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PROLOGO

Una de las tareas socio-econémicas mas importantes que de-
ben ser solucionadas en el futuro, es el vencimiento del hambre
en el mundo. La cantidad de habitantes se ha triplicado en for-
ma explosiva, durante las ultimas cinco generaciones, aproxima-
damente a tres billones. En los préximos afios, o sea en el lapso
de una generacion, la cifra se duplicara de nuevo, es decir que
en el afo 2,000 ascendera a seis billones. Para casi la mitad de la
poblacion mundial la produccién alimenticia, predominantemen-
te vegetal alcanza dificilmente para un abastecimiento béasico.

Un alto porcentaje de los seres humanos en aquellos paises
de deficiencia alimenticia, estd nutrido en forma parcial, o desnu-
trido. Millones, de una poblacién, que se multiplica continuamen-
te, mueren por hambre. Las catastrofes naturales aumentan este
estado deplorable en forma apocaliptica.

Una solucién satisfactoria de este problema mundial sélo se
consigue por un aumento rapido y enérgico de la produccion agri-
cola y ganadera en los paises interesados. Segin calculos de la
F.A.Q. sblo la produccion de alimentos proteinicos de origen ani-
mal deberia aumentarse por lo menos en un trescientos por cien-
to hasta el afio 2,000. (5)

Sélo un esfuerzo mutuo, para la conservacién y el mejora-
miento de la salud de los animales y en particular por medio de
la lucha contra epizootias mundialmente propagadas, se puede lo-
grar el aumento necesario de rendimiento de la ganaderia que
asegure la nutrici6n humana. Una mision decisiva recae en la
practica y en las investigaciones médico-veterinarias. Lcs pro-
gresos de la ganaderia industrializada tienen estrechos lazos con
la actividad del médico veterinario, que, como ayudante y conse-
jero en la practica, con las instituciones y organismos oficiales,
contrihuye de una manera esencial a asegurar nuestro sustento.
Probablemente nunca en su larga historia la medicina veterina-
ria ha recibido una misién de tanta importancia que la de mejo-
rar la produccion de alimentos de origen animal. (7)
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INTRODUCCION

La intencién de realizar este trabajo es con el objeto de
ayudar a resolver en parte las necesidades alimenticias de un na-
cleo de poblacién en México, ya que la cantidad de productos car-
nicos consumidos por el pueblo es muy baja, tanto por su condi-
cién ecoridmica, como por la escasez de estos productos.

Los higienistas de diversos paises, para colaborar a resolver
este tipo de problemas, han analizado la carne de equino, han des-
compuesto su trama tisular, y todos coinciden en afirmar que por
su composicién quimica es semejante a la de bovino, tiene un
gusto un poco dulce por su riqueza en glucégeno.

De los trabjos de investigacion realizados en la Facultad de
Medicina Veterinaria y Zootecnia de la Universidad Nacional Au-
téonoma de México consistente en un analisis comparativo de di-
ferentes carnes de animales domésticos, se obtuvieron los siguien-
tes resultados: (Ver cuadro No. 1 y 2). Mas proteinas que la de
bovino, cerdo y cabra, menos proporcion de grasa, propiedad que
Ja hace ser mas digerible en comparacion al cerdo, tiene mas hu-
medad, es méas blanda, jugosa y facil de cocinar. (1)

El aprovechamiento de la carne de equino en la alimentacién
humana mediante la orientacién técnica, ayudaria en gran parte
a evitar la distribucién frudulenta de este alimento, ya que los
centros de consumo directos (restaurantes, hoteles, etc.), son nu-
merosos.

Esto nos hace notar la importancia que tiene su clasificacién
v los beneficios que ofreceria esta fuente alimenticia no explota-
da en México por causa sicolégicas y costumbres arraigadas.

Como ayuda a combatir las deficiencias de estos nutrientes,
se ha incrementado el establecimiento de empacadoras de carnes
tipo inspecci6on federal, creciendo cada vez mas la importancia
de estos establecimientos haciendo que el producto, legue en con-
diciones higiénicas, 6ptimas al consumo.
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CUADRO 1

Protei- Hume- Mat.

Clase de Carne nas dad seca Grasa  Cenizas
% % %o % %
EQUINO

Msaculos de m.p. 23.20 71.23 28.77 2.30 1.30
R LOMO el 24,85 71.65 28.35 0.96 111

BOVINO (ADULTO)
Chuletas de aguja  18.60 65.00 35.00 16.00 0.90

Falda 19.90 6120 3880  17.93 0.90
YLomo sesmcemm=gp16.70  57.00  43.00  25.00 0.80

Costilla 1740  59.00  41.00  23.00 0.80

Redondo 1950  69.00  31.00 1100 1.00

Lomo bajo 16.2 55.00  45.00  28.00 0.80

BOVINO

(TERNERA)

