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1. Titulo  

EFECTO DE LA INCLUSIÓN DE DIFERENTES NIVELES DE MARALFALFA 

(Pennisetum spp.) COMO FUENTE DE FIBRA, SOBRE LA CALIDAD DE LA 

CANAL EN CUYES. 
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2. Resumen  

La cría de cuy es una de las principales actividades en los países andinos, por lo que 

obtener un producto de calidad es crucial para los productores, por tal motivo la presente 

investigación evaluó el efecto de la inclusión de diferentes niveles de Maralfalfa 

(Pennisetum spp.) como fuente de fibra, sobre la calidad de la canal en cuyes. Se 

utilizaron 120 cuyes, destetados, 60 machos y 60 hembras, tipo A1, distribuidos en ocho 

grupos experimentales de 15 animales cada uno, según arreglo factorial de 4x2 (dietas x 

sexo); por un lapso de 60 días, se les proporcionó dietas que contenían 0, 2, 16 y 31% de 

Maralfalfa. Se registraron datos de peso vivo, peso de la canal, rendimiento de la canal, 

pH del músculo y color de la carne a las 24 horas después del faenamiento; los datos se 

procesaron y sometieron a análisis de varianza y t-test protegido. El análisis estadístico 

no determinó interacción entre los factores en estudio; por lo que los resultados se 

presentan por separado para cada sexo. El rendimiento de la canal, los machos mostraron 

mayores resultados con el (72%) en la dieta con el 2% de inclusión de maralfalfa; mientras 

que en las hembras no se detectó diferencia estadística con una media de (67,4%); el pH 

en músculo fue tomado del bíceps femoral, el cual no mostró diferencia entre las dietas 

con una media en machos de 5,94 y en hembras de 5,93; así mismo, el color de la carne 

no presentó variación por efecto de las dietas, con valores de L=53,89; a*=5,59; b*=-6,02 

en los machos y L=52,34; a*=6,42; b*=-5,42 en las hembras. Se concluye que la inclusión 

del 2% de maralfalfa influye positivamente sobre el rendimiento de la canal sin embargo 

los diferentes niveles de maralfalfa en la dieta no influye en el pH del músculo y color de 

la carne. 

Palabras clave: maralfalfa, cuyes, canal, pH, color. 
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2.1. Abstract  

Guinea pig breeding is one of the main activities in the Andean countries, so obtaining a 

quality product is crucial for producers, for this reason the present research evaluated the 

effect of the inclusion of different levels of Maralfalfa (Pennisetum spp.) as a source of 

fiber, on the quality of the carcass in guinea pigs. A total of 120 weaned guinea pigs, 60 

males and 60 females, type A1, were distributed in eight experimental groups of 15 

animals each, according to a 4x2 factorial arrangement (diets x sex); for a period of 60 

days, they were fed diets containing 0, 2, 16 and 31% of Maralfalfa. Data were recorded 

for live weight, carcass weight, carcass yield, muscle pH and meat color at 24 hours after 

slaughter; the data were processed and subjected to analysis of variance and protected t-

test. The statistical analysis did not determine interaction between the factors under study; 

therefore, the results are presented separately for each sex. The carcass yield, males 

showed higher results with (72%) in the diet with 2% inclusion of maralfalfa; while in 

females no statistical difference was detected with a mean of (67.4%); The pH in muscle 

was taken from the biceps femoris, which showed no difference between diets with a 

mean in males of 5.94 and in females of 5.93; likewise, the color of the meat showed no 

variation due to the effect of the diets, with values of L=53.89; a*=5.59; b*=-6.02 in 

males and L=52.34; a*=6.42; b*=-5.42 in females. It is concluded that the inclusion of 

2% of maralfalfa has a positive influence on carcass yield; however, the different levels 

of maralfalfa in the diet do not influence muscle pH and meat color. 

Keywords: maralfalfa, guinea pigs, carcass, pH, color.  
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3. Introducción   

En los países andinos, se estima una población de más de 35 millones de cuyes; 

su crianza constituye una de las actividades pecuarias más importantes, ya que permite 

obtener carne de alto valor nutricional de manera sencilla (Reyes-Silva et al., 2021). En 

nuestro país, la cría de cuyes es una actividad familiar-comercial que se viene 

desarrollando desde hace muchos años; se estima que el 70 % de la producción total de 

cuyes la desarrollan pequeños y medianos productores (INIAP, 2018), los cuales no 

realizan un manejo adecuado, lo que genera disminución en el rendimiento al momento 

de la faena y comercialización.  

Según censo realizado por el INEC (Instituto Nacional de Estadística y Censos 

del Ecuador), la población de cuyes supera los 5 millones con predominio en la región 

Sierra. El Instituto Nacional Autónomo de Investigaciones Agropecuarias (INIAP), 

señala que en el Ecuador se consume aproximadamente 13 millones de cabezas anuales, 

con un consumo per cápita en la zona rural de 1,41 kg/mes, 16,9 kg/año, equivalente a 8 

cuyes por año; mientras que, en el sector urbano el consumo disminuye a la mitad, es 

decir 0,70 kg/mes, 8,52 kg/año, equivalente a 4 cuyes al año (INIAP, 2009). 

