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1. RESUMEN 

En la región andina el cuy es un animal ampliamente criado y consumido, tomado 

como parte del sistema de alimentación. Todas las características que se le ha 

atribuido a esta carne han sido de manera empírica y con datos que no están 

establecidos científicamente. Además muy recientemente ha aparecido los 

métodos estandarizados para el estudio de la calidad de la canal, mas no para la 

calidad tecnológica de la carne, y sin tomar en cuenta datos importantes como el 

sexo y la edad de los animales faenados. Para esta investigación se han utilizado 

48 cuyes de raza peruana mejorada provenientes de una misma granja, 24 machos 

(12 animales de 3 meses y 12 animales de 12 meses de edad) y 24 hembras (12 

animales de 3 meses y 12 animales de 12 meses de edad). Una vez sacrificados y 

faenados se procedió a medir el pH a los 15, 30, 45, 60 minutos y cada hora hasta 

las 24 horas postmortem. Al mismo tiempo se establece el tiempo en el que se 

instaura el rigor mortis, así como la resolución del mismo. Una vez resuelto el 

rigor mortis se procedió a la disección de la hemicanal izquierda, obteniendo 

diferentes músculos sobre los que se analizaron la capacidad de retención de agua 

y las pérdidas por cocinado. Esta tesis establece la evolución de la caída 

postmortal del pH, así como la capacidad de retención de agua por presión y 

pérdidas por cocinado en distintos músculos del cuy, analizando así mismo el 

efecto de las variables sexo y edad de sacrificio. Se establece al mismo tiempo las 

técnicas de capacidad de retención de agua y pérdidas por cocinado, puesto que 

por la naturaleza de los músculos del cuy, ha sido necesario modificar las mismas 

para adecuarlas a este animal.  
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SUMMARY 

In the Andean region, guinea pigs are widely produced and eaten; they are part of 

the food system. All features to this meat have been empirically attributed, with 

data that are not scientifically established. Standardized methods for studying the 

quality of the guinea pig carcass have appeared recently, but not for the 

technological quality of its meat, important data such as sex and age of 

slaughtered animals have not been taken into account. For this research, 48 guinea 

pigs of improved Peruvian breed were used; all of them came from the same farm: 

24 males (12 three-month-old animals and 12 twelve-month-old animals) and 24 

females (12 three-month-old animals and 12 twelve-month-old animals). Once the 

animals were slaughtered, we proceeded to measure the pH at 15, 30, 45, 60 

minutes and every hour until 24 hours postmortem. The time in which rigor mortis 

appears and its resolution was also established. Once the rigor mortis was 

resolved, we proceeded to the dissection of left half carcass, obtaining several 

muscles in which the water holding and cooking losses were analyzed. This thesis 

establishes the evolution of postmortem pH fall, as well as the water holding 

capacity by pressure and cooking losses in different muscles of the guinea pig. 

There was also an analysis of sex and age at the moment of slaughtering. At the 

same time the techniques for water holding capacity and cooking loss were 

established. Because of the guinea pig muscle nature, it has been necessary to 

modify them in order to adapt them for this animal. 
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2. INTRODUCCIÓN 

En la región andina el cuy es tomado como parte del sistema de alimentación. Sin 

embargo, las propiedades atribuidas a la carne de este animal han sido 

establecidas de una manera empírica y con datos con poca fundamentación. 

La cría de cuyes a nivel familiar da seguridad y sostenibilidad a las actividades de 

los pequeños productores, es el sistema más utilizado y se distingue por 

desarrollarse en el núcleo de la familia. El cuidado de los animales generalmente 

corre a cargo de los hijos y del ama de casa. Esta cría se caracteriza por el escaso 

manejo de los animales, que se reúnen en un solo grupo sin diferenciación de 

clase, sexo o edad. Es por ello por lo que nos hemos acostumbrado a aceptar esta 

carne sin saber su procedencia, manejo, cuidado y faenamiento.  

Para el consumo de esta carne prácticamente no se realiza ningún tipo de control 

en su crianza para mejorar posteriormente el faenamiento, la calidad del producto 

y consumo, ya que no se han establecido tiempos de oreo y de carnización para 

mejorar la calidad de la canal y carne de cuy. 

Además no existen métodos estandarizados para el estudio de la calidad 

tecnológica de la carne y sin tomar en cuenta datos importantes como el sexo y la 

edad de los animales faenados. Al no tener medidas ni estudios realizados en esta 

carne no se conoce el tiempo que tarda el músculo en transformarse en carne, ni 

tampoco los músculos adecuados para tomar las medidas de calidad tecnológica 

de la carne de cuy. 

No existen estudios específicos sobre la anatomía del cuy que aportaría a la 

descripción de músculos representativos para análisis de la calidad tecnológica de 

la carne de cuy. Los valores de la caída postmortal del pH y rigor mortis no están 

definidos por lo que no se conoce el tiempo mínimo necesario para que se 

produzca la carnización. 

Existe desconocimiento de la capacidad de retención de agua (CRA) de este tipo 

de carne además de las pérdidas por cocinado (PPC). Hasta la fecha, no se ha 
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encontrado en la literatura ninguna prueba que nos indique datos y tiempos 

específicos acerca de estar pruebas sobre las características tecnológicas de la 

carne. 

La investigación se basará en la obtención de datos sobre la carne de cuy, 

específicamente en la caída postmortal del pH. Además establecer los tiempos de 

la instauración y resolución del rigor mortis, mediante la observación del 

establecimiento de la rigidez cadavérica y su posterior conclusión. También se 

identificará los músculos representativos de la canal, los cuales puedan ser usados 

en posteriores análisis de ésta carne para conocer la capacidad de retención de 

agua y pérdidas por cocinado.  

Con la obtención de los datos planteados en la investigación se da la pauta para 

futuros estudios de la carne de cuy como la composición química básica y 

propiedades organolépticas que determinarán la calidad de la canal y la carne. 

Existirán datos reales y específicos que aportarán a la construcción de nuevos 

conocimientos que servirán de base para cualquier tipo de investigación en estos 

animales. 

Por la naturaleza de este trabajo, se definen dos problemas principales a resolver, 

lo que resulta en dos objetivos generales diferenciados.  

Generales: 

1. Establecer el tiempo de oreo en función de la caída postmortal del pH, 

establecimiento del rigor mortis y su resolución en la canal del cuy. 

2. Determinar los músculos idóneos representativos para realizar análisis de 

calidad tecnológica de la carne de cuy. 

Para el desarrollo de la presente investigación se plantean las siguientes hipótesis: 

H1. La caída postmortal del pH y el establecimiento y resolución de rigor mortis 

varían entre los distintos músculos y depende de la edad y el sexo de los cuyes.  
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H0. La caída postmortal del pH y el establecimiento y resolución de rigor mortis 

no varían entre los distintos músculos y depende de la edad y el sexo de los 

cuyes.  

H2. Existe un músculo de todos los analizados que es representativo de toda la 

canal en cuanto a parámetros tecnológicos, a cualquier edad o sexo. 

H0.No existe un músculo de todos los analizados que es representativo de toda la 

canal en cuanto a parámetros tecnológicos, a cualquier edad o sexo. 

La investigación seguirá un formato establecido, realizándose como primer punto 

la fundamentación teórica, investigando en estudios de otros autores. 

Posteriormente se dará a conocer los resultados obtenidos con tablas y figuras en 

cada uno de los casos estudiados. Con estos resultados se realizará una discusión 

comparando con estudios realizados en otros animales por distintos autores y 

finalmente se llegará a conclusiones que beneficiarán a futuros investigadores. 

  



 

 

4 

 

3. FUNDAMENTACIÓN TEÓRICA 

3.1 El Cuy  

Los cuyes o cuys (Cavia porcellus), como son conocidos localmente, son 

pequeños roedores criados en las cocinas campesinas, se reproducen con relativa 

rapidez y tienen grandes camadas (Rosenfeld, 2008). Estos animales pueden haber 

sido incorporados en la dieta andina porque representan una fuente adicional de 

grasa, especialmente cuando era corto el suministro de carbohidratos (Rosenfeld, 

2008). 

Por lo menos en los últimos 500 años, los cuyes han sido usados en los Andes de 

Suramérica (principalmente en Perú, Bolivia y Ecuador) como una comida 

especial en la dieta indígena, así como un instrumento para el diagnóstico de 

enfermedades y como un componente clave de ofrendas religiosas (Polo de 

Ondegardo, 1906 (1559); Gade, 1967; Weismantel, 1988; Guamán Poma de 

Ayala, 1992 (1615); Morales, 1994, 1995; Archetti, 1997; Fernández Juárez, 

1997). 

La composición química de la carne de cuy, como una proporción basada en peso 

de la carne comestible, es 70.6% de agua, 20.3% proteína, 7.8% grasa y 0.8% 

minerales (Bolton, 1979). 

3.2 Características de la carne  

El músculo magro contiene aproximadamente 75% de agua, los otros principales 

componentes incluyen proteínas (aproximadamente 20%), lípidos o grasa 

(aproximadamente 5%), carbohidratos (aproximadamente 1%), vitaminas y 

minerales (aproximadamente 1%) (Offer y Cousins, 1992). 

La calidad de la carne depende de propiedades organolépticas, como son el color, 

textura, sabor y jugosidad, cuyas características zootécnicas están relacionadas 

con raza, edad y sexo (Huff y Parrish, 1993; Ovali, 1990), características 

anatómicas como son el tipo de músculo (Zamora, 1997), características de 
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manejo y alimentación (Aalthus et al. 1992) o características tecnológicas como es 

la estimulación eléctrica (Aalthus et al, 1992). 

Además se desarrolla durante el proceso post mortem por una variedad de 

procesos bioquímicos. La calidad final de la carne es un resultante del curso de la 

temperatura y pH en el período post mortem. Importantes características de 

calidad son influenciadas por la temperatura y pH como son la terneza, capacidad 

de retención de agua y color (Bouton et al., 1971; Guignat et al., 1994; Honikel, 

1998; Huff-Lonergan y Lonergan, 2005; Maltin et al., 2003; Silva et al., 1999; Yu 

y Lee, 1986). 

3.2.1. Factores que afectan la calidad de la carne 

Los factores fundamentales que afectan a la calidad de la carne y son responsables 

del 90% de los problemas de calidad suelen dividirse en tres grandes grupos: 

a. Factores intrínsecos del animal 

 Raza  

 Sexo (castrado, macho o hembra) 

 Alimentación (sobre todo en animales monogástricos) 

b. Condiciones pre mortem 

 Velocidad de descenso del pH 

 Velocidad de enfriamiento 

 Higiene durante la manipulación 

c. Condiciones post mortem 

 Velocidad del descenso del pH 

 Velocidad del enfriamiento 
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 Higiene durante la manipulación 

(López de la Torre et al, 2001). 

3.3. Calidad de la carne 

La calidad se expresa como las características inherentes al producto, ya sean 

intrínsecas o extrínsecas, y no dependen fundamentalmente de la apetencia o 

gusto de los consumidores. La calidad se puede medir de numerosas formas, pero 

generalmente se agrupa en indicadores según se refiera a calidad nutritiva, 

sensorial, higiénica-sanitaria o tecnológica.  

3.3.1. Calidad nutritiva 

La calidad nutricional o nutritiva hace alusión a las características aptitud de los 

alimentos para satisfacer las necesidades del organismo en términos de energía y 

nutrientes. Esto es: composición química básica, perfil de ácidos grasos, cantidad 

y calidad de minerales y vitaminas, etc. La calidad nutricional y sensorial de la 

carne está fuertemente influenciada por el ambiente en el método de producción 

primaria, alimentación y condiciones antes del sacrificio, por factores genéticos 

como el peso y la edad (Miller, 2000; Cavani y Petracci, 2004; Ramírez et al., 

2004) y por factores tecnológicos como el manejo pre sacrificio y condiciones de 

aturdimiento (Zotte, 2002). 

3.3.2. Calidad sensorial 

Las características organolépticas son el conjunto de propiedades perceptibles por 

nuestros sentidos que demandan y cuantifican los consumidores directamente. Las 

características organolépticas más importantes en la carne son el color, la blandura 

o terneza, la jugosidad, el aroma y sabor, la textura y el aspecto (López de la Torre 

et al., 2001). 

El color depende de la cantidad de pigmento mioglobina del músculo. Así, por 

ejemplo, el músculo semitendinoso es bicolor, otros son blancos y otros rojos. No 

sólo depende de su concentración, sino también del estado de óxido reducción y 

por último también está influido por la capacidad de retención de agua. Porque 
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cuando tiene agua ligada absorbe más radiaciones y refleja pocas, dando una 

impresión de carnes mucho más oscuras, mientras que cuando el agua está libre se 

refleja mayor proporción de la radiación, dando apariencia mucho más clara 

(López de la Torre et al., 2001). 

Otro aspecto es el color de la grasa, que puede indicar la edad y el tipo de 

alimentación del animal. Generalmente la grasa de las vacas y animales viejos es 

mucho más oscura que la de los animales jóvenes que han sido engordados 

expresamente para carne. 

El aroma y sabor vienen determinados por una amplia gama de compuestos 

químicos presentes en concentraciones muy pequeñas, que no afectan al valor 

nutritivo, pero sí a la aceptabilidad (López de la Torre et al., 2001). 

3.3.3. Calidad higiénica 

Una carne sana también ha de considerarse desde el punto de vista parasitológico, 

microbiológico y toxicológico. Los dos primeros aspectos han sido fuente de 

preocupación de veterinarios y bromatólogos en el pasado y en el aspecto 

toxicológico lo está siendo en el presente, como consecuencia de los aditivos 

añadidos y de los fármacos utilizados en los tratamientos de enfermedades. Este 

aspecto toxicológico, en este momento, es base de una profunda legislación en 

todos los países avanzados que tienen como objetivo la llamada “cuota residuo 

cero” de todos los productos. 

Es un reto que condicionará la evolución del sector en el campo de los fármacos, 

estimulantes de crecimiento y mejoradores de las producciones. Se trata de un 

aspecto prioritario para asegurar el consumo. 

Desde el punto vista microbiológico la carga microbiana inicial de la carne que se 

destina a consumo en fresco o a productos cárnicos elaborados depende de una 

serie de factores, como son: 

 El animal per se (especie, proporción de grasa, etc. La presencia de grasas y 

proteínas ejerce un efecto protector sobre los microorganismos). 
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 El estado del animal (ayuno, reposo, etc.). 

 Hábitat del animal (si el animal estaba estabulado habrá gran cantidad de 

bacterias entéricas). 

 Las especias que se añadan. 

 Las sales de curado. 

 La adición de conservantes. 

 El tipo de troceado (cuanto mayor sea la relación superficie/volumen, más se 

facilita el desarrollo de microorganismos). 

 El escaldado (destruye la flora banal de la carne, resultando adecuado siempre 

y cuando no haya una contaminación posterior). 

La carne, como tal, inicialmente es estéril (si el animal está sano). Los 

microorganismos están en ganglios linfáticos y en gran concentración en el 

intestino y sobre la piel (López de la Torre et al., 2001). 

3.3.4. Calidad tecnológica 

La habilidad de la carne fresca de retener humedad podría decirse que es una de 

las características más importantes en la calidad de productos crudos. Esto ha sido 

estimado como 50% o más de la carne de cerdo producida tiene inaceptables 

pérdidas por goteo y alta purga (Kauffman et al., 1992; Stetzer y McKeith, 2003). 

La mayor parte del agua en el músculo es retenida dentro de la estructura del 

músculo y células musculares (Offer y Cousins, 1992). 

Las características tecnológicas miden la capacidad de la carne para adaptarse a la 

serie de manipulaciones que tienen lugar durante los procesos de transformación y 

elaborado de productos de la misma. Tienen, por tanto, una gran importancia para 

el sector industrial. Entre éstas características destacan la capacidad de retención 

de agua, pH, color, índice de yodo y punto de fusión de las grasas. 
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3.3.4.1 Métodos de medida de la calidad tecnológica de la carne 

a. Medida subjetiva: considerando el aspecto seco o húmedo de la carne. 

b. El tiempo de imbibición: mide el tiempo que tarda un material hidrófilo de 

características determinadas en impregnarse totalmente en agua. Método útil a 

nivel de laboratorios. 

c. El método de Graw-Hamm toma una cantidad de carne determinada y 

determina la cantidad de agua que suelta al aplicársele una fuerza determinada 

durante un tiempo determinado. También es útil a nivel de laboratorio. 

La CRA está muy estrechamente relacionada con el pH de la carne. Cada músculo 

tiene distinta CRA, por lo que no es una medida significativa, aunque si 

indicativa. 

El pH se mide empleando un potenciómetro con electrodo, in situ, usualmente en 

los músculos semimembranosus y longissimus dorsi. Al igual que la CRA, el pH 

depende de cada músculo. 

En el sector porcino, el índice de yodo y el punto de fusión de las grasa 

representan la segunda característica tecnológica más importante de la carne 

(después de la CRA) y reflejan la composición de los lípidos de la misma. Debe 

fijarse en 65% el índice de yodo máximo, por encima del cual la grasa tiene poca 

consistencia y ofrece un aspecto mojado, apareciendo dificultades en la 

manipulación y sobre todo problemas de conservación de los productos obtenidos 

de la misma, todo ellos dependiente de la composición química de las grasas y de 

su grado de poliinsaturación (López de la Torre et al., 2001). 

3.4. Proceso de carnización del músculo 

En un proceso de homeostasis del músculo, es decir, de mantener el equilibrio de 

la supervivencia de las células, cuando ocurre la sangría y ya no existe aporte de 

oxígeno al músculo, se desarrolla una serie de mecanismos bioquímicos para 

evitar la contracción muscular. Estos cambios bioquímico, y posteriormente 
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físicos, provocan lo que se denomina carnización, que es el paso del músculo a 

carne.  

Lo que ocurre en el músculo es que para producir ATP y mantener la relajación, el 

glucógeno se degrada por medio de la ruta anaeróbica, que como producto final 

produce ácido láctico. La acumulación de este compuesto a lo largo del tiempo 

provoca una acidificación del músculo.  

3.4.1 pH de la carne 

La acidificación de los músculos post mortem es uno de los cambios 

fundamentales en su proceso de conversión a carne. Tal y como hemos visto, la 

variación en el grado y la extensión de su acidificación influyen en especial sobre 

el color de la carne y la capacidad de retención de agua. La medida del pH, por 

tanto, da una valiosa información sobre la calidad potencial de la carne (Warris, 

2003). 

El pH del tejido muscular del animal vivo es prácticamente neutro (7-7,2) (Hamm, 

1977). Después del sacrificio el pH desciende rápidamente en las primeras 6 horas 

(Sornay, 1978), después algo más lentamente hasta alcanzar el pH final a las 24 

horas post sacrificio en los grandes animales (Bate-Smith, 1948). Esto ocurre 

principalmente en grandes animales como vacuno, cerdo, caprinos y ovinos. Sin 

embargo, en las aves y otros animales menores, el pH final es alcanzado tras unas 

cuatro o seis horas. El color, la jugosidad, la textura e incluso el aroma están 

directa o indirectamente relacionados con el pH muscular obtenido tras la 

maduración de la canal (Awrig, 1985). 

Caídas del pH rápidas producen carnes con menos capacidad de retención de agua 

y más suaves; un pH inferior a 6 en los primeros 45 minutos post mortem conduce 

a carnes pálidas y exudativas en cerdos y vacunos. Una alta tasa de disminución 

de pH y un pH final bajo resulta en la desnaturalización de la proteína en el 

músculo y la disminución de los parámetros de calidad (Hammelman et al 2003; 

Henckel, Karlsson, Oksbjerg & Peterson, 2000). 
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Numerosos experimentos han mostrado que el cambio y la extensión de la 

disminución del pH post mortem son de gran importancia en la calidad final de la 

carne. De acuerdo a Bendall (1973) y Warriss, Bevis y Ekins (1989), las 

características de la disminución del pH están determinadas por condiciones 

fisiológicas de los músculos en el momento del aturdimiento y pueden ser 

relacionados con la producción de lactato (o ácido láctico), o ser más específicos 

la capacidad del músculo para producir energía en forma de ATP. 

La velocidad de descenso del pH determina la CRA y las demás características 

que dependen de ésta. El pH se suele medir a los 45 minutos (pH 45) y a las 24 

horas (pH 24) post sacrificio.  

3.4.2 Factores que afectan al pH en la carne 

a. Tipo de Músculo 

Se relaciona con la frecuencia en que los músculos son utilizados. A menor 

actividad, caídas más rápidas del pH. 

b. Sexo 

En el ganado ovino la influencia del sexo sobre el pH es casi nula, aunque en 

general los machos tienen pH más alto que las hembras (Forcada, 1985; Sañudo et 

al., 1986). 

Por otro lado, Dransfield et al. (1990) no encontraron diferencias significativas 

entre machos, machos castrados y hembras de esta especie. 

c. Edad 

Sañudo y Sierra, (1982) y Jaime, (1988) han encontrado pH superiores en 

animales jóvenes en la especie ovina. Se puede decir que la velocidad de caída de 

pH aumenta con la edad existiendo una cierta tendencia a tener pH más bajos a 

mayores edades (Sañudo y Sierra, 1982 y López, 1988). 
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3.4.3. Métodos de Medida del pH en la carne 

a. Muestra homogenizada y su medición  

Prost (1955) y Van Gils y Van Logtestijn (1967) consideran las determinaciones 

electrométricas mejor que los métodos colorímetros o por indicadores. Prost 

señala que valores de pH medidos a partir de extractos de carne son más altos que 

valores medidos directamente con el tejido muscular. 

b. Muestra directa usando un electrodo 

Se valora dependiendo de la especie, en determinados momentos: al sacrificio, 45 

minutos, 24 horas, 7 días, mediante pHmetro portátil, preferentemente sobre el m. 

longissimus dorsi, aunque también se utilizan otros músculos (el semitendinosus y 

el triceps brachii en ovinos). 