Chuletas 19.00  70.00  30.00 5.00 1.30

Pierna 1910  68.00 3200  12.00 1.09

Espalda 1940 7000  30.00  10.00 1.00

PORCINO

Pernil 1520 53.00 4700  31.00 0.80

Lomo 1640 5800 4200  25.00 0.9¢

Espalda 1350 4900 5100  37.00 0.70

Costilla 14.60  53.00  47.00  32.00 0.80

OVINO

Pecho 12.80 4800  52.00  37.00

Pierna 18.00  64.00  36.00 18.00 0.90

Lomo 1860  65.00  35.00  16.00

Costilla 14.9 52.00  48.00  32.00 0.80

Todos estos valores corresponden a categorias comerciales
de carnes procedentes de animales de tipo medio de engorda, es
decir, que no estan ni flacos ni cebados. En los animales flacos,
Ja conformacion de algunos tipos de carne es la siguiente: (1)
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OFLING JE

QIFUSION CIENTIFIEA
CUADRO 11
Protei- Hume- Mat.
Clase de Carne nas dad seca Grasa  Cenizas
% % % % Yo

EQUINO
Mfsculo de m.p. 23.30 73.23 26.77 2.42 1.02

BOVINO
Chuletas de aguja  19.20 71.00 29.00 9.00 0.90

Lomo 18.60 74.00 26.00 16.00 0.80
Redondo 19.70 71.00 29.00 8.00 1.20
CERDO

Pernil 17.20 60.00 30.00 22.00 0.80
Liomo 17.90 63.0C 27.00 18.00 0.80
CORDERO

Pernil 18.40 71.00 29.00 9.00 1.30
Costilla 19.70 65.00 35.00 16.00 115

Se adjunta también graficas de los cuadros 1 y 2, tanto de
proteinas, como de humedad y grasa‘(1).



24.8
24.0
23.2
224
21.6
28.8
20.0
19.2
184
17.6
16.8
16.0

PROTEINAS. CUADRO 1

ANIMALES NORMALES

EQUINO

BOVINO ADULTO

BOVINO JOVEN
OVINO

PORCINO




PROTEINAS. CUADRO No. 2
ANIMALES FLACCS

%
24.8
24.0
23.2
22.4
21.6
20.8 _
20.0 N
19.2
184
17.6

16.8 PORCINO
16.0 | ﬁ 1)

| : EQUINO

BOVINO

OVINO




—u‘[[.——

e

39.0
36.0

33.0
30.0
27.0
24.0
21.0
18.0
15.0
12.0
9.0
6.0
3.0
0.0

GRASA. CUADRO No. 1

ANIMALES NORMALES

PORCINQ

OVINO

BOVINO ADULTO

BOVINO JOVEN

EQUINO

1)




%
22.0
20.0
18.0
16.0
14.0
12.0
10.0

8.0
6.0
4.0
2.0
0.0

GRASA. CUADRO No. 2

ANIMALES FLACOS

PORCINO

BOVINO

OVINO

EQUINO

60)]



(1)

(@
2 &
a
S 2 ]
] o O
z ZZ 3 5 .
> B3 S § Cﬁb“
= m m (@] ]
g«:s"sgggw
S5 Ve
’_! )] Q\DD&
z A E‘F’
8%‘ huUh,J/D
ag BIRLIC, KRGA
joo A
O un
g 5
<
a < l
2 g
24 I
¢ 292990 aga9aa9ga
SR8 E8L8ITBLELEBRAB

Analisis comparativos entre carnes de equino y otras especies de-
carrollados en la E. de MV.Z. de la UN.A. Trabajo de Tesis.
Alejandro Loépez Ledn 1970.

—13—

Mv.‘hfé



ANTECEDENTES
HISTORIA DE LA HIPOFAGIA

El hombre, cualquiera que sea su raza y la localidad de su re-
sidencia, necesita comer carne; donde escasean o no se aclimatan
nuestros animales domeésticos, el hombre busca en otras especies
de animales la fuente que le surta de carne su mercado y su des-
pensa. También podia decirse que el hombre ha domesticado un
mayor nmimero de especies animales, aungque no todas ellas »e
han podido explotar para obtener de ellas el maximo de rendi-
miento.

No siempre el hombre recurre a los animales ex6ticos para
aumentar los recursos de carniceria. Hay pueblos de todo el mun-
do que aplican el concepto de abasto a los equinos y al perro, que
aun en México no los tenemos en tal consideraciéon. al menos le-
galmente.

HIPOFAGIA.—Con este nombre, derivado del griego, se ia-
ma la costumbre de comer carne de caballo y por extensiéon la de
todos los equinos domésticos (cabkallo, asno y mulo).

A mediados del Siglo XIX, el caballo y en general los equi-
nos, en diversos paises,’se empezaron a considerar como animales
de carniceria y su matanza se autorizaba en los mataderos pu-
blicos y sus carnes se vendian en despachos especiales; sin embai-
go, la moderna Hipofagia tiene antecedentes muy antiguos y han
pasado por cambios y reglamentos muy variados.

ORIGEN LEGENDARIO.—La carne de caballo, como ali-
mento humano, tiene su origen legendario que los historiadores si-
taan entre las practicas de la mas primitiva civilizacion.

