PROYECTO DE
INVESTIGACION

INNOVACION EN LOS PROCESOS
DE ALIMENTACION, SACRIFICIO Y
TRANSFORMACION DE CARNE DE

CUY EN EL DEPARTAMENTO DE
NARINO

“Ciencia aplicada para
fortalecer la cuyicultura
narinense”.




EJES DE INVESTIGACION

1. Alimentacion alternativa:

o Uso de forrajes locales como colla negra,
dalia, botén de oro, morera y sadco.
o Evaluacién de nutrientes y compuestos
antinutricionales.
2.Procesos de sacrificio y manejo post-
.mortem
o Protocolos de buenas practicas en
beneficio (BPM).
o Evaluacion de pardmetros fisico-
quimicos
3.Transformacion y valor agregado:
o Desarrollo de productos innovadores:
embutidos, recubrimientos comestibles
y subproductos derivados.



RESULTADOS
ESPERADOS

Mejor desempefio productivo
mediante dietas suplementadas.
Caracterizacion nutricional
avanzada de la carne de cuy.
Estandarizacion de procesos de
beneficio y transformacion.
Nuevos productos carnicos con valor
agregado y alto potencial de
mercado.

Contribucion cientifica a la
cuyicultura como modelo de
produccion sostenible



INNOVACION

La innovacién del proyecto radica en unir la
ciencia con la tradicion. A partir del
aprovechamiento de forrajes locales como
colla negra, dalia, botén de oro, morera 'y
sauco, se desarrollan dietas mas nutritivas
y sostenibles para el cuy (Cavia porcellus).
Paralelamente, se estandarizan procesos
de beneficio y transformacion bajo normas
deinocuidad, lo que permite obtener una
carne de mayor calidad y desarrollar
nuevos productos derivados. Esta
combinacion impulsa la competitividad de
la cuyicultura narifiense, fortalece la
seguridad alimentaria y abre la puerta a un
mercado con productos innovadores de
origen local.

“Ciencia aplicada para fortalecer la
cuyicultura narifiense”.



El cuy (Cavia porcellus) es una
especie de gran importancia para
la seguridad alimentariay la
economia rural de Narifio. Su carne
aporta proteinas de alto valor
biol6gico y se adapta a sistemas de
produccion familiar. Sin embargo,
su potencial ha sido limitado por la
falta de innovacion tecnolégica y de
estrategias de aprovechamiento de
subproductos.
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