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El consumo de carne de avestruz se introdujo en Europa hace relativamente poco tiempo y 
aun hoy es considerada como una carne exótica. No obstante, se ha valorado repetidamente 
su inclusión entre las fuentes habituales de proteínas de origen animal en nuestro contexto, 
pues en ella convergen algunas de las características nutricionales más interesantes de las 
carnes de aves y de las carnes rojas. Actualmente, más de diez años después del inicio del 
auge de su consumo, la carne de avestruz continúa recorriendo un camino que la sitúa cada 
vez más lejos de lo exótico para convertirse, muy lentamente, en habitual. Aunque la infor-
mación sobre su composición nutricional es todavía limitada, disponemos de más datos que 
muestran valores de proteína bastante similares a los de otras carnes pero con una menor 
proporción de histidina y serina; valores de grasa próximos a los de carnes de aves bajas en 
grasa; valores de colesterol variables en función del corte pero similares a los de la ternera 
o el pollo; y un mejor perfil lipídico en comparación con los de las carnes de pavo, cordero o 
ternera. La información sobre su contenido en vitaminas y minerales arroja valores elevados 
de hierro y vitamina B12, mayores cantidades de vitamina E y Zn que otros tipos de carnes y 
una baja concentración de sodio.
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The consumption of ostrich meat was introduced into Europe in a relatively short time. Considered 
even today as an exotic meat, its inclusion in the usual sources of animal protein in our context 
has been repeatedly assessed, because it converge some of the most interesting nutritional 
characteristics of poultry and red meat. Over ten years later, the consumption of ostrich meat 
continues crossing a road that lies increasingly away from the exotic to become very slow, in usual. 
Although information on their nutritional value is still limited, we have more data showing protein 
values quite similar to other meats but with a smaller proportion of histidine and serine; fat values 
close to poultry meat low in fat; cholesterol values, vary according to the court, but similar to beef 
or chicken, and an improved lipid profile compared to the meat of turkey meat, lamb or beef. The 
information on its vitamins and minerals throws elevated iron and vitamin B12, higher amounts 
of vitamin E and Zn than other types of meat and a low concentration of sodium.
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A B S T R A C T

Nutritional and social aspects of consumption of ostrich meat: the case of Spain

INTRODUCCIÓN

En el momento actual, el incremento de enfermedades cró-
nicas relacionadas con hábitos alimentarios considerados 
como inadecuados desde la perspectiva de la salud pública 
y entre los que se encuentra el consumo excesivo de pro-
ductos animales, grasas y alimentos procesados, ha lleva-
do a diferentes organismos e instituciones internacionales 
a abogar por una alimentación más vegetal y priorizar el 
consumo de fuentes de proteínas bajas en grasas saturadas 
como las legumbres, el pescado, las aves o los huevos1,2,3 ya 
que el consumo excesivo de carne, sobretodo roja, ha sido 
asociado con determinados problemas de salud como enfer-
medades cardiovasculares4,5,6 y cáncer 7,8. 

No obstante, no se puede olvidar que la carne roja supone 
una buena fuente de proteínas de alto valor biológico, de 
hierro de fácil absorción y de vitamina B12 y que, durante un 
tiempo, en especial después de la Segunda Guerra Mundial, 
con el fin de evitar déficits proteicos y anemia, las políticas 
alimentarias de diferentes países de Europa llevaron a in-
crementar enormemente su producción9. Así, el consumo de 
productos cárnicos en los países de la UE se ha mantenido 
por encima de los 60 kilos por persona en los últimos 20 
años y se prevé que pueda incrementarse hasta los 69 kg 
en 2018 10.

La carne es además un producto que goza de muy buena 
aceptación entre los consumidores, que históricamente ha 
tenido una importancia muy destacable en épocas de abun-
dancia y que ha resultado de gran eficacia simbólica en 
tiempos de escasez, convertido, debido a su alta valoración 
social, en un alimento deseado11. 

“la sociedad mediterránea ha sido eminentemente carní-

vora, aun cuando su afición se tradujera, con demasiada 
frecuencia, en platos que utilizan la carne picada en un es-
fuerzo por multiplicar lo poco que hay y poder aprovechar 
los trozos menos apetitosos”. (González Turmo, 1993: 33)12.