Es una nocién de los hombres primitivos de Europa Occi-
dental muy generalizada, pues cazaban los caballos para alimen-
tarse con sus carnes; los yacimientos de SOLUTRE (Francia),
son famosos por la gran cantidad de huesos de caballo (represen-
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tan mas de 10,000 caballos) qgue han acumulado aquellos remio-
tisimos cazadores. El caballo salvaje ha sido el pan cotidiano del
hombre primitivo, hace muchos siglos, antes que animal de ca-
balgadura.

En los tiempos histéricos hay frecuentes citas referentes al
consumo de carne de caballo; se admite que uno de los centros de
domesticaciéon del caballo ha sido el pueblo sirio. Al conquistar
la categoria de animal doméstico sirvié para las ofrendas de los
sacrificios y para abastecer de carne; entre los himnos médicos se
citan varios en honor del caballo sacrificado a Agni, divinidad del
fuego; muchos trozos de estos animales eran comidos por los horn-
bres.

IEn todos los pueblos antiguos de origen ario, indios, iranios,
las primitivas tribus griegas, los persas, han dejado noticias de su
alimentacion hipofagica.

Con referencia a los persas ha escrito Herodoto que el dia
del nacimiento de su hijo ‘“La gente rica servia a los convidados
un caballo, un camello, un asno v un buen asado”.

o

El mismo historiador nos informa de varios pueblos del orien-
te proximo: Masajetas, Escitas, que tenian la costumbre de sa-
crificar caballos al sol, con el fin de consumir después sus ecar-
nes; de los antiguos griegos tenemos el testimonio de Homero que
nos dice como Aquiles inmolé cuatro hermosos caballos en un lu-
gar de Précolo. Las costumbres entrel os escitas se han conser-
vado entre los lituanos hasta los tiempos modernso. (9)

La hipofagia de todos estos pueblos difiere notablemente de
la instituida en la actualidad; solo representa datos sobre el ori-
gen antiquisino en el consumo de la carne de caballo.

También en la mas remoa antigliedad conquist6é el caballo ia
categoria de factor bélico, de motor agricola, de animal de mon-
tura; al mismo tiempo perdi6 categoria de animal de abasto. Muy
avanzada la Edad Media todavia los pueblos germanicos sin cris-
talizar, comian carne de caballo y los caballos servian como vic-
{imas al Dios Odin y suministraban carne para los festines soleni-
nes y guerreros. La historia nos ha conservado noticias de las

—_15—



cartas del Papa Zacarias (741-752), que seguia muy alta la obra
de Bonifacio en la cristalizacién de los germanos y aconsejaba
prohibiera, ante todo, el consumo de nutrias, liebres y caballos
salvajes. '

La carne de caballo en la época moderna.—Nunca se ha in-
terrumpido el consumo de carne de caballe; sin embargo quedd
relegado a pueblos y hombres que han intervenido muy poco en
la evolucion histérica. Poco a poco fue desapareciendo de los pue-
blos europeos la costumbre de comer carhe de caballo; ain asi,
guedaron extensos paises en el oriente, como los tartaros, los chi-
nos, los mongoles, que habitualmente han seguido alimentandose
con esta clase de carne.

Llegados los tiempos modernos, cuando Napole6n Ppuso sitio
a Coppenhage, en 1807, el gobierno autorizé la hipofagia, y en
vista del buen resultado, pasadas las tristes circunstancias, el con-
sumo de edta clase de carne se extendi6 por toda la nacién y des-
pués se propagé a los paises vecinos. En Alemania alcanzé rapi-
do éxito; la carestia subsiguiente a las’guerras nopoleénicas (1816-
1817) contribuyé mucho a propagar la hipofagia como una solu-
cién a favor del abastecimiento econémico de la carne.

Uno de los mayores defensores de! consumo de la carne de
caballo en Alemania fue el profesor Spinola, catedratico de la Fa-
cultad de Veterinaria de Berlin, que consiguié que en 1847 se
abriese en esta capital la primera carniceria de carne de caballo;
el buen éxito de est idea cundid por toda la nacién y en aquel
mismo afo se abrieron otras carnicerias en distintas poblaciones
alemanas; desde entonces no se ha interrumpido la matanza 4=
equinos y los mataderos alemanes tienen una seccién especial pa-
ra matar caballos y carnicerias también especiales, para la ven-
ta de esta clase de carnes. Con anterioridad, en la guerra de 1914,
quizas fuese Viena la poblacién de mayor consumo de carne de ca-
ballo en Europa; el municipio vienés contribuyé a un mercado
especial para la contratacion de equinos con destino a la matanza.

También en Francia un veterinario militar, E. Decroix, ci-
yo busto decora el matadero hipofigico de Paris, ha sido el ver-
dadero apoéstol en defensa del consumo de carne de caballo; des-~
pués de una larga campafia en 1866, se inauguré la primera car-

—16—



niceria hipofagica en la capital francesa. En un princiipo esta
clase de carne tuvo poca aceptacion pero durante el sitio de Pa-
ris (1870), se consumieron muchos caballos y los parisinos acos-
tumbraron esta clase de alimentos, la prueba fue muy favorable
a la utilidad de la hipofagia. Asi en anos sucesivos la matanza
de equinos ha entrado en las costumbres de toda Francia y la
carne de caballo tiene clientela en todas las poblaciones impoyx-
tantes.

