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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue determinar el rendi-
miento de la carne de cuy para su posible utilizacion en la
elaboracion de un embutido fermentado. Las lineas genéticas
utilizadas fueron Criolla, Andina y Peruana mejorada. Se de-
terminaron rendimientos de la canal, piezas con hueso y
deshuesadas, carne total y costos, utilizando analisis de
varianza para las diferencias, comparacion de medias segin
Duncan (p<0,05). Los mejores rendimientos en canal y carne
total se registraron en cuyes Peruano mejorado con 52,0 y
82,4 %, respectivamente, en carne de paleta el mejor rendi-
miento fue en la linea Criolla con 39,5 %, en carne de barrigada
y pierna en la linea Andina con 20,4 y 26,2 %. Las mayores
mermas en refrigeracion y congelacion fueron en carne de
cuy Criollo con 1,0y 0,8 %.
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ABSTRACT

Yield in meat guinea pig (Cavia porcellus) for its
use in fermented sausages making

The objective of this research was to determine the perfor-
mance of the meat of Guinea pig for possible use in the making
of a fermented sausage. The genetic lines used were Creole,
Andean and Peruvian improved. Yields in the carcass, pieces
with bone and pitted, total meat and costs were determined,
using analysis of variance for differences, comparison of
means according to Duncan (p<0.05). The best yields in
carcass and total meat were recorded in Guinea pigs improved
Peruvian with 52.0 and 82.4%, respectively, in flesh of palette
best performance was in the Creole line with 39.5%, belly
and leg meat in the Andean line with 20.4 and 26.2%. Major
losses in cooling and freezing were in Guinea pig Creole
meat with 1.0 and 0.8%.

Keywords: Cavia porcellus, yield.

INTRODUCCION

El cuy (Cavia porcellus), también denominado segtiin
la region como cobayos o curieles, es un mamifero roe-
dor domesticado en la Region Andina de Sudamérica,
donde ha sido utilizado principalmente como fuente de
alimento que ha tomado mucha fuerza en el mercado
gastrondmico nacional e internacional como plato tipi-
co exotico, en forma de locro y asada (1). El cuy den-
tro de la produccion animal es una de las especies mas
econdmicas, debido a que es rustico, no muy exigente
en su alimentacion, su carne es magra, con un alto va-
lor proteico, baja en grasa y colesterol, de agradable
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sabor, suave y de facil digestion, recomendada para in-
cluirla en una dieta alimenticia equilibrada, importante
para todos los grupos poblacionales ya sean nifios, ado-
lescentes, personas de la tercera edad, mujeres embara-
zadas o en etapa de lactancia y deportistas (2). Los
curieles de la linea Peruana mejorada son buenos pro-
ductores de carne, dan tres crias, mientras que los per-
tenecientes a la linea Andina se caracterizan por su alta
capacidad reproductiva con cinco crias por parto (3).
Los cuyes Criollos, se caracterizan por tener el cuerpo
con poca profundidad y su desarrollo muscular es esca-
$0, son nerviosos, se adaptan poco a vivir en pozas, por
la altura de sus saltos se hace dificultoso su manejo (4).

La crianza de cuyes puede ser tecnificada, cuando se
utilizan animales mejorados, con implementacion de pro-
gramas de mejoramiento genético y manejo, uso de
registros de produccion, utilizacion de pasto cultivado,
alimento balanceado, suplementos y hay disponibilidad
de instalaciones y equipos (5).

Este trabajo tuvo como objetivo determinar el rendi-
miento de la carne de cuy para su posible utilizacion en
la elaboracion de un embutido fermentado.

MATERIALES Y METODOS

Se seleccionaron animales adultos que pesaron entre
898 y 1460 g. Se utilizaron 15 unidades experimentales,
distribuidas en tres lineas genéticas (Criolla, Andina y
Peruana mejorada) procedentes de la unidad de espe-
cies menores de la Facultad de Ciencias Pecuarias de
la ESPOCH, que aplica un sistema de crianza técnico
con alimentacion a base de alfalfa y desechos de cose-
cha complementada con concentrado, se tomaron en
cuenta cinco repeticiones por linea genética, en donde
cada unidad experimental estuvo conformada por un
animal.

Una vez seleccionados los curieles se procedio6 al sacri-
ficio, aplicando primero el aturdimiento sacudiendo y
estirando al roedor con relativa fuerza, posteriormente
se ejecutd el degiiello, desangrado, escaldado, pelado,
lavado y eviscerado, eliminando cabeza y patas, proce-
diendo a pesar la canal, que luego se dividié en cortes
comerciales actuales, para sopas y asado (pierna, paleta
y barrigada), que fueron pesadas y deshuesadas, obte-
niendo carne por cada pieza, que luego fue pesada fi-
nalmente en su totalidad, refrigerada por 24 h y

congelada para obtener las mermas respectivas (6). Para
determinar los respectivos pesos se utilizo una balanza
analitica marca OHAUS con capacidad de 620 g y preci-
sion de 0,001 g. Se determinaron los rendimientos de la
canal, de paleta, barrigada y pierna; rendimientos de
carne de paleta, de barrigada y de pierna y de carne
total con relacion a pieza y canal.