En la elección de un músculo hay que tener en cuenta: 

 Identificación y aislamiento fáciles 

 Estructura interna ideal, sin fascias, vasos ni tendones y con las fibras 

musculares en una sola dirección. 

 Volumen suficiente para realizar todos los ensayos. 

 Localización en un trozo que sea representativo de la composición tisular de la 

canal. 

 Características cualitativas representativas de la calidad de la canal 

3.4.4 Establecimiento y resolución del rigor mortis 

Durante la conversión de músculo en carne la clave bioquímica del proceso está 

dirigida al logro del rigor mortis (Honikel, 2004). Un proceso bioquímico clave es 

la hidrólisis del ATP en las células musculares, lo cual es necesario para mantener 

sarcómeros relajados y sin contracciones. Con el progreso de la glicólisis post 

mortem, los niveles de glucógeno caen (Immonen y Poulanne, 2000). 
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Cada fibra muscular entra en rigor mortis muy rápidamente una vez que al ATP se 

ha agotado, pero la variación entre las fibras individuales conduce a un desarrollo 

más gradual de la rigidez en el músculo entero, cuando progresivamente más y 

más fibras van siendo extensibles (Warris, 2003). 

El tiempo de comienzo del rigor estará obviamente ligado a los factores que 

afectan tanto el nivel de glucógeno y de creatín fosfato en el momento de la 

muerte como a la velocidad del metabolismo muscular post mortem. El rigor 

ocurre de una manera más rápida en animales que han desarrollado ejercicio en el 

momento de la muerte. Es interesante subrayar que el comienzo del rigor está 

determinado solamente por la disponibilidad de ATP, no por el valor de pH del 

músculo (Warris, 2003). 

El rigor tarda distintos tiempos en instaurarse en las distintas especies, variando 

desde aproximadamente 4 horas en el pollo a más de 24 horas en músculos de 

vacuno que hayan sido previamente separados de la canal (Etherington et al., 

1987). 

Después de un período de tiempo más o menos variable hay una progresiva 

resolución del rigor cuando los músculos se ablandan (Warris, 2003). Esto se debe 

principalmente a la degradación enzimática de las miofibrillas del músculo, más 

no por la separación de la unión entre la actina y la miosina, también llamada 

actomiosina.  

Las interacciones entre el pH y la temperatura durante el inicio del rigor mortis 

influye en la terneza de la carne, la capacidad de retención de agua y el color a 

través de estos efectos, en la proteólisis, desnaturalización de la proteína y la 

contracción miofibrilar (Bendall y Swatland, 1988; Bertramet al., 2004; Offer, 

1991; Rosenvold y Andersen, 2003; van Laack et al., 2001; Warner et al., 1997). 
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Para que el músculo se convierta en carne ocurren muchos cambios, incluyendo 

(Huff Lonergan et al., 2010): 

1) Un agotamiento gradual de la energía disponible 

2) Un cambio de metabolismo de aerobio a anaerobio, favoreciendo la 

producción de ácido láctico, resultando en la caída del pH del tejido, desde cerca 

de la neutralidad a 5.4 – 5.8. 

3) Un aumento de la fuerza iónica, en parte por la falta de ATP dependiente 

del calcio, sodio y potasio para funcionar. 

4) Una creciente incapacidad de la célula para mantener condiciones 

reductoras. 

3.5 Capacidad de retención de agua (CRA) 

Una definición de CRA es la capacidad de la carne para mantener su propia o el 

agua añadida durante la aplicación de una fuerza (Hamm, 1986). La CRA es un 

parámetro tecnológico importante por su contribución a la calidad de la carne y la 

de sus productos derivados (Wierbicki et al. 1957; Wierbicki y Deatherage, 1958; 

y Hamm, 1960). 

La distribución y movilidad del agua en el músculo y la carne tiene una profunda 

influencia en la calidad esencial de la carne y sus atributos como jugosidad, 

terneza, firmeza y apariencia (Trout, 1988). 

La mayor parte de los músculos post rigor contienen sobre un 70% agua, 

dependiendo primeramente del contenido lipídico y de la madurez fisiológica del 

músculo (Kauffman et al., 1964). 

El agua es el componente más importante, natural como añadido de casi todos los 

alimentos. La ciencia de la carne siempre ha sido el más interesado en las 

aplicaciones prácticas y efectos macroscópicos de factores internos y externos en 

la relación de capacidad de retención de agua. 
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El sistema de la proteína miofibrilar se ha desarrollado para realizar movimientos 

repetitivos muy rápidos y altamente específicos. El agua en la fibra del músculo es 

un lubricante, también es un medio de transporte de metabolitos en la fibra 

(Lampinen y Noponen, 2005). 

El agua del músculo se encuentra en proporción de un 70% en las proteínas 

miofibrilares, 20% en las sarcoplasmáticas y 10% en el tejido conectivo. Para 

Hamm, el término CRA se define como la propiedad de una proteína cárnica para 

retener el agua tanto propia como añadida, cuando se somete a un proceso de 

elaboración (tratamiento térmico, extrusión, etc.). 

En la década de los 70, se lanzó una teoría (la más aceptada) que supone que el 

agua está unida al músculo de tres formas diferentes: 

1.- Agua de constitución: 5% del total. Forma parte de la misma carne y no hay 

forma de extraerla. 

2.- Agua de interfase: está unida a la interfase proteína–agua. Esta agua de 

interfase se subdivide en agua vecinal, más cercana a la proteína, formando dos, 

tres o cuatro capas y agua multicapa, que está más alejada de las proteínas. 

3.- Agua normal: que se subdivide en dos modalidades: agua ocluida, que está 

retenida en el músculo envuelta en las proteínas gel, y agua libre que es la que se 

libera cuando se somete a tratamiento térmico externo (López de la Torre et al., 

2001). 

3.5.1 Factores que influyen en la CRA de la carne 

La CRA depende de dos factores fundamentales: el tamaño de la zona H, que es el 

espacio libre de la carne donde se retiene el agua, y la existencia de moléculas que 

aporten cargas y permitan establecer enlaces dipolo–dipolo con las moléculas de 

agua. 

Existen diversos condicionantes que influyen en estos factores, que se describen a 

continuación: 
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a) pH 

A pH 5, punto isoeléctrico de la mayoría de las proteínas cárnicas, no existen en 

ellas cargas eléctricas netas y no hay por tanto atracción por las moléculas de agua 

(polares), ni repulsión entre las moléculas de proteína entre sí. A medida que 

aumentamos el pH, por un lado aumentamos la carga y la atracción dipolo–dipolo 

y por otro lado, hay repulsión entre las moléculas de proteínas cargadas de igual 

signo, aumentando el tamaño de la zona H. Igualmente se comporta al disminuir 

de pH. Luego la mínima CRA coincide con el pH 5, aumentando a medida que se 

aleja del mismo. 

b) Cambios post mortem  

Después del sacrificio, la CRA es muy grande, debido a que el pH es 

aproximadamente de 7 y a que no se ha formado el complejo de actomiosina. A 

medida que nos acercamos al rigor mortis, el glucógeno se transforma en ácido 

láctico (por glicolisis anaerobia), que baja el pH acercándose al punto isoeléctrico 

de las proteínas, lo que implica que la CRA sea mínima. Al cesar el aporte de 

ATP se forma el complejo de actomiosina, disminuyendo el espacio libre. Con el 

tiempo hay una degradación de proteínas miofibrilares que elevan el pH (López 

de la Torre et al., 2001). 

Según investigaciones de diferentes autores se encontró otra clasificación sobre 

los factores de variación en la CRA. 

A. Factores Intrínsecos 

a) Tipo de Músculo 

Existen diferencias entre músculos de un mismo animal (Laborde et al., 1985) o 

incluso se han señalado variaciones dentro del mismo músculo. 

Existe una mayor preponderancia de músculos rojos que tienen un mayor pH 

último y mayor CRA en la espalda que en el lomo o la pierna (López-Bote y 

Warriss,1988) concordando con Forcada (1985) respecto al ovino, donde la menor 
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CRA corresponde a los músculos del tercio posterior y lomo y la mayor a las del 

tercio anterior. 

b) Sexo 

No parece ser muy importante, aunque algún autor muestra alguna influencia 

(Kauffman et al., 1986) posiblemente debido al mayor engrasamiento de las 

hembras (Sierra, 1977). 

c) Edad 

En los bovinos el poder de retención de agua disminuye con la edad siendo menor 

el porcentaje de jugo exprimible en la carne de ternera que en la de vaca. 

B. Factores Extrínsecos 

a) Manejo Pre-sacrificio 

Vrchlabsky (1967) encontró que las pérdidas por cocinado (PPC) de la carne 

disminuía en animales mantenidos en períodos sin agua y comida, aunque 24 

horas de transporte incrementaba CRA. 

b) pH 

Como ya se ha comentado anteriormente, el pH es un factor importante ligado a la 

PPC, presentando una correlación de 0,927 (Thomsen y Zeuthen, 1988). 

c) Temperatura 

Varios estudios (Sanderson y Vail, 1963; Martens et al. 1982) han demostrado que 

un incremento de la temperatura produce un aumento de las pérdidas por 

cocinado. 

La disminución de la PPC se aprecia a partir de los 40°C (Wierbicki et al., 1963) y 

la modificación más importante tiene lugar entre los 40 y 50°C. La duración del 

calentamiento influye poco en la PPC (Hamm e Iwata, 1962). 
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Si se almacena durante un día el producto puede perder hasta el 10% de su peso y 

si el almacenamiento es por 6 días las pérdidas pueden llegar hasta un 13.3% 

(Wirth, 1985) 

3.5.2 Métodos de medición de la Capacidad de Retención de Agua 

Existen varios métodos para evaluar la capacidad de retención de agua, pero el de 

Graw-Hamm y el del volúmetro son los más empleados: 

a. Graw-Hamm: Un trozo de carne de medidas estandarizadas se somete a presión 

determinada entre dos papeles filtro, midiendo el aumento de peso de los mismos 

se puede calcular la CRA (inversamente proporcional). Se toma aproximadamente 

0.3g de muestra, se coloca entre dos papeles filtros previamente desecados. A 

continuación, la muestra con el papel se pone entre las dos placas acrílicas sobre 

las que se aplica una presión de 10 kg durante 15 minutos. Transcurrido este 

tiempo se retira el peso y se separa la muestra del papel. Procurando eliminar 

cualquier resto de tejido que pudiera quedar adherido. 

La determinación del agua expulsada se puede realizar de 3 formas: por diferencia 

de pesada de la carne antes y después o del papel filtro que ha absorbido el agua, 

por cálculo del área de este papel de filtro, sin tener en cuenta la zona ocupada por 

la carne una vez comprimida o por un sistema óptico electrónico (análisis de 

imagen) (Barge et al., 1991). 

b. El volúmetro capilar se emplea para medir directamente la CRA sobre el cuerpo 

del animal sacrificado. Se presiona sobre la carne el volúmetro y por la 

capilaridad se absorbe el exudado que se mide por diferencia de volumen de 

líquido coloreado (López de la Torre et al., 2001). 

3.6. Pérdidas por cocinado (PPC) 

Es una variante para medir la capacidad de retención de agua de una muestra de 

carne frente al calor. En las pérdidas por cocinado, son responsables la rotura de la 

membrana celular y además las modificaciones de las proteínas en relación con el 

cambio en la estructura tridimensional cuando aumenta la temperatura. La 
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mayoría de los autores consultados señalan mayores pérdidas en la carne en un 

cocinado lento (Abougroun et al., 1985; Brady y Penfield, 1981; Dinardo et al., 

1984; Seuss et al., 1986; Pospiech y Honikel, 1991). Finalmente existe otra 

postura que señala que el grado de cocinado no afecta las PPC del tejido muscular 

(Tyszkigwicz et al., 1966). 

La pérdida por cocinado (Lee et al., 1978) se basa en el cálculo del agua 

expulsada a partir de una muestra de carne, una vez que ha sido sometida a 

cocción en un baño de agua a alta temperatura.  

Durante el cocinado se producen dos cambios fundamentales: las fibras 

musculares se hacen más duras por coagulación y el tejido conectivo se hace más 

blando, por conversión del colágeno en gelatina. Aunque el efecto endurecedor de 

las fibras y el ablandador del colágeno dependen del tiempo y de la temperatura es 

el factor tiempo más importante en el caso del colágeno, mientras que para las 

fibras lo es la temperatura. 

El primer proceso cuando se calienta la carne es la coagulación de las proteínas 

musculares que comienza entre 30-40°C. este proceso continúa y a los 50°C se 

completa la degradación de la a-actina, que es la más lábil de todas las proteínas. 

A los 55°C se vuelven insolubles las cadenas ligeras de la miosina y a los 70-80°C 

lo hace la actina. La miosina y la troponina son las proteínas más resistentes al 

calor y coagulan a 80°C. 

La degradación del colágeno comienza alrededor de los 70°C pero la 

gelatinización completa no se produce hasta alcanzar los 100°C a menos que el 

calentamiento se continúe durante un prolongado periodo de tiempo. 

Machlik y Draudt encontraron en el músculo m. semitendinoso que los valores de 

la fuerza de cizallamiento variaban poco a temperaturas hasta los 50°C pero 

decrecían en muestras cocinadas a 54°C y alcanzaban un mínimo en las cocinadas 

a 60-64°C, se supone que debido a la contracción del colágeno. 

El color también se ve afectado por el cocinado. A medida que progres el 

calentamiento, el color de la carne se convierte en marrón y la intensidad de este 
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color depende de la temperatura y de la cantidad de azúcares reductores presentes 

(Sharp, 1957; Pearson y col, 1962, 1966). Parte del cambio de color observado 

durante el calentamiento es resultado de la desnaturalización de la mioglobina y 

de la hemoglobina residual. 
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4. METODOLOGÍA 

4.1 Tipo de Estudio 

Esta investigación es exploratoria y descriptiva, porque no tenemos ningún tipo de 

literatura que la describa anteriormente. Es científica ya que lo que se va a realizar 

no hay nada escrito y generará nuevos conocimientos que servirá de base para 

futuros estudios. Además, este trabajo también se engloba en la categoría de 

comparativa, puesto que se va a determinar el efecto del sexo, la edad de 

sacrificio, y además se van a comparar los distintos músculos entre ellos.  

4.2 Población y Muestra  

La población es la comunidad de cuyes mejorados, obtenidos de una misma 

granja.  

La muestra o individuos elegidos son un total de 48 animales. El tipo de muestreo 

es por conveniencia así como también muestreo discrecional.  

Del total de 48 animales, 24 son machos y 24 hembras. Y de cada uno de estos, 12 

son de 3 meses de edad y los otros tantos de 12 meses de edad.  

Las muestras musculares a tomar para la medición del pH a lo largo del tiempo 

son el triceps brachii, quadriceps femori, longissimus dorsi y psoas major. 

Las muestras musculares a tomar para la medición de parámetros de CRA y PPC 

son el tríceps brachii, biceps femori, quadriceps femori, gastrocnemio, 

longissimus dorsi, gluteus maximus, gracilis, semimembranosus, semitendinosus y 

psoas major. 
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4.3 Operacionalización de Variables 

Tabla 1. Operacionalización de variables, tanto dependientes como independientes, que están involucradas en la presente investigación.  

Variable 
Dimensión Definición Indicadores Ítems Instrumento o método 

Tiempo  Tiempo  Magnitud física con la que medimos el 

período que transcurre entre dos sucesos 

perceptibles 

Tiempo  transcurrido en 

minutos u horas 

-15, 30, 45 min.  

-1 a 24 horas 

Cronómetro 

Músculo Músculo Órgano compuesto principalmente de 

fibras contráctiles, definido por fascias.  

Tipo de músculo -longissimus dorsi 

-triceps brachii 

-psoas  major 

-quadriceps femori 

Determinación anatómica 

mediante identificación visual.  

pH pH El pH es una medida de acidez o 

alcalinidad de una disolución 

pH Cualquier número 

entre 1 y 14 

pHmetro 

Edad Edad Tiempo transcurrido desde que nace el 

animal hasta el momento del estudio, en 

meses 

Edad - 3 meses 

- 12 meses 

Hoja de registro de 

nacimiento.  

Sexo Sexo Condición física-biológica que determina 

ser macho o hembra 

Sexo - Macho 

- Hembra 

Observación.  

Rigor mortis Rigor mortis Condición postmortal que se traduce en la 

rigidez de los músculos del cuerpo.  

- Establecimiento del 

rigor mortis 

- Resolución del rigor 

mortis.  

Tiempo en horas.  Observación directa y 

palpación.  

Parámetros 

tecnológicos de la 

carne 

Parámetros 

tecnológicos 

de la carne 

Características técnicas de la carne dentro 

de unos rangos óptimos que favorecen su 

mejor procesado. 

- pH 

- Pérdidas por cocinado.  

- Capacidad de retención 

de agua 

- 1-14 

- % 

 

- % 

- pHmetro 

- Gravimétrico 

- Gravimétrico 
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4.4 Procedimientos 

4.4.1. Animales y diseño experimental.  

Este estudio se realizó con 48 cuyes peruanos mejorados, de los cuales 24 son de 

3 meses de edad (12 machos y 12 hembras) y los otros 24 de 12 meses de edad 

(animales de descarte, 12 machos y 12 hembras).  

Para el estudio de la evolución del pH se tomaron 4 músculos diferentes de cada 

cuy, y se midió el pH a los 15, 30, 45, 1-12 horas, 15, 18, 21 y 24 horas. En total 

se obtuvieron 3648 datos (48 animales x 4 músculos x 19 tiempos). 

Para el estudio de la CRA y PPC, de cada cuy se seleccionaron 10 músculos, por 

lo que para cada técnica se obtuvieron 480 datos.  

4.4.2. pH 

A partir del faenamiento de los animales se verificará tiempos y niveles de pH lo 

que nos dará una pauta para establecer en que momento llegaremos al final de la 

carnización, es decir, cuando se acaben las reservas de glucógeno y creatín 

fosfato. 

Se utilizará sólo la media canal del cuy tomando en cuenta que la mitad es 

simétrica a la otra y contiene los mismos músculos. Para el análisis del pH se 

realizará con la utilización del pHmetro y tomando en cuenta lapsos de tiempo de 

15 minutos durante la primera hora y luego cada hora hasta llegar a las 24 horas. 

Los datos se tomarán en los músculos: longissimus dorsi, quadriceps femori, 

triceps brachii y psoas major. Se verificará en cada toma de datos el 

establecimiento y la resolución del rigor mortis durante todo el tiempo de la caída 

postmortal del pH, con una correcta refrigeración a 4ºC. En la figura 1 se puede 

observar la realización del corte para insertar la sonda de penetración del 

pHmetro, y en la figura 2 la medición del pH en una canal de cuy.  
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Figura 1. Cortes realizados en la canal en el músculo longissimus dorsi para medición de pH 

 

Figura 2. Medición de pH en el músculo longissimus dorsi. 

4.4.3. Pruebas de calidad tecnológica.  

La otra hemicanal sufrirá un proceso de disección a partir de la cual se obtendrán 

diez  músculos: longissimus dorsi, quadriceps femori, triceps brachii, psoas  

major, biceps femori, semimembranosus, semitendinosus, gracilis, gluteus 

maximus, gastrocnemio; que se usarán para realizar las pruebas tecnológicas de la 

carne determinadas (capacidad de retención de agua y pérdidas por cocinado). 

Todas las pruebas estarán sometidas a variables como tiempo, sexo y edad. Cada 

músculo será pesado antes de iniciar las pruebas. 

a. Capacidad de Retención de Agua.  

Para Capacidad de Retención de Agua, se utilizará la técnica descrita por Grau y 

Hamm (1953) modificada por Sierra (1973), modificada a su vez por los autores 
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del presente trabajo. Se tomaron 0.30g de cada músculo antes mencionado, que se 

cortó en pedazos muy pequeños y equitativos. Se colocaron posteriormente entre 

dos papeles filtros y se sometieron a una presión de 1 kg por 10 minutos. Tras el 

tiempo establecido, se extrae inmediatamente la carne de entre los dos papeles y 

se vuelve a pesar. Para obtener la capacidad de retención de agua se utilizó la 

siguiente fórmula: 

  
                       

          
       

 

Figura 3. Diez músculos previos a la prueba de Capacidad de Retención de Agua 

 

Figura 4. Pesada de 0.30 g del músculo 
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Figura 5. Distribución de los músculos colocados entre papel filtro 

 

 

Figura 6. Peso de 1 kg por 10 minutos  

 

 

Figura 7. Pesado final de la proporción del músculo para cálculos 

 

  

b. Pérdidas por cocinado 

Para realizar la prueba de pérdidas por cocinado utilizamos el restante del 

músculo tras realizar la prueba antes mencionada. Se pesó cada uno de los 

músculos, se introdujeron por separado en bolsas plásticas y se envasaron al 
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vacío, con el fin de evitar el ingreso de agua. Posteriormente se sumergen en un 

baño maría a 70ºC por 30 minutos. Una vez finalizado el tiempo, se retiraron los 

músculos de las fundas, se secaron sin presionar con un poco de papel de filtro, y 

se volvieron a pesar. Para obtener resultados de esta prueba utilizamos la siguiente 

fórmula: 

  
                       

          
       

 

 

Figura 8. Pesado del músculo previo a la prueba. 

 

 

Figura 9. Sellado al vacío de los músculos. 
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Figura 10. Los músculos son introducidos en el Baño María a 70°C por 30 minutos.  