La carne de cuy presenta excelente sabor y calidad, alto contenido de proteína y 

bajos niveles de grasa, además la presencia de minerales y vitaminas que aumenta su valor 

biológico (Chauca, 1997). Estas características pueden verse afectadas por diferentes 

factores como sexo, edad, manejo y alimentación; Actualmente, la diversidad de 

alimentos en el medio, la deficiencia de nutrientes en las dietas y escasos trabajos 

enfocados en los efectos sobre las propiedades de la carne, dificulta el establecimiento de 

una dieta apropiada para su comercio, sin tener en cuenta la disminución progresiva de 

materias primas lo que dificulta la elaboración de los mismos, lo cual se ven reflejado en 

los costos de producción, por lo que nos ha llevado a considerar a uno de los forrajes con 

mayor adaptabilidad en el Ecuador como lo es la maralfalfa (Pennisetum spp.). Sin 

embargo, a pesar de ser un forraje rico en energía, fibra, proteína, no es muy utilizado 

como alimento por la deficiencia de estudios. Con este motivo, la presente investigación 

se orientó al estudio del efecto de diferentes niveles de maralfalfa sobre la calidad de la 

canal, cuyos resultados permitan generar información para la formulación de dietas para 
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mejorar la alimentación de los cobayos.  Para cumplir este propósito se plantearon los 

siguientes objetivos:  

• Analizar el resultado de inclusión de diferentes niveles en dietas para 

cuyes de maralfalfa en el rendimiento a la canal.  

• Evaluar la reacción de diferentes niveles de inclusión de maralfalfa sobre 

el pH en carne de cuyes. 

• Valorar el efecto de maralfalfa en diferentes niveles sobre el color en la 

canal de cuyes 
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4. Marco teórico  

4.1. El cuy 

Castro (2002) describe que el cuy es conocido con varios nombres según el lugar 

o región en donde se encuentren (cuye, curi, conejillo de indias, rata doméstica, guinea 

pig, etc.), este es un animal nocturno, de apariencia y carácter inofensivo, nervioso; 

debido a su ciclo reproductivo, es de fácil multiplicación, por lo que su crianza no requiere 

de mayor tecnificación. 

El cobayo es un mamífero originario de la zona andina de Perú, Ecuador, 

Colombia y Bolivia, tiene gran capacidad de adaptación a zonas frías y templadas 

características de la región andina; se estima que existe una población de más de 35 

millones de cuyes, este roedor se caracteriza por poseer un alto valor nutritivo y seguro 

para el consumo humano por lo que su explotación forma parte de las actividades 

agropecuarias de las personas de la región (Chauca, 1997) 

Castro (2002) manifiesta que la carne de cuy forma parte de los productos 

alimenticios con mayor valor nutricional debido a su alto contenido proteico y bajo 

contenido de grasa, por lo que es común su venta en el mercado de carne de la zona 

andina; además de garantizar la seguridad alimentaria en la población rural, se lo utiliza 

como medicina ancestral, mostrando un alto rango de uso en comunidades rurales y 

urbanas.  

La crianza de cuy ha trascendido como tradición en las familias de las 

comunidades rurales de Ecuador, especialmente en la región sierra, que, por su clima, 

ofrece condiciones óptimas para su desarrollo, lo que representa una producción 

considerablemente grande ya sea para su consumo o comercio (Castro, 2002). 

4.1.1. Clasificación taxonómica  
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Tabla 1. Clasificación taxonómica del cuy  

Categoría  Clasificación  

Reino  Animal  

Phylum  Vertebrata  

Clase  Mammalia  

Subclase  Theira  

Orden  Rodentia 

Suborden  Hystricomorpha 

Familia Caviidae 

Genero  Cavia  

Especie  Cavia aperea aperea erxleben 

Cavia aperea aperea lichtenstein  

Cavia cutleri King  

Cavia porcellus linnaeus 

Cavia cobaya 

Adaptado de (Chauca, 1997) 

4.2. Morfo-fisiología del Aparato Digestivo del Cuy 

La alimentación comprende una serie de eventos como: ingestión, digestión, 

absorción de nutrientes y desplazamiento de los residuos a través del tracto digestivo; el 

cuy pertenece a la familia de los herbívoros monogástricos, esto quiere decir que posee 

un estomago con un solo compartimiento a diferencia de los herbívoros poligástricos. 

Según Chauca (1997) el cuy tiene un estómago donde inicia su digestión enzimática y un 

ciego funcional en el cual se realiza el proceso de fermentación bacteriana, la actividad 

de este depende del tipo de ración que se le brinde a diario. 

4.2.1. Aparato digestivo 

El aparato digestivo está constituido primero por boca la cual posee una formula 

dentaria constituida por 1 incisivo y 4 molares a cada lado de la línea media dental del 

maxilar inferior y superior, lo que da un total de 20 dientes; su tracto digestivo superior 

está constituido por labios superior e inferior, cavidad bucal, orofaringe, esófago, 
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estómago, intestino delgado largo, un ciego abultado, intestino grueso, recto, sacos anales 

y ano (Revollo et al., 2015). 

Las glándulas salivares, hígado, vesícula biliar y páncreas son parte de los órganos 

accesorios del sistema digestivo. dentro de las glándulas salivares se encuentra: parótida, 

mandibular, sublingual y molar. El hígado se encuentra formado por 6 lóbulos: lateral 

izquierdo y derecho, medial izquierdo y derecho, lóbulo caudado y lóbulo cuadrático. La 

vesícula biliar se proyecta con el conducto cístico el cual se une al conducto pancreático 

y formar el conducto biliar común (Breazile & Brown, 1976).  

