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Enriquecimiento de la Carne de Cuy (Cavia porcellus) con Ácidos
Grasos Omega-3 Mediante Dietas con Aceite de Pescado y

Semillas de Sacha Inchi (Plukenetia volubilis)

ENRICHMENT OF GUINEA PIG (Cavia porcellus) MEAT WITH OMEGA-3 FATTY ACIDS BY
DIETS WITH FISH OIL AND SACHA INCHI (Plukenetia volubilis) SEEDS

Jorge Guevara V.1,5, Sergio Rojas M.2, Fernando Carcelén C.3, Luis Seminario S.4

RESUMEN

El objetivo del estudio fue enriquecer la carne de cuy (Cavia porcellus) con ácidos
grasos omega-3 mediante el uso de dietas con fuentes de omega-3. Se utilizaron 48 cuyes
machos de 42 días de edad y peso inicial de 615 g. Los cuyes se asignaron al azar a cuatro
tratamientos con tres repeticiones (pozas) de cuatro cuyes cada una. Los tratamientos
fueron: 1) Dieta control; 2) Dieta suplementada con 1.0% de aceite de pescado; 3) Dieta
suplementada con 4.0% de semilla de sacha inchi (Plukenetia volubilis); y 4) Dieta
suplementada con 1.0% de aceite de pescado + 4.0% de semilla de sacha inchi. La fase
experimental tuvo una duración de 28 días. La carne de cuyes alimentados con la dieta
con aceite de pescado presentó 1.36% de omega-3 de cadena larga (0.63% ácido
eicosapentaenoico [EPA] + 0.73% ácido docosahexaenoico [DHA]) y aquella con dieta
con aceite de pescado más sacha inchi alcanzó 0.99% de omega-3 (0.44% EPA + 0.55%
DHA). Las carnes de cuyes alimentados con la dieta control o con semillas de sacha inchi
no presentaron omega-3 de cadena larga EPA/DHA, pero si omega-3 de cadena corta
α-linolénico (ALA). Asimismo, la carne de cuyes alimentados con la dieta con sacha inchi
exhibió el más alto contenido de ácidos grasos poliinsaturados (51.35%) y el menor de
ácidos grasos monoinsaturados (21.97%) y de ácidos grasos saturados (25.49%). Se
concluye que la dieta con aceite de pescado produjo en la carne de cuy una retención de
ácidos grasos omega-3 EPA y DHA, mientras que la dieta con semillas de sacha inchi solo
hubo retención de omega-3 ALA.
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ABSTRACT

The aim of this study was to enrich guinea pig (Cavia porcellus) meat with omega-
3 polyunsaturated fatty acids by diets with omega-3 sources. A total of 48 male guinea
pigs, 42 day old and 615 g body weight were used. The guinea pigs were randomly
assigned to four treatments with three replicates (pens) with four individuals each. The
dietary treatments were: 1) Control diet; 2) 1.0% fish oil supplemented diet; 3) 4.0% sacha
inchi seeds (Plukenetia volubilis) supplemented diet; and 4) 1.0% fish oil + 4.0% sacha
inchi seeds supplemented diet. The experiment lasted 28 days. The meat of guinea pig
supplemented with fish oil contained 1.36% large chain omega-3 fatty acids (0.63%
eicosapentaenoic acid [EPA] + 0.73% docosahexaenoic acid [DHA]) and those
supplemented with the fish oil + sacha inchi had 0.99% large chain omega-3 fatty acids
(0.44% EPA + 0.55% DHA). Guinea pigs on the control diet and those supplemented with
sacha inchi seeds contained no large chain omega-3 fatty acids (EPA/DHA) but short
chain omega-3 fatty acid α-linolenic acid (ALA). Furthermore, meat of guinea pig fed on
the sacha inchi diet showed the highest level of polyunsaturated fatty acids (51.35%),
the lowest content of monounsaturated fatty acids (21.97%) and the lowest concentration
of saturated fatty acids (25.49%). It is concluded that the diet with fish oil produced
retention of omega-3 EPA and DHA in guinea pig meat, while the diet with sacha inchi
seeds only retained omega-3 ALA.
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INTRODUCCIÓN

Los ácidos grasos de cadena larga ome-
ga-3 (omega-3) son favorables para el desa-
rrollo del cerebro y muy eficaces en la pre-
vención de problemas cardiovasculares; esto
último por sus efectos antiaterogénico y
antitrombótico (De Caterina, 2011; Bonafinia
et al., 2015; Smesny et al., 2015). Además,
participan en la reducción del desarrollo de
ciertas formas de cáncer (Messler et al.,
2015).