 

 

Figura 11. Pesado final del músculo. 

 

4.5 PROCESAMIENTO Y ANÁLISIS 

Para el estudio de la evolución del pH, los datos se analizaron con el programa 

estadístico SAS (versión 11), mediante una ANOVA de medidas repetidas, donde 

el tiempo es el factor de repetición (variable intrasujetos), mientras que el sexo y 

la edad de sacrificio son dos factores independientes intergrupales. El modelo en 

este caso es: 

                                        

Donde      y    son la media de población total, el efecto del j grupo y el efecto 

del k intervalo u ocasión;      es el efecto del i sujeto del j grupo,        es la 

interacción grupo por ocasión,           la interacción de k intervalo y el sujeto i, 

y     el componente de error aleatorio. 
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Para la determinación de los músculos representativos de las pruebas 

tecnológicas, los datos serán analizados mediante una prueba de comparación de 

medias simple, ANOVA de uno o dos factores, según el análisis. Las variables 

edad y sexo se tomarán como factores fijos, individualmente y en combinación.  

                         

donde    es la media global,    el efecto del nivel i del 1º factor,  Bj el efecto del 

nivel j del 2º factor y      las desviaciones aleatorias alrededor de las medias, que 

también se asume que están normalmente distribuidas, son independientes y 

tienen media 0 y varianza σ
2
. 

Al término   ikj se les denomina interacción entre ambos factores y representan el 

hecho de que el efecto de un determinado nivel de un factor sea diferente para 

cada nivel del otro factor. 

Para el p-valor <0.05 se determina que existe uno de los grupos de todos los 

analizados presenta diferencias estadísticas. Para determinar cuál se ellos, se 

realizó la prueba pos-hoc test de Tukey, que realiza comparaciones pareadas entre 

grupos.  
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5. RESULTADOS 

A continuación se podrá evidenciar los resultados obtenidos durante toda la 

investigación. En primer lugar se muestran los resultados de la evolución del pH, 

y posteriormente los resultados de las pruebas tecnológicas de la carne.  

En cada uno de los parámetros estudiados, se realizaron comparaciones para ver el 

efecto sólo del sexo (sin diferenciar edad de sacrificio), sólo la edad de sacrificio 

(sin diferenciar el sexo) y la combinación de ambos factores.  

5.1. Evolución del pH  

Respecto a la evolución del pH se realizó en 4 músculos comparando sólo sexo, 

edad de sacrificio y finalmente comparando los 4 grupos por edad y sexo. 

Posteriormente se presenta las comparaciones entre los 4 músculos.  

5.1.1. Efecto de la edad sobre la evolución del pH 

a) Evolución del pH en el músculo longissimus dorsi  

En la Tabla 2 se puede evidenciar la evolución del pH durante 24 horas en el 

longissimus dorsi de animales de 3 y 12 meses de edad y la comparación entre 

ellos.  

El pH en el longissimus dorsi de los cuyes de 3 meses inicia en 6.82, notando una 

caída de pH gradual y significativa hasta las 4 horas. A partir de este tiempo, el 

valor del pH, que es en torno a 6.05, se mantiene más o menos constante hasta las 

24 horas.  

Mientras, en el longissimus dorsi de los cuyes de 12 meses el pH inicia 6.99, 

evidenciando una caída de pH gradual y significativa hasta las 5 horas, con un pH 

de 6.12, manteniéndose constante hasta las 24 horas, finalizando con un pH de 

6.08. 

No existen diferencias significativas entre los dos grupos de animales durante la 

primera hora. Posteriormente, el pH se mantiene más alto en cuyes de 12 meses 
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respecto a los de 3 meses durante las siguientes horas, con diferencias 

significativas en la mayor parte de los tiempos medidos.  

En la figura 12 se expresa de manera gráfica la evolución del pH, marcando con 

un asterisco los momentos con diferencias estadísticas.  

 

Tabla 2.- Evolución del pH en el músculo longissimus dorsi comparando entre animales de 

engorde (3 meses) y animales de descarte (12 meses) sin distinguir sexo.  

 

Músculo longissimus dorsi  

Tiempo 3 meses 12 meses EEM
1
 

15 6.82 
z
 

a
 6.99 

z
 

a
 0.04 

30 6.64 
z
 

b
 6.75 

z
 

b
 0.05 

45 6.51 
z
 

c
 6.66 

z
 

c
 0.05 

60 (1h) 6.40 
y
 

d
 6.57 

z
 

c
 0.05 

120 (2h) 6.25 
y
 

e
 6.47 

z
 

d
 0.05 

180 (3h) 6.16 
z
 

e
 6.31 

z
 

e
 0.05 

240 (4h) 6.03 
z
 

fg
 6.20 

z
 

f
 0.04 

300 (5h) 5.96 
y
 

g
 6.12 

z
 

fg
 0.04 

360 (6h) 5.93 
y
 

g
 6.10 

z
 

g
 0.04 

420 (7h) 5.91 
y
 

g
 6.10 

z
 

g
 0.04 

480 (8h) 5.94 
y
 

g
 6.10 

z
 

g
 0.04 

540 (9h) 5.91 
y
 

g
 6.10 

z
 

g
 0.05 

600 (10h) 5.95 
y
 

g
 6.10 

z
 

g
 0.04 

660 (11h) 5.95 
y
 

g
 6.09 

z
 

g
 0.05 

720 (12h) 5.97 
y
 

fg
 6.09 

z
 

g
 0.04 

900 (15h) 6.00 
z
 

fg
 6.09 

z
 

g
 0.05 

1080 (18h) 5.94 
y
 

g
 6.01 

z
 

g
 0.05 

1260 (21h) 5.96 
y
 

g
 6.08 

z
 

g
 0.05 

1440 (24h) 6.05 
z
 

f
 6.08 

z
 

g
 0.05 

EEM 0.02 0.02   
 

a-g Medias con letras diferentes en la misma columna difieren estadísticamente (P<0.05). 
z-y Medias con letras diferentes en la misma fila difieren estadísticamente (P<0.05). 

1 Error estándar de la media. 
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Figura 12. Efecto de la edad sobre el pH en el músculo longissimus dorsi (LD) de los cuyes de 3 y 

12  meses de edad, desde el sacrificio a las 24 horas postmortem.  

* = diferencias significativas con un P-valor < 0,05. 

b) Evolución del pH en el músculo quadriceps femori  

En la tabla 3 se resumen los valores medias de la evolución del pH en el músculo  

quadriceps femori durante 24 horas y tomando como referencia la edad del 

animal, 3 y 12 meses.  

El pH en el quadriceps femori de los cuyes de 3 meses inicia en 6.68, notando una 

caída de pH gradual y significativa hasta las 4 horas. A partir de este tiempo, el 

valor del pH, que es en torno a 6.06, se mantiene constante hasta las 24 horas. 

Mientras, en el quadriceps femori de los cuyes de 12 meses el pH inicia 6.80, 

evidenciando una caída de pH gradual y significativa hasta las 4 horas, con un pH 

de 6.16, manteniéndose constante hasta las 24 horas, finalizando con un pH de 

6.11. 

Se evidencia diferencias significativas entre los animales de 3 y 12 meses en el 

músculo quadriceps femori en los minutos 45 y 60. Los cuyes de 12 meses 

presentan también valores más altos que los de 3 meses, aunque sólo se 

encuentran diferencias significativas en estos dos tiempos anteriormente 

nombrados, tal y como se observa en la figura 13.  
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Tabla 3.- Evolución del pH en el músculo quadriceps femori comparando entre animales de 

engorde (3 meses) y animales de descarte (12 meses) sin distinguir sexo.  

 

Músculo quadriceps femori 

Tiempo 3 meses 12meses EEM 

15 6.68 
z
 

a
 6.80 

z
 

a
 0.04 

30 6.46 
z
 

b
 6.59 

z
 

b
 0.04 

45 6.39 
y
 

b
 6.58 

z
 

b
 0.04 

60 (1h) 6.27 
y
 

c
 6.49 

z
 

c
 0.04 

120 (2h) 6.21 
z
 

d
 6.36 

z
 

d
 0.04 

180 (3h) 6.15 
z
 

e
 6.26 

z
 

e
 0.04 

240 (4h) 6.03 
z
 

f
 6.16 

z
 

f
 0.04 

300 (5h) 6.02 
z
 

fg
 6.12 

z
 

fg
 0.04 

360 (6h) 5.98 
z
 

fg
 6.10 

z
 

fg
 0.04 

420 (7h) 6.00 
z
 

fg
 6.10 

z
 

fg
 0.04 

480 (8h) 5.98 
z
 

fg
 6.10 

z
 

fg
 0.04 

540 (9h) 5.98 
z
 

fg
 6.13 

z
 

fg
 0.04 

600 (10h) 5.99 
z
 

fg
 6.12 

z
 

fg
 0.04 

660 (11h) 5.99 
z
 

fg
 6.12 

z
 

fg
 0.04 

720 (12h) 6.05 
z
 

fg
 6.14 

z
 

fg
 0.04 

900 (15h) 6.04 
z
 

fg
 6.13 

z
 

fg
 0.05 

1080 (18h) 5.97 
z
 

g
 6.07 

z
 

g
 0.05 

1260 (21h) 5.99 
z
 

fg
 6.10 

z
 

fg
 0.04 

1440 (24h) 6.06 
z
 

fg
 6.11 

z
 

fg
 0.05 

EEM 0.02 0.02   
 

a-g Medias con letras diferentes en la misma columna difieren estadísticamente (P<0.05). 
z-y Medias con letras diferentes en la misma fila difieren estadísticamente (P<0.05). 

1 Error estándar de la media. 
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Figura 13. Efecto de la edad sobre el pH en el músculo quadriceps femori (QF) de los cuyes de 3 y 

12 meses de edad, desde el sacrificio a las 24 horas postmortem.  

* = diferencias significativas con un P-valor < 0,05. 

c) Evolución del pH en el músculo triceps brachii  

En la tabla 4 se encuentran resumidas las medias del pH para los grupos de 3 y 12 

meses de edad a lo largo de 24 horas.   

El pH en el triceps brachii de los cuyes de 3 meses inicia en 6.72, notando una 

caída de pH gradual y significativa hasta las 4 horas. A partir de este tiempo, el 

valor del pH, que es en torno a 6.06, se mantiene sin diferencias significativas 

hasta las 24 horas. 

Mientras, en el triceps brachii de los cuyes de 12 meses el pH inicia 6.88, 

evidenciando una caída de pH gradual y significativa hasta las 4 horas, con un pH 

de 6.11, manteniéndose sin mucha variación hasta las 24 horas, finalizando con un 

pH de 6.09. 

Respecto a la comparación entre los animales de 3 y 12 meses para este músculo, 

tal y como se observa en la figura 14, el pH de los animales de 12 meses es mayor 

que los de 3 meses, pero sólo con diferencias estadísticas en los primeros minutos 

de la caída del pH y a las 7, 9 y 12 horas, para posteriormente permaneces sin 

diferencias significativas.   
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Tabla 4.- Evolución del pH en el músculo triceps brachii comparando entre animales de engorde 

(3 meses) y animales de descarte (12 meses) sin distinguir sexo.  

 

Músculo triceps brachii 

Tiempo 3 meses  12 meses EEM 

15 6.72 
y
 

ef
 6.88 

z
 

a
 0.04 

30 6.46 
y
 

f
 6.63 

z
 

b
 0.05 

45 6.34 
z
 

f
 6.47 

z
 

c
 0.04 

60 (1h) 6.29 
z
 

ef
 6.48 

z
 

c
 0.04 

120 (2h) 6.20 
z
 

f
 6.30 

z
 

d
 0.04 

180 (3h) 6.11 
z
 

f
 6.21 

z
 

e
 0.04 

240 (4h) 6.04 
z
 

f
 6.11 

z
 

fg
 0.04 

300 (5h) 6.00 
z
 

f
 6.08 

z
 

fg
 0.04 

360 (6h) 5.96 
z
 

f
 6.07 

z
 

fg
 0.04 

420 (7h) 5.95 
y
 

f
 6.07 

z
 

fg
 0.04 

480 (8h) 5.96 
z
 

f
 6.08 

z
 

fg
 0.04 

540 (9h) 5.96 
y
 

f
 6.10 

z
 

fg
 0.04 

600 (10h) 5.98 
z
 

ef
 6.10 

z
 

fg
 0.04 

660 (11h) 5.99 
z
 

e
 6.08 

z
 

fg
 < 

720 (12h) 6.00 
y
 

d
 6.11 

z
 

fg
 0.04 

900 (15h) 6.04 
z
 

c
 6.13 

z
 

f
 0.04 

1080 (18h) 5.96 
z
 

c
 6.04 

z
 

g
 0.05 

1260 (21h) 6.00 
z
 

b
 6.09 

z
 

fg
 0.05 

1440 (24h) 6.06 
z
 

a
 6.09 

z
 

fg
 0.05 

EEM 0.02 0.02   

 

a-f Medias con letras diferentes en la misma columna difieren estadísticamente (P<0.05). 
z-y Medias con letras diferentes en la misma fila difieren estadísticamente (P<0.05). 

1 Error estándar de la media. 
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Figura 14. Efecto de la edad sobre el pH en el músculo triceps brachii  (TB) de los cuyes de 3 y 12  

meses de edad, desde el sacrificio a las 24 horas postmortem.  

* = diferencias significativas con un P-valor < 0,05. 

d) Evolución del pH en el músculo psoas major  

En la Tabla 5 se encuentras las medias de la evolución del pH del músculo psoas 

major durante 24 horas, comparando cuyes de 3 y 12 meses de edad de sacrificio.  

El pH en el psoas major de los cuyes de 3 meses inicia en 6.61, notando una caída 

de pH gradual y significativa hasta las 4 horas. A partir de este tiempo, el valor 

del pH, que es en torno a 6.19, se mantiene constante hasta las 24 horas. 

Mientras, en el psoas major de los cuyes de 12 meses el pH inicia 6.64, 

evidenciando una caída de pH gradual y significativa hasta las 4 horas, con un pH 

de 6.21, manteniéndose sin diferencias significativas hasta las 24 horas, 

finalizando con un pH de 6.21. 

Aunque los valores de los animales de 12 meses son ligeramente mayores que en 

los de 3 meses, no se encontraron diferencias significativas entre estos dos grupos 

a lo largo del todo el periodo de medición.  
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Tabla 5.- Evolución del pH en el músculo psoas  major comparando entre animales de engorde (3 

meses) y animales de descarte (12 meses) sin distinguir sexo.  

 

Músculo psoas major 

Tiempo 3 meses 12 meses EEM 

15 6.61 
z
 

a
 6.64 

z
 

a
 0.04 

30 6.56 
z
 

a
 6.54 

z
 

b
 0.05 

45 6.44 
z
 

b
 6.50 

z
 

bc
 0.04 

60 (1h) 6.40 
z
 

bc
 6.47 

z
 

bc
 0.04 

120 (2h) 6.33 
z
 

c
 6.43 

z
 

c
 0.04 

180 (3h) 6.20 
z
 

d
 6.35 

z
 

c
 0.05 

240 (4h) 6.12 
z
 

e
 6.26 

z
 

d
 0..04 

300 (5h) 6.08 
z
 

ef
 6.20 

z
 

de
 0.04 

360 (6h) 6.06 
z
 

ef
 6.19 

z
 

de
 0.05 

420 (7h) 6.05 
z
 

f
 6.19 

z
 

de
 0.05 

480 (8h) 6.06 
z
 

ef
 6.18 

z
 

de
 0.04 

540 (9h) 6.06 
z
 

ef
 6.19 

z
 

de
 0.04 

600 (10h) 6.09 
z
 

ef
 6.18 

z
 

de
 0.04 

660 (11h) 6.09 
z
 

ef
 6.18 

z
 

de
 0.04 

720 (12h) 6.13 
z
 

de
 6.20 

z
 

de
 0.04 

900 (15h) 6.15 
z
 

de
 6.22 

z
 

de
 0.04 

1080 (18h) 6.08 
z
 

ef
 6.15 

z
 

e
 0.05 

1260 (21h) 6.12 
z
 

ef
 6.19 

z
 

de
 0.04 

1440 (24h) 6.19 
z
 

de
 6.21 

z
 

de
 0.05 

EEM 0.02 0.02   
 

a-f Medias con letras diferentes en la misma columna difieren estadísticamente (P<0.05). 
z-y Medias con letras diferentes en la misma fila difieren estadísticamente (P<0.05). 

1 Error estándar de la media. 
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Figura 15. Efecto de la edad sobre el pH en el músculo psoas  major (PM) de los cuyes de 3 y 12  

meses de edad, desde el sacrificio a las 24 horas postmortem.  

* = diferencias significativas con un P-valor < 0,05. 

5.1.2. Efecto del sexo sobre la evolución del pH  

Cuando se analizó la variable sexo sin distinguir la edad, no se encontraron 

diferencias significativa durante la evolución del pH en ninguno de los 4 músculos 

estudiados. Esto es debido principalmente a que se incluye dentro de cada grupo 

(machos o hembras) a animales tanto de engorde de 3 meses como de descarte de 

12 meses de edad.  

5.1.3. Efecto del sexo en animales agrupados y separados por edad 

Debido al hecho de que existen dos factores importantes que afectan a la 

evolución del pH, se hace necesario disgregarlos para ver si realmente no existen 

diferencias debidas al sexo o a la edad, puesto que en los grupos de machos y 

hembras anteriormente descritos existían animales de las dos edades. En este caso, 

se presentan los resultados buscando diferencias debidas al sexo pero dentro de 

cada grupo de edad.  

a) Evolución del pH en el músculo longissimus dorsi 

En la Tabla 6 se recogen los resultados de la evolución del pH del músculo 

longissimus dorsi de los animales agrupados primero por edad y luego por sexo. 
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Tal y como se observa en las figuras 16 y 17, no existe diferencias debidas al sexo 

ni en el grupo de animales de 3 meses ni en el de 12 meses de edad.  

Tabla 6.- Efecto del sexo en la evolución del pH  en el músculo longissimus dorsi entre animales 

de engorde (3 meses) y de descarte (12 meses) sin distinguir edad 

 

Músculo longissimus dorsi 

 

3 meses 12 meses 

Tiempo Machos Hembras EEM Machos Hembras EEM 

15 6,82 
z
 

a
 6,82 

z
 

a
 0,07 6,98 

z
 

a
 7 

z
 

a
 0,04 

30 6,65 
z
 

b
 6,62 

z
 

b
 0,08 6,71 

z
 

b
 6,79 

z
 

b
 0,03 

45 6,48 
z
 

c
 6,53 

z
 

bc
 0,08 6,67 

z
 

b
 6,65 

z
 

c
 0,05 

60 (1h) 6,38 
z
 

c
 6,42 

z
 

c
 0,08 6,5 

z
 

c
 6,64 

z
 

c
 0,05 

120 (2h) 6,24 
z
 

d
 6,25 

z
 

d
 0,07 6,45 

z
 

c
 6,49 

z
 

d
 0,05 

180 (3h) 6,17 
z
 

de
 6,16 

z
 

d
 0,08 6,29 

z
 

d
 6,32 

z
 

e
 0,05 

240 (4h) 6,05 
z
 

ef
 6,01 

z
 

e
 0,06 6,18 

z
 

de
 6,22 

z
 

ef
 0,05 

300 (5h) 6,01 
z
 

ef
 5,91 

z
 

ef
 0,06 6,1 

z
 

e
 6,15 

z
 

f
 0,05 

360 (6h) 5,97 
z
 

f
 5,88 

z
 

ef
 0,06 6,06 

z
 

e
 6,14 

z
 

f
 0,06 

420 (7h) 5,95 
z
 

f
 5,86 

z
 

f
 0,06 6,07 

z
 

e
 6,14 

z
 

f
 0,05 

480 (8h) 5,98 
z
 

f
 5,89 

z
 

ef
 0,06 6,08 

z
 

e
 6,12 

z
 

f
 0,06 

540 (9h) 5,97 
z
 

f
 5,85 

z
 

f
 0,06 6,08 

z
 

e
 6,12 

z
 

f
 0,06 

600 (10h) 6,01 
z
 

ef
 5,88 

z
 

ef
 0,06 6,06 

z
 

e
 6,13 

z
 

f
 0,06 

660 (11h) 6,01 
z
 

ef
 5,88 

z
 

ef
 0,07 6,05 

z
 

e
 6,13 

z
 

f
 0,06 

720 (12h) 6,05 
z
 

ef
 5,88 

z
 

ef
 0,07 6,06 

z
 

e
 6,12 

z
 

f
 0,05 

900 (15h) 6,04 
z
 

ef
 5,96 

z
 

ef
 0,07 6,06 

z
 

e
 6,11 

z
 

f
 0,06 

1080 (18h) 6,06 
z
 

ef
 5,81 

z
 

f
 0,07 5,98 

z
 

e
 6,05 

z
 

f
 0,07 

1260 (21h) 6,04 
z
 

ef
 5,88 

z
 

ef
 0,07 6,05 

z
 

e
 6,10 

z
 

f
 0,07 

1440 (24h) 6,12 
z
 

e
 5,97 

z
 

ef
 0,07 6,07 

z
 

e
 6,09 

z
 

f
 0,06 

EEM 0,03 0,03   0,03 0,02   
 

a-f Medias con letras diferentes en la misma columna difieren estadísticamente (P<0.05). 

z-y Medias con letras diferentes en la misma fila difieren estadísticamente (P<0.05). 

1 Error estándar de la media. 
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Figura 16. Efecto del sexo sobre el pH en el músculo longissimus dorsi de los cuyes de 3 meses de 

edad, desde el sacrificio hasta las 24 horas postmortem. 