4.2.2. Fisiología digestiva  

Diego (2014) describe que el cuy es un animal herbívoro monogástrico es decir 

que presenta un estomago glandular en donde se realiza la digestión enzimática de los 

carbohidratos y proteínas. Posteriormente se encuentra el intestino delgado, donde tiene 

lugar la mayor parte de la absorción principalmente en el duodeno, aquí se encuentran 

monosacáridos, aminoácidos y ácidos grasos con la capacidad de atravesar las células 

epiteliales intestinales y llegar al torrente sanguíneo y vasos linfáticos con el fin de cubrir 

los requerimientos nutricionales. Caycedo (2000) Los alimentos no digeridos, agua no 

absorbida en el intestino delgado llegan al intestino grueso específicamente al ciego, 

donde se realiza una fermentación posgástrica de los alimentos fibrosos ya que posee una 

flora microbiana que permite aprovechar alimentos como granos, harinas, pastos y 

forrajes, finalmente la materia no absorbida ni digerida llega al recto y es eliminada a 

través del ano. 

4.3. Nutrición y Alimentación del Cuy  

La alimentación del cobayo es uno de los factores más importantes, ya que de éste 

depende el éxito de la producción; por lo tanto se debe garantizar una alimentación 

eficiente, tomando en cuenta el tipo de digestión que posee el cuy, ya que al poseer un 

ciego funcional su actividad va a depender de la composición de la ración (Rico & Rivas, 

2003).  

Una alimentación deficiente causa una serie de trastornos en el desarrollo animal 

ya sea en el ámbito productivo como retraso del crecimiento, debilidad, alta mortalidad y 

reproductivos como mala fecundación, abortos, crías débiles, etc. Para conseguir una 
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buena producción, se debe suministrar alimento de calidad, que permita cubrir las 

necesidades del animal en todos sus ciclo de vida y de esta manera garantizar la eficiencia 

económica y nutricional (Rico & Rivas, 2003). 

4.3.1. Necesidades nutricionales del cuy  

El suministro de una dieta balanceada permite cubrir las necesidades nutricionales 

del cuy durante las etapas de crecimiento y producción. El cuy al igual que otros animales 

requiere de varios elementos como: agua, proteína (aminoácidos), fibra, energía, ácidos 

grasos esenciales, minerales y vitaminas. La cantidad varía con su estado fisiológico y 

ambiente en donde se desarrolle (Chauca, 1997).  

Tabla 2. Requerimientos nutricionales del cuy. 

Nutrientes Unidad 

Etapa 

Gestación Lactancia Crecimiento 

Proteínas  (%) 18 18-22 13-17 

ED1 
(kcal/kg) 2800 3000 2800 

Fibra  (%) 8-17 8-17 10 

Lisina  (%) 0.9 0.9 0.8 

Metionina  (%) 0.4 0.4 0.4 

Metionina+cistina (%) 0.8 0.8 0.7 

Arginina  (%) 1.2 1.2 1.2 

Treonina  (%) 0.6 0.6 0.6 

Triptófano  (%) 0.2 0.2 0.2 

Calcio  (%) 1.4 1.4 0.8-1.0 

Fosforo  (%) 0.8 0.8 0.4-0.7 

Magnesio  (%) 0.1-0.3 0.1-0.3 0.1-0.3 

Potasio  (%) 0.5-1.4 0.5-1.4 0.5-1.4 
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Vitamina C (mg) 200 200 200 

1: ED: energía digestible. Adaptado de Chauca (1997). 

Proteína y aminoácidos 

Las proteínas son indispensables para los seres vivos debido a su importancia para 

la formación de tejidos, órganos y estructuras del cuerpo, además de formar parte de la 

sangre, enzimas, hormonas y sistema inmunológico, una deficiencia de proteínas en el 

cuy puede causar un retraso en el crecimiento y desarrollo del animal, volviéndolo más 

propenso a enfermedades (Solorzano, 2014). 

Los cobayos requieren cierta cantidad de aminoácidos esenciales que no pueden 

sintetizar, por tanto, es importante suministrar fuentes de proteína de calidad (Navia & 

Hunt, 1976). El NRC (1978, como se citó en Chauca, 1997) menciona que hay que tener 

en cuenta que el cobayo tiene un requerimiento de proteína del 20% siempre que esta sea 

de dos fuentes diferentes, en caso de que esto no se cumpla, este valor incrementa al 30 o 

35%. Hay que tener en cuenta que estudios mencionan que niveles bajos del 10% de 

proteína producen perdidas de peso. 

Después del destete y las próximas 4 semanas de crecimiento el cobayo muestra 

un crecimiento acelerado, lo que demanda un adecuado suministro de proteína, en la etapa 

de recría. Agustín y colaboradores (1984, como se citó en Chauca, 1997) no encontraron 

diferencia estadística para el incremento de peso al alimentar cuyes con dietas entre el 13 

y 25% de proteína, teniendo en cuenta la calidad de la proteína y su origen de tipo animal 

o vegetal para mantener un balance de aminoácidos que permitan un buen desarrollo. 

Fibra 

La fibra retardarel paso de los alimentos a través del tracto digestivo y favorecer 

su digestión y absorción. Chauca (1997) menciona que el cuy requiere un nivel de fibra 

entre el 5 y 18% dependiendo el objetivo de la producción, esto con el fin de favorecer la 

digestibilidad de los componentes de la dieta mixta (balanceado y forraje); sin embargo, 

durante la aplicación de una dieta a base de solo balanceado se recomienda el uso de un 

porcentaje de fibra no menor al 18%.  
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Energía 

La energía cumple con la función de mantener las funciones metabólicas tales 

como crecimiento, mantenimiento y reproducción, esta es obtenida principalmente de los 

carbohidratos, lípidos y proteínas provenientes de los alimentos (Solorzano, 2014). 

NRC (1978, como se citó en Chauca, 1997) menciona que el uso de 3 Mcal/ kg 

dieta para obtener un crecimiento y conversión alimenticia optimo, teniendo en cuenta 

que en otros estudios se muestra que el cuy responde de manera positiva al suministro de 

alta energía mejorando su ganancia de peso y utilización de alimento.  