Los animales superiores y el hombre
dependen del suministro en la dieta de ome-
ga-3, debido a que no sintetizan dobles enla-
ces en la posición 3 de los ácidos grasos. Por
esto, se recomienda un consumo diario míni-
mo de 1.5 g de ácido eicosapentaenoico (EPA
o C20:5, omega-3) o de ácido docosahe-
xaenoico (DHA o C22:6 omega-3) (Saldanha
et al., 2009). Asimismo, se ha establecido que
un consumo diario mínimo de 2.22 g/d de áci-

do a-linolénico (ALA o C18:3 omega-3) es lo
adecuado en personas adultas (Kris-Etherton
et al., 2009).

En los Estados Unidos de Norteamérica
y en Europa se utiliza la linaza como fuente
de omega-3 de cadena corta (Kaul et al.,
2008) y en el Perú se emplea el sacha inchi
(Plukenetia volubilis Linneo) (Maurer et
al., 2012), donde ambos productos presentan
un alto contenido en ácidos grasos esencia-
les, como ALA (omega-3) y linoleico (AL:
omega-6), poco abundantes en la naturaleza
y muy importantes en la prevención y cuida-
do de la salud. Asimismo, estos productos pue-
den ser utilizados en la dieta de los animales
para enriquecer su carne con estos nutrientes
(Vicente et al., 2015).

El objetivo de la presente investigación
fue producir carne de cuy con mayor nivel
de ácidos grasos omega-3, mediante la
suplementación de dietas con aceite de pes-
cado y semillas de sacha inchi.
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MATERIALES Y MÉTODOS

El presente trabajo se llevó a cabo en la
Sala Experimental de Cuyes del Programa
de Investigación en Carnes, de la Facultad
de Zootecnia, Universidad Nacional Agraria
La Molina (UNALM), Lima.

Se utilizaron 12 pozas construidas de
material noble revestidas con cemento. Se
emplearon 48 cuyes de genotipo Cieneguilla,
con una edad promedio de 42 días, peso ini-
cial de 615 g e identificados con aretes de
aluminio. Los cuyes provinieron de la granja
de cuyes de Cieneguilla de la UNALM.

Se utilizó un diseño completamente al
azar con cuatro tratamientos y tres repeti-
ciones cada uno, donde una repetición fue
representada por un grupo de cuatro cuyes
alojados en una poza.

Los cuyes fueron pesados individual-
mente y distribuidos al azar, formando gru-
pos homogéneos de cuatro animales por poza.
Se les administró concentrado y como forra-
je verde el rastrojo de brócoli. Para la medi-
ción de peso vivo de los animales, alimento
balanceado, forraje y carcasa, se utilizó una
balanza de 5 kg de capacidad con 2 g de
aproximación.

Para el suministro de concentrado, en
las primeras dos semanas se utilizaron co-
mederos de arcilla enlozada de forma rec-
tangular, con capacidad de 250 g; luego fue-
ron cambiadas por tolvas plásticas pequeñas
de 3 kg de capacidad hasta el final de la fase
experimental. Como bebederos se utilizaron
pocillos de porcelana con capacidad de 200
ml de agua por poza.

Las dietas, en forma de harina, fueron
preparadas cada cuatro días y se ofrecieron
a los animales diariamente ad libitum entre
las 09:30 y las 10:30 horas. Las dietas fueron
colocadas en bolsas plásticas conveniente-
mente identificadas por tratamiento y alma-
cenadas en refrigeración. Se suministró agua

fresca y limpia a todos los animales diaria-
mente entre las 10:00 y las 14:00 horas; lue-
go se retiraban los bebederos hasta el siguien-
te día para evitar exceso de humedad en las
camas.