En el pH del longissimus dorsi de los machos de 3 meses inicia en 6.75, notando 

una caída de pH gradual y significativa hasta las 3 horas. A partir de este tiempo, 

el valor del pH que es en torno a 6.11, se mantiene constante hasta las 24 horas, 

donde se eleva ligeramente a 6.10, pero sin diferencias significativas. Mientras en 

las hembras el pH inicia en 6.68 evidenciando una caída de pH gradual y 

significativa hasta las 3 horas, con un pH de 6.14, manteniéndose constante hasta 

las 24 horas, finalizando con un pH de 6.01. No se evidencia diferencias 

significativas en la evolución del pH en el longissimus dorsi en animales de 3 

meses. 

 



 

 

41 

 

 

Figura 17. Efecto del sexo sobre el pH en el músculo longissimus dorsi de los cuyes de 12 meses 

de edad, desde el sacrificio hasta las 24 horas postmortem.  

El pH en el longissimus dorsi de los machos de 12 meses inicia en 6.83, notando 

una caída de pH gradual y significativa hasta las 4 horas. A partir de este tiempo, 

el valor del pH que es en torno a 6.07 se mantiene constante hasta las 24 horas. 

Mientras que en las hembras el pH inicia en 6.92, evidenciando una caída de pH 

gradual y significativa hasta las 4 horas, con un pH de 6.15, manteniéndose 

constante hasta las 24 horas, finalizando con un pH de 6.09. No se evidencia 

diferencias significativas en el pH del longissimus dorsi en animales de 12 meses. 

b) Evolución del pH del músculo quadriceps femori 

Se puede evidenciar en la Tabla 7 cómo evoluciona el pH del músculo quadriceps 

femori de los animales agrupados por sexo, dentro del grupo de 3 y 12 meses de 

edad.  

Se observa también en las figuras 18 y 19 cómo no existen diferencias estadísticas 

debidas al sexo en los dos grupos de animales. 
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Figura 18. Efecto del sexo sobre el pH en el músculo quadriceps femori de los cuyes de 3 meses 

de edad, desde el sacrificio hasta las 24 horas postmortem.  

* = diferencias significativas con un P-valor < 0,05. 

El pH en el quadriceps femori de los machos de 3 meses inicia en 6.65, notando 

una caída de pH gradual y significativa hasta las 4 horas. A partir de este tiempo, 

el valor del pH que es en torno a 6.10, se mantiene constante hasta las 24 horas. 

En las hembras el pH inicia en 6.70, evidenciando una caída de pH gradual y 

significativa hasta las 4 horas, con un pH de 6.03, manteniéndose constante hasta 

las 24 horas, finalizando con un pH de 6.00. 

No se evidencia diferencias significativas en el pH del quadriceps femori de 

machos y hembras de 3 meses. 
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Figura 19. Efecto del sexo sobre el pH en el músculo quadriceps femori de los cuyes de 12 meses 

de edad, desde el sacrificio a las 24 horas postmortem.  

El pH en el quadriceps femori de los machos de 12 meses inicia en 6.79, notando 

una caída del pH gradual y significativa hasta las 4 horas. A partir de este tiempo, 

el valor del pH que es en torno a 6.11 se mantiene constante hasta las 24 horas. En 

las hembras el pH inicia en 6.81, evidenciando una caída de pH hasta las 4 horas, 

con un pH de 6.19, manteniéndose constante hasta las 24 horas, finalizando con 

un pH de 6.11. No se evidencia diferencias significativas en el quadriceps de 

hembras y machos en animales de 12 meses. 
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Tabla 7.- Efecto del sexo en la Evolución del pH en el músculo quadriceps femori entre animales 

de engorde (3 meses) y de descarte (12 meses) sin distinguir edad. 

 

 

Músculo quadriceps femori 

 

3 meses 12 meses 

Tiempo Machos Hembras EEM Machos Hembras EEM 

15 6,65 
z
 

a
 6,70 

z
 

a
 0,06 6,79 

z
 

a
 6,81 

z
 

a
 0,05 

30 6,44 
z
 

b
 6,48 

z
 

b
 0,07 6,57 

z
 

b
 6,62 

z
 

b
 0,05 

45 6,41 
z
 

b
 6,37 

z
 

b
 0,06 6,51 

z
 

bc
 6,64 

z
 

b
 0,04 

60 (1h) 6,29 
z
 

c
 6,26 

z
 

c
 0,06 6,41 

z
 

c
 6,57 

z
 

b
 0,05 

120 (2h) 6,21 
z
 

cd
 6,22 

z
 

c
 0,06 6,31 

z
 

cd
 6,41 

z
 

c
 0,05 

180 (3h) 6,12 
z
 

d
 6,17 

z
 

c
 0,06 6,22 

z
 

d
 6,3 

z
 

cd
 0,06 

240 (4h) 6,04 
z
 

de
 6,03 

z
 

d
 0,05 6,13 

z
 

de
 6,19 

z
 

d
 0,06 

300 (5h) 6,05 
z
 

de
 5,99 

z
 

d
 0,06 6,08 

z
 

de
 6,16 

z
 

d
 0,06 

360 (6h) 6,02 
z
 

e
 5,94 

z
 

de
 0,06 6,07 

z
 

e
 6,13 

z
 

d
 0,06 

420 (7h) 6,02 
z
 

e
 5,99 

z
 

de
 0,05 6,07 

z
 

de
 6,12 

z
 

d
 0,06 

480 (8h) 5,99 
z
 

e
 5,98 

z
 

de
 0,06 6,10 

z
 

de
 6,10 

z
 

d
 0,06 

540 (9h) 6,01 
z
 

e
 5,95 

z
 

d
 0,06 6,11 

z
 

de
 6,15 

z
 

d
 0,06 

600 (10h) 6,01 
z
 

e
 5,97 

z
 

d
 0,06 6,10 

z
 

de
 6,15 

z
 

d
 0,06 

660 (11h) 6,01 
z
 

e
 5,96 

z
 

de
 0,06 6,11 

z
 

de
 6,13 

z
 

d
 0,06 

720 (12h) 6,12 
z
 

de
 5,97 

z
 

d
 0,06 6,12 

z
 

de
 6,17 

z
 

d
 0,06 

900 (15h) 6,06 
z
 

de
 6,03 

z
 

d
 0,06 6,12 

z
 

de
 6,15 

z
 

d
 0,07 

1080 (18h) 6,03 
z
 

de
 5,90 

z
 

e
 0,06 6,08 

z
 

e
 6,07 

z
 

d
 0,08 

1260 (21h) 6,04 
z
 

de
 5,94 

z
 

e
 0,06 6,12 

z
 

e
 6,07 

z
 

d
 0,07 

1440 (24h) 6,10 
z
 

de
 6,00 

z
 

de
 0,07 6,11 

z
 

de
 6,11 

z
 

d
 0,07 

EEM 0,02 0,02   0,03 0,02   
 

a-e Medias con letras diferentes en la misma columna difieren estadísticamente (P<0.05). 
z-y Medias con letras diferentes en la misma fila difieren estadísticamente (P<0.05). 

1 Error estándar de la media. 

c) Evolución del pH del músculo triceps brachii 

En la Tabla 8 resumen los resultados de la evolución del pH del músculo triceps 

brachii de los animales. E igual que para los dos músculos anteriores, no se 

observan diferencias debidas al sexo en las figuras 20 y 21.  
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Tabla 8.- Efecto del sexo en la evolución del pH en el músculo triceps brachii entre animales de 

engorde (3 meses) y de descarte (12 meses) sin distinguir edad 

 

Músculo triceps brachii 

 

3 meses 12 meses 

Tiempo Machos Hembras EEM Machos Hembras EEM 

15 6,75 
z
 

a
 6,68 

z
 

a
 0,06 6,83 

z
 

a
 6,92 

z
 

a
 0,05 

30 6,54 
z
 

b
 6,36 

z
 

b
 0,07 6,54 

z
 

b
 6,71 

z
 

b
 0,05 

45 6,31 
z
 

c
 6,37 

z
 

b
 0,07 6,38 

z
 

c
 6,55 

z
 

c
 0,05 

60 (1h) 6,29 
z
 

cd
 6,29 

z
 

bc
 0,07 6,49 

z
 

bc
 6,47 

z
 

cd
 0,04 

120 (2h) 6,20 
z
 

d
 6,21 

z
 

c
 0,07 6,25 

z
 

d
 6,36 

z
 

d
 0,04 

180 (3h) 6,07 
z
 

e
 6,16 

z
 

cd
 0,06 6,14 

z
 

de
 6,27 

z
 

d
 0,05 

240 (4h) 6,03 
z
 

e
 6,06 

z
 

d
 0,06 6,07 

z
 

e
 6,15 

z
 

e
 0,05 

300 (5h) 6,00 
z
 

e
 5,98 

z
 

de
 0,06 6,03 

z
 

e
 6,13 

z
 

e
 0,06 

360 (6h) 6,00 
z
 

e
 5,92 

z
 

e
 0,06 6,02 

z
 

e
 6,11 

z
 

e
 0,06 

420 (7h) 6,00 
z
 

e
 5,90 

z
 

e
 0,06 6,03 

z
 

e
 6,11 

z
 

e
 0,05 

480 (8h) 6,00 
z
 

e
 5,92 

z
 

e
 0,06 6,06 

z
 

e
 6,10 

z
 

e
 0,06 

540 (9h) 6,00 
z
 

e
 5,92 

z
 

e
 0,05 6,06 

z
 

e
 6,13 

z
 

e
 0,05 

600 (10h) 6,03 
z
 

e
 5,93 

z
 

e
 0,06 6,06 

z
 

e
 6,13 

z
 

e
 0,05 

660 (11h) 6,05 
z
 

e
 5,93 

z
 

e
 0,06 6,03 

z
 

e
 6,12 

z
 

e
 0,06 

720 (12h) 6,07 
z
 

e
 5,93 

z
 

e
 0,06 6,07 

z
 

e
 6,14 

z
 

e
 0,05 

900 (15h) 6,06 
z
 

e
 6,01 

z
 

de
 0,05 6,11 

z
 

e
 6,14 

z
 

e
 0,06 

1080(18h) 6,02 
z
 

e
 5,90 

z
 

e
 0,06 6,02 

z
 

e
 6,05 

z
 

e
 0,07 

1260(21h) 6,03 
z
 

e
 5,96 

z
 

e
 0,06 6,10 

z
 

e
 6,09 

z
 

e
 0,07 

1440(24h) 6,10 
z
 

e
 6,01 

z
 

de
 0,07 6,08 

z
 

e
 6,09 

z
 

e
 0,07 

EEM 0,02 0,02   0,02 0,03   
 

a-e Medias con letras diferentes en la misma columna difieren estadísticamente (P<0.05). 
z-y Medias con letras diferentes en la misma fila difieren estadísticamente (P<0.05). 

1 Error estándar de la media. 
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Figura 20. Efecto del sexo sobre el pH en el músculo triceps brachii de los cuyes de 3 meses de 

edad, desde el sacrificio hasta las 24 horas postmortem.  

 

Figura 21. Efecto del sexo sobre el pH en el músculo triceps brachii de los cuyes de 12 meses de 

edad, desde el sacrificio hasta las 24 horas postmortem.  

d) Evolución del pH del músculo psoas major 

En la Tabla 9 se expresan los resultados de la evolución del pH del músculo psoas 

major de los animales agrupados por sexo, según en el grupo de 3 o de 12 meses 

de edad, tal y como se observa en las figuras 22 y 23.   
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Tabla 9. Efecto del sexo en la evolución del pH en el músculo psoas  major entre animales de 

engorde (3 meses) y de descarte (12 meses) sin distinguir edad 

 

Músculo psoas  major 

 

3 meses 12 meses 

Tiempo Machos Hembras EEM Machos Hembras EEM 

15 6,67 
z
 

a
 6,56 

z
 

a
 0,06 6,65 

z
 

a
 6,63 

z
 

a
 0,05 

30 6,61 
z
 

a
 6,51 

z
 

b
 0,07 6,51 

z
 

b
 6,56 

z
 

ab
 0,07 

45 6,43 
z
 

b
 6,45 

z
 

b
 0,06 6,48 

z
 

bc
 6,52 

z
 

ab
 0,06 

60 (1h) 6,4 
z
 

bc
 6,4 

z
 

bc
 0,06 6,44 

z
 

bc
 6,51 

z
 

b
 0,05 

120 (2h) 6,32 
z
 

c
 6,34 

z
 

c
 0,06 6,39 

z
 

c
 6,46 

z
 

b
 0,06 

180 (3h) 6,19 
z
 

d
 6,22 

z
 

d
 0,06 6,40 

z
 

bc
 6,31 

z
 

c
 0,08 

240 (4h) 6,12 
z
 

de
 6,13 

z
 

de
 0,06 6,25 

z
 

d
 6,26 

z
 

cd
 0,06 

300 (5h) 6,09 
z
 

de
 6,07 

z
 

ef
 0,06 6,20 

z
 

d
 6,21 

z
 

cd
 0,07 

360 (6h) 6,08 
z
 

e
 6,04 

z
 

ef
 0,06 6,19 

z
 

d
 6,19 

z
 

d
 0,07 

420 (7h) 6,08 
z
 

e
 6,02 

z
 

ef
 0,06 6,21 

z
 

d
 6,17 

z
 

d
 0,06 

480 (8h) 6,10 
z
 

de
 6,02 

z
 

ef
 0,06 6,21 

z
 

d
 6,16 

z
 

d
 0,07 

540 (9h) 6,10 
z
 

de
 6,01 

z
 

ef
 0,06 6,22 

z
 

d
 6,16 

z
 

d
 0,07 

600 (10h) 6,12 
z
 

de
 6,05 

z
 

ef
 0,06 6,21 

z
 

d
 6,15 

z
 

d
 0,06 

660 (11h) 6,14 
z
 

de
 6,04 

z
 

ef
 0,06 6,22 

z
 

d
 6,14 

z
 

d
 0,06 

720 (12h) 6,17 
z
 

de
 6,09 

z
 

e
 0,06 6,20 

z
 

d
 6,19 

z
 

d
 0,07 

900 (15h) 6,18 
z
 

de
 6,12 

z
 

de
 0,05 6,23 

z
 

d
 6,21 

z
 

cd
 0,07 

1080 (18h) 6,17 
z
 

de
 5,98 

z
 

f
 0,06 6,19 

z
 

d
 6,13 

z
 

d
 0,08 

1260 (21h) 6,19 
z
 

d
 6,05 

z
 

ef
 0,05 6,21 

z
 

d
 6,17 

z
 

d
 0,08 

1440 (24h) 6,27 
z
 

cd
 6,11 

z
 

e
 0,06 6,23 

z
 

d
 6,19 

z
 

d
 0,07 

EEM 0,02 0,02   0,03 0,02   
 

a-g Medias con letras diferentes en la misma columna difieren estadísticamente (P<0.05). 
z-y Medias con letras diferentes en la misma fila difieren estadísticamente (P<0.05). 

1 Error estándar de la media. 
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Figura 22. Efecto del sexo sobre el pH en el músculo psoas major de los cuyes de 3 meses de 

edad, desde el sacrificio hasta las 24 horas postmortem.  

 

Figura 23. Efecto del sexo sobre el pH en el músculo psoas  major de los cuyes de 12 meses de 

edad, desde el sacrificio a las 24 horas postmortem.  

5.1.4. Efecto de la edad en animales agrupados y separados por sexo 

Tal y como se realizó en el apartado anterior, se disgregaron los dos factores. En 

este caso, se analiza el efecto de la edad en los animales agrupados por sexo. Es 

decir, efecto de la edad en el grupo de las hembras, y efecto de la edad en el grupo 

de los machos.  
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a) Evolución del pH del músculo longissimus dorsi 

En la Tabla 10 se resumen los resultados de cómo evoluciona el pH del 

longissimus dorsi, tomando en cuenta la edad en animales agrupados y separados 

por sexo. 

Tabla 10.- Evolución del pH en el músculo longissimus dorsi entre animales machos y hembras de 

engorde (3 meses) y de descarte (12 meses). 

Músculo longissimus dorsi 

 Machos Hembras 

 3 meses 12 meses EEM 3 meses 12 meses EEM 

15 6.82 
z
 

a
 6.98 

z
 

a
 0.07 6,82 

z
 

a
 7 

z
 

a
 0.05 

30 6.65 
z
 

b
 6.71 

z
 

b
 0.07 6,62 

z
 

b
 6,79 

z
 

b
 0.06 

45 6.48 
z
 

c
 6.67 

z
 

b
 0.07 6,53 

z
 

bc
 6,65 

z
 

c
 0.06 

60 (1h) 6.38 
z
 

c
 6.50 

z
 

c
 0.07 6,42 

y
 

c
 6,64 

z
 

c
 0.07 

120 (2h) 6.24 
z
 

d
 6.45 

z
 

c
 0.07 6,25 

y
 

d
 6,49 

z
 

d
 0.07 

180 (3h) 6.17 
z
 

de
 6.29 

z
 

d
 0.07 6,16 

z
 

d
 6,32 

z
 

e
 0.06 

240 (4h) 6.05 
z
 

e
 6.18 

z
 

de
 0.06 6,01 

z
 

e
 6,22 

z
 

ef
 0.06 

300 (5h) 6.01 
z
 

e
 6.10 

z
 

e
 0.06 5,91 

y
 

ef
 6,15 

z
 

f
 0.06 

360 (6h) 5.97 
z
 

e
 6.06 

z
 

e
 0.07 5,88 

y
 

f
 6,14 

z
 

f
 0.06 

420 (7h) 5.95 
z
 

e
 6.07 

z
 

e
 0.07 5,86 

y
 

f
 6,14 

z
 

f
 0.05 

480 (8h) 5.98 
z
 

e
 6.08 

z
 

e
 0.07 5,88 

y
 

f
 6,12 

z
 

f
 0.05 

540 (9h) 5.97 
z
 

e
 6.08 

z
 

e
 0.07 5,85 

y
 

f
 6,12 

z
 

f
 0.06 

600 (10h) 6.01 
z
 

e
 6.06 

z
 

e
 0.07 5,88 

y
 

f
 6,13 

z
 

f
 0.06 

660 (11h) 6.01  
z
 

e
 6.05 

z
 

e
 0.07 5,88 

y
 

f
 6,13 

z
 

f
 0.06 

720 (12h) 6.05 
z
 

e
 6.06 

z
 

e
 0.07 5,88 

y
 

f
 6,12 

z
 

f
 0.05 

900 (15h) 6.04 
z
 

e
 6.06 

z
 

e
 0.07 5,96 

z
 

ef
 6,11 

z
 

f
 0.06 

1080(18h) 6.05 
z
 

e
 5.98 

z
 

e
 0.07 5,81 

y
 

f
 6,05 

z
 

f
 0.06 

1260(21h) 6.03 
z
 

e
 6.05 

z
 

e
 0.08 5,88 

y
 

f
 6,1 

z
 

f
 0.06 

1440(24h) 6.11 
z
 

de
 6.07 

z
 

e
 0.08 5,97 

z
 

ef
 6,08 

z
 

f
 0.05 

EEM 0.03 0.03   0.03 0.02   
 

a-f Medias con letras diferentes en la misma columna difieren estadísticamente (P<0.05). 
z-y Medias con letras diferentes en la misma fila difieren estadísticamente (P<0.05). 

1 Error estándar de la media. 

No se evidencia diferencias significativas del pH en el longissimus dorsi en el 

grupo de machos entre 3 meses y 12 meses, tal como se observa en la figura 24.  
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En el caso del grupo de las hembras, existen diferencias significativas en el 

músculo longissimus dorsi, siendo mayor en las hembras de 12 meses que en las 

de 3 meses prácticamente durante todo el tiempo a partir de la primera hora 

postmortem hasta las 15 horas, a partir de entonces sigue siendo mayor pero sin 

diferencias significativas, tal como se aprecia en la figura 25.  

Por tanto, las diferencias debidas a la edad encontradas en este músculo sin 

diferenciar el sexo se encuentran solamente en el grupo de las hembras, y no en el 

de los machos.  

 

Figura 24. Evolución del pH en el músculo longissimus dorsi (LD) de los cuyes machos de 3 y 12 

 meses de edad, desde el sacrificio hasta las 24 horas postmortem. 

 

Figura 25. Evolución del pH en el músculo longissimus dorsi (LD) de los cuyes hembras de 3 y 12 

 meses de edad, desde el sacrificio a las 24 horas postmortem. 

* = diferencias significativas con un P-valor < 0,05. 
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b) Evolución del pH en el músculo quadriceps femori 

En la Tabla 11 se resume cómo evoluciona el pH del quadriceps femori, tomando 

en cuenta la edad en animales agrupados y separados por sexo. 

Tabla 11.-Evolución del pH en el músculo quadriceps femori entre animales machos y hembras de 

engorde (3 meses) y de descarte (12 meses). 