Grasa  

La deficiencia de ácidos grasos no saturados produce retraso en su crecimiento 

además favorece a la aparición de dermatitis, ulceras en piel, deficiencia en el crecimiento 

de pelo. El cuy tiene un requerimiento de grasa bien definido, encontrándose con niveles 

de 3 y 4% en la dieta, con este nivel se pueden prevenir enfermedades en la piel y lograr 

un crecimiento optimo (Chauca, 1997).  

Vitaminas 

El cuy al igual que todo ser vivo requiere de vitaminas, la ingestión de éstas debe 

ser de manera continua y de acuerdo a los requerimientos; su deficiencia puede provocar 

diferentes alteraciones en el organismo e incluso causar la muerte del animal. 

Aliaga y colaboradores (2009, como se citó en Diego, 2014) menciona que una de 

las principales ventajas de la cría de cuy está en que el 90% de su alimentación se basa 

en pastos y forrajes, entre las vitaminas que requiere el cuy están: vitamina A, D, E, K, 

C, vitaminas del complejo B, ácido fólico, colina.  

4.4. Carne de cuy  

La carne de cuy se caracteriza por su excelente sabor y valor nutritivo, 

especialmente por su alto contenido de proteína y bajo en grasa; además contiene 

colesterol de buena calidad, minerales, vitaminas y aminoácidos que son requeridos en la 

dieta de humana (Dodero et al., 2019). 
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Tabla 3. Composición química de la carne de cuy (%) 

 Macho Hembra 

Humedad 75.24 75.24 

Proteína 19.81 19.17 

Grasa 2.74 4.60 

Minerales 1.15 1.13 

                Adaptado de (INIA, 2008) 

4.4.1. Rendimiento de la canal  

La canal se define como el producto resultante de la faena de un animal 

independientemente su especie, este procedimiento consta de la insensibilización, 

desangrado, eviscerado (con o sin órganos como corazón, hígado, riñón) (Acosta y Lara 

et al., 2012). 

El rendimiento de la canal es definida como la relación entre el peso de la canal 

ya sea fría o caliente y el peso del animal vivo al momento del sacrificio, expresado en 

porcentaje (Ramos, 2008).  

Tabla 4. rendimiento de la carcasa de cuy. 

Componentes Rendimiento % 

Carcasa 69,70 

Vísceras 22,71 

Pelos 3,65 

Sangre 3,94 

                        Recuperado de (Montes, 2012) 

4.4.2. pH de la carne de cuy  

El pH es la medida para determinar si una solución es acida o básica, un pH 0.1 

muestra que la solución es altamente acida mientras que un pH de 14.0 muestra que la 

solución es altamente básica, una solución con pH de 7.0 es una solución neutra, dentro 

de los productos cárnicos de mayor calidad comúnmente se encuentra un pH de 5.7 a 6.0 

(Huff-Lonergan & Lonergan, 2005). 
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El pH influye sobre las características de la carne como color, terneza, sabor, 

retención de agua, es decir sobre sus propiedades organolépticas. La medida del pH se 

considera una guía dentro de los cambios post-mortem que sufre la canal, teniendo en 

cuenta que existe una relación entre el pH y color, si este se aproxima al punto isoeléctrico 

de las proteínas (5.0 a 5.1) existe una retención de agua mínima y por tal razón una mayor 

decoloración de la canal. Durante el rigor mortis, el pH disminuye dando un pH de 7.0 a 

7.2 y llegando a un pH final de 5.6 a 5.8 postmorten (Urrutia & Escalante, 2008).  

4.4.3. Color de la carne 

El color de la carne es uno de los aspectos principales que el consumidor toma en 

cuenta al momento de comprar, ya que es una característica muy visible y se asocia con 

la frescura y calidad (Galian, 2007). 

La carne recibe su color rojo de la mioglobina, esta actúa como deposito o 

transportador de oxígeno en el musculo vivo, al captarlo desde los capilares donde es 

transportado por la hemoglobina, la apariencia del color varia al estar condicionada por 

los procesos de oxidación y oxigenación de la mioglobina.  

Según Honikel (1998) existen tres fuentes por las que el color del musculo varia, 

el contenido en pigmentos (mioglobina fundamentalmente), factores intrínsecos 

relacionados a la edad, raza, sexo otras condiciones como presacrificio, sacrificio y 

almacenamiento (estrés, temperatura, humedad, pH, tiempo de maduración). 

En el músculo, el hierro presente en la mioglobina, puede oxidarse y formar 

oximioglobina (color rojo brillante), en caso de no haber oxigeno se forma 

deoximioglobina (color rojo-purpura intenso y oscuro), el color de la carne fresca depende 

la presencia de hierro que forma parte de la mioglobina y hemoglobina. El Fe2+ es rojo y 

el Fe3+ es pardo, forma complejos denominados sulfomioglobina de colores verde, azules 

o negro al reaccionar con el azufre (Bianchi Olascoaga, 2005). 

El color se encuentra asociado a los procesos que sufre el musculo al 

transformarse en carne después del sacrificio, durante la glicólisis post-mortem, cada 

músculo de la canal está sujeto a diferentes cambios de temperatura/pH (Lawrie & 

Lawrie, 1998). Como resultado encontramos dos tipos de carnes después de la faena, las 
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carnes DFD (Dark, Firm, Dry) de color rojo oscuro y carnes PSE (Pale, Soft, Exudative) 

de color pálido, textura blanda y baja retención de agua (Álvarez Álvarez, 2006). 