Todos los cuyes consumieron una ra-
ción de crecimiento (2730 Kcal ED/kg y 18%
de proteína cruda) durante las primeras cua-
tro semanas, en tanto que en las cuatro últi-
mas recibieron una de las cuatro dietas ex-
perimentales (etapa de acabado): T0: Dieta
control (sin aceite de pescado ni semilla de
sacha inchi); T1: Dieta suplementada con
1.0% de aceite de pescado; T2: Dieta suple-
mentada con 4.0% de semilla de sacha inchi;
y T3: Dieta suplementada con 1.0% de acei-
te de pescado y 4.0% de semilla de sacha
inchi. Las cuatro dietas de acabado conte-
nían 2760 Kcal de ED/kg y 16% de proteína
cruda.

Tres cuyes por tratamiento fueron sa-
crificados al final del experimento, previo
ayuno, para el análisis de cromatografía de
los ácidos grasos. Las carcasas se colocaron
en bolsas plásticas de polietileno, y remitidas
al laboratorio del Instituto Tecnológico
Pesquero (ITP) del Ministerio de la Produc-
ción, Lima, para la determinación del perfil
de omega-3 y del contenido y calidad de la
grasa de las carcasas.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Ácidos Grasos Omega-3: EPA/DHA

En el Cuadro 1 se presentan los conte-
nidos de omega-3, expresados como porcen-
tajes de grasa y en mg/100 g de carne. Se
observa que la carne de los cuyes alimenta-
dos con la dieta de aceite de pescado contie-
ne 1.36% de omega-3 (0.73% de DHA y
0.63% de EPA) y la carne de los cuyes ali-
mentados con la dieta conteniendo aceite de
pescado y semilla de sacha inchi registró un
valor de 0.99% de omega-3 (0.55% de DHA
y 0.44% de EPA). Esto, en términos absolu-
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tos correspondieron a valores de 280 y 150
mg de (EPA+DHA)/100 g de carne, respec-
tivamente. Contrariamente, en las carnes de
los cuyes que recibieron la dieta control y la
dieta con semilla de sacha inchi solo se de-
tectaron valores de ALA.

Morgan y Noble (1992) encontraron en
jamones de cerdos valores superiores de
omega-3 (1.6% total, 0.8% EPA y 0.8%
DHA). Estos animales fueron alimentados
con dietas que contenían 0.95% de aceite de
pescado y 2.5% de harina de pescado, de allí
que la mayor cantidad de harina de pescado
haya influenciado estos resultados.

El contenido de omega-3 en huevos es
aún superior. Baltazar (2000) encontró 410 mg
omega-3 (330 mg EPA y 80 mg DHA)/100 g
de huevos de codornices que consumieron
una dieta con 2.65% de aceite crudo de pes-
cado y 7.8% de harina de pescado especial.
Asimismo, Barboza (1995) obtuvo 458 mg
omega-3 (82 mg EPA y 376 mg DHA)/100 g
en huevo de gallina con una dieta de 2% de
aceite crudo de pescado y 10% de harina de

pescado, y 418 mg omega-3 (62 mg EPA y
356 mg DHA) /100 g con una dieta conte-
niendo 2% de aceite acidulado de pescado y
10% de harina de pescado.

Los mayores valores de EPA y DHA/
100 g de huevos de codornices y gallinas pu-
dieron deberse al uso de mayores niveles de
aceite de pescado (de 2.0 a 3.0%) y de hari-
na de pescado (de 7.8 y 10.0%) en las dietas
de dichos experimentos. Estos resultados su-
gieren que mayores niveles de aceite y de
harina de pescado en las dietas de cuyes po-
drían elevar las concentraciones de EPA y
DHA en su carne.

Ácidos Grasos Omega-3: Ácido α
Linolénico (ALA)

Los valores de omega 3 ALA (Cuadro 1)
en la carne de cuyes que recibieron la dieta
con semilla de sacha inchi (12.92% ALA) y
la dieta con semilla de sacha inchi más aceite
de pescado (10.20% ALA) fueron mayores
en 58 y 46.5% a los de la dieta Control (5.45%
ALA). La explicación reside en el contenido

Cuadro 1. Perfil de ácidos grasos omega-3 en la carne de cuyes que fueron sometidos a 
dietas enriquecidas con omega-3 

 

