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Capítulo I 1.1 Origen: Los cuyes son originarios de los andes de Sudamérica, aparecieron en el Mioceno después de la for
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Capítulo I 1.1 Origen: Los cuyes son originarios de los andes de Sudamérica, aparecieron en el Mioceno después de la formación de las cordilleras montañosas sudamericanas (hace 20 millones de años aproximadamente). Fue durante el Plioceno (hace 5 millones de años) cuando alcanzaron su mayor diversidad. Existían 11 géneros, los cuales se redujeron hace 1 millón de años a los actuales 5 géneros. La introducción en Europa se hizo primeramente en Holanda, luego en España y Portugal y finalmente en Inglaterra a América del Norte llegaron ya domesticados en el año 1770. 1.2 Historia: Los incas utilizaban al cuy domesticado como alimento pero además era usado como sacrificio para los dioses. Hace 5,000 años ya servía como alimento a los antiguos Indígenas como testimonian los restos que se encontraron de este noble animalito en cuevas prehistóricas ayacuchanas, hace ya 3000 años había sido domestico por las culturas inca y pre inca, se ha encontrado el mas antiguo “criadero” en la cultura paracas, siendo de gran importancia para la familia, rituales y platos de fiesta como testimonian los restos que se encontraron de este noble animalito en cuevas prehistóricas ayacuchanas. El nombre de “conejillo de indias” proviene de su descubrimiento, que fue cuando Cristóbal Colon llegó a América, pensando que eran las Indias nunca lo había visto pero les record a sus Conejos. El nombre inglés “guinea pig” se debe a su antiguo costo de una guinea, a su aspecto de cerdo pequeño (pig) y a los sonidos que emitía parecidos al de éste. El nombre sudamericano cuy o cuye proviene del sonido “qui qui” que hace el animalillo. La especie fue descrita por primera vez por el naturalista suizo Conrad von Gesner en 1554. Los trabajos de investigación en cuyes se iniciaron en el Perú en la década del 60, en Colombia y Ecuador en la del 70, en Bolivia en la década del 80 y en Venezuela en la del 90. El esfuerzo conjunto de los países andinos está contribuyendo al desarrollo de la crianza de cuyes en beneficio de sus pobladores. Las investigaciones realizadas en el Perú han servido de marco de referencia para considerar a esta especie como productora de carne. Capitulo II: 2.1 Definición: Es un pequeño mamífero del orden de los roedores originarios de la zona andina del Perú y otros países sud americanos. Ficha zootécnica: Reino: Anima. Tipo: Vertebrado Clase: Mamífero Orden: Roedores Familia: Cavidae
 
 Género: Cavia Especie: Cavia Porcellus 2.2 Características Aspecto General: Es un animal bastante rechoncho la cola es muy corta, el cuerpo es largo con relación a las patas, que también son cortas. Los cuartos traseros son muy redondeados, la cabeza es ancha y las orejas son pequeñas y arrugadas, su pelaje suele variar y toma tonalidades blancas y marrones. Un cuy adulto mide entre 20 y 25 cm. Y pesa entre 0.5-10 Kg. Habitad: Viven en madrigueras y vegetación densa en zonas rocosas y montañosas, grandes praderas, sabanas, lugares pantanosos y húmedos, en los márgenes de los bosques (nunca en el interior) y hasta en alturas de 4.500 metros en las montañas de los Andes. Hoy en día se encuentran en la zona que va desde Venezuela al estrecho de Magallanes, en las pampas del Nordeste de Argentina, en Bolivia, en Uruguay, en la sierra del Perú y en el nordeste de Brasil. Reproducción: La reproducción empieza a los 4 meses de edad y dura hasta los 18, la gestación es de aproximadamente 9 semanas, usualmente cada madre da a luz a dos o 3 crías y la lactancia es de 2 semanas Alimentación: El cobayo o cuy es un animal herbívoro que en estado silvestre come los pastos y plantas que lo rodean y presenta una característica que es la imposibilidad de producir vitamina C en su cuerpo, por lo que necesita recibirla en la dieta y todos los días pues no puede guardarla para usarla en los días sucesivos. Crianza: La crianza de este animal tiene grandes posibilidades de desarrollo de las familias que disponen de poco espacio para criar otras especies mayores (vacunos, ovinos, caprinos, etc.), facilitándose su crianza por cuanto generalmente la realizan en pequeños espacios debidamente habilitados. Además, la crianza bien manejada tiene bajos costos y genera rápido retorno económico a diferencia de otras especies. En el Perú, país con la mayor población y consumo de cuyes, se registra una producción anual de 16 500 toneladas de carne proveniente del beneficio de más de 65 millones de cuyes, producidos por una población más o menos estable de 22 millones de animales criados básicamente con sistemas de producción familiar. Aporte Gastronómico: Su carne es producto alimenticio de alto valor nutricional que contribuye a la seguridad alimentaria de la población rural de escasos recursos. En los últimos años ha ganado terreno en la gastronomía y posibilidad de exportación. 2.3 Principales variedades y razas Variedades: 1. Según Pelaje a. Tipo 1 (Lacio):  Pelo corto y lacio en una misma dirección.  Múltiples tonalidades (de 1 a 3).  Cabeza alargada. b. Tipo 2 (Crespo):  Pelo corto en diferentes direcciones.  Presenta remolinos por todo el cuerpo. c. Tipo 3 (Lanoso):
 