Las técnicas para medir el color deben ser fáciles de realizar y entender, por lo 

que la CIE (Commission internationale de l´eclairge) desarrolló un sistema tridimensional 

del espacio del color el CIELAB, con las coordenadas tricromáticas: L*, a* y b*. El eje 

a* (índice rojo), se extiende desde el verde (-a) hasta el rojo (+a); mientras el eje b* 

(índice amarillo) va desde azul (-b) hasta el amarillo (+b), la coordenada L* (luminosidad) 

es la más relacionada con la valoración visual del consumidor. Esto con el fin de obtener 

coordenadas colorimétricas, intensidad de color o saturación y tono (Warriss, 2003).  

 

Figura  1. Espacio de color CIELAB.  
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4.5. Valor Nutritivo del pasto Maralfalfa  

Tabla 5. Composición química de la maralfalfa (Pennisetum spp) 

Componentes Porcentaje (%) 

Humedad  79,33 

Fibra  53,33 

Grasa 2,10 

Cenizas 13,5 

Carbohidratos solubles  12,2 

Nitrógeno  16,25 

Proteína  2,6 

Mg 0,29 

Calcio  0,80 

Fósforo  0,33 

Potasio  3,38 

Proteína digestible  7,43 

TND 63,53 

Fuente: (Martinez, 2019)  
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5. Metodología  

5.1. Ubicación  

La presente investigación se realizó en el Centro de Investigación, Desarrollo e 

Innovación de Nutrición Animal (CIDINA) ubicada en la “Quinta Experimental Punzara” 

de la Universidad Nacional de Loja, localizada al sur-oeste de la ciudad de Loja, en el 

sector “La Argelia”, que cuenta con las siguientes características meteorológicas:  

• 04°02´11” de latitud sur 

• 79º12´4” de latitud este 

• Temperaturas: 9 a 19ºC temperatura media 15,8ºC 

• Precipitación anual: 1066mm 

• Humedad relativa media: 75% 

• Formación ecológica: Bosque seco-montañoso bajo (Estación 

Meteorológico la Argelia, 2014) 

5.2. Instalaciones 

Se utilizaron 60 jaulas metálicas de 42 cm de alto, 26 cm de ancho y 51 cm de 

largo, en cada jaula se colocó un bebedero (chupón) y un comedero metálico; además se 

instaló un sistema de ventilación para la extracción de amonio. Previo a la llegada de los 

cuyes se procedió a realizar la desinfección de las instalaciones (galpón y jaulas) con 

amonio cuaternario; se identificó cada jaula por dieta y sexo.  

5.3. Unidades experimentales 

Se utilizaron 120 animales (60 machos y 60 hembras) de aproximadamente 15 

días de edad, con un peso medio de 378 g. Una vez llegados los 120 animales se procedió 

a sexarlos (60 machos, 60 hembras), pesarlos y distribuirlos en grupos de dos animales 

por jaula, seguidamente se asignaron las dietas de forma aleatoria.  

Los animales tuvieron una fase de adaptación de 3 días, a partir de los cuales se 

estableció el tiempo de estudio.  



 

 

17 

 

5.4. Dietas experimentales 

Se evaluaron diferentes niveles de inclusión de maralfalfa (Pennisetum spp) en 

dietas para cobayos, su composición se detalla en la tabla 6.  

Tabla 6. Composición de las dietas experimentales  

 Dietas Experimentales 

Ítem 0% 2% 16% 31% 

Ingredientes     

Afrecho de trigo 26,6 37,8 25,7 12,6 

Trigo 27,9 12,1 6,11 0,00 

Paja de arroz 19,9 19,9 19,9 19,9 

Maralfalfa 0,00 2,00 16,0 31,0 

Soja 14,2 13,6 17,8 22,2 

Aceite de palma 3,28 6,66 6,66 6,66 

Melaza 3,98 3,98 3,98 3,98 

Sal 0,47 0,39 0,39 0,39 

L-lisina-HCl 0,32 0,31 0,26 0,21 

DL-metionina 0,12 0,13 0,13 0,14 

Treonina 0,19 0,19 0,21 0,20 

Bicarbonato de Na 0,31 0,13 0,00 0,00 

Premezcla vitamínico-mineral1 0,19 0,19 0,19 0,19 

Carbonato de Ca 2,05 2,03 1,77 1,16 

Celmanax2 0,10 0,10 0,10 0,10 

Vitamina C 0,04 0,04 0,04 0,04 

Bentonita 0,39 0,39 0,39 0,39 

Composición química Analizada, % MS     

Materia Seca 88,1 87,6 87,3 87,7 

Ceniza 13,3 11,8 12,9 13,7 

Proteína Cruda 18,0 17.4 17,2 18,1 

Fibra Cruda 12,9 14,1 17,5 20,4 

Extracto Etéreo 6,05 8,77 9,13 7,74 

Composición química Calculada     
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Energía digestible 2800 2800 2800 2800 

FDN 28,0 32,0 36,0 40,0 

Almidón  21,0 13,0 8,00 2,00 

Lisina 0,80 0,80 0,80 0,80 

Metionina 0,30 0,30 0,30 0,30 

Treonina 0,60 0,60 0,60 0,60 

Calcio 1,00 1,00 1,00 1,00 

Fósforo total 0,40 0,50 0,40 0,40 

1La premezcla vitamínica-mineral proveyó por kg kilogramo: Zn, 90 000 mg; Fe, 75 

000 mg; Mn, 25 000 mg; Cu, 7000; Mg, 2000 mg; I, 500 mg; Se, 200 mg; Vitamina A, 

7 000 000 UI; Vitamina D3, 1 200 000 UI; Vitamina E, 35 000 UI, Vitamina K3, 2000 

mg; Vitamina B1, 1500 mg; Vitamina B2, 3000 mg; Vitamina B6, 2500 mg; Vitamina 

B12, 20 mg; Niacina, 20 000 mg; Biotina, 80 mg; Ácido pantoténico, 12 000 mg; Ácido 

Fólico, 250 mg; Colina, 100 000 mg y Antioxidante, 2000 mg.  
2El celmanax está compuesto de Saccharomyces cerevisiae. 
 

