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Valor nutricional de la carne de Guajolote?

Rodrigo Portillo-Salgado!, Francisco A. Cigarroa-Véazquez?®*, Julio E. Oney-Montalvo',
Emmanuel de Jestis Chi-Gutiérrez!, Dany A. Dzib-Cauich!

Introducciéon

a carne de ave es una fuente de proteinas, lipidos, vitaminas y minerales que

proveen valor nutricional y calidad, y que son necesarios para la alimentaciéon de

seres humanos. En la actualidad, a medida que los consumidores son maés

conscientes de los tipos de alimentos se espera una carne de mejor calidad que a

su vez se relaciona con una mejor nutricién y salud. En este sentido, la evaluacién de la calidad

de la carne, desde varios puntos de vista, incluyendo la perspectiva del consumidor y

mercadeo, el rendimiento en canal, la apariencia y asi como los pardmetros sensoriales y
nutricionales, proporcionan confianza al consumidor (Attia ef al. 2016).

En México, la carne de ave se ha convertido en uno de los principales alimentos en la

dieta familiar donde 6 de cada 10 personas incluyen en su dieta pollo, gallina y pavo o

guajolote (CEDRSSA 2019). Se registra un consumo anual per cépita de 35.9 kg y un aporte

del 15.83% en la produccién pecuaria (SIAP 2022). Esta eleccién se debe al bajo costo de esta
carne y su mayor disponibilidad y gran versatilidad en su preparacion.

El Guajolote (Meleagris gallopavo gallopavo) forma parte del patrimonio cultural de las
comunidades indigenas de México y es criado en condiciones extensivas a nivel de traspatio
(Fig. 1) comercializdndose en la misma comunidad o en mercados publicos regionales. Su
carne es aprovechada como un ingrediente especial en la preparacién de platillos tipicos como
el mole, tamales, pozole, pavo al horno, barbacoa, caldo, chile verde y tinga, que se ofrecen en
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celebraciones familiares y religiosas (Cruz-Lujan et al. 2023). El objetivo del presente trabajo
es describir los principales atributos nutricionales de la carne de guajolote de México.

Figura 1. Crianza del guajolote (Meleagris g. gallopavo) en condiciones extensivas a nivel de traspatio
en comunidades indigenas de Campeche, México.

Pl Guayjolote (Meleagris gallopavoe gallopavo)
Jorma parte del patrimonio cultural de las comunidades
indigenas de Mexico vy es criado en condiciones
extensivas a nivel de traspatio.”

Proteinas

El valor biolégico o calidad de una proteina se refiere a su capacidad de digestién, absorcién
y sintesis, y se identifica por las proporciones de aminoacidos esenciales en su estructura. Las
proteinas se obtienen de fuentes de origen animal, o vegetal; sin embargo, carecen de
aminodcidos esenciales como lisina y metionina. La carne de guajolote es una fuente
importante de protefnas y su contenido protéico varia segin sexo, edad al sacrificio y tipo de
musculo.
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En machos, la carne de pechuga contiene entre 21-23% de proteina mientras que la de
pierna entre 19-20%. Se recomienda que los guajolotes sean sacrificados alrededor de las 40
semanas para obtener carne de mejor valor nutricional. Con relacién a las hembras, la carne
de pechuga contiene entre 22-23% de proteina y la de pierna entre 19-21%. (Portillo-Salgado
et al. 2022). Los valores de contenido de proteina del guajolote son comparables con el
contenido de protefna de la carne de pechuga y pierna de pavos de razas comerciales que varfa
entre 18-23% (Sarica et al. 2011) y de pollos de doble propésito, pollos de engorda y ponedoras
que es entre 20-24% (Mueller et al. 2018).

YLa carne de guajolote es una fuente importante
de proteinas vy su contenido protéico varia segun
sexo, edad al sacrificio y tipo de musculo.”

Energia

El metabolismo basal en seres humanos es el gasto energético requerido para realizar
actividades voluntarias. La sintesis de proteinas consume entre 30-40% del total de la energfa
y otros procesos, como el transporte activo, la transmisién nerviosa y la respiracién alrededor
del 10% (Ayala 2018). Sin embargo, el consumo excesivo de energia es uno de los factores
principales relacionados con la obesidad por lo que la ingesta debe de ser moderada y consumir
alimentos bajos en calorfas.