Músculo quadriceps femori 

Tiempo 

Machos Hembras 

3meses 12meses EEM 3meses 12meses EEM 

 

15 6.65 
z
 

a
 6.79 

z
 

a
 0.07 6.70 

z
 

a
 6.81 

z
 

a
 0.05 

 

30 6.44 
z
 

b
 6.57 

z
 

b
 0.07 6.48 

z
 

b
 6.62 

z
 

b
 0.05 

 

45 6.41 
z
 

bc
 6.51 

z
 

bc
 0.06 6.37 

y
 

bc
 6.64 

z
 

b
 0.05 

 

60 (1h) 6.29 
z
 

c
 6.41 

z
 

c
 0.06 6.26 

y
 

c
 6.57 

z
 

b
 0.05 

 

120 (2h) 6.21 
z
 

cd
 6.31 

z
 

cd
 0.06 6.22 

z
 

c
 6.41 

z
 

c
 0.06 

 

180 (3h) 6.12 
z
 

d
 6.22 

z
 

d
 0.06 6.17 

z
 

c
 6.30 

z
 

cd
 0.06 

 

240 (4h) 6.04 
z
 

de
 6.13 

z
 

de
 0.06 6.03 

z
 

d
 6.19 

z
 

d
 0.06 

 

300 (5h) 6.05 
z
 

de
 6.08 

z
 

e
 0.06 5.99 

z
 

de
 6.16 

z
 

de
 0.06 

 

360 (6h) 6.02 
z
 

de
 6.07 

z
 

e
 0.06 5.94 

z
 

de
 6.13 

z
 

de
 0.06 

 

420 (7h) 6.02 
z
 

de
 6.07 

z
 

e
 0.06 5.99 

z
 

de
 6.12 

z
 

de
 0.05 

 

480 (8h) 5.99 
z
 

e
 6.10 

z
 

de
 0.06 5.98 

z
 

de
 6.10 

z
 

de
 0.06 

 

540 (9h) 6.01 
z
 

de
 6.11 

z
 

de
 0.06 5.95 

z
 

de
 6.15 

z
 

de
 0.06 

 

600 (10h) 6.01 
z
 

de
 6.10 

z
 

de
 0.06 5.97 

z
 

de
 6.15 

z
 

de
 0.06 

 

660 (11h) 6.01 
z
 

de
 6.11 

z
 

de
 0.06 5.96 

z
 

de
 6.13 

z
 

de
 0.06 

 

720 (12h) 6.12 
z
 

d
 6.12 

z
 

de
 0.06 5.97 

z
 

de
 6.17 

z
 

de
 0.06 

 

900 (15h) 6.06 
z
 

de
 6.12 

z
 

de
 0.07 6.03 

z
 

d
 6.15 

z
 

de
 0.06 

 

1080(18h) 6.03 
z
 

de
 6.08 

z
 

e
 0.08 5.90 

z
 

e
 6.07 

z
 

e
 0.06 

 

1260(21h) 6.04 
z
 

de
 6.12 

z
 

de
 0.08 5.94 

z
 

de
 6.07 

z
 

e
 0.05 

 

1440(24h) 6.10 
z
 

de
 6.11 

z
 

de
 0.08 6.00 

z
 

de
 6.11 

z
 

de
 0.05 

 

EEM 0.02 0.03   0.02 0.02   
 

a-e Medias con letras diferentes en la misma columna difieren estadísticamente (P<0.05). 
z-y Medias con letras diferentes en la misma fila difieren estadísticamente (P<0.05). 

1 Error estándar de la media. 
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El pH en el quadriceps femori de los machos de 3 meses inicia en 6.75, notando 

una caída de pH gradual y significativa hasta las 4 horas. A partir de este tiempo, 

el valor del pH, que es en torno a 6.01, se mantiene constante hasta las 24 horas, 

donde se eleva ligeramente a 6,10, pero sin diferencias significativas.  

Mientras, en el quadriceps femori de los machos de 12 meses el pH inicia 6.79, 

evidenciando una caída de pH gradual y significativa hasta las 4 horas, con un pH 

de 6.22, manteniéndose constante hasta las 24 horas, finalizando con un pH de 

6.11. No se observan diferencias debidas a la edad en el grupo de los machos, tal 

como se observa en la figura 26.  

 

Figura 26. Evolución del pH en el músculo quadriceps femori (QF) de los cuyes machos de 3 y 12 

 meses de edad, desde el sacrificio a las 24 horas postmortem. 

 

Figura 27. Evolución del pH en el músculo quadriceps femori (QF)  de los cuyes hembras de 3 y 

12 meses de edad, desde el sacrificio a las 24 horas postmortem. 

* = diferencias significativas con un P-valor < 0,05. 
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El pH en el quadriceps femori de las hembras de 3 meses inicia en 6.70, notando 

una caída de pH gradual y significativa hasta las 4 horas. A partir de este tiempo, 

el valor del pH, que es en torno a 6.00, se mantiene constante hasta las 24 horas, 

donde se eleva ligeramente a 6,10, pero sin diferencias significativas.  

Mientras, en el quadriceps femori de las hembras de 12 meses el pH inicia 6.92, 

evidenciando una caída de pH gradual y significativa hasta las 4 horas, con un pH 

de 6.15, manteniéndose constante hasta las 24 horas, finalizando con un pH de 

6.09. 

El pH de las hembras de 12 meses se mantiene prácticamente superior que el de 

las de 3 meses, pero sólo existen diferencias significativas en el músculo 

quadriceps femori en los minutos 45 y 60, tal como se observa en la figura 27. 

c) Evolución del pH del músculo triceps brachii 

En la Tabla 12 se resumen los resultados de la evolución del pH del triceps 

brachii, tomando en cuenta la edad en animales agrupados y separados por sexo. 
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Tabla 12. Evolución del pH en el músculo triceps brachii entre animales machos y hembras de 

engorde (3 meses) y de descarte (12 meses). 

 

Músculo triceps brachii 

Tiempo 

Machos Hembras 

3 meses 12 meses EEM 3 meses 12 meses EEM 

 

15 6.75 
z
 

a
 6.83 

z
 

a
 0.06 6.68 

y
 

a
 6.92 

z
 

a
 0.05 

 

30 6.54 
z
 

b
 6.54 

z
 

b
 0.07 6.36 

y
 

b
 6.71 

z
 

b
 0.07 

 

45 6.31 
z
 

c
 6.38 

z
 

c
 0.07 6.37 

z
 

b
 6.55 

z
 

c
 0.06 

 

60 (1h) 6.29 
z
 

c
 6.49 

z
 

bc
 0.06 6.29 

z
 

bc
 6.47 

z
 

c
 0.06 

 

120 (2h) 6.20 
z
 

cd
 6.25 

z
 

d
 0.07 6.21 

z
 

c
 6.36 

z
 

d
 0.05 

 

180 (3h) 6.07 
z
 

d
 6.14 

z
 

de
 0.06 6.16 

z
 

cd
 6.27 

z
 

d
 0.05 

 

240 (4h) 6.03 
z
 

d
 6.07 

z
 

e
 0.07 6.06 

z
 

d
 6.15 

z
 

e
 0.05 

 

300 (5h) 6.00 
z
 

d
 6.03 

z
 

e
 0.06 5.98 

z
 

de
 6.13 

z
 

ef
 0.05 

 

360 (6h) 6.00 
z
 

d
 6.02 

z
 

e
 0.07 5.92 

z
 

e
 6.11 

z
 

ef
 0.05 

 

420 (7h) 6.00 
z
 

d
 6.03 

z
 

e
 0.06 5.90 

y
 

e
 6.11 

z
 

ef
 0.05 

 

480 (8h) 6.00 
z
 

d
 6.06 

z
 

e
 0.06 5.92 

z
 

e
 6.10 

z
 

ef
 0.05 

 

540 (9h) 6.00 
z
 

d
 6.06 

z
 

e
 0.06 5.92 

y
 

e
 6.13 

z
 

ef
 0.05 

 

600 (10h) 6.03 
z
 

d
 6.06 

z
 

e
 0.06 5.93 

z
 

e
 6.13 

z
 

ef
 0.05 

 

660 (11h) 6.05 
z
 

d
 6.03 

z
 

e
 0.07 5.93 

z
 

e
 6.12 

z
 

ef
 0.05 

 

720 (12h) 6.07 
z
 

d
 6.07 

z
 

e
 0.06 5.93 

y
 

e
 6.14 

z
 

ef
 0.05 

 

900 (15h) 6.06 
z
 

d
 6.11 

z
 

e
 0.06 6.01 

z
 

de
 6.14 

z
 

ef
 0.05 

 

1080(18h) 6.02 
z
 

d
 6.02 

z
 

e
 0.08 5.90 

z
 

e
 6.05 

z
 

f
 0.05 

 

1260(21h) 6.03 
z
 

d
 6.10 

z
 

e
 0.08 5.96 

z
 

e
 6.09 

z
 

ef
 0.04 

 

1440(24h) 6.10 
z
 

d
 6.08 

z
 

e
 0.08 6.01 

z
 

de
 6.09 

z
 

ef
 0.05 

 

EEM 0.02 0.03 

 

0.02 0.02 

 
 

a-f Medias con letras diferentes en la misma columna difieren estadísticamente (P<0.05). 

z-y Medias con letras diferentes en la misma fila difieren estadísticamente (P<0.05). 

1 Error estándar de la media. 
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Figura 28. Evolución del pH en el músculo triceps brachii (TB)  de los cuyes machos de 3 y 12 

 meses de edad, desde el sacrificio hasta las 24 horas postmortem. 

El pH en el triceps brachii de los machos de 3 meses inicia en 6.75, notando una 

caída de pH gradual y significativa hasta las 3 horas. A partir de este tiempo, el 

valor del pH, que es en torno a 6.10, se mantiene constante hasta las 24 horas. 

Mientras, en el triceps brachii de los machos de 12 meses el pH inicia 6.83, 

evidenciando una caída de pH gradual y significativa hasta las 4 horas, con un pH 

de 6.07, manteniéndose constante hasta las 24 horas, finalizando con un pH de 

6.08. 

Tal y como se observa en la figura 28, no existe tampoco diferencias significativas 

debidas a la edad en el grupo de cuyes machos.  

El pH en el triceps brachii de las hembras de 3 meses inicia en 6.68, notando una 

caída de pH gradual y significativa hasta las 4 horas. A partir de este tiempo, el 

valor del pH, que es en torno a 6.01, se mantiene constante hasta las 24 horas. 

Mientras, en el triceps brachii de las hembras de 12 meses el pH inicia 6.92, 

evidenciando una caída de pH gradual y significativa hasta las 5 horas, con un pH 

de 6.15, manteniéndose constante hasta las 24 horas, finalizando con un pH de 

6.09. 
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Tal y como se observa en la figura 29, el pH de las hembras de 12 meses es 

superior al de las de 3 meses. Existen diferencias significativas en los minutos 15 

y 30, para que luego exista diferencias en las horas 7, 9 y 12. Ocurre lo mismo que 

en el LD y QF: las diferencias debido a la edad sólo se evidencian en el grupo de 

las hembras.  

 

Figura 29. Evolución del pH en el músculo triceps brachii (TB)  de los cuyes hembras de 3 y 12 

 meses  de edad, desde el sacrificio hasta las 24 horas postmortem. 

* = diferencias significativas con un P-valor < 0,05. 

d) Evolución del pH en el músculo psoas major 

En la Tabla 13 se resumen los resultados de la evolución del pH del psoas major, 

tomando en cuenta la edad en animales agrupados y separados por sexo. 
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Figura 30. Evolución del pH en el músculo psoas major (PM)  de los cuyes machos de 3 y 12 

 meses  de edad, desde el sacrificio a las 24 horas postmortem. 

El pH en el psoas major de los machos de 3 meses inicia en 6.67, notando una 

caída de pH gradual y significativa hasta las 4 horas. A partir de este tiempo, el 

valor del pH, que es en torno a 6.12, se mantiene constante hasta las 24 horas. 

Mientras, en el psoas major de los machos de 12 meses el pH inicia 6.65, 

evidenciando una caída de pH gradual y significativa hasta las 4 horas, con un pH 

de 6.25, manteniéndose constante hasta las 24 horas, finalizando con un pH de 

6.23. 

No existen diferencias debidas a la edad en el grupo de machos en ninguno de los 

tiempos medidos, tal como se observa en la figura 30.  
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Tabla 13.- Evolución de pH en el músculo psoas  major entre animales machos y hembras de 

engorde (3 meses) y de descarte (12 meses). 

Músculo psoas major 

Tiempo 

Machos Hembras 

3meses 12meses EEM 3meses 12meses EEM 

 

15 6.67 
z
 

a
 6.65 

z
 

a
 0.06 6.56 

z
 

a
 6.63 

z
 

a
 0.05 

 

30 6.61 
z
 

bc
 6.51 

z
 

bc
 0.06 6.51 

z
 

ab
 6.56 

z
 

ab
 0.06 

 

45 6.43 
z
 

c
 6.48 

z
 

c
 0.07 6.45 

z
 

b
 6.52 

z
 

b
 0.05 

 

60 (1h) 6.40 
z
 

c
 6.44 

z
 

c
 0.06 6.40 

z
 

bc
 6.51 

z
 

b
 0.05 

 

120 (2h) 6.32 
z
 

c
 6.39 

z
 

c
 0.07 6.34 

z
 

c
 6.46 

z
 

b
 0.05 

 

180 (3h) 6.19 
z
 

c
 6.40 

z
 

c
 0.09 6.22 

z
 

cd
 6.31 

z
 

c
 0.04 

 

240 (4h) 6.12 
z
 

d
 6.25 

z
 

d
 0.07 6.13 

z
 

d
 6.26 

z
 

cd
 0.05 

 

300 (5h) 6.09 
z
 

d
 6.20 

z
 

d
 0.07 6.07 

z
 

de
 6.21 

z
 

d
 0.05 

 

360 (6h) 6.08 
z
 

d
 6.19 

z
 

d
 0.08 6.04 

z
 

de
 6.19 

z
 

d
 0.05 

 

420 (7h) 6.08 
z
 

d
 6.21 

z
 

d
 0.08 6.02 

z
 

e
 6.17 

z
 

d
 0.05 

 

480 (8h) 6.10 
z
 

d
 6.21 

z
 

d
 0.08 6.02 

z
 

e
 6.16 

z
 

d
 0.05 

 

540 (9h) 6.10 
z
 

d
 6.22 

z
 

d
 0.08 6.01 

z
 

e
 6.16 

z
 

d
 0.05 

 

600 (10h) 6.12 
z
 

d
 6.21 

z
 

d
 0.07 6.05 

z
 

de
 6.15 

z
 

d
 0.04 

 

660 (11h) 6.14 
z
 

d
 6.22 

z
 

d
 0.07 6.04 

z
 

de
 6.14 

z
 

d
 0.05 

 

720 (12h) 6.17 
z
 

d
 6.20 

z
 

d
 0.07 6.10 

z
 

de
 6.19 

z
 

d
 0.05 

 

900 (15h) 6.17 
z
 

d
 6.23 

z
 

d
 0.08 6.12 

z
 

d
 6.21 

z
 

d
 0.05 

 

1080(18h) 6.17 
z
 

d
 6.19 

z
 

d
 0.09 5.98 

z
 

e
 6.13 

z
 

d
 0.05 

 

1260(21h) 6.19 
z
 

d
 6.21 

z
 

d
 0.08 6.05 

z
 

de
 6.17 

z
 

d
 0.04 

 

1440(24h) 6.27 
z
 

d
 6.23 

z
 

d
 0.08 6.11 

z
 

de
 6.19 

z
 

d
 0.04 

 

EEM 0.02 0.03   0.02 0.02   
 

a-e Medias con letras diferentes en la misma columna difieren estadísticamente (P<0.05). 
z-y Medias con letras diferentes en la misma fila difieren estadísticamente (P<0.05). 

1 Error estándar de la media. 

El pH en el psoas major de las hembras de 3 meses inicia en 6.56, notando una 

caída de pH gradual y significativa hasta las 4 horas. A partir de este tiempo, el 

valor del pH, que es en torno a 6.13, se mantiene constante hasta las 24 horas. 

Mientras, en el psoas major de las hembras de 12 meses el pH inicia 6.63, 

evidenciando una caída de pH gradual y significativa hasta las 5 horas, con un pH 

de 6.21, manteniéndose constante hasta las 24 horas, finalizando con un pH de 

6.19. 
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No existen diferencias debidas a la edad en el grupo de hembras para este músculo 

en ninguno de los tiempos medidos, a diferencia del LD, QF y TB, tal como se 

observa en la figura 31.  

 

Figura 31. Evolución del pH en el músculo psoas major (PM) de los cuyes hembras de 3 y 12 

 meses  de edad, desde el sacrificio a las 24 horas postmortem. 

5.1.5. Evolución del pH con una comparación entre músculos  

Para realizar esta comparación se tomaron en cuenta los cuatro músculos 

representativos longissimus dorsi, quadriceps femori, triceps brachii, psoas 

major. Sin tomar en cuenta el sexo solamente serán diferenciados por la edad.  

a. Comparación entre músculos de animales de 3 meses 

En la tabla 14 se encuentran resumidos los resultados de la comparación entre los 

cuatro músculos en cada tiempo de medida del pH, en el grupo de animales de 3 

meses sin diferenciar el sexo.  

El LD inicia con un pH superior al resto (6.78), seguido por el TB y finalmente 

por el QF y PM, teniendo estos dos últimos valores sin diferencias estadísticas. A 

medida que evoluciona el pH, a la segunda hora el LD sigue siendo superior, pero 

sin diferencias con el PM, lo que significa que la velocidad de bajada del pH en el 

PM es más lenta que la del resto. Tras dos horas, LD, QF y TB tienen pH 

similares y se mantienen en esta postura hasta las 24 horas.  Tal y como se 
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observa en la figura 40, a la hora postmortem los 4 músculos tienen unos valores 

de pH similar y a partir de esta hora se nota una diferencia notable en el músculo 

psoas major teniendo valores más altos que los demás. Se podría notar esta 

diferencia a que éste es un músculo que no tiene mucha actividad, por lo que las 

reservas de glucógeno son más pequeñas, y por tanto no hay mucha presencia de 

ácido láctico durante la carnización. 
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Tabla 14. Comparación de los músculos longissimus dorsi (LD), quadriceps femori (QF), triceps 

brachii (TB) y psoas major (PM) en animales de 3 meses de edad.  

3 meses 

Tiempo LD QF TB PM EEM
1
 

15 6.78 
a
 6.64 

c
 6.67 

b
 6.57 

c
 0.03 

30 6.64 
a
 6.46 

b
 6.46 

b
 6.56 

a
 0.04 

45 6.51 
a
 6.39 

b
 6.34 

b
 6.44 

ab
 0.03 

60 (1h) 6.40 
a
 6.27 

b
 6.29 

b
 6.40 

a
 0.03 

120 (2h) 6.25 
b
 6.21 

b
 6.20 

b
 6.33 

a
 0.03 

180 (3h) 6.16 
ab

 6.15 
ab

 6.11 
b
 6.20 

a
 0.03 

240 (4h) 6.03 
b
 6.03 

b
 6.04 

b
 6.12 

a
 0.03 

300 (5h) 5.96 
b
 6.02 

b
 5.99 

b
 6.08 

a
 0.03 

360 (6h) 5.93 
b
 5.98 

b
 5.96 

b
 6.06 

a
 0.03 

420 (7h) 5.91 
b
 6.00 

a
 5.95 

b
 6.05 

a
 0.03 

480 (8h) 5.94 
b
 5.98 

b
 5.96 

b
 6.06 

a
 0.03 

540 (9h) 5.91 
c
 5.98 

b
 5.96 

bc
 6.06 

a
 0.03 

600 (10h) 5.95 
b
 5.99 

b
 5.98 

b
 6.09 

a
 0.03 

660 (11h) 5.95 
b
 5.99 

b
 5.99 

b
 6.09 

a
 0.03 

720 (12h) 5.97 
c
 6.05 

b
 6.00 

bc
 6.13 

a
 0.03 

900 (15h) 6.00 
b
 6.04 

b
 6.04 

b
 6.15 

a
 0.03 

1080(18h) 5.94 
b
 5.97 

b
 5.96 

b
 6.08 

a
 0.03 

1260(21h) 5.96 
b
 5.99 

b
 6.00 

b
 6.12 

a
 0.03 

1440(24h) 6.05 
b 

6.06 
b
 6.06 

b
 6.19 

a
 0.03 

EEM           
 

a-c Medias con letras diferentes en la misma columna difieren estadísticamente (P<0.05). 

1 Error estándar de la media. 
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Figura 32. Comparación entre los músculos longissimus dorsi (LD) quadriceps femori (QF) 

triceps brachii (TB) y psoas major (PM) de animales de 3 meses. 

b) Comparación entre músculos de animales de 12 meses. 

En la tabla 15 se observa la evolución del pH realizando una comparación entre 

los cuatro músculos representativos en la canal del cuy durante 24 horas, en los 

animales de 12 meses de edad. 

El pH de los músculos representativos en animales de 12 meses es más alto que en 

los cuyes de 3 meses. Notamos que también al inicio el LD tiene un valor superior 

que el resto, seguido por TB, QF y PM. Sin embargo, en estos animales existe una 

transición más gradual en cuanto a las diferencias. Las diferencias entre el PM y el 

resto sólo quedan bien evidentes a la hora 5 postmortem. Entre las 10 y 12 horas 

vuelve a no existir diferencias entre el PM y alguno de los músculos, pero a partir 

de entonces se vuelven a establecer las diferencias. En la figura 33 se observa de 

manera gráfica las diferencias entre las curvas.  
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Tabla 15. Comparación de los músculos longissimus dorsi (LD), quadriceps femori (QF), triceps 

brachii (TB) y psoas major (PM) en animales de 12 meses de edad. 