El inglés es un pueblo completumente refractario a la carne
de caballo, pueblo gran consumidor de carnes, busca en todo el
mundo ganado bovino, ovino, etc., para su alimentacién y los bue-
nos caballos ingleses, desechados de servicio, se vendian en Fran-
cia, Bélgica, etc., por no ser admitidos en los mataderos sajones.

En Espana la hipofagia no es desconocida, pero sus progre-
sos han sido en los ultimos treinta afios; en mil noveicentos die-
ciseis en Fieugeras (ciudad fronteriza y llena de costumbres fran-
cesas), se establecio la primera carniceria de carme equina; la cos-
tumbre llegé pronto a Barcelona y se difundié por toda Catalu-
fia; en 1914, se autorizé la matanza de equinos y se dictaron re-
glas para la venta de sus carnes. En 1934, se instalé en Madrid
la primera carniceria de carne equina.

En todos los pueblos centro-europeos, hay pocos hibridos y
escasean los burros, asi que todas las referencias higiénicas, dis-
posiciones legales, etc., se relacionan exclusivamente con la carne
de caballo.

En los Estados Unidos de América en un principio consu-
mieron carne de caballo al igual que se hacia en México, en don-
de legalmente se supone que ha desaparecido la hipofagia, en cier-
tos paises del sur de América se permite la hipofagia (en especial
Argentina), en donde se expende y consume tras recibir un tra-
tamiento especial, por lo general se vende enlatada, después de
someterse a temperatura y presion constante (esterilizacion).

En los Estados Unidos de Norteamérica la carne de caba-
llo tuvo, durante el decenio 1940-1950 una gran demanda de par-
te de las empacadoras, en donde se canalizé a la produccidén de
salchichas primordialmente; en la actualidad siguen produciendo
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en la misma forma, pero en cantidades menores. Todos estos pro-
ductos llevan una leyenda en la que se especifica la procedencia
del producto).

HIPOFAGIA EN MEXICO.—En el principio del virreinato
no es probable se haya consumido carne de equino, ya que en la
propia Espafia se desconocia en parte su uso como alimento.

Al correr del tiempo, cuando el uso de los caballos se gene-
ralizé6 en la Nueva Espafa, la cria de equinos tuvo gran auge al
igual que la de bovinos y de otros animales de abasto, siendo Ia
carne de estos ultimos de muy poco precio, es casi seguro que el
uso de Ia carne de equino todavia no se estableciera. Es posible
que en los ultimos afios del virreinato y principalmente en las pri-
meras décadas de la vida independiente de México y aun por los
setentas y ochentas, con e] gran empleo del caballo como bestia
de tiro y de silla y al haberse ahondado las diferencias de clases,
el consumo de carne de caballo se haya inicaide entre las clases
mas pobres, después de haberla formado de manera forzada, en
alguno de los sitios de poblaciones en las diversas acciones de
guerra, como se tiene recuerdo de haber ocurrido en 1862, du-
rante el sitio de Puebla.

Por otra parte, desde las campafias napolednicas de que se
recibia noticia en México, se sabia del consumo de carne de ca-
ballo en Francia, Viena y otras ciudades.

Por todo lo asentado y debido a la baratura de las distintas
carnes. pensamos que quizas hasta después de mil novecientos,
fue cuando se empled la carne de equino como alimento y proba-
blemente haciende creer que se trataba de carne de bavino, co-
mo ocurre actualmente en diferentes partes de México.

Si para ese tiempo (1910-1920) la Inspeccién de Carnes de-
Bovino, Porcino y Caprino, se hacia en los rastros pobremente,
con mayor razon puede pensarse, de la efectuada en la carne de
equino que no se utilizaba méas que de manera muy reducida pa-
ra alimentacién de perros, gatos y fieras de los circos que nos
visitaban. Es cierto, que a semejanza de lo que ocurria en Eu-
ropa, mucha de la carne de caballo, iba a la elaboracién de gui-
sos, embutidos y otras confecciones aun a sabiendas de algunos de
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los consumidores. La famosa mortadela se prepara a base de car-
ne de equinos.

Por ello concluimos que si a principios de siglo la Inspeccién
de los rastros se limitaba a la carne de porcino, bovino y demais
rumiantes cosocidos, todavia no se realizaba ninguno en los ca-
ballos que morian accidentalmente o naturalmente en los distin-
tes lugares del pais. (21)

La carne de equino recibiia menor atencioén sanitaria y juz-
gamos que una verdadera inspeccién de ella data por lo mismo
de la época en gue empezé a crecer nuestra poblacién y la deman-
da de carne fue en aumento con la aparicion de substituir la de
mas precio, la de bovino, por carne de equino. Con esta demanda
y substitucién fraudulenta de una por otra, surgié indudablemen-
te la preocupacion de por lo mencs garantizar su calidad sanita-
ria, para evitar la transmisién de algunas enfermedades; pero en
tcdas estas son elucubraciones sin apoyo efectivo de datos.