La carne de guajolote contiene un valor energético dentro del rango de otras carnes. En
crudo, el muslo contiene 196 kcal/100 g y la pechuga sin piel 100 kcal/100 g. Aunque esto
varfa segtn la presencia/ausencia de la piel ya que la piel aumenta el valor caldrico de 25%-
30% debido al alto contenido de grasa (Bordoni y Danesi 2017).

Grasas

En comparacién con otras carnes, el contenido de grasas en la carne de ave es bajo. Sin
embargo, puede aumentar debido a la adicién de aceite en la preparacién y a la pérdida de agua
por coccién. Ademds, el contenido de lipidos y colesterol depende del tipo de musculo y de la
presencia de piel (Bordoni y Danesi 2017) (Fig. 2).

El contenido de grasa en la carne de guajolote es de 0.5 a 3% y la carne de pierna tiene
mayor cantidad en comparacién con la de pechuga (Portillo-Salgado et al. 2022). No obstante,
estos valores son inferiores al contenido de grasa en la carne de pavo comercial con valores
de hasta 9.2 % en muslo (Sarica ef al. 2011). En aves con acceso al exterior, o al aire libre, el
contenido de grasa disminuye debido a los movimientos naturales de las aves que aceleran su
metabolismo.
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Figura 2. Caracteristicas de la carne y canal del guajolote, a) variacién en el color de la carne de
pechuga y pierna, b) canales de guajolotes macho a los 45 min después del sacrificio y c) grasa
abdominal en la canal de guajolotes hembra.

Composicion de dcidos grasos

La carne ha recibido una atencién creciente en su contenido de grasas con una tendencia a
disminuir en consumo de grasas saturadas, ya que éstas conllevan un mayor riesgo de
obesidad, cancer y enfermedades cardiovasculares (Suarez-Paternina ef al. 2022). La carne de
guajolote es una alternativa con alto contenido de 4cidos grasos insaturados, como el Oleico,
Palmitoleico y Linoleico (Portillo-Salgado et al. 2023). Un aumento en el consumo de estos
acidos grasos es benéfico para la salud humana puesto que previenen enfermedades y mejoran
el desarrollo por ser hipocolesterolémicos (disminucién de colesterol en sangre) (Suarez-
Paternina et al. 2022).

La preparacién (hervir y hornear) de carne de guajolote (pechuga o pierna) incrementa
la concentracién de 4acidos grasos saturados y monoinsaturados y algunos indices
nutricionales como el aterogénico. Esto indica el potencial para estimular la agregacién
plaquetaria con relacién a la aparicién de enfermedades cardiovasculares (Cigarroa-Vazquez
et al. 2022). La carne de pechuga tiene los porcentajes mas altos de 4cidos grasos insaturados
y deseables en comparacién con la carne de pierna, la cual se caracteriza por los mayores
porcentajes de acidos grasos saturados (Fig. 3).
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Figura 3. Porcentaje de acidos grasos (%) en la carne de pechuga y pierna del guajolote. AGS=4acidos
grasos saturados, AGMI=acidos grasos monoinsaturados, AGPI= acidos grasos poliinsaturados,
AGI=4cidos grasos insaturados, AGD=4cidos grasos deseables (IFuente: Portillo-Salgado et al. 2023).

Conclusiones

La carne de guajolote posee atributos nutricionales destacados que la posicionan como una
opcién favorable en la dieta humana. Su perfil protéico de alta calidad la convierte en una
tfuente valiosa de nutrientes. Sin embargo, es importante tener en cuenta que la composicién
nutricional puede variar segtn el sexo del ave, su edad al momento del sacrificio y el tipo de
musculo consumido. En este sentido, la carne de pechuga de macho se destaca como una
eleccién especialmente recomendada debido a su alto contenido de proteinas y bajo contenido
de grasas. Esta consideracién resalta la importancia de seleccionar cuidadosamente el corte y
origen del producto para obtener los maximos beneficios nutricionales.

La carne de guajolote es una allernativa con
allo contenido de dcidos grasos insaturados, como el
Oleico, Palmitoleico v Linoleico™
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