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 presenta los resultados de los rendimientos
de la canal en las tres lineas de cuy evaluadas, como
puede observarse fueron 52,0 % en los Criollos, 51,8 %
en los Peruanos mejorados y 51,4 % en los Andinos,
no registrandose diferencias estadisticas, aunque en la
linea Peruana mejorada el rendimiento es ligeramente
superior, esto se debe a que estos animales al tener la
misma edad y ser manejados bajo un mismo sistema
de produccion, mantienen esta caracteristica, siendo
estos valores inferiores a los reportados en la literatura
(7-10), esta condicion se debe a que al no someter a los
animales a ayuno por 24 h, influy6 el contenido del
tracto digestivo en el peso de la canal y por ende en el
rendimiento, ademas la edad y el tipo de alimentacion.
Sin embargo se obtuvieron rendimientos superiores a
los reportados por otros autores (11), influyendo para
que esto suceda, el tipo de manejo y alimentacion.

Tabla 1. Rendimiento de la canal en tres lineas

de cuy
Linea Media Desviacion tipica
Criollo 51,42 1,9
Peruano mejorado 52,02 0,2
Andino 51,4% 1,9

Letras diferentes sobre los promedios de rendimiento
Indican diferencias significativas (p<0,05).

Los rendimientos de paleta, barrigada y pierna se pue-
den apreciar en la Tabla 2. Los cuyes de la linea Criolla
alcanzaron los mejores rendimientos en paleta con
49,8 %, valor que difiere de los obtenidos en las lineas
Peruana mejorada y Andina, mientras que en barrigada
los mejores resultados se obtuvieron en cuyes Peruano
mejorado y Andino con 23,76 y 23,75 % respectiva-
mente, valores que difieren con respecto al registrado
en el Criollo, con relacion a los rendimientos en pierna
los cuyes pertenecientes a la linea Andina tuvieron el
mejor con 26,2 % que difiere de los obtenidos en las
otras lineas. La variabilidad en los rendimientos de las
distintas piezas es debido a que existe un mayor
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Tabla 2. Rendimiento piezas en tres lineas de cuy

Linea Media Desviacion tipica

Criollo 49,82 0.1

Paleta (%) Peruano mejorado 44.8P 0,8
Andino 44 2° 1.9

Criollo 20,3° 0,8

Barrigada (%) Peruano mejorado 23,82 1,2
Andino 23,8° 1,4

Criollo 29,9° 0,7

Pierna (%) Peruano mejorado 31,4% 1,9
Andino 32,02 0,6

Letras diferentes sobre los promedios de rendimiento indican diferencias significativas (p<0,05).

desarrollo de esa parte anatdmica del animal, dependiendo
de las caracteristicas de cada linea, esto se debe a que los
cuyes no poseen huesos muy gruesos que los hacen mas
productivos en su relacion proporcional al peso de 1a canal.

Los rendimientos de carne de paleta, barrigada, pierna y
carne total se presentan en la Tabla 3. El mejor rendi-
miento de carne de paleta se presento en la linea Criolla
con 39,8 % que difiere de los registrados en las otras

Tabla 3. Rendimiento en carne de paleta, barrigada, pierna y carne total en tres lineas de cuy

Linea Media Desviacion tipica

Criollo 39,82 04

Paleta (%) Peruano mejorado 36,1° 1,3
Andino 34,8 2,3

Criollo 17,5° 0.3

Barrigada (%) Peruano mejorado 20,4* 1,3
Andino 20,42 0,8

Criollo 24 20 1,4

Pierna (%) Peruano mejorado 25,8® 1,7
Andino 26,2% 0,9

Criollo 81,4* 1,3

Total (%) Peruano mejorado 82.,4° 1,0
Andino 81,4* 1,8

Letras diferentes sobre los promedios de rendimiento indican diferencias significativas (p<0,05).
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lineas, en cuanto a carne de barrigada los mejores rendi-
mientos fueron en la linea Andina y Peruana mejorada
con 20,4 % cada uno, que difieren del obtenido en los
cobayos de la linea Criolla, por otra parte el mejor rendi-
miento en pierna fue para los cuyes de la linea Andina con
26,2 % que difiere de los obtenidos en las lineas Peruana
mejorada y Criolla. En cuanto al rendimiento en camne
total no existen diferencias entre las tres lineas evaluadas,
encontrandose valores de 82,4, 81,4y 81,4 % en las lineas
Peruana mejorada, Andina y Criolla, respectivamente.

La Tabla 4 indica que la mayor merma de carne en re-
frigeracion fue para los cuyes Criollos con 1,0 %, que
difiere de los valores obtenidos en las otras lineas, mien-
tras que la merma mas alta de carne en congelacion fue
también en la carne de cuy Criollo con 0,8 %.

CONCLUSIONES

Los cuyes Peruano mejorado, Criollo y Andino
presentaron rendimientos de la canal de 52,0, 51,8 y
51,4 %, respectivamente. El mejor rendimiento en
paleta fue para los cuyes de la linea Criolla con
49,8 %, en barrigada para los cobayos Peruano me-
jorado y Andino con 23,8 y 23,8 % respectiva-
mente, en pierna fue para el Andino con 32,0 %.
Los rendimientos en carne total en cuyes Peruano
mejorado, Andino y Criollo, fueron 82,4, 81,4y 81,4 %
respectivamente. La carne de cuy Criollo presentd
la mayor merma en refrigeracion y congelacion con
valores de 1,0 y 0,8 %, respectivamente.

Tabla 4. Merma de carne en refrigeracion y congelacion

Linea Media Desviacion tipica
Criollo 1,0? 0,1
Refrigeracion (%) Peruano mejorado 0,6° 0,1
Andino 0,7° 0,4
Criollo 0,82 0,4
Congelacién (%) Peruano mejorado 0.,4¢ 0,1
Andino 0,52 0,2

Letras diferentes sobre los promedios de rendimientos indican diferencias significativas p<0,05).
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