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Rosultados

El crecimiento poblacional en las ciudades y la pobreza en zonas
periurbanasy rurales limitan el desarrollo rural y el acceso a alimentos,
agravado por el cambio de habitos alimentarios. Esto ha dejado de
lado especies de alto valor nutricional como el cuy (Cavia asperllus).
Las dificultades en l|la crianza del cuy incluyen el alto costo,
desconocimiento de sus propiedades nutricionales, problemas de

transporte, comercializacion y baja rentabilidad. . FORMAS DE CONSUMO DE LA
Durante la pandemia, el 43% de los CARNE DE CUY

La investigacion muestra que, los saberes locales valoran al cuy
(Cavia asperllus) como simbolo cultural en las comunidades de
Ch'ojtama y Calahuani, asociado a la familia y la condicion femenina .
Representa comida, refuerza relaciones sociales y aflanza Ia
economia circular y su empoderamiento en el control de recursos.

| | encuestados consumio carne de cuy de
En este contexto, es necesario desarrollar técnicas manera continua, preparandola en -
-4 M T . ’ . . . 2% ‘I
para una produccion sostenida y garantizar la diversas formas  tradicionales. Sin 2%
seguridad alimentaria, fomentando la diversificacion embargo, se observé que la comunidad

agroecoldégica, introduciendo los cuyes como
alternativa viable y nutritiva, se promueve Ia
biodiversidad, clave para |la estabilidad ecoldgica vy la
sostenibilidad de los agroecosistemas.

Nno estaba familiarizada con su uUuso en
rituales festivos o de curacion, a pesar de
SU conocimiento sobre su importancia en
ceremonias.

ECarne fresca OProcesada ODeshidratada Ahumada
El analisis bromatoldgico reveld que, tanto la linea
nativa como la linea Rosario poseen un alto
contenido proteico, mostrando su potencial
agroindustrial. En consecuencia, se desarrolld un
encurtido con esta carne mostrando buenos
resultados en cuanto a conservacion y calidad.
Dichas Iniclativas buscan revalorizar la carne de
cuy, fomentar su consumo contribuyendo a Ia
seguridad alimentaria, integrando saberes |locales
y clentificos, promoviendo el empoderamiento de
las mujeres en el ambito productivo agroecoldgico.

Conclusiones

Objetivo

Revalorizar la carne de cuy en el contexto cultural del
municiplio de Santivahez, Cochabamba, describiendo
el conocimiento y uso tradicional en la alimentacion
familiar, e Identificando oS Procesos o
caracterizacion tecnoldgica y nutritiva de la carne de
CUy para su agregacion de valor, desde el didlogo ©
saberes.
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Metodologia

La Investigacion se llevo a cabo desde el Centro ST La investigacion presume el gran potencial y empoderamiento de las
Academico Productivo Santivanez de la Universidad mujeres para generar emprendimientos con la revalorizacién de la
Mayor de San Simén, en las comunidades de Ch'ojtama FLURNACIONALDE carne de cuy en las comunidades de Ch'ojtama y Calahuani,
y Calahuani, Cochabamba, Bolivia. Se aplicd un enfoque BOLIVIA Cochabamba, enfatizando su importancia cultural y alimentaria. La
de genero, centrado en la participacion de las mujeres y crianza del cuy se mantiene como una practica significativa, no solo
la crianza de cuyes como produccion familiar. para garantizar la seguridad alimentaria familiar, sino que también

' promueven el empoderamiento, la economia circular en sus
El estudio utilizo un enfoque de genero para examinar la % comunidades, como alternativa en los sistemas agroecoldgicos.

realidad de dos comunidades rurales, centrandose en el

rol de las mujeres en la produccion familiar. Se empleo el El estudio reveld que las dos lineas de cuy analizadas, Nativa y Rosario,
Dialogo de Saberes como un metodo cualitativo,  ~aegapanma por su contenido elevado de proteina son aptas para el
Integrando conocimientos tecnicos y tradicionales, con —F——r procesamiento agroindustrial. La elaboracién de un encurtido a partir
grupos focales para explorar practicas y saberes |ocales | de la carne de cuy mostré resultados favorables en términos de
sobre la carne de cuy. Ademas, se realizaron entrevistas | })// 4 conservacion y calidad, abriendo la puerta a la diversificacion de
semiestructuradas con comunarios, especialmente ;,,Q'Q = oroductos.

mujeres, para recopilar experiencias relacionadas con la |3t S ke

Ademas, la integracion de
saberes locales Y
cientificos la participacion
activa de las mujeres en la
produccion son

crianzay el consumo de dicha carne.

Prowvincia Capinota

La investigacion es del tipo exploratoria, por ser un tema
poco estudiado desde el punto de vista tecnholdgico,
aplicando técnicas que determinaron la aptitud de

procesamiento de la carne de cuy. El estudio fundamentales para la
comprendié dos lineas: Nativa y mejorada, denominada adaptacion al  cambio
ROsario. climatico y la lucha contra

la pobreza.
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