  Pelo lanoso, largo y lacio.  Color blanco o de colores. d. Tipo 4 (Erizado):  Al nacimiento tiene pelo ensortijado.  Se torna erizado en la adultez  Son del norte del Perú 2. Según conformación a. Tipo A:  Cuyes de forma redondeada.  Cuerpo rectangular  Presenta nariz y hocico redondo.  Son tranquilos y de buena crianza. b. Tipo B:  Cuyes de forma angulosa.  Cabeza alargada.  Temperamento nervioso.  Poco incremento de peso y mala digestión. Razas: 1. Raza Perú:  Pueden alcanzar su peso de comercialización a las nueve semanas.  Tienen en promedio 2.8 crías por parto.  Son de pelaje corto y lacio.  Color alazán (tonalidad roja) puro o combinado con blanco. 2. Raza Andina:  Menor proporción de carne.  Pelaje liso.  Es criado en zonas frías.  Cuy mejorado de alta prolificidad.  Color completamente blanco. 3. Línea Inti:  Es la que mejor se adapta a nivel de los productores logrando los mas altos índices de sobrevivencia.  A las diez semanas alcanza los 800 gramos.  3.2 crías por parto.  Se comporta como una intermedia, entre la raza Perú y andina.  adapta a los diferentes pisos ecológicos. Capitulo lll: Aspectos valorativos y usos en la gastronomía 3.1 El cuy en la historia gastronómica del peru Su historia empieza desde la llegada de los españoles en donde se les servía platos a base de cuy el cual era un majar para ellos. Hoy en día el cuy es un ingrediente importante en la gastronomía y más en la peruana dado que sus usos y valores nutricionales hacen de este pequeño roedor, un tipo de carne con muchos sabores y texturas para cada preparación. 3.2 Propiedades valorativas
 
 Como alimento, la carne de cuy es fuente alta de proteínas que otras carnes. Su carne tiene ventajas incomparables como alimento, gracias a las investigaciones se ha descubierto que su composición tiene sustancias vitales para el ser humano. Su carne es altamente nutritiva, digestible, cero colesterol y súper deliciosa; tiene alta presencia de sustancias esenciales que son el ácido graso araquidónico y el ácido graso docosahexaenoico que no existen en otras carnes y las cuales son importantes para el desarrollo de neuronas (especialmente las cerebrales), membranas celulares y forman el cuerpo de los espermatozoides. Por esas razones debemos consumir la carne de cuy y no dejarla de lado sobretodo sabiendo que es un gran aporte para el desarrollo de neuronas que son importantes para la vida del ser humano. 3.3 Principales Platos 1. Cuy frito: Cuy apanado en maíz molido y frito en aceite con ayuda de un peso para que no se doble 2. Cuy al maní: Cuy frito y luego sancochado en una olla junto con una salsa de maní 3. Picante de cuy: Cuy frito soasado en aderezo 4. Cuy al natural: Cuy frito en aceite 5. Cuy chactao: Cuy seco, sazonado y luego frito 3.4 El cuy en la gastronomía moderna 1. Cuy enrollado: Cuy relleno de verduras, etc. 2. Chi jau cuy: Cuy al estilo de chifa con ingredientes chinos. 3. Cuy asado: Cuy adobado y a la olla.
 
 Capítulo V: Otros Usos 5.1: Usos Medicinales: El uso es empleado en curanderos con el fin de diagnosticar, pronosticar y en muchos casos hasta curar. Aun no se sabe con exactitud cómo es posible que este pequeño roedor al ser usado en “la soba”, muestra las partes dañadas de la persona en sus propias partes. 5.2 Usos Domésticos: El cuy por ser un animal doméstico, tiene una función de mascota. Su alimentación es simple como sus cuidados por lo cual cualquier persona podría adquirirla y cuidarla sin dificultad. 5.3 Usos en laboratorios: Su uso en esta rama es de experimentación y de investigación en la industria farmacéutica.
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