          
12 meses 

Tiempo LD QF TB PM EEM
1
 

15 6.99 
a
 6.80 

b
 6.88 

ab
 6.64 

c
 0.03 

30 6.75 
a
 6.59 

b
 6.63 

b
 6.54 

b
 0.03 

45 6.66 
a
 6.58 

ab
 6.47 

b
 6.50 

b
 0.03 

60 (1h) 6.57 
a
 6.49 

b
 6.50 

b
 6.47 

b
 0.02 

120 (2h) 6.47 
a
 6.36 

b
 6.30 

b
 6.43 

ab
 0.02 

180 (3h) 6.31 
ab

 6.26 
ab

 6.21 
b
 6.35 

a
 0.03 

240 (4h) 6.20 
ab

 6.16 
b
 6.11 

b
 6.26 

a
 0.03 

300 (5h) 6.12 
b
 6.12 

b
 6.08 

b
 6.20 

a
 0.03 

360 (6h) 6.10 
b
 6.10 

b
 6.07 

b
 6.19 

a
 0.03 

420 (7h) 6.10 
b
 6.10 

b
 6.07 

b
 6.19 

a
 0.03 

480 (8h) 6.10 
b
 6.10 

b
 6.08 

b
 6.18 

a
 0.03 

540 (9h) 6.10 
b
 6.13 

b
 6.10 

b
 6.19 

a
 0.03 

600 (10h) 6.10 
a
 6.12 

a
 6.10 

a
 6.18 

a
 0.03 

660 (11h) 6.09 
b
 6.12 

ab
 6.08 

b
 6.18 

a
 0.03 

720 (12h) 6.09 
b
 6.14 

ab
 6.11 

b
 6.20 

a
 0.03 

900 (15h) 6.09 
b
 6.13 

b
 6.13 

b
 6.22 

a
 0.03 

1080(18h) 6.01 
b
 6.07 

b
 6.04 

b
 6.15 

a
 0.04 

1260(21h) 6.08 
b
 6.09 

b
 6.09 

b
 6.19 

a
 0.04 

1440(24h) 6.08 
b
 6.11 

b
 6.09 

b
 6.21 

a
 0.03 

EEM           
 

a-b Medias con letras diferentes en la misma columna difieren estadísticamente (P<0.05). 

1 Error estándar de la media. 
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Figura 33. Comparación entre los músculos longissimus dorsi (LD) quadriceps femori (QF) 

triceps brachii (TB),  psoas  major (PM) de animales de 12 meses. 

5.2. Establecimiento y resolución del rigor mortis 

En la tabla 16 se encuentran los tiempos medios a los cuales aparece y desaparece 

el rigor mortis en toda la canal. El tiempo medio al que aparece el rigor mortis en 

las hembras de 3 meses es de 5:20h, mientras que en las de 12 meses es de 5 

horas. En machos, tanto de 3 como de 12 meses, el tiempo al que aparece el rigor 

mortis es de 4:50 horas. El mayor tiempo al que se establece el rigor mortis en las 

hembras de 3 meses puede estar relacionado con el menor pH al que llegan, 

puesto que seguramente presentaban mayores reservas de glucógeno, que se 

convirtió en ácido láctico (a mayor cantidad, más baja el pH en el músculo), y 

más tarda en llegar a la rigidez cadavérica.  
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Tabla 16. Tiempos medios de instauración y resolución del rigor mortis en los animales machos de 

3 meses, machos de 12 meses, hembras de 3 meses y hembras de 12 meses. 

 Machos Hembras 

Ítem 3 meses 12 meses 3 meses 12 meses 

Instauración 4:50 4:50 5:20 5:00 

Resolución 12-15 h 12-15 h 12-15 h 12-15 h 

En todos los animales, El tiempo al que aparece el rigor mortis es a las 5 horas 

después del sacrificio, el tiempo que dura el rigor mortis es de 10 horas, 

resolviéndose la misma a las 15 horas. Éstos resultados se dan por observación y 

características propias de la canal durante el proceso de rigor mortis. 

5.3. Pérdidas por cocinado 

Se realizó la comparación entre músculos y posteriormente se podrán visualizar 

en las tablas y figuras combinando sexo y edad para finalmente encontrar las 

Pérdidas por Cocinado con el efecto de la edad. 

En las tablas 17, 18 y 19 se resumen los resultados de las pérdidas por cocinado 

(PPC) de 10 músculos representativos de la canal de cuy. Los resultados se 

dividen y se explicarán de la siguiente manera:  

- Primero se presentarán los resultados de las PPC de los animales agrupados por 

edad, sin diferenciar el sexo.  

- La siguiente tabla resume los resultados de las PPC en los animales primero 

agrupados por sexo, y dentro de cada grupo se busca el efecto de la edad.  

- Y la última tabla de PPC presenta los resultados de los animales agrupados por 

edad, y se busca el efecto del sexo dentro de cada grupo.   
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a. Comparación entre músculos por grupos de edad  

En la tabla 17 se resumen las medias de las pérdidas por cocinado en los animales, 

evaluando el efecto de la edad sin diferenciar el sexo. Al mismo tiempo se 

analizan las diferencias entre músculos para cada grupo de edad.  

En la figura 34 se presenta gráficamente el efecto del músculo en las PPC en los 

cuyes de 3 meses de edad. Como se puede observar, el músculo gracilis y el 

triceps brachii tienen las mayores PPC, seguidos del psoas major y el 

semimembranosus, luego el gluteus maximus, semitendinosus y longissimus dorsi, 

y finalmente las menores PPC las tienen los músculos biceps femori, quadriceps y 

gastrocnemio. Siendo el LD el músculo de referencia en el resto de las especies 

animales para los análisis tecnológicos de la carne, en el caso de cuyes de 3 

meses, el gluteus maximus y semitendinosus podrían ser equivalentes.
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Tabla 17. Pérdidas por cocinado de 10 músculos del cuy y efecto de la edad sin diferenciar el sexo.  

 Edad  (meses) BF QF GAST GLUT GRAC LD PM SM ST TB EEM 

3 19.76 y d 19.06 z d 20.27 z d 22.94 z c 28.92 y a 23.05 z c 26.09 z b 26.06 z b 23.88 y c 28.24 z a 0.35 

12 26.82 z cd 24.32 y d 27.44 y c 25.40 z d 33.44 z a 25.54 z cd 27.89 z bc 26.48 z cd 28.34 z bc 29.61 z b 0.33 

EEM 0.72 0.77 0.78 0.76 0.65 0.63 0.63 0.73 0.60 0.86   

 

BF (biceps femori), quadriceps femori (QF) gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), longissimus dorsi (LD), psoas  major (PM), 

semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y triceps brachii (TB) 
a-d Medias con letras diferentes en la misma fila difieren estadísticamente (P<0.05). 

z-y Medias con letras diferentes en la misma columna difieren estadísticamente (P<0.05). 
1 Error estándar de la media. 

Tabla 18. Pérdidas por cocinado de 10 músculos del cuy y efecto de la edad (3 y 12 meses) en animales agrupados por sexo (M: machos; H: hembras).   

 Sexo Edad BF QF GAST GLUT GRAC LD PM SM ST TB EEM 

Machos 

3 20.38 y c 20.75 z c 20.78 y c 24.57 z b 30.22 z a 23.73 z bc 26.40 z b 26.32 z b 23.82 y bc 29.93 z a 0.52 

12 27.31 z bc 24.37 z c 27.43 z bc 26.26 z bc 34.22 z a 26.35 z bc 27.77 z b 26.13 z bc 29.28 z b 28.44 z b 0.53 

EEM 1.10 1.05 1.08 1.34 0.83 0.77 0.88 1.29 0.98 1.52   

Hembras  

3 19.02 y cd 17.06 y d 19.66 y cd 21.01 y c 27.38 y a 22.25 z b 25.71 z b 25.75 z a 23.96 y b 26.34 y a 0.44 

12 26.40 z c 24.28 z d 27.45 z c 24.67 z d 32.78 z b 24.86 z a 28.00 z c 26.78 z c 27.55 z c 30.60 z b 0.42 

EEM 0.97 1.13 1.14 0.68 0.98 1.00 0.92 0.72 0.70 0.89   

 

BF (biceps femori), quadriceps femori (QF) gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), longissimus dorsi (LD), psoas  major (PM), 

semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y triceps brachii (TB) 
a-c Medias con letras diferentes en la misma fila difieren estadísticamente (P<0.05). 

z-y Medias con letras diferentes en la misma columna difieren estadísticamente (P<0.05). 
1 Error estándar de la media. 
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Tabla 19. Pérdidas por cocinado de 10 músculos del cuy y efecto del sexo (M: machos; H: hembras) en animales agrupados por edad (3 y 12 meses). 

Edad  Sexo BF QF GAST GLUT GRAC LD PM SM ST TB EEM 

3 

M 20.38 z c 20.75 z c 20.78 z c 24.57 z bc 30.22 z a 23.72 z b 26.40 z b 26.32 z b 23.82 z b 29.91 z a 0.52 

H 19.02 z de 17.06 y e 19.66 z de 21.01 y d 27.38 z a 22.25 z b 25.61 z c 25.75 z a 23.96 z bc 26.34 y a 0.44 

EEM 0.47 1.03 0.90 1.37 0.79 0.58 0.76 1.18 0.59 0.87   

12 

M 27.31 z bc 24.37 z c 27.43 z bc 26.26 z c 34.22 z a 26.35 z bc 27.77 z bc 26.13 z c 29.28 z b 28.44 z bc 0.53 

H 26.40 z c 24.28 z d 27.45 z c 24.67 z d 32.78 z b 24.86 z a 28.00 z c 26.78 z c 27.55 z c 30.60 z b 0.42 

EEM 0.91 0.86 0.73 0.62 0.81 1.06 0.98 0.90 0.83 1.47   

 

BF (biceps femori), quadriceps femori (QF) gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), longissimus dorsi (LD), psoas  major (PM), 

semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y triceps brachii (TB) 
a-e Medias con letras diferentes en la misma fila difieren estadísticamente (P<0.05). 

z-y Medias con letras diferentes en la misma columna difieren estadísticamente (P<0.05). 
1 Error estándar de la media. 
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Figura 34. Pérdidas por Cocinado (PPC) en los músculos BF (biceps femori), quadriceps femori 

(QF) gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), longissimus dorsi (LD), 

psoas  major (PM), semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y triceps brachii (TB) de cuyes 

de 3 meses. 

En el caso de los cuyes de 12 meses, tal y como se presenta en la figura 35, el 

músculo con mayor PPC es el gracilis, seguido por el triceps brachii, 

semitendinosus, psoas major, gastrocnemio, y finalmente el semitendinosus, 

biceps femori, longissimus dorsi, gluteus maximus y quadriceps femori. En este 

caso, siendo el longissimus dorsi el músculo de referencia, se podrían tomar, en el 

caso de cuyes de 12 meses, los músculos semitendinosus, biceps femori, gluteus 

maximus y quadriceps femori como equivalentes.  

 

Figura 35. Pérdidas por Cocinado (PPC) en los músculos BF (biceps femori), quadriceps femori 

(QF) gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), longissimus dorsi (LD), 

psoas  major (PM), semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y triceps brachii (TB) de cuyes 

de 12 meses. 
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b. Comparación del grupo de 10 músculos en machos y hembras, 3 y 12 meses de 

edad. 

En primer lugar se analizaron las PPC en cada uno de los grupos por separado 

(machos o hembras, 3 o 12 meses de edad), para evaluar el efecto músculo.  

 En la figura 36 se presentan las PPC de cuyes machos de 3 meses de edad.  

 

Figura 36. Pérdidas por Cocinado (PPC) en los músculos BF (biceps femori), quadriceps femori 

(QF) gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), longissimus dorsi (LD), 

psoas  major (PM), semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y triceps brachii (TB) de cuyes 

machos de 3 meses. 

En los machos de 3 meses de edad, los músculos que presentan mayor pérdida tras 

el cocinado son el gracilis (30,2%) y el triceps brachii (29,6%). Los que tuvieron 

menor pérdida por cocinado fueron el biceps femori (20,38%), el quadriceps 

femori (20,75%), gastrocnemio (20,8%), semitendinosus (23,8%) y el longissimus 

dorsi (23,7%). El resto de músculos tuvieron valores intermedios o compartidos 

con los anteriores. Teniendo en cuenta que el longissimus dorsi es el músculo de 

referencia, se podría decir que tanto el gluteus maximus, quadriceps femori, 

gastronemio, semitendinosus, podrían en este grupo de animales, ser equivalentes 

para esta prueba. 
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En la figura 37 se presentan las PPC de los machos de 12 meses de edad. En los 

machos de 12 meses de edad, los músculos que presentan mayor pérdida tras el 

cocinado son el gracilis (34,2%), semitendinosus (29,3%). Los que tuvieron 

menor pérdida por cocinado fueron el quadriceps femori (27,31%), gluteus 

maximus (26,3%), longissimus dorsi (26,4%) y el semimembranosus (26,1%). El 

resto de músculos tuvieron valores intermedios o compartidos con los anteriores. 

Teniendo en cuenta que el longissimus dorsi es el músculo de referencia, se podría 

decir que tanto el quadriceps femori, gluteus maximus, y el semimembranosus, 

podrían en este grupo de animales, ser equivalentes para esta prueba.  

  

Figura 37. Pérdidas por Cocinado (PPC) en los músculos BF (biceps femori), quadriceps femori 

(QF) gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), longissimus dorsi (LD), 

psoas  major (PM), semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y triceps brachii (TB) de cuyes 

machos de 12 meses. 

En la figura 38 se presentan las comparaciones entre músculos de las hembras de 

3 meses de edad.  
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Figura 38. Pérdidas por Cocinado (PPC) en los músculos BF (biceps femori), quadriceps femori 

(QF) gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), longissimus dorsi (LD), 

psoas  major (PM), semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y triceps brachii (TB) de cuyes 

hembras de 3 meses 

En los hembras de 3 meses de edad, los músculos que presentan mayor pérdida 

tras el cocinado son el gracilis (27,4%), triceps brachii (26,3%). Los que tuvieron 

menor pérdida por cocinado fueron el biceps femori (19,02%), quadriceps femori 

(17,06%), gastrocnemio (19,7%), gluteus maximus (21%), y el longissimus dorsi 

(22,3%). El resto de músculos tuvieron valores intermedios o compartidos con los 

anteriores. Teniendo en cuenta que el longissimus dorsi es el músculo de 

referencia, se podría decir que tanto el biceps femori, quadriceps femori, 

gastrocnemio, y el gluteus maximus, podrían en este grupo de animales, ser 

equivalentes para esta prueba.  

En la figura 39 se presentan las PPC y comparación entre músculos de las 

hembras de 12 meses de edad.  
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Figura 39. Pérdidas por Cocinado (PPC) en los músculos BF (biceps femori), quadriceps femori 

(QF) gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), longissimus dorsi (LD), 

psoas  major (PM), semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y triceps brachii (TB) de cuyes 

hembras de 12 meses. 

En las hembras de 12 meses de edad los músculos que presentan mayor pérdida 

tras el cocinado son el gracilis (32,78%) y el triceps brachii (30,60%). Los que 

tuvieron menor pérdida por cocinado fueron el gluteus maximus (24,7), el 

quadriceps femori (24,28) y el longissimus dorsi (24,9). El resto de músculos 

tuvieron valores intermedios o compartidos con los anteriores. Teniendo en cuenta 

que el longissimus dorsi es el músculo de referencia, se podría decir que tanto el 

gluteus maximus como el quadriceps femori, podrían en este grupo de animales, 

ser equivalentes para esta prueba.  

c. Efecto de la edad en los grupos de machos o hembras por separado.  

En la tabla 18 se resumen las medias de las pérdidas por cocinado en los animales, 

evaluando el efecto de la edad dentro del grupo de los machos y de las hembras 

por separado.  

En la figura 40 se expresa gráficamente las diferencias observadas entre los 

animales de 3 y 12 meses dentro del grupo de los machos.  
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Figura 40. Pérdidas por Cocinado (PPC) en los músculos BF (biceps femori), quadriceps femori 

(QF) gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), longissimus dorsi (LD), 

psoas  major (PM), semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y triceps brachii (TB) de cuyes 

machos de 3 y 12 meses. 

*= diferencias significativas con P < 0.05. 

Dentro del grupo de los cuyes machos, cuando se comparan las pérdidas por 

cocinado del mismo músculo entre animales de 3 y 12 meses, se observan que 

para el biceps femori, gastrocnemio y semitendinosus, los animales de 3 meses 

respecto a los cuyes de 12 meses presentan diferencias significativas mientras que 

en la comparación entre el resto de músculo la diferencia es mínima.  

En la figura 41 se presentan las comparaciones por edad en el grupo de las 

hembras.  Dentro del grupo de los cuyes hembras, cuando se comparan las 

pérdidas por cocinado del mismo músculo entre animales de 3 y 12 meses, se 

observan que para el biceps femori, quadriceps femori, gastrocnemio, gluteus 

maximus, gracilis, semitendinosus,  y el triceps brachii se encuentran diferencias 

significativas.  
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Figura 41. Pérdidas por Cocinado (PPC) en los músculos BF (biceps femori), quadriceps femori 

(QF) gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), longissimus dorsi (LD), 

psoas  major (PM), semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y triceps brachii (TB) de cuyes 

hembras de 3 y 12 meses. 

d. Efecto del sexo en los grupos de 3 o 12 meses por separado.  

En la tabla 19 se resumen los resultados de las pruebas de pérdidas por cocinado 

en los 10 músculos analizados, evidenciando el efecto del sexo en los grupos de 

animales de 3 o 12 meses de edad.  

En la figura 42 se observa gráficamente los músculos donde se encuentran 

diferencias significativas por el sexo dentro del grupo de animales de 3 meses de 

edad.  
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Figura 42. Pérdidas por Cocinado (PPC) en los músculos BF (biceps femori), quadriceps femori 

(QF) gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), longissimus dorsi (LD), 

psoas  major (PM), semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y triceps brachii (TB) de cuyes 

machos y hembras de 3 meses. 

Dentro del grupo de los cuyes de 3 meses, cuando se comparan las pérdidas por 

cocinado del mismo músculo entre animales machos y hembras, se observan que 

para el quadriceps femori, gluteus maximus, y el triceps brachii presentan 

diferencias significativas.  

En la figura 43 se presentan los músculos, comparando el sexo en el grupo de 12 

meses de edad.  
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Figura 43. Pérdidas por Cocinado (PPC) en los músculos BF (biceps femori), quadriceps femori 

(QF) gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), longissimus dorsi (LD), 

psoas  major (PM), semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y triceps brachii (TB) de cuyes 

machos y hembras de 12 meses. 

Dentro del grupo de los cuyes de 12 meses, cuando se comparan las pérdidas por 

cocinado del mismo músculo entre animales machos y hembras, no se observa 

diferencias significativas en ningún músculo.  

5.4. Capacidad de Retención de Agua 

Se realizó la comparación entre músculos, posteriormente se podrán visualizar en 

las tablas y figuras combinando sexo y edad para finalmente encontrara la 

Capacidad de Retención de Agua con el efecto de la edad. 

En las tablas 20, 21 y 22 se resumen los resultados de la capacidad de retención de 

agua (CRA) de 10 músculos representativos de la canal de cuy. Los resultados se 

dividen y se explicarán de la siguiente manera: 

- Primero se presentarán los resultados de la CRA de los animales agrupados por 

edad, sin diferenciar sexo. 

- La siguiente tabla resume los resultados de la CRA en los animales primero 

agrupados por sexo y dentro de cada grupo se busca el efecto de la edad. 
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- Y la última tabla de CRA presenta los resultados de los animales agrupados por 

edad y se busca el efecto del sexo dentro de cada grupo, se puede visualizar la 

comparación que se realiza entre los diez músculos del cuy, tomando como 

referencia las dos variables sexo y edad. 

a. Comparación entre músculos por grupos de edad 

En la tabla 20 se resume las medias de la capacidad de retención de agua en los 

animales evaluando el efecto de la edad sin diferenciar el sexo. Al mismo tiempo 

se analizan las diferencias entre músculos para cada grupo de edad. 

En la figura 44 se presenta gráficamente el efecto del músculo en la CRA en los 

cuyes de 3 meses de edad. Como se puede observar el músculo gracilis tiene la 

mayor CRA, seguidos por el biceps femori, gluteus maximus, psoas major y 

triceps brachii, posteriormente el semimembranosus, semitendinosus y 

longissimus dorsi y finalmente las menores CRA tienen los músculos quadriceps 

femori y gastrocnemio. Siendo el longissimus dorsi el músculo de referencia en 

especies animales para los análisis tecnológicos de la carne, en el caso de los 

cuyes de 3 meses los músculos semimembranosus y semitendinosus podrían ser 

equivalentes. 
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Tabla 20. Capacidad de Retención de Agua de 10 músculos del cuy y efecto de la edad sin diferenciar el sexo  

 Edad BF QF GAST GLUT GRAC LD PM SM ST TB EEM 

3 25.14 z b 22.50 z c 20.71 z c 25.76 z ab 27.60 z a 23.26 z bc 26.80 z ab 24.07 z bc 23.77 z bc 27.16 z ab 0.38 

12 27.48 z b 23.54 z c 22.08 z c 24.12 z c 30.59 z a 23.45 z c 29.21 z ab 23.69 z c 25.61 z bc 25.75 z bc 0.37 

EEM 0.78 0.78 0.70 0.75 0.83 0.69 0.78 0.82 0.76 0.92   

 

BF (biceps femori), quadriceps femori (QF) gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), longissimus dorsi (LD), psoas  major (PM), 

semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y triceps brachii (TB) 
a-c Medias con letras diferentes en la misma fila difieren estadísticamente (P<0.05). 

z-y Medias con letras diferentes en la misma columna difieren estadísticamente (P<0.05). 
1 Error estándar de la media. 