La inspeccion y clasificacion de carne de caballo, al igual
que la de bovino, fue cbjeto de superacién con la creacién de la
inspeccion de tipo federal en las empacadoras de exportacion., En
la ley y reglamento de la industrializacién sanitaria de la car-
ne, expedidas en diciembre de 1949 y enero de 1950 respectiva-
mente, aparecieron preceptos mas definidos para la inspeccion de
los locales donde se sacrifican equinos y se benefician sus carnes,
y todavia, reconociendo la bondad de esta inspeccién, la Secreta-
ria de Salubridad y Asistencia en noviembre de 1969, teniendo
presente lo que ocurre en otras partes del mundo, autoriz6 la ven-
ta de carne de equino para consumo humano, siempre que se ex-
penda en establecimientos en que s eadvierta claramente al pi-
blico la naturaleza y origen de esta carne; no obstante, hasta la
fecha no se han popularizado estos expendios, aunque la inspec-
cion de esta carne ya se efectie de modo rigorista. (2)
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MATERIAL Y METODOS
Material:

Sala, de Matanza

1.—Caja de Sacrificio o de Aturdido.
2.—Rifle Calibre 22.
3.—Dos Malacates: Superior y Descensor.
4 —Sistema de Riel.
5.—Roldanas.
6.—Malacate con balancin.
7—Una Cama de Descuerado.
8—Una Caja de Lavador de Cabezas.
9.—Una Mesa de Inspeccion de Cabezas.
10.—Una Sierra para Inspeccion de Cabezas.
11.—Mesa para Inspeccion de Visceras.
12.—Dos Carro Rifion.
13.—Sierras Eléctricas para Pecho y Raja de Canales.
14,—Esterilizadores.
15.—Lavabos.
16.—Bascula de Riel.
17.—Mangueras. '
18.—Sellos Marcadores (leyendas).
19.—Etiquetas.

EQUIPO PARA OBREROS DE MATANZA:

1.—Casco protector.

2.—Ropa blanca.

3.—Botas de hule.

4.—Delantal de hule.

5.—Porta cuchillos o garnier.
6.—Cuchillos, recto, curvo y sangrador.
7.—Chaira.
8.—Ganchos.

9.—Muleta para separar eséfago.
10.—Raspa dentada.
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CONSERVADORES:

Un conservador o enfriador de canales.
Medidas: 25 Mts. largo por 15 Mts. de ancho.
Capacidad: 170 canales.
Temperatura: 0° C.

SALA DE DESHUESE Y EMPAQUE:

Medidas: 30 Mts. x 15 Mts.
Temperatura: 8°C.
Cuatro mesas de deshuese:
Una para limpia de carne.
Dos para inspeccién.
Tres limpia de cortes.
Tres inspeccién y clasificacion y empaque
15 Tambos de lamina galvanizada con capacidad de 210 Kgs.
4 Carros de acero inoxidable de 1x1.80 Mts. y 60 centime-
tros de alto (con capacidad de 350 Kgs.)
2 Carros de acero inoxidable para desplazar hueso.
1 Bascula de mesa con capacidad de 75 Kgs.
10 Charolas de plastico para usos varios.
2 Lavabos de pedal .con esterilizador de cuchillo.
1 Esterilizador de filetes.
1 Esterilizador para manos (Sol. de cloro 20 por ciento).

ARMADO DE CAJAS: Tapas y Fondos.

Schot de cajas hacia el deshuese.
Engrapadora.

Alambre cobrizado.

Bolsa de polietileno.

Sellos clave del producto.

1 Mesa de empaque de carne.
2 Mesas de rodillo.

1 Flejadora y alambre galvanizado No. 18.

TRES CONGELADORES:

1) Medidas: 6 Mts. por 5 Mts. y 3 Mts. de alto.
" Capacidad: 550 cajas de 27,215 Kgs.
Temperatura: 30 a 40°C. bajo cero.
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2) Medidas: 4 Mts. por 9 Mts. 3 Mts. de alto.
Capacidad: 208 Cajas de 27.216.0 Kgs.
Temperatura: 30 a 40° C. bajo cero.

3) Conservador y Almacén.

Medidas: 18 Mts. por 6 Mts., 6 Mts. de alto.
- Capacidad: 6,000 Cajas de 27.216 Kgs.
Temperatura: 25°C. bajo cero.



METODOS:

Los métodos usados en esta empacadora son los establecidos
por la industria de la carne,, los cuales estan basades en las si-
guientes caracteristicas generales: depdsito dé grasa, cubierta de
grasa, color de la carne, color y ancho de huesos, copsistencias
de la carne. Siéndo su clasificaién gcneral como de primera y de
segunda. )

La clasificacién esta sujeta a los siguientes factores:

CONFORMACION
" ACABADO
CALIDAD.

La conformacién incluye:

l.—La construccién general y el perfil de la ¢anal y gada una

de sus partes.