5.5. Diseño experimental  

Se utilizó el diseño completamente aleatorizado con arreglo factorial 4x2 (sexos 

por dietas) con ocho tratamientos y 15 repeticiones, cada animal constituyo una unidad 

experimental. Para la identificación de las unidades experimentales se colocaron etiquetas 

de colores en las jaulas, de acuerdo a la dieta, estas fueron de plástico para evitar el 

desgaste por el tiempo. 

5.6. Sacrificio y Faenamiento de los Animales 

A la semana 8 de iniciado el experimento, se pesaron y sacrificaron todos los 

animales. El sacrificio se realizó cumpliendo las normas para el cuidado y uso de animales 

en investigación en el “Código Orgánico del Ambiente” (ROS No 983, Ecuador); dicho 

procedimiento consistió en el aturdimiento mediante un golpe en la cabeza, seguido del 

degüello y desangrado de los animales, posteriormente se procedió al depilado mediante 

agua caliente (65ºC) para facilitar la retirada de pelo, luego se procedió al eviscerado que 

consiste en la extracción de vísceras rojas, blancas y apéndices. Se realizó el pesaje de la 

carcasa fresca y finalmente se etiquetó a cada animal para llevar a la cámara de 

refrigeración por 24 horas. 
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5.7. Toma y registro de datos   

5.7.1. Peso vivo  

Con la ayuda de una balanza de laboratorio Bonvoisin, se pesó cada uno de los 

animales en ayunas de 6 horas, registrando los datos de sexo y tratamiento. 

5.7.2. Peso de la canal 

A las 24 horas después del faenamiento, se procedió al pesaje de la canal fría y se 

registró los datos en el formulario correspondiente.  

5.7.3. Rendimiento de la canal  

El rendimiento de la canal se determinó relacionando el peso de canal y el peso 

vivo de los animales, multiplicado por cien.  

𝑝𝑒𝑠𝑜 𝑐𝑎𝑟𝑐𝑎𝑠𝑎 (𝑔)

𝑝𝑒𝑠𝑜 𝑣𝑖𝑣𝑜 (𝑔)
∗ 100 

5.7.4. pH de la carne 

Se midió con la ayuda de pH-metro Testo modelo 205, después de 24 horas del 

faenamiento; para lo cual se introdujo el sensor del pH-metro en los músculos bíceps 

femoral izquierdo y derecho, para luego calcular el promedio de cada unidad 

experimental.  

5.7.5. Color de la carne 

Se midió con la ayuda de un colorímetro de mano (WR10QR) el cual utiliza el 

sistema CIElab*, mediante las coordenadas L*, a*, b*, que permite una descripción 

exacta del color; La medida se realizó 24 horas después del faenamiento introduciendo el 

sensor del equipo en el muslo izquierdo.  

5.8. Análisis de Resultados 

Los resultados se analizaron mediante un modelo de medias simples 

completamente aleatorizado, utilizando el análisis de varianza (ANOVA) en el que los 
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principales factores de variación fueron las dietas. Para comparar las medias se utilizó un 

t-test protegido. Los p valores <0,05 se consideraron como significativos.  
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6. Resultados 

El análisis estadístico de los resultados de peso vivo, peso y rendimiento de la 

canal, pH y color de la carne, no mostró interacción entre los factores en estudio (sexo y 

niveles de maralfalfa; por lo tanto, fue necesario realizar el análisis e interpretación para 

cada sexo por separado, cuyos resultados se presentan a continuación. 

6.1. Características de la Canal en Machos 

En la tabla 7 se presenta el peso vivo, peso de la canal, rendimiento de la canal, 

pH y color en cobayos alimentados con dietas que contenían diferentes niveles de 

inclusión de maralfalfa.  

Tabla 7. Rendimiento de la canal, pH y color de la carne en cuyes machos con niveles de inclusión 

de maralfalfa. 

Indicadores 
Niveles de Maralfalfa (%) 

E.E1 P. valor 
0 2 16 31 

Peso vivo  1137,8 1105,4 1055,9 1104,4 30,38 0,31 

Peso de la canal  769,1a 790,6a 689,9b 754,4ab 20,23 <0,006 

Rendimiento de la canal 67,8ab 72,0a 65,6b 68,5ab 1,43 <0,02 

pH  5,89 5,96 5,97 5,95 0,03 0,19 

Color  

Luminosidad (L) 53,72 52,97 54,86 53,68 0,22 0,64 

Rojo-verde (a*) 5,79 5,94 5,47 5,14 0,38 0,46 

Amarillo-azul (b*) -5,94 -6,01 -5,98 -6,14 0,15 0,79 

1: EE: error estándar de la media 

El peso vivo no presentó diferencia entre los niveles de maralfalfa con una media 

de 1100,4 g; sin embargo, el peso de la carcasa a las 24 horas presentó diferencia 

(p<0,006), con mayor (790,6 g) en la dieta dos. El rendimiento de la canal fue superior 

(p<0,02), en el grupo alimentado con la dieta con el 2% de Maralfalfa, con un valor medio 

de 72%; mientras que no se detectó diferencia estadística entre las dietas uno, tres y 

cuatro. El pH de la carne no mostró diferencia entre las diferentes dietas; de igual manera, 

el color no se vio afectado por los niveles de inclusión de maralfalfa, en ninguno de sus 

parámetros evaluados.  
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6.2. Características de la Canal en Hembras  

En la tabla 8 se presenta el peso vivo, peso de la canal, rendimiento de la canal, 

pH y color en carne con diferentes niveles de inclusión de maralfalfa.  

