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Agroindustrializacion de la carne de cuy recopila
informacion alrededor del proceso de produccién
de carne de cuy en diferentes regiones de Colom-
bia. De acuerdo con los autores la carne de cuy
presenta deficiencias en los procesos de transfor-
macién y comercializacion, y proponen algunas
alternativas que pueden constituirse en un vector
de eficacia para el sector.

Ellibro consta de cinco capitulos. En el primero
se especifican las caracteristicas de cada una de
las especies de cuy y los productos que se pueden
obtener de la gran mayoria ellas. Argote y Cuervo
resaltan el gran potencial de las especies menores y
ponen de relieve algunas dificultades que presenta
la produccién y posterior comercializacién de
este producto: una de ellas es que gran parte de
la carne de cuy se oferta como carne asada y sus
procesos productivos se llevan a cabo en asaderos
generalmente familiares.

En el segundo capitulo se desarrollan los aspec-
tos que corresponden a la carne en general como
materia prima y base para la generacién de produc-
tos agro-industrializados. Los autores describen los
beneficios que puede traer para la salud el consumo
habitual de carne, como fuente de proteina, hierro
y vitamina B12. Argote y Cuervo la posicionan
como un excelente alimento dietético porque
contiene 20,3% de proteina y sélo 7,8% de grasa.

También se describen los cambios postmortem
que ocurren y que generan dos tipos de carne:
el primero, por el agotamiento de las reservas

de glucdgeno en el musculo previo al sacrificio
(Dark-Firm-Dry); el segundo, cuando las reservas
del glucdgeno se degradan rdpidamente después

del sacrificio (Pale-Soft-Exudative).

Algunos factores que pueden contribuir al
descenso de la inocuidad de la carne de cuy son
la condicién fisiolégica del animal, el método de
sacrificio, la velocidad de enfriamiento, la tempe-
ratura y las propiedades tanto fisicas como quimi-
cas. Finalmente, se presentan las modalidades de
conservacion de la carne de cuy.

En el tercer capitulo los autores se enfocan es
los aspectos productivos del cuy. El sistema que
mds se utiliza para el cuidado de los cuyes son
los galpones. Se trata de instalaciones fisicas que
requieren una temperatura entre los 15 °C y 18
°C, ademds de una adecuada ventilacién y un es-
pacio apropiado para la provisién de forrajes. Los
materiales més utilizados para la construccion de
los galpones son ladrillo, adobe, madera y esterilla.
Otra forma de confinamiento son las jaulas, cuya
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ventaja consiste en la baja ocupacién de espacio,
la racionalizacién del suministro de comida y el
fdcil manejo y control sanitario.

Los autores describen cada una de las etapas de
crianza, desde el apareamiento, pasando por la ges-
tacion, el parto y el destete, hasta la repetibilidad y
cruzamientos. Después presentan el plan sanitario
y describen cada una de las enfermedades que pue-
den afectar la salud y el normal desarrollo del cuy.

Otro aspecto que se debe resaltar es la nutricion
del cuy, del cual depende el éxito de la produccién.
Los nutrientes que deben estar presentes en una
dieta para cuyes son: las proteinas, que forman los
musculos, el pelo y las visceras; los carbohidratos,
que proporcionan la energfa necesaria para crecer
y reproducirse; los minerales, que forman los
huesos; las vitaminas, que activan las funciones del
cuerpo, y el agua, indispensable para un normal
crecimiento y desarrollo. Por tiltimo se mencionan
los diferentes sistemas de alimentacién del cuy.

En el cuarto capitulo los autores detallan el
proceso de obtencién de la carne de cuy empacada
al vacio y que resulta ser una ventaja para la comer-
cializacion, porque se ofrece como un producto
listo para preparar.

Este capitulo contiene ademds un estudio de
métodos y tiempos y en él se describe el proceso
para la obtencién de carne de cuy lista para em-
pacar, los protocolos de cada una de las etapas,
los materiales, concentraciones y variables, em-
pezando por la recepcion y pesaje; el sacrificio, el
degiiello y desangrado, escaldado y pelado, lavado
y eviscerado, divisién en cuartos de canal, secado,
empacado y por tltimo el almacenamiento.

Al final y como resultado de la investigacion,
Argote y Cuervo concluyen que las operaciones
de escaldado y pelado, cuartos de canal y secado

pueden convertirse en cuellos de botella porque
no se cuenta para ello con maquinaria adecuada.
Otro resultado arrojado por el estudio es que en
la jornada laboral (ocho horas) un operario puede
procesar alrededor de 32 cuyes, es decir, 128 cuar-
tos de carne de cuy empacada en bandeja al vacio.

Por dltimo, en el quinto capitulo los autores
presentan una investigacién de mercado sobre
el consumo de la carne de cuy en otras presen-
taciones diferentes a la tradicional. El estudio se
centré en la ciudad de San Juan de Pasto, donde se
realizaron 383 observaciones, un test y estrategias
de mercado. Los resultados de esta investigacién
muestran que s6lo 3% incluyen la carne de cuy
en su mend. Por otro lado, el precio de compra
de la carne de cuy es otra limitante, pues es muy
alto comparado con otras carnes; ademds, es dificil
hallar el producto en famas o supermercados. Otro
resultado muestra que el 96% de las personas han
consumido cuy y que al 87% le gustaria tener
otras presentaciones del cuy fuera de la tradicional
(cuy asado). Diferentes presentaciones de cuy que
tuvieron mayor aceptacion fueron la carne de cuy
ahumada, seguida de la apanada y de las croquetas.
La carne de cuy ahumada tuvo la mayor aceptacién
debido a que fue calificada como “suave”, “no em-
palaga”, “agradable”, “y sabe a otro tipo de carne”.
Al final se propone toda una estrategia de mercado
para la agroindustrializacion de la carne de cuy.

En suma, el libro de Argote y Cuervo muestra
el panorama general de la Agroindustrializacién
de la carne de cuy, desde el nacimiento del cuy
hasta la presentacién del producto para que resulte
atractivo para el consumidor final. El consumo de
carne de cuy es muy bajo, por maltiples razones,
y esto sumado a la poca variedad en los productos
a base de carne de cuy y su elevado precio supone
un reto tanto para los productores como para los
comercializadores.
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