2.—La profundidad de cada una de las partes carnosas de la

canal. :

La conformacién ideal requiere: -costillas bien llenas asi co-
mo lomos y piernas, patas cortas y cuarto delantero, corto y pro-
fundo. La proporcién de carne en relacién al hueso deberi ser
elevada. Perfiles muy cortos y céncavos. (3)

EL ACABADO INCLUYE:

Color, cantidad y distribuciébn de ld grasa., La cubierta de
grasa en los mejores grados de canales debera ser color amarillo-
crema, aproximadamente media pulgada de grueso-sobre los lo-
mos y costlilas y adelgazdndose gradualmente a una delgada capa
sobre las piernas, cuello y chamorros.

El marmoleo o distribucion de-'delgadas capas de grasa en-
tre la carne también deberad considerarse.

LA CALIDAD INCLUYE:

El color, textura y marmoleo de la carne, asi como el color
y caracteres de los huesos, principalmente de la columna verte-
bral. Grasa amarillo-crema y carne rojo cerezo, son los colores
mas deseados.
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La textura de la sarne roja deberd ser de grano fino, tersa
Yy satinada.

La edad va en relacion directa con la calidad de la canal. Pa-
ra determinarse, debera observarse los huesos de la columna ver-
tebral, en canales que provienen de animales j6venes, las exten-
siones de la espina dorsal que se proyectan hacia afuera (apofi-
sis espinosas) contienen botones de cartilago que van desapare-
ciendo con la edad (cinco afos en adelante).

A mayor edad, los huesos seran mas blancos y mas duros,
mientras que en los animales jovenes seran blandos y de color
rojilo (obsercar las tres primeras vértebras de la cola).

En animales j6venes, la cara pelviana del hueso puavico eg
convexa, caracteristica que puede confundirse con un caballo se-
mental, motivo por el cual debe tomarse en cuenta la antedicha
coloracién, las costillas son ovales, mientras que en los Viejoé
son mas planas. (Determinar pasando las yemas de los dedos so-
bre la pared costal). (3)



RESULTADOS

Durante los afios 1970 y 1971 se sacrificaron en esta empa-
cadora 43,611 cabezas de ganado equino, las cuales dieron un to-
tal de 4'239,174 Kgs. de carne deshuesada en cortes especiales.

EXPORTACION DE CARNE DESHUESADA DE EQUINO
DURANTE LOS AROS (1970 Y 1971

1970 1971

Kilos . Kilos
ENERO 124,750 450,559
FEBRERO 161,927 145,470
MARZO 501,725 211,686
ABRIL 575,974 181,639
MAYO 494,251 191,464
JUNIO 29,666 174,132
JULIO 246,630 558,840
AGOSTO 134,620 7,702
SEPTIEMBRE 356,530
OCTUBRE 68,257
NOVIEMBRE 22,098 . 32,657
DICIEMBRE 68,477

TOTALES 2°716,548 1°522,626
- (2)



Ncmbre ¢n Inglés Nombre en Espaiiol Musculo que corresponde

1.—Horse-Meat Carne regular caballo Recortes de carne sin
separar: grasa, facias,
ete.

2.—H. Strip Rib-IW  Chuletén con Iomo Dorsal largo.
Empaque individual

3.—H. Rump-Heels-IW Aguay6n con geme'os Gluteos y gastronemios
Empaque individual

4—H. Out IW Contra cara Semimembranoso y CUCE A
Empaque individual Semitendinoso

5.—H. Ins. IW Cara Recto interno
Empaque individual '
6.—H. Clods-IW Paleta Braquial, friceps
Empaque individual Supraespinoso g
: Infraespinoso BIBLIOTECA CENTRAL
7—~-H. KN.-IW Bola Recto, fémora, vasto

Empaque individual medio, vasto lateral y
.. vasto medial

8—S. P. H. ' Carne 100% limpia
v Roja
9.—Kidney Rinén

10.—H. Ten-2/D IW Filete 2 libras abajo Psoas méyor y
Empaque individual Psoas menor

11.—H. Ten-2/3 IW Filete 2 a 3 libras  Psoas mayor y
Empaque individual Psoas menor

12—H. Ten-3/U TW Filete 3 libras arriba Psoas mayor y
Empaque individual Psoas menor

OFiLIng op
BIFUSION IrnriEigy



Corte No. 2 (segin lista anterior)
H-Strip-Rib-Iw
Chuletén con lomo, empaque individual

Corte No. 3 (segun lista anterior)
H-Rump-Iw
Aguayon
Empaque individual



Corte No. 4 (segun lista anterior)
H-Out-Iw
Contra cara
Empaque individual

Corte No. 5 (segun lista anterior)
H-Ins-iw
Cara
Empaque individual
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Corte No. 7 (segun lista anterior)
H-Kn-Iw
Bola
Empaque individual

Corte No. 10 (segin lista anterior)
H-Ten-Iw
Filete
Empaque individual




DISCUSION

Para dar una idea de la importancia que tiene esta empaca-
dora en la industria de la carne, damos a conocer las siguientes
tablas comparativas con las demas empacadoras T.L.F. existentes
en México (ver cuadros Nos. 3 y 4), ya que dicha empacadora, en
los altimos afos, ocupa el primer lugar en exportacién a paises
como: Japon, Suecia, Noruega, Estados Unidos y quizd préxima-
mente China.