Tabla 8. Rendimiento de la canal, pH y color de la carne en cuyes hembras con diferentes niveles 

de maralfalfa. 

Indicadores 
Niveles de Maralfalfa (%) 

E.E1 P. valor 
0 2 16 31 

Peso vivo  1005,2ab 1040,1a 982,4ab 915,1b 30,77 <0,04 

Peso de la canal  658,6 685,4 655,9 613,9 19,24 0,08 

Rendimiento de la canal 65,9 66,3 66,8 67,4 1,40 0,89 

pH 5,92 5,94 5,91 5,94 0,03 0,81 

Color       

Luminosidad 52,86 52,36 51,35 52,80 0,88 0,59 

Rojo-verde (a*) 6,35 6,27 6,31 6,74 0,39 0,82 

Amarillo-azul (b*) -5,26 -5,52 -5,51 -5,39 0,19 0,72 

1: EE: error estándar de la media 

El peso vivo presentó diferencia estadística (p<0,04) entre las dietas, 

observándose menor peso en el tratamiento cuatro (31 % de maralfalfa) con 915 g, lo que 

significa que niveles altos de FDN, influye en la ganancia de peso. En el peso de la carcasa 

no se evidencia diferencia estadística entre las dietas, con una media general de 653,5 g. 

Igualmente en el rendimiento de la canal no se presentó diferencia entre los tratamientos 

con un porcentaje del 66,6%; así mismo, los valores de pH y color de la carne no se vieron 

afectados por la inclusión de diferentes niveles de maralfalfa en las dietas. 
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7. Discusión  

El peso y rendimiento de la canal, pH y color de la carne no se vieron afectados 

por la inclusión de niveles crecientes de maralfalfa como fuente de fibra en dietas para 

cuyes machos y hembras, En los cuyes machos, el peso vivo no presentó diferencia entre 

los niveles de maralfalfa con una media de 1100,4 g, pero fue superior al de las hembras 

que registraron 985,7 g; resultados similares fueron reportados por Gualoto (2018) que al 

incluir un 10% de harina de maralfalfa en la dieta a los 70 días de edad obtuvo pesos de 

1120 g, con igual tendencia de mayor peso en machos sobre las hembras. Por otro lado, 

Andrade-Yucailla et al. (2016) evaluaron la inclusión de gramíneas en cuyes de raza Perú, 

y alcanzaron pesos de 860 g; Así mismo, Chávez (2012) reportó una media general de 

920 g al incluir diferentes niveles de maralfalfa en sus dietas, con similar tendencia de 

mayor peso en machos sobre las hembras. 

El peso a la canal en machos y hembras mostró diferencia estadística entre dietas 

con valores más altos en la dieta dos (2% de inclusión) con pesos de 790,6 g en machos 

y 685,4 g en hembras. Estos resultados son superiores a los reportados por Gualoto (2018) 

que al incluir un 10% de harina de maralfalfa en la dieta a los 70 días de edad obtuvo 

pesos de la carcasa de 750 g, siendo superior en los machos (750 g) sobre las hembras 

(710 g); de igual manera resultados reportados por Yucailla, et al., (2016) quienes 

evaluaron la inclusión de gramíneas en cuyes de raza Perú, obteniendo un peso a la canal 

de 617 g los que recibieron maralfalfa, asi mismo, Chávez (2012) reportó en su trabajo 

sobre la evaluación del rendimiento y peso de la canal por el efecto de diferentes niveles 

de maralfalfa pesos de la canal de 950 g con niveles del 5% y 10% de maralfalfa. 

El rendimiento de la canal en machos presentó diferencia por efecto de las dietas, 

observándose valores más altos (68,4%) con el 2% de inclusión; mientras que en las 

hembras no existió diferencia con una media de 66,6%; estos resultados son superiores a 

los obtenidos por Gualoto (2018) en su estudio sobre el efecto de diferentes niveles de 

harina de maralfalfa en bloques nutricionales para cuyes, con 65,21%, siendo mayor en 

los machos (65,23%) en comparación a las hembras (63,77%); de igual manera Chávez  

(2012) en su estudio de evaluación del rendimiento y peso a la canal con diferentes niveles 

de maralfalfa reportó un rendimiento a la canal de 76,86 % correspondiente al 10% de 

maralfalfa (T2). Así mismo, Laiño et al., (2009) en su investigación sobre el uso de 
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gramíneas en dietas para cuyes, registró mayor rendimiento en los machos (64,6%) sobre 

un (64,1%) en hembras. Esta diferencia en el rendimiento de la canal puede ser explicado 

por diversos factores como la edad de sacrifico, razas, manejo, alimentación, 

susceptibilidad al estrés, gasto energético, etc. (Horcada & Porras, 2010); Del mismo 

modo Chauca (1997), menciona que el peso y el rendimiento de la carcasa se ve afectado 

por el grado de cruzamiento de los cuyes frente a otros tipos de razas. 