No es de extrañar, por lo tanto, que a pesar de no encon-
trarse entre los alimentos más baratos ni tampoco entre 
los más “saludables”, la carne mantenga su presencia y su 
nivel en la cesta de la compra. Tanto los datos de consu-
mo como las estadísticas de gasto en alimentos y bebidas 
otorgan a la carne las cifras más elevadas en las demandas 
de los individuos13. En la Unión Europea el consumo medio 
de carne, productos lácteos y pescados ha aumentado de 
manera notable en los últimos 50 años, doblando el consu-
mo promedio mundial14. En España, por ejemplo, más de la 
tercera parte del gasto de los hogares en alimentación se 
destina a productos de carne y pesca15. A nivel nutricional, 
la carne y los productos cárnicos son la primera fuente de 
calorías de nuestra dieta (aportan el 17% de la energía total) 
y son también nuestro principal contribuyente al aporte de 
proteínas (28%) y el segundo al aporte de grasas (23% de la 
grasa diaria ingerida)16 .

Ante esta compleja situación, durante la última década, se 
ha intentado conciliar las necesidades de adaptación a las 
nuevas recomendaciones nutricionales y los hábitos alimen-
tarios de la población europea, acostumbrada a un elevado 
consumo de carne, buscando fuentes de proteínas animales 
más saludables. Es aquí donde el avestruz, que ya puso un 
primer pie en nuestro mercado (y en Europa a nivel general) 
a principios del 2000, coincidiendo con la crisis de las vacas 
locas, podría tener la posibilidad de hacerse un hueco y pa-
sar a formar parte de la dieta habitual de una parte de los 
ciudadanos17,18.

Hasta el momento, los estudios sobre la composición nutri-
cional de su carne la consideran como un producto de alto 
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Figura 1. Evolución del consumo de carne de avestruz en España entre 2004 y 2011

españolas se localizan hoy en día en el Levante y el sur penin-
sular –desde Cataluña hasta Andalucía, e incluso Canarias–
dónde se dan las mejores condiciones climáticas para su cría. 

En los primeros años los negocios se mantuvieron con más 
o menos altibajos y no fue hasta el año 2000 cuando el 
mercado de la carne de avestruz pudo aprovechar el vaivén 
socioeconómico producido por la crisis alimentaria de las 
“vacas locas” (EEB)17, para situar un producto nuevo en un 
mercado necesitado de alternativas a las muy mayoritarias 
carnes de vacuno, cerdo y pollo, que son las que ocupan los 
primeros lugares entre las preferencias de los consumidores 
españoles13.

La gripe aviar de 2003-2004 que afectó al consumo de carne 
de ave a nivel internacional, provocó un retroceso significa-
tivo de lo que se había avanzado17,18. Sin embargo, desde 
entonces, a pesar de algunos altibajos, la carne de avestruz 
ha conseguido el importante logro de no ser una comple-
ta desconocida en Europa, y se ha introducido, aunque de 
manera todavía precaria, en el mercado alimentario de de-
terminados países como España24, donde goza ya de una 
clientela reducida pero consolidada que ha ido creciendo 
progresivamente como puede observarse en la Figura 1.

Características físicas, organolépticas y de composición 
nutricional de la carne de avestruz

La carne de avestruz, a pesar de ser de ave, tiene una colora-
ción rojiza similar a la de la ternera debido a la alta concen-
tración de pigmento (22-30 µg Fe/g) y a una concentración 
en mioglobina más cercana a la propia de los músculos de 
mamíferos que al de las aves25,26. Su sabor es similar al de la 
ternera pero con un ligero aroma a pescado y presenta una 
mayor ternura y digestibilidad debido a que contiene meno-
res niveles de grasa intramuscular y de colágeno20. 

valor nutritivo y dietético19,20 pero ¿será capaz de encontrar 
su hueco en nuestra cultura culinaria? ¿Su mercado está 
consolidado? Estas y otras preguntas van quedando abier-
tas paulatinamente ante una situación en proceso de evi-
dente transformación. El objetivo de este artículo es por tan-
to aportar información actualizada sobre el valor nutricional 
de este tipo de carne y reflexionar sobre su consumo desde 
una perspectiva histórica reciente. 