Tabla 21. Capacidad de Retención Agua de 10 músculos del cuy y efecto de la edad (3 y 12 meses) en animales agrupados por sexo ( M: machos; H:hembras) 

 Sexo Edad  BF QF GAST GLUT GRAC LD PM SM ST TB EEM 

Machos 

3 24.58 z ab 21.41 z b 21.10 z b 25.22 z ab 26.94 z a 22.79 z b 26.05 y ab 23.46 z b 23.83 z b 26.21 z ab 0.57 

12 26.75 z b 23.24 z c 22.18 z c 25.76 z bc 30.72 z a 24.54 z bc 31.62 z a 23.73 z bc 26.43 z bc 25.85 z bc 0.49 

EEM 1.06     0.95     0.88     1.31     1.27     1.07     1.21     1.15     1.09     1.40       

Hembras 

3 25.81 z ab 23.77 z b 20.25 z b 26.40 z ab 28.38 z a 23.82 z b 27.70 z a 24.79 z ab 23.69 z b 28.20 z a 0.47 

12 28.10 z ab 23.73 z bc 22.00 z c 22.74 z bc 30.48 z a 22.53 z bc 27.17 z ab 23.66 z bc 24.91 z bc 25.67 z b 0.55 

EEM 1.14 1.22 1.10 0.76 1.11 0.90 1.00 1.18 1.09 1.23   

 

BF (biceps femori), quadriceps femori (QF) gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), longissimus dorsi (LD), psoas  major (PM), 

semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y triceps brachii (TB) 
a-c Medias con letras diferentes en la misma fila difieren estadísticamente (P<0.05). 

z-y Medias con letras diferentes en la misma columna difieren estadísticamente (P<0.05). 
1 Error estándar de la media. 
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 Tabla 22. Capacidad de Retención de Agua de 10 músculos del cuy y efecto del sexo (M: machos; H:hembra) en animales agrupados por edad (3 y 12 

meses). 

Edad  Sexo BF QF GAST GLUT GRAC LD PM SM ST TB EEM 

3 

M 24.58 z ab 21.41 z b 21.10 z b 25.22 z ab 26.94 z a 22.79 z b 26.05 z ab 23.46 z b 23.83 z b 26.19 z ab 0.57 

H 25.81 z ab 23.79 z b 20.25 z c 26.40 z ab 28.38 z a 23.82 z b 27.70 z ab 24.79 z b 23.69 z b 28.20 z ab 0.47 

EEM 1.07     1.04     0.91     1.21     1.09     1.02     1.23     1.11     0.93     1.58       

12 

M 26.75 z b 23.22 z bc 22.18 z c 25.76 z bc 30.72 z a 24.55 z bc 31.62 z ab 23.73 z bc 26.43 z b 25.85 z bc 0.49 

H 28.10 z ab 23.73 z bc 22.00 z c 22.74 z bc 30.48 z a 22.53 z bc 27.17 y ab 23.66 z bc 24.91 z bc 25.67 z b 0.55 

EEM 1.10 1.18 1.05 0.89 1.21 0.95 0.92 1.22 1.20 0.98   

 

BF (biceps femori), quadriceps femori (QF) gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), longissimus dorsi (LD), psoas  major (PM), 

semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y triceps brachii (TB) 
a-c Medias con letras diferentes en la misma fila difieren estadísticamente (P<0.05). 

z-y Medias con letras diferentes en la misma columna difieren estadísticamente (P<0.05). 

1 Error estándar de la media. 
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Figura 44. Capacidad de Retención de Agua (CRA) en los músculos BF (biceps femori), 

quadriceps femori (QF) gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), 

longissimus dorsi (LD), psoas  major (PM), semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y 

triceps brachii (TB) de cuyes de 3 meses. 

En el caso de los cuyes de 12 meses tal y como se presenta el figura 45, el 

músculo con mayor CRA es el gracilis, seguidos por el psoas major, biceps 

femori, ,semitendinosus, triceps brachii y finalmente el quadriceps femori, 

gastronemio, gluteus maximus, longissimus dorsi y semimembranosus. En este 

caso siendo el longissimus dorsi el músculo de referencia se podría tomar en los 

cuyes de 12 meses los músculos gluteus maximus, gastrocnemio, quadriceps 

femori y semimembranosus como equivalentes. 

 

Figura 45. Capacidad de Retención de Agua (CRA) en los músculos BF (biceps femori), 

quadriceps femori (QF) gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), 

longissimus dorsi (LD), psoas  major (PM), semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y 

triceps brachii (TB) de cuyes de 12 meses. 
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b. Comparación del grupo de 10 músculos en machos y hembras, 3 y 12 meses de 

edad. 

En primer lugar se analizaron las CRA en cada uno de los grupos por separado 

(machos y hembras, 3 y 12 meses de edad), para evaluar el efecto músculo.  

 En la figura 46 se presentan la CRA de cuyes machos de 3 meses de edad.  

 

Figura 46. Capacidad de Retención de Agua (CRA) en los músculos BF (biceps femori), 

quadriceps femori (QF), gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), 

longissimus dorsi (LD), psoas  major (PM), semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y 

triceps brachii (TB) de cuyes machos  de 3 meses. 

En los machos de 3 meses de edad el músculo que presenta mayor CRA es el 

gracilis, posteriormente biceps femori, psoas major, triceps brachii y finalmente 

los que tienen menos CRA son los músculos quadriceps femori, gastrocnemio, 

longissimus dorsi, semimembranosus y semitendinosus. Teniendo en cuenta que el 

longissimus dorsi es el músculo de referencia para pruebas tecnológicas en otros 

animales en este caso se podría utilizar el quadriceps femori, gastronemio, 

semitendinosus y semimembranosus en cuyes machos de 3 meses. 

En la figura 55 de los machos de 12 meses de edad, los músculos con mayor CRA 

son el gracilis y el psoas major, seguidos por el biceps femori, semitendinosus, 

semimembranosus, gluteus maximus, longissimus dorsi, triceps brachii y 

finalmente el quadriceps femori y gastrocnemio. En este caso siendo el 
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longissimus dorsi el músculo de referencia se podría tomar en los cuyes de 12 

meses los músculos gluteus maximus, semitendinosus, semimembranosus como 

equivalentes. 

 

Figura 47. Capacidad de Retención de Agua (CRA) en los músculos BF (biceps femori), 

quadriceps femori (QF) gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), 

longissimus dorsi (LD), psoas major (PM), semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y 

triceps brachii (TB) de cuyes machos de 12 meses. 

En la figura 48 se representa las comparaciones entre músculos de las hembras de 

3 meses de edad. 

 

Figura 48. Capacidad de Retención de Agua (CRA) en los músculos BF (biceps femori), 

quadriceps femori (QF) gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), 

longissimus dorsi (LD), psoas major (PM), semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y 

triceps brachii (TB) de cuyes hembras de 3 meses. 
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En las hembras de 3 meses de edad, los músculos que presentan mayor pérdida 

tras aplicar la prueba CRA por presión son el gracilis (28,38%), psoas major 

(31,62%) y el triceps brachii (28,2%). Posteriormente se puede notar a los 

músculos gluteus maximus, biceps femori y semimembranosus y finalmente los 

músculos con menos CRA son quadriceps femori, gastrocnemio (20.25%), 

longissimus dorsi (23.82%) y semitendinosus. Teniendo en cuenta que el 

longissimus dorsi es el músculo de referencia para pruebas tecnológicas en otros 

animales, se podría decir que el quadriceps femori, gastronemio y 

semimembranosus, podrían en este grupo de animales, ser equivalente para esta 

prueba.  

En la figura 49 se presenta la CRA entre músculos de las hembras de 12 meses de 

edad. 

 

Figura 49. Capacidad de Retención de Agua (CRA) en los músculos BF (biceps femori), 

quadriceps femori (QF), gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), 

longissimus dorsi (LD), psoas  major (PM), semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y 

triceps brachii (TB) de cuyes hembras de 12 meses. 

En las hembras de 12 meses de edad, el músculo que presenta mayor CRA por 

presión es el gracilis (30,48%). Posteriormente se puede notar los músculos 

biceps femori, triceps brachii y psoas major. Finalmente los músculos con menor 

CRA son el quadriceps femori, gluteus maximus, longissimus dorsi y 

semimembranosus. Teniendo en cuenta que el longissimus dorsi es el músculo de 

referencia, se podría decir que tanto el quadriceps femori, gluteus maximus y 

0

5

10

15

20

25

30

35

BF QF GAS GLU GRA LD PM SM ST TB

CRA en hembras de 12 meses  

a 

bc bc bc 
b 

c 

ab 
bc 

ab 

bc 



 

 

85 

 

semimembranosus podrían en este grupo de animales, ser equivalentes para esta 

prueba.  

c. Efecto de la edad en los grupos de machos y hembras por separado   

En la Tabla 21 se resume las medias de la CRA en los animales, evaluando el 

efecto de la edad dentro del grupo de los machos y de las hembras por separado.  

En la figura 50 se expresa gráficamente las diferencias observadas entre los 

animales de 3 y 12 meses dentro del grupo de los machos. 

 

Figura 50. Capacidad de Retención de Agua (CRA) en los músculos BF (biceps femori), 

quadriceps femori (QF), gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), 

longissimus dorsi (LD), psoas major (PM), semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y 

triceps brachii (TB) de cuyes machos de 3 y 12 meses. 

Dentro del grupo de los cuyes machos, cuando se compara la Capacidad de 

Retención de Agua del mismo músculo entre animales de 3 y 12 meses, se 

observa que en el psoas major, gracilis y semitendinosus, los animales de 3 meses 

respecto a los animales de 12 meses presentan diferencias significativas, mientras 

que en la comparación entre el resto de músculos la diferencia es mínima.  

En la figura 51 se presenta las comparaciones por edad en el grupo de hembras. 

Dentro del grupo de los cuyes hembras, cuando se compara la Capacidad de 

Retención de Agua del mismo músculo entre animales de 3 y 12 meses, se 
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observa que para el biceps femori, gastrocnemio y triceps brachii, presentan 

diferencias significativas.  En el resto de músculos las diferencias son mínimas. 

 

Figura 51. Capacidad de Retención de Agua (CRA) en los músculos BF (biceps femori), 

quadriceps femori (QF), gastrocnemio (GAS), gluteus (GLU), gracilis (GRA), longissimus dorsi 

(LD), psoas  major (PM), semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y triceps brachii (TB) de 

cuyes hembras de 3 y 12 meses. 

d. Efecto del sexo en los grupos de 3 y 12 meses por separado 

En la tabla 22 se resume los resultados de las pruebas de CRA en los 10 músculos 

analizados, evidenciando el efecto del sexo en los grupos de animales de 3 y 12 

meses de edad. 

En la figura 52 se observa gráficamente los músculos donde se encuentran 

diferencias significativas por el sexo dentro del grupo de animales de 3 meses de 

edad. 
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Figura 52. Capacidad de Retención de Agua (CRA) en los músculos BF (biceps femori), 

quadriceps femori (QF),gastrocnemio (GAS), gluteus (GLU), gracilis (GRA), longissimus dorsi 

(LD), psoas  major (PM), semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y triceps brachii (TB) de 

cuyes hembras y machos de 3 meses. 

Dentro del grupo de los cuyes de 3 meses cuando se compara la Capacidad de 

Retención de Agua del mismo músculo entre animales machos y hembras, se 

observan que en este de grupo de animales se encuentran diferencias significativas 

para el quadriceps femori. Mientras que en el resto de músculos las diferencias 

son mínimas.  

En la figura 53 se presenta los músculos, comparando el sexo en el grupo de 

animales de 12 meses de edad. 
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Figura 53. Capacidad de Retención de Agua (CRA) en los músculos BF (biceps femori), 

quadriceps femori (QF), gastrocnemio (GAS), gluteus maximus (GLU), gracilis (GRA), 

longissimus dorsi (LD), psoas major (PM), semimembranosus (SM), semitendinosus (ST) y 

triceps brachii (TB) de cuyes hembras y machos de 12  meses. 

 

Dentro del grupo de los cuyes de 12 meses, cuando se compara la Capacidad de 

Retención de Agua del mismo músculo entre animales machos y hembras, se 

observa que para el gluteus maximus y psoas major entre machos y hembras 

existen diferencias significativas. El resto de músculos tienen diferencias 

mínimas. 
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6. DISCUSIÓN 

6.1 Efecto de la edad sobre el pH 

En este trabajo tal como se describió en la sección de resultados acerca del efecto 

de la edad sobre el pH, se encuentra que en el longissimus dorsi el pH a los 15 

minutos tiene un valor de 6,82 y a las 24 horas un valor de 6,05 en cuyes de 3 

meses, mientras que en el pH de cuyes de 12 meses a los 15 minutos el pH es de 

6,99 y a las 24 horas con un valor de 6,08. Sin embargo, Mazzone et al (2003.) 

encontraron en conejos que el pH a los 15 minutos es de 6,88 y a las 24 horas en 

5,79. En comparación con los cuyes, el pH inicia muy similar, mientras que el pH 

final alcanzado es superior al de los conejos. Franco et al. (2011) reportó para 

potros de 9 meses un pH 5,66 y para  los animales de 12 meses un pH final de 

5,62  a las 24 horas, mucho más bajo que el encontrado en este trabajo.  

En el quadriceps femori el pH en cuyes de 3 meses a los 15 min es 6,68 y a las 24 

horas 6,6; en los cuyes de 12 meses se evidencia el pH inicial es de 6,80 y a las 24 

horas es de 6,11. Otros autores manifiestan en bovinos (Torrescano, et al 2003), el 

pH a las 24 horas 5,57 en este músculo, también muy inferior al encontrado en 

este trabajo.  

Para el triceps brachii el pH en cuyes de 3 meses a los 15 minutos es 6,72 y a las 

24 horas 6,06. En los animales de 12 meses el pH inicial es de 6,88 y a las 24 

horas marca 6,09. Otros autores para el triceps brachii manifiestan que en potros 

este músculo tiene un pH final de 5,69 y en bovinos (Torrescano, et al 2003), su 

pH es 5,53 a las 24 horas. Al igual que para los dos músculos anteriores, el pH 

final en este músculo es muy inferior al encontrado en este trabajo.  

En el psoas major el pH en cuyes de 3 meses inicia en 6.61 y a las 24 horas tiene 

un valor medio de 6.09. En animales de 12 meses el pH inicial es 6,64 y a las 24 

horas su pH llega a 6,21. Sin embargo, Días et al. (2014) en corderos lactantes 

encontró en el psoas major el pH a los 15 minutos de 6.05 y a las 24 horas 5.67. 

Esto es, en cuyes el pH en este músculo inicia muy superior a otros animales, pero 

no baja demasiado.  
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La menor bajada del pH en los músculos de los cuyes puede estar relacionada con 

las reservas de glucógeno en el momento del sacrificio, las cuales parecen ser muy 

bajas, lo que se traduce en una menor producción de ácido láctico durante la 

carnización. Esta menor reserva de glucógeno puede tener que ver con que estos 

animales soy muy nerviosos, se asustan fácilmente y corren mucho en el momento 

de cogerlos para el sacrificio, lo que podría resultar en un gasto de las reservas 

energéticas de los músculos. Se ha observado que una descarga de adrenalina o 

ejercicio previo al sacrificio en cerdos resulta en una menor bajada de pH en el 

músculo longissimus dorsi. (Pedersen et al 2003). 

6.2 Efecto del sexo sobre el pH 

No se observó efecto en el pH por el sexo de los animales. Se tomaron en cuenta 

los músculos representativos. El longissimus dorsi (LD) en machos de 3 meses es 

de 6,8 y a las 24 horas es 6,12. En Machos de 12 meses el pH inicia en 6,98 y a 

las 24 horas es de 6,07. En las hembras de 3 meses el pH inicia en 6,82 y a las 24 

horas es 5,97, mientras que en las hembras de 12 meses el pH inicial es 7 y a las 

24 horas es 5,91. Otros autores manifiestan que en corderos (Vergara, et a 1999) 

el pH en machos a los 15 minutos es 6,26 y a las 24 horas 5,81 y en hembras a los 

15 minutos el pH es 6,37 y a las 24 horas 5,80, sin diferencias entre ellos. En 

potros el pH en machos a las 24 horas es de 5,64 y en hembras a este mismo 

tiempo es 5,59 (Franco, et al 2011). No se evidencian diferencias significativas en 

este músculo entre machos y hembras. Por lo que podemos notar que según 

nuestra investigación y comparando con otros autores mencionados el pH en 

machos es mayor al de las hembras, pero sin diferencias estadísticas.  

En el quadriceps femori en cuyes machos de 3 meses el pH inicia en 6,75 

llegando a las 24 horas a 6,10; en machos de 12 meses el pH inicia en 6,79 y a las 

24 horas es de 6,11. En las hembras de 3 meses el pH inicial es de 6,70 llegando a 

las 24 horas a un pH de 6,10 mientras que en hembras de 12 meses el pH inicia en 

6,92 y a las 24 horas es 6,09. No se evidencian diferencias significativas en este 

músculo entre machos y hembras. 
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Para el triceps brachii pudimos evidenciar que el pH en machos de 3 meses inicia 

en 6,75 y a las 24 horas llega a 6.10; en machos de 12 meses el pH inicial es de 

6,83 finalizando a las 24 horas en 6,08. Mientras que en las hembras de 3 meses el 

pH inicial es 6,68 llegando a las 24 horas a 6,10; en hembras de 12 meses el pH 

inicia en 6,92 y a las 24 horas es 6,09. No se evidencian diferencias significativas 

en este músculo entre machos y hembras. 

En el psoas major de cuyes machos de 3 meses el pH inicia en 6,67 y alcanza el 

valor de 6.27 a las 24 horas, en machos de 12 meses el pH inicial es 6,65 y a las 

24 horas es 6,23. El pH en hembras de 3 meses inicia en 6,56 y llega a 6 a las 24 

horas, en hembras de 12 meses el pH inicial es 6,63 y a las 24 horas 6,19. No se 

evidencian diferencias significativas en este músculo entre machos y hembras. 

Respecto al efecto del sexo en la evolución del pH no se encuentran 

investigaciones específicas por músculos diferenciados como es nuestro caso que 

se tomó el pH en el quadriceps femori, triceps brachii y psoas major. 

6.3 Comparación entre músculos  

6.3.1 Comparación entre músculos de animales de 3 meses  

Como músculos principales en ésta investigación se tomaron el longissimus dorsi 

(LD), quadriceps femori (QF), triceps brachii (TB) y psoas major (PM) de 

animales de 3 y 12 meses. El pH a los 15 minutos en el LD 6.78, QF 6.64, TB 

6.67, PM 6.57 y las 24 horas LD 6.05, QF 6.06, TB 6.06, PM 6.19. En bovinos, 

Torrescano et al (2003) manifiesta el pH a las 24 horas en el LD 5.49, QF 5.57, 

TB 5,53 y PM 5,58, siempre a pH finales muy inferiores a los encontrados en este 

trabajo para cuyes.  

El mayor pH encontrado en este trabajo en el psoas major al final del periodo 

experimental está muy en concordancia con la afirmación de que es un músculo 

de poca actividad, por lo que las reservas de glucógeno en él son muy pequeñas. 

Como consecuencia, la producción de ácido láctico es muy limitada, lo que da un 

pH más alto en comparación con los otros músculos.  



 

 

92 

 

En la mayoría de autores consultados utilizan como músculo principal para 

medición de pH el músculo longissimus dorsi. 

6.3.2 Comparación entre músculos de animales de 12 meses  

Al igual que en los cuyes de 3 meses ésta comparación se realizó entre los cuatro 

músculos representativos en la canal del cuy durante 24 horas, en los animales de 

12 meses de edad. 

El pH de los músculos representativos en animales de 12 meses es más alto que en 

los cuyes de 3 meses. Notamos que también al inicio el LD tiene un valor superior 

que el resto, seguido por TB, QF y PM. Sin embargo, en estos animales existe una 

transición más gradual en cuanto a las diferencias. Las diferencias entre el PM y el 

resto sólo quedan bien evidentes a la hora 5 postmortem. Entre las 10 y 12 horas 

vuelve a no existir diferencias entre el PM y alguno de los músculos, pero a partir 

de entonces se vuelven a establecer las diferencias.  

Según Torrescano (2003) el pH de los siguientes músculos sin diferenciar edad 

son: gluteus 5.42, longissimus lumborum 5.49, semimembranosus 5.50, biceps 

femori 5.52, semitendinosus 5.52, triceps braqui 5.53, quadriceps braqui 5.57, 

psoas major 5.58, longissimus thoracis 5.66. En comparación con los datos 

obtenidos en la investigación en las comparaciones de los músculos diferenciando 

edad los valores son más altos que en la investigación de Torrescano los cuales 

son datos obtenidos en bovinos. 

6.4 Pérdidas por Cocinado (PPC) 

6.4.1 Comparación entre músculos  

Los músculos que tienen mayor pérdida tras el cocinado en machos de tres meses 

son el gracilis (30,2) y el triceps brachii (29,6), los músculos con menor pérdida 

son el biceps femori (20,38), quadriceps femori (20,75), gastrocnemio (20,8), 

semitendinosus (23,8) y el longissimus dorsi (23,7). En machos de 12 meses de 

edad los músculos con mayor pérdida tras cocinado son el gracilis (34,2) y 

semitendinosus (29,3), con menores pérdidas encontramos quadriceps femori 
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(27,31), gluteus maximus (26,3), longissimus dorsi (26,4) y el semimembranosus 

(26,1). Los animales de tres meses presentan menores pérdidas que los de 12 

meses.  

En hembras de 3 meses tras el cocinado los músculos con mayores pérdidas son el 

gracilis (27,4), triceps brachii (26,3), con menores pérdidas tenemos biceps 

femori (19,02), quadriceps femori (17,06), gastrocnemio (19,7), gluteus maximus 

(21) y el longissimus dorsi (22,3). En hembras de 12 meses los músculos con 

mayores pérdidas fueron gracilis (32,78) y el triceps brachii (30,60), con menores 

pérdidas tras el cocinado encontramos el gluteus maximus (24,7), quadriceps 

femori (24,28) y el longissimus dorsi (24,9). Los animales de tres meses presentan 

menores pérdidas que los cuyes de 12 meses. 

