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Resumen

Lucas, J.R.; Balcazar, S.; Tirado, O.; Rodriguez, A.: El pH de la carne de cobayo (Cavia
porcellus) para consumo humano en los andes centrales del Perii. Rev. vet. 29: 1, 65-67,
2018. El objetivo del presente estudio fue evaluar el pH de la carne de cobayos faenados en
los andes centrales del Perti. Se determino el pH de 60 canales al terminar el proceso de
sacrificioyala 1, 6, 12, y 24 h posteriores. Los pH fueron de 6,79 = 0,3, 6,74 + 0,34, 6,59 +
0,28, 6,45+ 0,35y 5,96 + 0,11, a las horas 0, 1, 6, 12 y 24 post sacrificio respectivamente. La
ecuacion que explica el comportamiento del pH fue Y=6.7765-0.0231X-0.0005X?(R*=0.996).
La ausencia de un adecuado descenso del pH muscular incide negativamente en la calidad de
la carne debido a la proliferacion de microrganismos perjudiciales. Para mejorar la calidad
y prolongar la vida 1til de la carne de cobayo se requieren estudios que evaluen las repercu-
siones de las deficiencias constatadas durante el sacrificio, dado que no se observo descanso,
ducha ante mortem ni aturdimiento.

Palabras clave: Cavia porcellus, carne para consumo, sacrificio, reduccion del pH, fallas
detectadas.

Abstract

Lucas, J.R.; Balcazar, S.; Tirado, O.; Rodriguez, A.: The pH of meat of guinea pig (Ca-
via porcellus) for human consumption in the peruvian central Andes. Rev. vet. 29: I, 65-
67, 2018. The aim of this study was to evaluate the pH of meat of Guinea pig from peruvian
central andes. The pH of 60 guinea pig carcasses were analyzed at the end of the slaughter
process and at 1, 6, 12 and 24 h later. The pH was 6.79 £ 0.3, 6.74 £ 0.34, 6.59 = 0.28, 6.45 +
0.35 and 5.96 = 0.11 for 0, 1, 6, 12 y 24 h post slaughtering. The equation that graphs pH was
Y=6.7765-0.0231X-0.0005X? (R?=0.996). The absence of an appropriate descent of the mus-
cular pH impacts negatively in the meat quality due to the proliferation of harmful bacteria.
Studies are required to assess the impact of the deficiencies observed during slaughtering (it
was not observed lairage nor ante-mortem shower and guinea pigs were not stunned prior to
bleeding and sticking was carried out with conscious animals) on the quality and shelf life
of guinea pig meat.
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INTRODUCCION

Pert1 es el pais con la mayor poblacion de cobayos
o “cuyes” (Cavia porcellus) en el mundo, producien-
do 16.500 tn de carne proveniente del sacrificio de
aproximadamente 65 millones de estos animales, para
consumo humano. El “cuy” es un animal que por su
capacidad de adaptacion esta distribuido en todo el
Pert, aunque es especialmente importante en los andes,
donde se encuentra en mayor cantidad y es una fuente
proteica muy popular *.

El pH del musculo es de 7,0-7,6. Después del sacri-
ficio, durante su transformacion en carne, el musculo
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obtiene ATP para su relajacion a través de la via anae-
robica de la glicolisis. Esto resulta en la acumulacion
de lactato e hidrogeniones, disminuyendo el pH de la
carne >7. Tal descenso inhibe la velocidad de creci-
miento de los microorganismos patdgenos y de los que
alteran la carne, pues éstos crecen optimos alrededor
de pH 7 o ligeramente alcalino 2.

El manejo inadecuado del animal durante el sacri-
ficio influye negativamente sobre el descenso del pH en
la carne *'%'>18 En la sierra central del Perti es comiin
el sacrificio del cobayo con deficiencias que atentan
contra el bienestar animal, por lo cual el objetivo del
presente trabajo fue evaluar el pH de la carne resultante
de estos procesos.
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MATERIAL Y METODOS

Lugar de estudio y animales. El trabajo fue reali-
zado en un matadero autorizado de Jauja (Junin, Perq,
a 3.000 msnm), entre noviembre-diciembre de 2013 y
marzo-abril de 2014. Se evaluo el pH de 60 canales de
cobayos machos de la linea G '°, de entre 900-1.000 g
de peso vivo, 1,5-2,0 meses de edad, criados en forma
tecnificada y alimentados con una combinacion de fo-
rraje (80%) y concentrado (20%).

El sacrificio en el matadero consté de las siguientes
etapas: degiiello y desangrado, escaldado (60-70°C por
30-60 seg), eviscerado (mediante un corte longitudinal
desde la sinfisis pubica hasta el corte del degiiello), re-
toque, lavado y enfriado de la canal en agua (aproxima-
damente 4-6°C) y con hipoclorito de sodio. Finalmente,
las canales tuvieron un periodo de escurrido en la sala
de oreo, entre 40-60 min.

Ningun animal recibi6 descanso ni ducha ante mor-
tem. Tampoco se realizo la aplicacion del aturdimiento
y en todos los casos los animales fueron sacrificados
por degiiello directo. Como requerimiento del comer-
cio local, las canales incluian los pulmones, higado, co-
razon, rifiones, testiculos y la cabeza.

Disefio experimental. Se evalu6 el pH en la sala de
oreo del matadero al momento de finalizado el proceso
de sacrificio (TO) y a las 6, 12 y 24 horas posteriores.
Ademas, se midi6 el pH a los 60 min de finalizado el
proceso, por ser el tiempo de espera mas frecuente en
el que permanecen las canales en la sala de oreo antes
de ser distribuidas al mercado.