CUADRO No. 3 EXPORTACION DE CARNE DE EQUINO

Ano de 1970

: Promedio

T.LF. Empacadora Kilogramos  mensual
H-19 Emp. Cuauhtémoc 635,320 52,943
H-23 Exportpac 1’196,033 93,669
H-42 Zacatecas 216,543 226,379
H-43 Emp. Sta. Rosalia 2'013,731 167,811
H-45 Emp. de Occidente 1'671,985 139,332
H-46 Enlatadora Magdalena 676,196 56,349
H-47 Empacadora Tabasco 720,776 60,065
Total 9'630,589 802,548
[¢#])
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CUADRO No. 4. EXPORTACION DE CARNE DE EQUINO

Afio de 1971

Promedio

T.LF. Empacadora Kilogramos mensual
H-19 Emp. Cuauhtémoc 466,456 38,871
H-23 Exportpac 993,313 82,775
H-42 Zacatecas 1'522,626 126,885
H-43 Emp. Sta. Rosalia 1'303,644 108,637
H-45 Emp. Occidente 2'050,990 170,916
H-46 Enlatadora Magdalena 565,490 47,124
H-47 Emp. Tabasco 662,571 55,214
Totales 7'565,080 630,422
(2)

Si observamos los cuadros anteriores nos daremos cuenta que
en el afio de 1971, hubo una considerable disminucién en kilogra-
mos exportados, debido a que el transporte de equinos estaba su-
primido durante los meses de agosto, septiembre, octubre, noviem-
bre y diciembre con motivo de la campafia contra la encefalitis.

No obstante gue la clasificacién de carne de equino en esta
empacadora se hace tomando en cuenta las anteriores caracteris-
ticas selectivas, yo sugeriria, en caso de extenderse el uso de este
alimento, la clasificacién en forma mas amplia: (3)

EXCELENTE
SUPREMA

DE PRIMERA
DE SEGUNDA
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EXCELENTE

En este grupo se incluyen canales de caballos jévenes de am-
bos sexos, gordos ¥ bien proporcionados.

CONFORMACION DE LA CANAL.—Las canales de esie
grupo comprenderin en su peso a la edad y sexo del animal a ca-
ballos y yeguas jovenes.

Las canales deberan ser llenas y compactas, las masas mus-
culares abundantes en las diferentes regiones, dando la aparien-
cia de redondez y ilenura.

Los lomos y -costillas deberan ser redondos y bien muscula-
dos. Pierna muy redonda y extendiéndose las masas musculares
lo méas proximo al corvejon. Cuello, espaldilla y brazuelo co1tos,
grueso y bien musculados.

ACABADO.—En este factor la cubierta de grasa deberi ser
bundante, gruesa, lisa y unifermemente distribuida en toda su su-
perficie externa; la grasa de las cavidades toraxica y abdominal
debera ser también abundantie, sobre todo en la cavidad pelviana
vy sobre los rifiones con invasion notable entre los cuerpos de las
vértebras y apoéfisis espinosa de la columna vertebral.

Esta cubierta adiposa debera ser de color amarillo-crema y
ruuy consistente.

CALIDAD.—La grasa intersticial que se encuentra entre las
fibras musculares como ¢l interior de las mismas, debe ser abun-
dante.

El diametro de las fibras musculares proporcionara al corte
un grado fino sobre todo al nivel de los musculos del dorso, al rea-
lizarse el cuarteo de las canales. El color de la carne deberi ser
rojo palido, pero podra aceptarse un color ligeramente encendido.

Los huesos seran relativamente suaves con la médula de co-
lor rojo y con cartilagos de consistencia suave, de color amarillo-
crema.

Los requerimientos de este grupo son: que su capa de grasa
sea de por lo nienos media pulgada de grasa en las zonas mas co-
munes de la canal, y que proporcionen cortes de méas de seis li-

bras de peso. (3)
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SUPREMA

Pertenecen a este grupo cabaflos y mulas de mas de cinco
afios en adelante provenientes de zonas ricas en pastos.

CONFORMACION DE LA CANAL.—Las canales dober:in
ser relativamente compactas, pero bien musculadas en sus dife-
rentes regiones. Los lomos y costillas llenos y gruesos, la pierna
redondeada y el cuello, region de la espalda, cortos y gruesos.

ACABADQ.—La cukierta de grasa cn la superficie externa
de las canales debe ser lisa y uniformemente distribuida, exten-
cdiéndose desde los lomos hasta la cadera, desapareciendo suave-
mente hacia el cuello, costillares y piernas. La grasa de las cavi-
dades, abundante en pelvis y rifiones, con invasién apreciable en-
ire las vértebras y apofisis de la coluna vertebral.

CALIDAD.—EI1 veteado debe ser abundante, el grano fino y
ceonsistente, el color de la carne variara del rojo claro al rojo ve-
rezo y los huesos suaves, con médula rojiza, terminando en car-
tilagcs suaves de color blanco.