Ácidos grasos insaturados1 
T02 T1 T2 T3 

% mg/100g % mg/100g % mg/100g % mg/100g 
Eicosapentaenoico (EPA) ND3 ND 0.63 130 ND ND 0.44 67 
Docosahexaenoico (DHA) ND ND 0.73 150 ND ND 0.55 83 
Total Omega 3 (EPA + DHA) ND ND 1.36 280 ND ND 0.99 150 
 α Linolénico (omega-3) 5.45 1032 5.82 1199 12.92 1705 10.20 1546 
Total EPA + DHA + ALA 5.45 1032 7.18 1479 12.92 1705 11.19 1696 
Linoleico (Omega-6) 36.41 6892 32.72 6741 37.33 4925 35.43 5369 
Omega-6 : Omega-3 ND 7:1 ND 4:1 ND 3:1 ND 3:1 
Oleico (Omega-9) 23.43 4435 20.9 4306 19.74 2604 20.66 3131 
1 Los valores corresponden a una muestra compuesta de tres carcasas de cuyes por tratamiento 
2 T0 = Dieta control; T1: Dieta suplementada con 1.0% de aceite de pescado; T2: Dieta suplementada 
con 4.0% de semilla de sacha inchi; y T3: Dieta suplementada con 1.0% de aceite de pescado y 4.0% 
de semilla de sacha inchi 
3 No detectado 
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porcentual de ALA (45.2%) en la dieta con
semilla de sacha inchi, en comparación con
el 5.8 y 6.4% de ALA con las dietas de acei-
te de pescado y la dieta control, respectiva-
mente.

El total de omega-3 también puede cal-
cularse considerando el ALA. Generalmen-
te, el EPA y el DHA provienen de una fuente
marina (por ejemplo, el aceite de pescado) y
el ALA proviene del forraje que consumen
los animales. En situaciones normales del
metabolismo celular, por ejemplo cuando no
existe un exceso de omega-6, el ALA puede
ser precursor del EPA y DHA (Schuchardta
et al., 2014).

Ácidos Grasos Saturados e Insaturados

En el Cuadro 2 se presentan los valores
porcentuales de ácidos grasos saturados,
monoinsaturados y poliinsaturados de la car-
ne de cuy, según el tipo de dieta. En general,
el grupo de cuyes que recibió la dieta con
semilla de sacha inchi presentó en la carne el
mayor nivel de ácidos grasos poliinsaturados
(51.35%), el menor nivel de ácidos
monoinsaturados (21.97%) y el menor con-
tenido de ácidos grasos saturados (25.49%).
Por otro lado, el grupo de cuyes que recibió

la dieta con aceite de pescado tuvo el nivel
más bajo de ácidos grasos poliinsaturados
(41.30%) y el más alto de ácidos
monoinsaturados (24.9%) y de ácidos grasos
saturados (32.42%). En parte, estos resulta-
dos se deberían a que mientras el aceite de
sacha inchi tiene 82.0% de ácidos grasos
poliinsaturados, el aceite de pescado tiene
34.3%.

Murphy et al. (1997) obtuvieron simila-
res resultados, reportando una mayor propor-
ción de ácidos grasos poliinsaturados sobre
los ácidos grasos saturados y estos a su vez
sobre los monoinsaturados.

CONCLUSIONES

 La dieta con aceite de pescado produjo
en la carne de cuy una retención de áci-
dos grasos omega-3 EPA y DHA, mien-
tras que la dieta con semillas de sacha
inchi solo hubo retención de ácidos grasos
omega-3 ALA.

 La carne de cuyes suplementados con
sacha inchi presentó el mayor porcenta-
je de ácidos grasos poliinsaturados y la
menor cantidad de ácidos grasos satu-
rados.

Cuadro 2. Ácidos grasos presentes en la carne de cuyes, según la dieta suministrada 
 

Dietas 
Saturados Monoinsaturados Poliinsaturados 

% mg/100g % mg/100g % mg/100g 

Control 30.45 5763 26.09 4939 42.88 8116 

Con 1% de aceite de 
pescado  32.42 6679 24.90 5129 41.30 8508 

Con 4% de semilla de sacha 
inchi  25.49 3363 21.97 2899 51.35 6774 

Con 1% de aceite de 
pescado y 4% de semilla de 
sacha inchi  

26.81 4063 24.26 3676 47.90 7258 

1 Los valores corresponden a una muestra compuesta de tres carcasas de cuyes por tratamiento 
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