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RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion fue determinar la
composicion de &cidos grasos en carne de pato. El estudio
se desarroll6 en la ciudad de Guayaquil-Ecuador. Se selec-
cionaron patos Muscovy Mejorados y criollos, de ambos
sexosentre 10y 12 semanas de vida. El mayor valor de &ci-
dos grasos saturados fue obtenido de la hembra Muscovy
Mejorado con 35,9 %. Entre macho y hembraMuscovy Me-
jorado no se evidenciaron diferencias. El mayor contenido
de acidos monoinsaturados correspondio a la hembra del
pato criollo con 53,2 % que difiere con respecto a los
Muscovy Mejorados macho y hembracon valoresde 47,7y
47,7 %, respectivamentey con 39,4 % del macho criollo. Los
machoscriollostuvieron el 24,4 % de &cidos poliinsaturados,
valor que fue diferente a del resto de aves en estudio.
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ABSTRACT

Characterization of fatty acidsin duck meat
(Cairina moschata)

The aim of this research was to determine the fatty acid
composition in duck meat. The study was conducted in the
city of Guayaquil-Ecuador. Improved Muscovy ducks and
Creole, of both sexes between 10 and 12 weeks of age were
selected. The greatest content of saturated fatty acids was
obtained from female Muscovy Improved with 35.9%.
Between maleand femal e Improved Muscovy no differences
were evident. Also the highest value of monounsaturated
acids corresponded to female Muscovy duck with 53.2%
differswith respect to male and female Muscovy Improved
with contents of 47.7 and 47.7%, respectively and 39.4% of
male Creole. The Creolesmaleshad 24.4% of PUFA, avalue
that was different from other birdsin the study.

Keywords: Cairina moschata, Muscovy duck meat,
fatty acids.

INTRODUCCION

El pato (Cairina moschata), dentro de las aves, perte-
nece a orden Anseriformesy alafamiliaAnatidae en
la que se incluyen alos cisnes, gansos y patos. Es €l
mayor pato del neotropico. Habita en diferentes am-
bientes por debajo delos 800 m.s.m., como en lagunas
de sabanas rodeadas de bosgues siempre verdes y en
canosy rios de laselva (1). La carne de pato se con-
vierte en un alimento que entrega las proteinas nece-
sarias, ya que los aminoécidos que |l as constituyen, se
encuentran dentro de las que el consumo humano re-
quiere diariamente (2).
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En Ecuador, € mercado nacional no muestra un am-
plio consumo de la carne de pato pese a que lamisma
presenta en su composicion acidos grasos
poliinsaturados, |o que probablemente seasociaal des-
conocimiento de suvalor nutricional y al hecho de que
se le considera més como un animal doméstico que
como un recurso industrializable. Sin embargo, €l de-
sarrollo de productos carnicos a partir de la carne de
pato estateniendo un gran auge en |os paises asiéticos
donde el consumo de esta carne es muy popular.

L os &cidos grasos son las moléculasméassimplesen la
composicién de los lipidos de la dieta. Pueden estar
libres o esterificados, unidos a otras moléculas o for-
mando compuestos mas comple os (3). Como los pro-
blemas de salud tales como laobesidad, enfermedades
del corazon y la diabetes han aumentado en muchos
paises del mundo, laindustria de alimentos se ha en-
frentado a una creciente presion para mejorar la cali-
dad nutricional de sus productos (4). Dentro de estas
nuevas tendencias se ha suscitado un gran interés, es-
pecialmente dentro del sector carnico, hacia €l desa-
rrollo de productos bajos en grasa, debido en gran par-
tealaaltaincidenciaque havenido teniendo el consu-
mo de estos productos en el desarrollo de ciertas en-
fermedades por los altos contenidos de grasa que sue-
len tener, especialmente de grasa animal (5). Los ma-
yores componentes de la grasa dietética son los
triglicéridos, los cualesvarian en los &cidos grasos que
contienen y en laimplantacion estereoquimica de los
diferentes &cidos grasos en las tres posiciones de la
glicerina. El tipo de grasa consumida es un factor im-
portante que contribuye al desarrollo de enfermedades
cardiovasculares, cancer, diabetes, y otrostipos de en-
fermedades degenerativas. Sin embargo, las grasas o
lipidos son fuente de energiay proveen sustancias que
regulan procesos fisiol 6gicosimportantes (6).

El objetivo de la presente investigacion fue caracteri-
zar la composicion de &cidos grasos presentes en la
carne de pato parasu posible utilizacion en el desarro-
[lo dejamones.

MATERIALES Y METODOS

Se seleccionaron patos hembras y machos con edades
comprendidas entre 10 y 12 semanas, respectivamen-
te, procedentes de dos lineas genéticas: Muscovy Me-
jorado y criollo, con pesos entre 1,93 y 3,83 kg. Se
utilizaron cinco unidades experimentales por linea'y

sexo, procedentes de producciones avicolasdelazona,
una del cantén Duran-Provincia del Guayas, con un
sistema de crianzaintensivo de Muscovy Mejorado,
con alimentacion a base de productos concentrados
comerciales y otra de la parroquia Julio Moreno
"Limoncito", perteneciente alaprovinciade Santa Ele-
na, con sistemas de alimentacion extensiva a base de
maiz y restos de la alimentacion humana; se tomaron
en cuentacinco repeticiones por cadatipo decrianzay
sexo, en donde cada unidad experimental estuvo con-
formadapor un animal.