El requisito de este grupo es: que la capa de grasa sea uni-
forme en todas sus partes, ademas de que el rendimiento en sus
cortes sea aceptable, nc muy inferior a la carne excelente. (3)

DE PRIMERA

Se calificaran en este grupo las canales de caballos de ™encr
alzada y de conformacion inferior a las anteriores, desde luego
animales bien alimentados. '

CONFORMACION DE LA CANAL.—Leas canales de este
grupo son variables en su silueta, tendiendo a ser angulosos, de
cenformacion irregular y las masas musculares en general! delga-
das y planas. El lomo y costillares tienden a ser panos y algo des-
carnados, a cadera ligeramente angulosa y la pierna relativamen-
te larga, plana y con tendencia a terminar en punta hacia el cor-
vejon. El cuello, espaldilla y brazuelo, largos, planos y delgados.

ACABADO.—La cubierta de grasa en estas canales varviara
dentro de los limites amplios, dependiendo de la clase de gana:lo
de la que prcceda. La capa en costillas, espaldillas y la de las
cavidades reativamente poco abundante; €l color de la grasa se-
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Tipo ideal para carne de primera

Tipo ideal para carne de segunda.



ra de color amarillento o naranja, suave al tacto y de aspecto oleo-
so.

CALIDAD.—La superficie de corte de un musculo aparece
suave o acuosa enh las canales joévenes; pcro en los adultos es gene-
ralmente firme y aspera.

La carne procedente de estos animales jévenes, mostrara po-
ca grasa; pero en los adultos principalmente, tendra un grado mo-
derado de grasa.

El color de la carne podra ser sombreado y variara del rojo
vivo al rojo obscuro y las caracteristicas del hueso seran del sua-
ve con porcion medular roja al Llanco y duro en los animales
adultos.

DE SEGUNDA

Sz incluiran en este grupo las canales procedentes de caba-
llos y mulas de cualquier edad ya sea de trabajo o de deshecho.

CONFORMACION DE LA CANAL.—Las canales de este ti-
po son de conformacién irregular, francamente angulosos y ex-
tremadamente descarnados en todas sus partes.

E! cuello, lomo y costillares delgados, planos y angostos; la
cadera descarnada, pierna plana, delgada y alargada, los brazue-
os alargados y los radios 6seos de hombro y del anca, extrema-
damente prominentes.

ACABADO.—Las canales de este tipo estaran practicamente
desprovistos de grasa interna y externa.

CALIDAD.—La superficie del corte de un musculo sera muy
suave e irregular y de aspecto acuoso.

El color de la carne podra ser de dos tipos y variara del ro-
jo obscuro al negrusco, los huesos serdn siempre duros y blancos.

Para la seleccién de cortes, tales como ribs, strips, seri ne-
cesario que las canales de donde provengan retnan los requisitos
minimos del grado de primera o {rozos con buena cobertura de
grasa. (3)
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CONCLUSIONES

Después de haber analizado los factores positivos y negati-
vcs de la hipofagia, asi como el niimero de animales que anual-
mente se sacrifican se puede llegar a las siguientes conclusiones:

1.—Que la hipcfagia en México es recomendable por su ba-
jo costo y su calidad nutritiva; siempre y cuando se establezca
un control absoluto en la distribucién y venta al publico, lo cual
debe ser apegado a las normas establecidas por la Ley y Regla-
mento de la industrializacién sanitaria de la Carne Tipo Inspec-
cion Federal.

2.—Que esta empacadora ocupa el primer lugar en exporta-
cion en los O'timos afos, segun cuadros Nos. 3 y 4.

3.—Que la clasificaciébn que se realiza actualmente en esta
empacadora, es muy buera, no obstante la forma de clasificar, de-
beria de ser mas amplia, como he sugerido anteriormente.

4.—Que la importancia que tienen este tipo de empacadoras,
es determinante para solucicnar el problema del hambre en las
clases humildes de nuestro pais.



RESUMEN

Como primer punto tratado en este trabajo, se da a conocer
un cuadro, resultado de un anlisis bromatologico realizado en la
Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la Universidad
Nacional Autonoma de Meéxico, en la que se observa la calidad
proteica y otras ventajas nutritivas de la carne de equino, com-
parada con la de otras especies de animales domésticos,

Historia, Descripcién y Concepto de Hipofagia, su origen le-
gendario, consumo de carne de equino en diferentes paises eu-
ropeos. Breve descripcion de la hipofagia en México y la impor-
tancia que tiene la clasificaciéon de esta carne.

El material y métodos usados son los autorizados por la

o

S.A.G. junto con los designados por la S.S.A.

Resultado de la matanza de equinos en esta empacadora du-
rante los afios 1970-1971, con ilustracion grafica de cortes comer-
ciales. .

Exportacién de carne de equino de las empacadoras existen-
tes en México durante los afcs 1970-1971.

Clasificacion de carne de equino gue se sugiere en caso de
extenderse €l uso de este alimento.

Fotos que ilustran esta clasificacion.
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