El tamafio de muestra minimo (n=10) fue obtenido
con la formula para estimacion de una media en pobla-
ciones infinitas, con una confianza del 90%, un error
maximo admisible del 10% y una desviacion estandar
esperada del 0,1. Por disponibilidad, se evaluaron 60
canales en 4 procesos de sacrificio.

El pH fue medido en el mtsculo Longissimus dorsi
de la porcion lumbar, para ello se efectud un corte de
15-20 mm de profundidad, incidiendo la piel y el mus-
culo. La lectura del pH se efectud con potencidmetro
digital portatil (Hanna, HI 8424), dotado de un electro-
do de insercion para alimentos, con una resolucion de
0,01 unidades de pH.

Andlisis estadistico. Se realiz6 un modelo de regre-
sioén cuadratica con el pH, utilizando el paquete esta-
distico SPSS. Se determind el coeficiente de regresion,
asi como el tipo de funciéon que mejor se ajusta a las
observaciones de pH: Y =60 — 81 X + 2 X?, donde: Y
= representa el valor del pH, X = representa el tiempo
post-faenamiento en horas y 8 (1,2) = las constantes.

RESULTADOS Y DISCUSION

El pH al final del proceso de sacrificio (T0) fue de
6,79 + 0,3. Asimismo, el pH fue de 6,74 £ 0,34, 6,59 +
0,28,6,45+0,35y596+0,11,ala 1,6, 12 y 24 horas
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Figura 1. Evolucion del pH de la carne tras 24 horas
de sacrificio.

post sacrificio respectivamente. La ecuacion que gra-
fica mejor el comportamiento de este parametro fue:
Y=6.7765-0.0231X-0.0005X?* (R*=0.996). La Figura 1
muestra la evolucion del pH.

El pH a las 24 h post sacrificio (pH 24 h) es un in-
dicador de calidad que se usa para valorar la caida del
pH. El valor del pH 24 h es especifico para cada especie
y ademas esta influenciado por muchos factores como
la edad, el sexo y la procedencia. En bovinos un pH 24
h >5,8 resulta inadecuado y, consecuentemente, podria
suponer una carne con menor vida util y con caracteris-
ticas sensoriales inapropiadas 3.

Se ha reportado un pH 24 h de 6,06 en los mtisculos
psoas de cobayos machos explotados a nivel del mar,
aturdidos y descansados ', es decir un resultado simi-
lar al aqui obtenido.

En el presente trabajo se observaron practicas que
atentan contra el bienestar animal y que podrian estar
generando un estrés importante en el cobayo durante el
sacrifico, como la falta de descanso ante mortem y el
aturdimiento previo. Se sabe que el estrés ante mortem
disminuye las reservas de glucogeno en los animales
de abasto lo cual, posteriormente, afectara las caracte-
risticas fisicoquimicas de la carne, incluido el descenso
del pH 3,9,12,15,18 .

El correcto aturdimiento produce inconsciencia
y, por ende, un estrés insignificante en el animal. Sin
embargo, un método de aturdimiento incorrecto resul-
ta mas estresante que el sacrificio sin aturdimiento " .
Asimismo, en el comercio local la canal del cobayo se
expende con la cabeza y el hecho de aplicar algunos
métodos vigentes, como la conmocion por perno cauti-
vo o el shock eléctrico (que coloca conductores de elec-
tricidad a nivel de la cabeza), podrian causar rechazo
en el consumidor, pues ambos producen marcas visi-
bles en la cabeza de la canal.

Por otro lado, la Food & Agriculture Organization
(FAO, United Nations) indica que el descanso ante mor-
tem no debe superar las 72 h, siendo comun en la indus-
tria aplicar entre 6 y 12 h . Durante dicho descanso los
animales sufren una ayuna que permite el vaciamiento
parcial del tracto gastrointestinal (importante para un
correcto eviscerado) y una recuperacion de los niveles
normales de glucégeno muscular 7.
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La falta de descanso ante mortem, como la obser-
vada en los animales sacrificados en el presente estudio,
predispone a la disminucion de las reservas de gluco-
geno muscular. Contrariamente, un descanso extenso
tiene repercusiones negativas sobre el estrés del animal.

El tiempo de descanso ante mortem esta relaciona-
do con la especie, el tiempo y las condiciones clima-
ticas durante el transporte desde la granja al matade-
ro %17 Por tanto, son necesarios estudios que evaluen
estos factores en la region andina. Se ha reportado que
en la costa peruana el sacrificio cotidiano del cobayo
consta de un descanso ante mortem de entre 10 h *y
24h ",

El requerimiento comercial de incluir las visceras y
la cabeza en la presentacion final de la canal del cobayo
es un peligro contra la inocuidad del producto, puesto
que se asocia con la presencia de patogenos en la carne,
como Salmonella sp, Campylobacter sp y Listeria mo-
nocytogenes, de forma similar a lo descrito previamen-
te en pollos y cerdos en Lima, Pert '* . Ello implica
que también seria necesario evaluar las repercusiones
de esta practica.

Los pocos estudios que describen la evolucion del
pH de la carne de cobayo coinciden con nuestros resulta-
dos en indicar que el pH 24 h es mas elevado comparado
con lo establecido en otros animales de abasto. Asimis-
mo, se ha discutido sobre la repercusion de las practicas
de sacrificio observadas sobre la curva del pH obtenida,
pero se requiere de estudios que evaliien el pH en au-
sencia de estas deficiencias, pudiendo utilizar la ecua-
cion obtenida (Y=6.7765-0.0231X-0.0005X?;, R*=0.996)
como referencia para valoraciones posteriores.
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