El consumo de carne de avestruz en Europa:   
el caso de España

En la actualidad, la producción mundial de carne de aves-
truz se sitúa alrededor de unas 12.000 a 15.000 toneladas. 
Alrededor del 60% de esta producción se encuentra en Sud-
áfrica, que cuenta asimismo con un 75% del mercado mun-
dial de este producto18. Hasta hace un par de décadas, Sud-
áfrica era el único país en el mundo que criaba avestruces 
con fines comerciales, pero desde entonces la producción y 
la exportación de carne de avestruz ha crecido moderada-
mente y otros países como Zimbabwe, Namibia o Israel se 
han establecido también como productores e incluso expor-
tadores de este tipo de carne21.

En el caso de Europa, el mercado de carne de avestruz sigue 
siendo aún incipiente, y en buena parte ha estado basado en 
la importación desde terceros países (principalmente Sudá-
frica). Hoy en día, la producción se sitúa principalmente en 
Bélgica, Francia, Italia, Portugal y España, –que ha conse-
guido situarse en relativamente pocos años como uno de los 
países más pujantes en la producción de carne de avestruz 
en el contexto europeo e internacional– y se está desarro-
llando a buen ritmo en otros como Polonia, Croacia y, en 
menor medida, otros países del este continental22.

Aunque la instalación de la primera granja de avestruces tuvo 
lugar en Madrid en 199323, la mayoría de las explotaciones 

Fuente: elaboración propia a partir de datos Ministerio de Agricultura, Alimentación y Medio Ambiente (2004-2011).
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otra carne de ave, aunque algo por debajo de las concentracio-
nes encontradas en el solomillo de ternera (4,09 mg/100 g) o 
la carne de cordero19,29. Por el contrario, los niveles de sodio 
encontrados en la carne de avestruz están muy por debajo 
de los niveles de otras carnes como las de ternera o de po-
llo. Así los músculos con mayor concentración de sodio no 
superan los 38,7 mg/100 g frente a los 63 mg/100 g y 77 
mg/100 g de las carnes de ternera o pollo respectivamente.

La información sobre su contenido en vitaminas es aún li-
mitada, pero los estudios que se han realizado hasta el mo-
mento arrojan valores de vitaminas del grupo B similares a 
los de la carne de ternera pero con valores más elevados en 
vitamina B6 (0,225 mg/100 g respecto a 0,125 mg/100 g 
de la carne de ternera), vitamina B12 (1,25 µg/100 g respec-
to a 1 µg/100 g) y vitamina E31. (Tabla 1)

Posible superioridad del perfil nutricional de la carne de 
avestruz respecto a otras carnes

Considerando las características y la composición nutricio-
nal de la carne de avestruz señaladas anteriormente podría 
valorarse su inclusión en las fuentes habituales de proteí-
nas de origen animal de nuestra alimentación, pues en ella 
convergen algunas de las características nutricionales más 
interesantes de las carnes de aves y las carnes rojas. Cuenta, 
además, con una serie de valores añadidos.

Su bajo contenido en grasa junto con el perfil de ácidos gra-
sos de la misma, podrían hacer de dicha carne una buena 
opción en casos de obesidad o enfermedad cardiovascular. 
Dicha recomendación viene determinada especialmente por 
el bajo contenido en grasa, pero también por el relativo alto 
porcentaje de ácidos grasos 3 junto con una relación supe-
rior a 2 entre ácidos grasos insaturados frente a saturados 

