13
H, Tender Loins., . . . . . . . .. .. .. .80 %
H. Rib and Heels.v e e e e e e e e .97 %

H. Clods Ce e e e i o el oo, 1L13%
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RENDIMIENTO EN CANAL Y CORTES ESPE -

CIALES EN MULAS DADOS EN

CANAL,

Porcentaje en canal caliente. . . .

Porcentaje en canal fria o e e e

CORTES ESPECIALES.

H, Strip Loins © e e 4 e e e
H, Outside v e e e e e e
H, Inside c v e e e 4 e
H. Knuckles c e e e e e
H, Tender Loins . . . . . EEEED
H., RibandHeels . . . . . . . .
H, Clods C e e e e e .o

PORCENTAJES,

« « s+ . . 48,91

o« + . . 48.09

s v e e e 4,34

¢« e e e . 2,95

e e e 1.97

%
%

%
%
%
%
%

%
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DISCUSION

Analizando los factores que podrian alterar los ren-
dimientos en porcentaje de las canales y cortes especiales, consi-

dero que tal vez fueran los siguientes:

Podemos deducir que los porcentajes en rendimien -
to no sean tal vez los que podriamos obtener, ya qﬁe los animales~
sacrificados no pertenecen a una raza especializada para carne, -
su alimentacidén tampoco es especifica, la edad, el sexo, conforma
cién y las condiciones de explotacién no son las adecuadasj asi co-

mo la atencién médica y zootécnica. (4).

La dieta puede afectar cuando es demasiado prolon-
gada (mds de 24 horas). Entre més tiempo, mayor es la cantidad -
de evacuaciones y por lo tanto las mermas aumentan. Hay que re -
cordar que después de pesados en pie, los animales son sometidos

a la dieta minima de 24 horas.

Ahora bieﬁ, el proceso que gse lleva para preparar-
la canal puede variar por lo que respecta a los recortes que se rea
lizan (trozos de hueso, tejido conjuntivo, ciertos ligamentos o par-
te de ellos, dreas contusionadas, abscesos, tumores, hematomas,
etc.). Obviamente estas bajas de peso estin directamente relacio

nadas con los rendimientos.
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Por lo que respecta a la refrigeracién podemos de -~
cir que cuando las canales se sitian en la periferia dentro de la ca
mara de preenfriamiento o conservacién, se exponen méis a la ac -
cibén del aire frio y humedad ambiente; asi, consecuentemente, la-
deshidratacidn de la canal es mayor., Esto repercute en cierta for-

ma sobre los rendimientos de la carne.

No aplicar dcido lictico que actda como un conser -
vador en las carnes, ya que confiere una decoloracién que causa -

mal aspecto a los cortes especiales y demerita su presentacién.

En cuanto al método, creo que es el indicado. Eg de
cir, considero que tomar al animal en pie como el 100% y posterior
mente sacar los porcentajes de los distintos cortes y canal en base

a ese 100 % es lo correcto.
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CONCLUSIONES

La carne de caballo se caracteriza por su marcado-
color rojo oscuro que puede ser pardo; cuando se expone al ?.ire -
toma un brillo azulado v se torna de un color rojo negruzco, Las -
fibras musculares son muy finas, de consistencia firme, y las fas_

cias son muy visibles,

Los misculos no tienen infiltracién de grasa, el -
olor es peculiar y dulzén por la cantidad de glucosa, la grasa es -
blanda aceitosa de un color dorado que puede llegar al amarillo os
curo, pero en los caballos bien alimentados es méis blanca y firme,
La médula 6sea tiene el color amarillento de la cera, es blanda pe

ro se endurece con el aire. (5},

La exportacién de carne efectuada por las Empaca -
doras Tipo Inspeccién Federal ha beneficiado econémicamente a la
ganaderia, ya que de no contar con estas industrias los ganaderos-
tendrian que realizar su ganado en plazas de poco consumo o, bien,
transportarlo a otras plazas con las consiguientes mermas y mor -

tandad en el trayecto,

Es importante que la carne de equino, dado su bajo
costo y su alto contenido nutritivo, sea objeto de mayor difusién -
dentro de la dieta popular. Esta carne de alto contenido proteinico,

que es mis econdémica que la carne de bovino y cerdo, es tradicio-



=20~

nalmente consumida por paises desarrollados en Europa y Asia, -
quienes se abastecen de México, en donde por falta de promocidn-

no se consume como debiera,

Todos aquellos animales que se fracturan, se caen-
de lugares altos pero no mueren, animales viejos que no desarro -
llan méis el trabajo que exige el campesino, en fin, todo animal de
desecho, es aprovechado en este tipo de Plantas para industriali -
zacién de la carne. De otro modo, todos estos equinos perecerian

sin obtenerse de ellos algin provecho.

Todos los cortes especiales que son exportados, se
procesan para la obtencién de jamones; si en nuestro Pais se rea-
lizaran procesos semejantes considero que la propagaciényel -
consumo de carne de equino seria mayor y aumentarfa en nutrien-

tes la dieta del mexicano,
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SUMARIO

Dentro de los puntos tratados en este trabajo esti -
. £ . .z
en primer término una introduccién que a manera de soslayo hace-

notar lo que se ha tratado durante el desarrollo de esta tésis.

El material empleado es detallado en el punto que -

sigue a dicha introduccién.

Los métodos descritos son Ios que usualmente se -

llevan a cabo en las plantas Tipo Inspeccién Federal,

Resultados de los rendimientos en porcentajes de -
canal y cortes especiales del ganado caballar, asnal y mular en -~
conjunto. Rendimientos en canal y cortes especiales de caballos, -

asnos y mulas en forma individual,

Por lo que respecta a la discusién, se hace mencién
de algunos factores que podrian alterar los rendimientos en porcen

tajes de las canales y cortes especiales,

Finalmente se emiten algunas conclusiones que con

sideramos pertinentes,
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