Varios autores (Ayala-Vargas, 2018; García, 2010; Vega Palacios y Aguirre 

Rojas, 2013) afirman que la diferencia de peso entre machos y hembras se genera por 

efecto de cada especie, lo cual está sujeto a herencia, variabilidad individual y nutrición, 

sin embargo comparativamente los machos alcanzan un desarrollo mayor al de las 

hembras debido a la presencia de andrógenos con respecto a los estrógenos sobre la 

estimulación del crecimiento es decir que los machos consumen más alimento que las 

hembras para satisfacer sus necesidades metabólicas.  

Los valores del pH de la carne no mostraron diferencia entre las dietas, con un 

valor medio de 5,93; lo que concuerda con los resultados obtenidos por Jurado-Gámez 

et al., (2016) que tampoco observó diferencia en el pH a las 24 horas entre machos y 

hembras; sin embrago menciona que existió diferencia de pH en la carcasa fresca de las 

hembras, posiblemente debido a que éstas son más resistentes al estrés al momento del 

sacrificio, lo que genera menor consumo de glucógeno del musculo y da como resultado 

un pH más alto en comparación a los machos. Por su parte, Cetzal Ix et al., (2019) en su 

investigación sobre las características físicas de la carne de corderos alimentados con 

dietas a base de concentrado y forraje, menciona que el uso de pasto maralfalfa y 

concentrado no produce cambios en las características físicas de la carne y el pH se 

mantuvo entre 5,58 y 6,38, que corresponden a parámetros de una carne fresca y en 

proceso de buena maduración. Al respecto, Lucas et al., (2018) y Gallo & Tadich (2005) 

concuerdan que el cambio de pH  en la carne puede deberse a diversos factores como 

especie, edad, sexo, procedencia y manera de sacrificio.  

El color de la carne no mostró cambios para ningún indicador L*, a*, b*, con 

respecto a las dietas y el sexo de los animales. Estos resultados concuerdan con lo 

reportado por Perez Chavez (2019) en su estudio sobre el efecto de la alimentación con 

forraje y concentrado sobre la calidad de la canal y composición química de la carne, 
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donde no se observó diferencia. Por su parte ŽGUR et al., (2003) en su investigación 

sobre el efecto del peso vivo al sacrificio en las características de la carne, observó que 

las hembras presentan mayor luminosidad que los machos, lo que podría deberse al hecho 

que los machos presentan mayor desarrollo en la etapa de crecimiento que las hembras. 

Ayala-Vargas (2018) menciona que los machos enteros tienen mayor proporción 

de hemoglobina y glóbulos rojos en sangre lo que genera un color más oscuro en la carne 

en comparación a las hembras. Seideman et al., (1984) describe que a medida que los 

animales avanzan de edad la concentración de mioglobina en el musculo se incrementa 

para compensar su pérdida de afinidad por oxigeno lo que genera un color rojo intenso, 

este color también dependerá del tipo de musculo y actividad que genera durante la vida 

del animal puesto que músculos utilizados para la locomoción presentan una mayor 

concentración de mioglobina y mayor necesidad de oxígeno. Della Rosa et al., (2017) 

indica que dietas bajas en energía se relacionan con carnes más oscuras debido a los bajos 

niveles de glucógeno muscular, sin embargo, dietas en energía estimulan el desarrollo de 

fibras glucolíticas con un color más pálidos. 
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8. Conclusiones  

En base a los resultados y discusión de las variables en estudio se llega a las siguientes 

conclusiones:   

• La inclusión de 2% de maralfalfa en las dietas para cuyes afecta positivamente al 

incremento del rendimiento de la canal. 

• Los valores del pH de la carne no se modifican con la inclusión de diferentes 

niveles de maralfalfa en dietas para cuyes.  

• El uso de maralfalfa en dietas para cuyes no muestran influencia sobre el color de 

la carne.  
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9. Recomendaciones 

En base a los resultados y conclusiones se plantean las siguientes recomendaciones:  

• Continuar con nuevos estudios sobre variación del pH en diferentes momentos 

después de la faena y coloración de la carne, en donde se consideren aspectos 

como el método de sacrificio, tiempo de medida, estados de estrés, temperatura 

ambiente, etc.  
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11. Anexos  

Anexo 1. Trabajo de campo 

 

Figura  2. Elaboración de las dietas experimentales 

 

Figura  3. Adecuación de instalaciones  
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Figura  4. Toma y registro del peso inicial 

 

Figura  5. Alimentación y distribución de tratamientos 
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Anexo 2. Toma de datos 

 

Figura  6. Registro de peso vivo 

 

Figura  7. Sacrificio y pesaje de canal fresca  
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Figura  8. Refrigeración de la carcasa por 24 horas 

 

Figura  9. Calibración de pH-metro 
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Figura  10. Toma de pH de musculo 

 

Figura  11. Toma de color de carne 
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Anexo 3. Comparación de color de la canal 

CIElab 
Niveles de maralfalfa  

0% 2% 16% 31% 

 

    

Luminosidad (L) 53,72 52,97 54,86 53,68 

Rojo-verde (a*) 5,79 5,94 5,47 5,14 

Amarillo-azul (b*) -5,94 -6,01 -5,98 -6,14 

Tabla 9. Color de la canal en machos (0, 2, 16, 31%) 

CIElab 
Niveles de maralfalfa  

0% 2% 16% 31% 

 

    

Luminosidad (L) 52,86 52,36 51,35 52,80 

Rojo-verde (a*) 6,35 6,27 6,31 6,74 

Amarillo-azul (b*) -5,26 -5,52 -5,51 -5,39 

Tabla 10. Color de la canal en hembras (0, 2, 16, 31%) 

  



 

 

39 

 

Anexo 4. Certificación de traducción en inglés 