El conocimiento sobre la composición nutricional de la carne 
de avestruz es todavía limitado pero los recientes estudios 
de Majewska et al.27 realizados en 10 tipos de músculos di-
ferentes muestran valores de proteína bastante similares 
a los de otras carnes como la ternera o el pollo pero con 
una menor proporción de histidina y serina28. Los valores 
de grasa (0,9-1,34%), en cambio, se sitúan muy por debajo 
de los de otras carnes como las de cordero (8,79%), la de 
ternera (4,6%) o la de pollo (4,3%) y próximos a los de otras 
carnes de aves bajas en grasa como el pavo (1,19%)29. En lo 
que respecta al contenido en colesterol, aunque los estudios 
preliminares apuntaban a valores muy bajos, las nuevas in-
vestigaciones lo sitúan en valores similares a la ternera o al 
pollo y varían en función del corte. Así, la grasa de la espalda 
contiene valores más elevados (74,33 mg/100 g) y menores 
(49,50 mg/100 g) para la grasa del pecho30. No obstante, 
es interesante destacar que el perfil de ácidos grasos de la 
carne de avestruz resulta más beneficioso que el de las car-
nes de pavo, cordero o ternera. El porcentaje total de ácidos 
grasos saturados (SFA) respecto al total se sitúa entre el 
33,31-29,88%, el de ácidos grasos monoinsaturados (MUFA) 
entre el 39,05 -35,52% y el de ácidos grasos poliinsaturados 
(PUFA) entre 27,64-34,60%, de entre los cuales más de un 
8% corresponden a ácidos grasos de la serie omega-3 (  3). 

Al margen del importante aporte de proteínas que las car-
nes suponen en la alimentación humana, suponen también 
una buena fuente de minerales, en especial de hierro y de 
zinc. En el caso de la carne de avestruz, el análisis general 
del contenido de minerales muestra un perfil más similar al 
de la carne de ternera que a la de pollo y destacan especial-
mente el contenido en hierro y zinc. En el caso del hierro los 
valores se sitúan alrededor de los 2,75 mg/100 g, superior a 
los 2,2 mg/100 g y a los 0,9 mg/100 g de la carne de terne-
ra o de pollo respectivamente. Para el zinc, su concentración 
alrededor de 3 mg/100 g la sitúan por encima de cualquier 

Tabla 1. Composición química media (mg/100 g parte comestible) de diferentes tipos de carnes.

Componente

Grasas (g/100g)

Colesterol 

MUFA+PUFA/SFAc

Fe 

Zn 

Na 

Vit B6 

Vit B12 (µg/100g)

Vit E 

Avestruza

1,12

49,5-74,33

2,16

2,75

3

38,7

0,225

1,25

>0,1 

Corderob

8,79

78

0,86

1,8

2,89

59,5

0,22

1

0,075

Ternerab

4,6

59-65

1,25

2,2

3,9

63

0,125

1,5

0,1

Pollob

4,3

69-110

2,3

0,9

0,85

77

0,35

-

0,1

Pavob

1,19

45-61

1,33

0,65

1,45

48,5

0,5

1,5

-

a Polawska et al (2011); b Moreiras et al (2008); c MUFA: Ácidos grasos monoinsaturados; PUFA: Ácidos grasos poliinsaturados; 
SFA: Ácidos grasos saturados.
Fuente: Elaboración propia a partir de datos de Moreiras et al (2008)32 y Polawska et al (2011)19. 
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en sodio, su perfil lipídico cardiosaludable, su elevada con-
centración de hierro y vitamina B12 y sus valores superiores 
de zinc y vitamina E. Muchos de estos factores, junto a la 
demanda de los consumidores sobre el menor contenido en 
materia grasa de los productos cárnicos y su consolidación 
en el mercado, se combinan para proporcionar oportunida-
des significativas para el futuro de la carne de avestruz, pu-
diendo pasar a ocupar una parte de la cuota de mercado de 
la carne roja y ofrecer al consumidor una mayor variedad. 
No obstante, no se puede olvidar que un nuevo alimento 
no llega a incorporarse a la cotidianidad alimentaria de la 
población, si no encuentra su lugar dentro del sistema cu-
linario, por muy recomendado que esté por especialistas 
dietéticos ni por mucho que se invierta en publicidad12. En 
este sentido, la carne de avestruz cuenta aún con un im-
portante hándicap a nivel social ya que pertenece a una de 
las familias de productos que encuentra mayor resistencia 
a la innovación41, con un precio menos asequible y con poca 
tradición culinaria, sobre todo en los hogares.
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términos nutricionales, como una alternativa más saludable 
a la carne de ternera, por su menor contenido en grasa y 
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