Tomando como referencia el sexo, en las hembras de 3 meses presentan menores 

pérdidas significativas que los machos, entre animales de 12 meses no se observa 

diferencias significativas. 

Según Safari et al 2011 se puede utilizar en cabras los siguientes músculos sin 

tomar como referencia la edad; longissimus dorsi (26,3), psoas major (25,4), 

semimembranosus (33,7), semitendinosus (26,1), triceps brachii (28,7). En potros 

(Lorenzo José M.et al 2013) manifiesta los siguientes datos: longissimus dorsi 

(19,25), semimembranosus (20,31), semitendinosus (17,25), biceps femori 

(17,20), triceps brachii (20,34) y psoas major (19,93). 

No se encuentra mucha información sobre este tema ya que en varios autores 

consultados como Mazzone et al 2010, Franco et al 2011, Paci et al 2013, etc. 

Utilizan solamente el músculo longissimus dorsi, por ser un músculo 

representativo y de gran tamaño, en comparación con nuestra investigación se 

utilizaron 10 músculos para conocer si el longissimus dorsi se puede sustituir por 

otro músculo. 
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6.4.2. Efecto de la edad en animales agrupados por sexo  

En los cuyes machos de 3 y 12 meses existe diferencias significativas en biceps 

femori, gastrocnemio y semitendinosus. En hembras de 3 y 12 meses en el biceps 

femori, gluteus maximus, gracilis, semitendinosus y triceps brachii se encuentran 

diferencias significativas. 

Franco et al (2011) encuentra que en potros de 9 meses las PPC son de 17.61 y en 

animales de 12 meses son de 14.94. Tomando como referencia solamente el 

músculo longissimus dorsi. 

6.4.3 Efecto del sexo en animales agrupados por edad   

En los cuyes de 3 meses entre animales machos y hembras existen diferencias 

significativas en el quadriceps femori, gluteus maximus y triceps brachii. Para 

animales de 12 meses machos y hembras no se observa diferencias significativas 

en ningún músculo.  

Franco Daniel (2011) encuentra que en potros machos y hembras de 9 y 12 meses 

en el longissimus dorsi el PPC es de 15.48, 16.49, 17.61 y 14.94 respectivamente. 

Por lo que podemos notar que en otras investigaciones esta prueba se hace en el 

músculo Longissimus dorsi y no se hacen diferenciar entre sexo y edad. 

6.5 Capacidad de Retención de Agua (CRA) 

6.5.1. Comparación entre músculos 

En cuyes machos de 3 meses se evidenció que el gracilis (26,94), psoas major 

(26,05) y el triceps brachii (29,6) presentan mayores pérdidas tras aplicar la 

prueba de CRA por presión. Los músculos que tuvieron menores pérdidas son 

quadriceps femori (21,41) y el gastronemio (21,1). En machos de 12 meses los 

músculos que muestran mayores pérdidas tras ésta prueba son gracilis (30,72), 

psoas  major (31,62), con menores pérdidas encontramos al quadriceps femori 

(23,24) y el gastrocnemio (22,18).Los animales de 3 meses presentan menores 

pérdidas significativas que los de 12 meses de edad. 
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En hembras de tres meses presentan mayores pérdidas el gracilis (28,38), psoas  

major (31,62) y el triceps brachii (28,2), las menores pérdidas en este grupo se 

evidenciaron en los siguientes músculos: gastrocnemio (20,25) y el longissimus 

dorsi (23,82). En hembras de 12 meses los músculos que presentan mayores 

pérdidas son: biceps femori (28,1) y el gracilis (30,48), con menores pérdidas 

encontramos: gastrocnemio (22), gluteus maximus (2,74) y el longissimus dorsi 

(22,53). Los animales de 12 meses presentan menores pérdidas significativas que 

los de 3 meses. 

6.5.2. Efecto de la edad en animales agrupados por sexo 

En animales de 3 y 12 meses machos se encuentra que el psoas major, gracilis y 

triceps brachii existen diferencias significativas en hembras de 3 y 12 en el biceps 

femori, gluteus maximus y triceps brachii presentan diferencias significativas. 

6.5.3 Efecto del sexo en animales agrupados por edad  

Dentro del grupo de cuyes de 3 meses entre machos y hembras se observa 

diferencias significativas en el biceps femori, gastrocnemio y semitendinosus. En 

cuyes de 12 meses entre machos y hembras se observa en el biceps femori, 

gastronemio y semitendinosus presentan diferencias significativas. 

En comparación con otros autores no se pudo encontrar información sobre 

músculos específicos este es el caso de Vergara et al (1999) manifiesta que en el 

longissimus dorsi de corderos la CRA es 21,2 en machos y en hembras 25,84. 

Ruiz de Huidrobo et al (2003), manifiesta que en el longissimus dorsi de toros y 

novillos encontramos 18,82 en toros y 18,35 en novillos y Días et al (2014) 

muestra que en corderos lactantes en éste mismo músculo se evidencia 38,1 % de 

CRA. 

La información consultada utiliza en su mayoría el músculo longissimus dorsi, no 

se utilizan otros como en el caso de la presente investigación.  
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7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

7.1 CONCLUSIONES  

7.1.1. Rigor mortis y evolución del pH 

a. La instauración del rigor mortis en cuyes ocurre de media a las 5 horas post-

sacrificio, resolviéndose entre las 12 y 15 horas. Se recomienda esperar a la 

resolución del rigor mortis para evitar problemas de calidad tecnológica en la 

carne de cuy.  

b. La caída del pH inicia cerca de 6.9 en la mayoría de los casos, y sobre las 4-5 

horas permanece más o menos constante hasta las 24 horas. El pH final que 

alcanzan los músculos del cuy es muy superior a los encontrados para otras 

especies.  

c. El tiempo al que para la bajada de pH coincide con la instauración del rigor 

mortis. 

d. La evolución del músculo psoas major es diferente al resto de los músculos 

estudiados, pues inicia el pH más bajo, pero a las 5 horas queda por encima de los 

otros músculos hasta el final del periodo experimental.  

e. Se aprecian diferencias en la evolución del pH debidas a la edad, pero sólo en el 

grupo de las hembras. La variable edad no tiene efecto en el grupo de los machos. 

f. No se aprecian grandes diferencias en la evolución del pH debidas al sexo en 

ninguno de los 4 músculos estudiados.  
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7.1.2. Pérdidas por cocinado y capacidad de retención de agua 

a. Se establece un método modificado en las prueba de capacidad de retención de 

agua (CRA), adaptada para analizar pequeñas cantidades de muestras, como en el 

cuy.  

b. En la prueba de pérdidas por cocinado (PPC) en otro tipo de canales se toma 

normalmente al longissimus dorsi como músculo principal debido a su tamaño y 

características. En nuestra investigación por el tamaño de la canal éste músculo 

puede ser reemplazado por el gluteus maximus, quadriceps femori y 

gastrocnemio. 

c. En PPC los músculos gracilis, triceps brachii y semitendinosus son los 

músculos que presentan mayor pérdida por cocinado. 

d. Para CRA tomando en cuenta que en otro tipo de canales se toma normalmente 

al longissimus dorsi como músculo principal debido a su tamaño y características. 

En nuestra investigación, por el tamaño de la canal, éste músculo puede ser 

reemplazado por el quadriceps femori, gastrocnemio y gluteus maximus. 

d. Los músculos que presentan mayor pérdida al aplicar la prueba de CRA por 

presión son el gracilis, psoas major, triceps brachii y biceps femori. 

7.2 RECOMENDACIONES 

a. Tomar en cuenta la resolución del rigor mortis en la carne de cuy para un 

consumo adecuado y en tiempos específicos, tal cual está detallado en los 

resultados de la investigación. La carne de cuy se debería consumir después de las 

15 horas tras el sacrificio del animal. 

b. Para realizar pruebas tecnológicas en la carne de cuy se recomienda utilizar la 

técnica modificada utilizada en esta investigación por las características de los 

músculos del cuy. 

c. Se puede utilizar músculos diferentes al longissimus dorsi para cada prueba 

tecnológica como en las dos pruebas que fueron realizadas en la investigación.  
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d. Mantener un criadero de cuyes específicos para investigación con las 

características necesarias y controladas para realizar estudios, así contaríamos con 

las características iniciales estandarizadas durante el tiempo de investigación. 

e. Incentivar a más alumnos a realizar investigaciones dentro de este tema ya que 

no existe información relevante en la literatura sobre la carne de cuy. Estos datos 

podrán ser utilizados en temas más profundos y llegar a normas específicas de 

análisis de la carne de cuy. 

f. Realizar futuras investigaciones a continuación de este tema planteado con 

mayor profundidad a partir de los datos obtenidos ya que existe infinidad de 

estudios que se pueden realizar a partir de un tema general como es la carne de 

cuy. 
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8. PROPUESTA 

8.1 Título de la propuesta 

Comparación de un método de despiece comercial y otro con fines de 

investigación para las canales de cuy. 

8.2 Introducción 

El cuy o cobayo (Cavia porcellus) es un mamífero roedor originario de la zona 

andina del Perú, Ecuador, Colombia y Bolivia; teniendo a Perú como mayor 

productor y consumidor. Por su fácil adaptación a diferentes ecosistemas, puede 

encontrarse desde el nivel del mar hasta alturas mayores a 4000 m.s.n.m., y en 

zonas tanto frías como cálidas.  

La carne de cuy es saludable y deliciosa, lo cual es interesante desde el punto de 

vista nutricional (Rosenfeld, 2008). La composición química aproximada descrita 

para la carne de cuy, es 70,6% de agua, 20,3% de proteína, 7,8% de grasa, y 0,8% 

de minerales (Bolton, 1979).  

En la actualidad, a pesar de que el consumo de esta especie está circunscrito 

principalmente a las zonas del área andina, su aceptación y consumo se ha visto 

difundido hacia la costa y selva, incluso a otros países, por efecto de la migración 

del poblador andino, quien ha llevado sus costumbres y tradiciones. 

Ecuador es uno de los principales países productores de carne de cuy. A pesar de 

ello, la producción de cuyes no goza en Ecuador de la consideración que tienen 

otras especies, en contra de todo el potencial que presentan. Además, el 

relativamente pequeño peso que tiene la producción de cuy en la economía del 

país ha supuesto que se dediquen pocos esfuerzos a su estudio a otro nivel que no 

sea los sistemas de producción y comercialización y, por tanto, exista poca 

información en la biografía tanto a nivel nacional como internacional sobre la 

calidad de la canal y de la carne de cuy. 
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En la actualidad, los métodos de despiece utilizados en la evaluación de las 

canales derivadas a experimentos con la mayoría de los animales son, en general, 

basados en la práctica carnicera, mas no con fines investigativos. 

Un estudio de este tipo de métodos utilizados para la disección parcial de partes 

de la canal en el Reino Unido y República de Irlanda fue hecha por Pomeroy 

(1965). Éste mostró que de los siete centros de investigación que llevan a cabo el 

despiece de la canal en cinco partes, utilizaron diferentes métodos que tenía poco 

en común. Durante el curso de la misma encuesta, los detalles de las técnicas de 

disección de cordero también fueron proporcionados por algunos centros y estos 

también presentan una variedad de métodos. 

Harrington y Pomercy (1959) señalaron que la comparación de los estudios de la 

conformación de canales de los diferentes trabajos, incluso dentro del mismo país, 

siempre será compleja cuando se basan en  pruebas del corte comercial, hasta que 

se ideó un método sistemático estandarizado de despiece. A su juicio, el método 

sistemático de formulación del despiece de las canales de vaca, cordero, cerdo y 

cabritos, haciendo uso, cuando sea posible, de los puntos anatómicos de referencia 

para la delimitación de las líneas de corte entre las articulaciones era uno de los 

requisitos más importantes para el avance de los estudios de la calidad de las 

canales. 

8.3 Objetivos 

8.3.1.- General: 

- Comparar dos métodos de despiece (uno comercial normalizado y otro basado 

en estructura anatómica) de las canales de cuy con fines de investigación. 

8.3.2.- Específicos:  

- Analizar la proporción de las piezas de la canal de dos métodos de despiece a 

comparar. 

-   Determinar la composición tisular de las piezas de las canales, comparando 

sexo y edad. 
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- Valorar de todas las piezas la que representa la composición tisular de toda la 

canal. 

- Validar cual es el método de despiece óptimo con fines de investigación. 

8.4 Fundamentación Científico – Técnica 

8.4.1. Cuy o cobayo (Cavia porcellus) 

Es un pequeño mamífero del orden de los roedores originarios de la zona andina 

del Perú y otros países sud americanos. Tiene el cuerpo compacto y mide entre 20 

y 40 centímetros. El pelo de algunas especies es largo y la textura puede ser 

áspera o suave. El color puede ser blanco, negro o leonado; también los hay de 

pelaje con rayas o manchas de colores oscuros sobre fondo blanco. 

También es conocido con el nombre de conejillos de Indias, son los cobayas 

domésticos, aunque en lenguaje popular el término se aplica a todas las especies 

de cobayas, domésticas o salvajes. Son originarios de Sudamérica, donde su 

crianza está extendida a lo largo de la cordillera de los Andes, 

desde Venezuela hasta Chile. Las especies salvajes viven en madrigueras y, a 

veces, entre vegetación densa. Su dieta consiste en materia vegetal. La mayoría 

crían una vez al año, aunque hay una especie que lo hace varias veces si las 

condiciones ambientales son favorables. La camada suele estar formada por 2 o 4 

crías que nacen en un avanzado estado de desarrollo, pues son capaces de 

alimentarse por ellas mismas desde el día siguiente a su nacimiento. 

Características morfológicas 

Los machos desarrollan más que las hembras, por su forma de caminar y 

ubicación de los testículos no se puede diferenciar el sexo sin coger y observar los 

genitales. La forma de su cuerpo es alargada y cubierto de pelos desde el 

nacimiento. Los machos adultos hacen morrillo. 
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 8.4.2. Sacrificio 

Todos los animales que se sacrifiquen para la obtención de carne, pieles u otros 

productos, deben ser aturdidos de forma que el animal entre en un estado de 

inconsciencia, que se prolongue hasta la muerte por desangrado con el fin de 

poder evitar algún dolor o sufrimiento innecesario. 

Un buen sistema de aturdimiento debe cumplir varios requisitos: 

 Garantizar una inducción rápida a la inconsciencia sin causar dolor; y que 

se prolongue hasta la muerte del animal. 

 Minimizar los problemas de calidad del producto final. 

 Garantizar la seguridad del operador. 

Una vez que son aturdidos los animales deben ser sangrados, mientras 

permanecen aturdidos, a fin de evitarles sufrimientos innecesarios. El sangrado se 

efectuará de forma que sea rápido, profuso y completo, debiendo comenzar tan 

pronto como sea posible, y en cualquier caso antes de que el animal recobre la 

consciencia. 

8.4.3. Escaldado 

Existen diferentes tecnologías para realizar el escaldado, teniendo en cuenta que 

todas tienen la misma finalidad, que es reblandecer la epidermis para facilitar el 

pelado. Se pueden diferenciar tres formas de realizar: 

 Por inmersión 

 Por aspersión 

 Por condensación 

8.4.4. Evisceración 

No es más que una operación en donde se separa todo el conjunto de vísceras de 

la canal, en donde se realiza un corte en la cavidad abdominal, justo encima del 
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pecho, con ayuda de la mano se va apartando las vísceras abdominales para evitar 

la punción de las mismas, y provocar la salida de contenido estomacal que pudiese 

contaminar la canal. 

8.4.5. Definición de la canal 

La canal con fines de investigación comprende el cuerpo entero del animal 

después de quitar la cabeza (separada entre el occipital y la primera vértebra 

cervical), las patas (separadas entre la articulación carpo-metacarpiana y tarso- 

metatarsiano) y todas las vísceras. 

8.4.6. Definición de despiece  

Despiece o troceado de las canales, según los gustos y hábitos culinarios se 

condiciona el despiece, lo que motiva la diversidad de métodos de cortes entre 

países e incluso entre regiones. Esto supone enormes dificultades a la hora de 

comparar resultados entre razas y tipos de canal. En Argentina las canales de 

cabrito se comercializan enteras o como media canal, porque el producto que se 

comercializa es el cabrito lechal de muy poco peso, por lo tanto no se realiza el 

despiece. 

8.4.7. Proporción de piezas  

Uno de los factores que determinan la calidad de la canal es su composición 

anatómica, ya que las distintas piezas que la forman se agrupan según su valor 

comercial en diferentes categorías. De manera general los cortes que proceden de 

la parte trasera del animal alcanzan los precios más elevados. Para el consumidor 

la pierna y las chuletas constituyen los mejores cortes del cordero. 

8.4.8. Composición de tejidos 

El valor de la canal viene determinado fundamentalmente por la composición 

tisular, la proporción de piezas y la composición química. El interés de conocer la 

composición tisular de la canal y de sus piezas, se justifica debido a los 

requerimientos de los consumidores hacia carnes y piezas con una mayor 
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proporción de magro, por lo tanto esta composición influye en la calidad 

comercial de la canal (Kempster et al., 1982). 

Existe una gran variedad de tejidos muscular, óseo, cartilaginoso, adiposo, 

epitelial, nervioso. Sin embargo, los principales tejidos desde el punto de vista 

productivo son el muscular, óseo y graso. Estos componentes varían en su 

porcentaje según el grado de madurez del animal. 

Cuantitativamente el componente más importante es el músculo seguido de la 

grasa y el hueso. 

8.4.9. Método comercial Norma Técnica Peruana 

Carcasa: Con sin menudencias 

 Media carcasa: Se obtiene por el corte longitudinal de la carcasa a nivel del plan 

medio, dividiéndola en dos partes simétricas 

Cuarto de carcasa: Al efectuar los cortes longitudinales medio y trasversal de la 

carcasa se obtiene 2 cuartos anteriores y 2 posteriores, cuya menor o mayor 

proporcionalidad depende a que nivel se efectúa el corte transversal para la 

separación  

Para la separación del cuarto anterior y posterior el corte transversal se debe 

efectuar detrás de los riñones. 

a. Cuarto anterior: Comprende el tejido blando del cuello desde la articulación 

atlanto- occipital hasta la 1ra vértebra lumbar. Lo conforma: el brazuelo (desde la 

escápula hasta la articulación húmero- cúbito- radial) y el costillar (región de las 

costillas y articulaciones costo vertebrales). 

b. Cuarto posterior: Comprende desde el borde anterior de los riñones desde la 

2da vértebra lumbar hasta la última vertebra coxígea, correspondiente a la zona 

anatómica del miembro posterior (articulación coxofemoral hasta la articulación 

tibia femoral hasta la articulación metatarsiana). 
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8.5 Descripción de la propuesta 

La población es la comunidad de cuyes de raza peruana mejorados, obtenidos 

todos de una misma granja.  

La muestra o individuos elegidos son un total de 40 animales, ya que es un trabajo 

experimental, y según las asesorías tomadas a distintos expertos en la materia, este 

número es más que suficiente para establecer y cumplir los objetivos. Por tanto, el 

tipo de muestreo es por conveniencia (a conocimiento y juicio de la tutora) así 

como también muestreo discrecional.  

Del total de 40 animales, 20 son machos y 20 hembras. Y de cada uno de estos, 10 

son de 3 meses de edad y los otros 10 de 12 meses de edad.  

El trabajo implica el uso de 40 animales, 10 por cada grupo que se seleccionan de 

la siguiente manera:  

- 10 machos de 3 meses. 

- 10 hembras de 3 meses. 

- 10 machos de 12 meses, reproductores.  

- 10 hembras de 12 meses, reproductoras.  

Cada uno de estos animales serán sacrificados y faenados, y se tomarán datos 

durante este proceso y de la calidad de la canal.  

Posteriormente, la canal será dividida por la mitad de manera simétrica, y cada 

hemicanal estará destinada a uno de los dos métodos de despiece diferentes a 

estudiar. En total tendremos 80 hemicanales, de las cuales 40 serán despiezadas 

según un método, y las otras 40 por el otro método de despiece.  

Por un método de despiece, cada hemicanal será dividida en 2 piezas, lo que nos 

dará 80 piezas. Por el otro método de despiece, cada hemicanal será dividida en 4 

piezas, lo que nos dará 160 piezas. En total se tendrá 240 piezas de canal, que 

serán diseccionadas 
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8.6 Diseño Organizacional 

 

8.7 Monitoreo y Evaluación de la propuesta 

La investigación se basará en la obtención de datos sobre la canal en cuanto a 

sobre el porcentaje que representa cada pieza en la canal, composición tisular por 

pieza, pieza representativa de la canal y comparación de métodos de despiece.  

Por otro lado, se estandarizará el despiece de la canal para ver qué manera es más 

óptima en función de los resultados de la disección de cada pieza de la canal.  

La idea principal es comparar dos métodos de despiece según convenga a los 

investigadores del cuy como animal productivo y determinar qué pieza es la más 

representativa en la canal sobre la composición tisular.  

Con la obtención de los datos planteados en la investigación se da la pauta para 

futuros estudios de la carne de cuy como en referencia a la canal en cuanto a 

rendimiento, proporciones de los quintos cuartos, estandarización de despiece 

para observar que manera es la óptima en función de las piezas de la canal y que 

pieza es la representativa en la canal sobre la composición tisular. 

Existirán datos reales y específicos que aportarán a la construcción de nuevos 

conocimientos que servirán de base para cualquier tipo de investigación en estos 

animales. 
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10.1 Presentación de dos trabajos en el Congreso Anual Joint Annual Meeting 

2014, en Kansas del 20 al 24 de Julio. 
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