Unavez seleccionados|os patos se procedi6 a sacrifi-
cio de formatécnica, seguin lo establecido (7), con la
aplicacion de una descarga eléctrica, corte en el pes-
cuezo, deguello, escaldado, desplumado, lavado y
eviscerado, eliminando plumasy patas. Ladetermina-
cion del perfil lipidico fue desarrollado en loslaborato-
rios de Excelencia Quimica UBA. Se prepararon las
muestras de carne conforme a lo establecido (8). En
ladeterminacion del perfil de écidosgrasosdelacarne
de pato, se utiliz6 el método de cromatografia de ga-
ses, basado en AOCS Ce 1B-89 (9), determinando
Omega-3, Omega-6, Omega-9, saturados, insaturados,
monoinsaturadosy polinsaturados.

Los resultados fueron procesados por andlisis de
varianza y la prueba de rangos multiples de Duncan
parauna probabilidad de P>0,05.

RESULTADOS Y DISCUSION

La Fig. 1 presenta los contenidos totales de &cidos
grasos monoinsaturados en lagrasaobtenidadelacarne
de pato. El mayor valor fue para la hembra del pato
criollo con 53,2 + 1,7 % que difiere estadisticamente
seguin prueba de Duncan con respecto alos Muscovy
mejorados macho y hembra con valoresde 47,7 + 1,7
y 47,7 + 2,1 %, respectivamentey con 39,4 + 1,9 % del
macho criollo. En trabajos anteriores se reportaron
contenidosinferiores aestos (10, 12). LaTabla 1 pre-
senta los diversos &cidos monoinsaturados presentes
en la grasa extraida de la carne de pato de dos lineas
genéticas.

El mayor contenido de &cido palmitoleico [C16:1(n-9)]
fue del macho Muscovy Mejorado con el 3,8 + 0,6 %,
guedifiere estadisticamente segin la pruebade Duncan
de3,2+0,1;3,1+ 0,6y 2,6 + 0,2 % correspondientes
alashembrasdel pato criolloy Muscovy Meoradoy

19

Ciencia y Tecnologia de Alimentos \ol. 26, No. 2, 2016




54.7

50.7

467

427

Total monoinsaturados (%)

38.7

[
b
b
Iﬁi

criollo:macho

MM:hembra

MM:macho  criollo:hembra

Linea genética*Sexo

Fig. 1. Total de &cidos grasos monoinsaturados en grasa de carne de pato. MM: Muscovy
Mejorado. Medias con una letra comun no son significativamente diferentes.

Tabla 1. Acidos grasos monoinsaturados en la grasa extraida de la carne de pato

Variable Lineagenética Sexo N Media** S

Criollo macho 5 2,62 0,2

o MM* hembra 5 3,12 0,6

- - 0,

Palmitoleico [C16:1 (n-9)] (%) Criollo hembra 5 392 01

MM* macho 5 3,8 0,6

Criollo macho 5 36,00 22

Oleico MM* macho 5 432° 05

[C18:1 (n-9)] (%) MM* hembra 5 435" 21

Criollo hembra 5 49 5° 1,6

Criollo hembra 5 0,42 0,0

Eicosenoico MM* hembra 5 042 0,0
[C20:1 (n-9)] (%)

MM* macho 5 06> 0,0

Criollo macho 5 07 01

*Muscovy Mejorado. ** Medias con unaletra comdn no son significativamente diferentes.

a macho criollo, respectivamente. En un estudio sobre
grasa corporal de patos Muscovy y Pekin se reporta-
ronvaloressuperioresde4,3; 5,2y 5,8; 6,4 % en patos
Muscovy machos y hembras en 7 y 23 semanas de
edad al sacrificio respectivamente (14). Al contrario,
en un estudio anterior (15) sobre la caracterizacion de
carne de distintas especies de patos se presentaron va-
lores inferiores de 1,9 a 2,2 %, lo que demuestra la
variabilidad por lineas genéticasy alimentacion.

En cambio, el mayor contenido de écido oleico[C18:1
(n-9)] fue paralahembradel pato criollo con un valor
de49,5+ 1,6 % quedifiere estadisticamentede 435+ 2,1;
43,2+ 0,5y 36,0 + 2,2 % que correspondieron a la
hembray macho Muscovy Meorado y macho criallo,
respectivamente. (10, 13, 15), se reportaron conteni-
dos inferiores de &cido oleico que fluctlian entre 34,4 a
36,7 %; 22,4 a36,2 %y 32,4 a 38,0 %, respectivamen-
te en patos Muscovy, al comparar entre razas de patos
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y diversas dietas. Por otro lado, el pato criollo macho
obtuvo el mayor contenido de acido eicosenoico o
gondoico [C20:1(n-9)] cuyovalor fue 0,7 £ 0,1 %, que
difiere estadisticamente con respecto alashembras del
pato Muscovy Meoradoy criollo convaloresde0,4 +
0,0 %; 0,4 £ 0,0 %, respectivamente. No existieron
diferencias significativas de los contenidos de acido
eicosenoico entrelos machoscriollo y Muscovy mejo-
rado. Otros autores reportaron contenidosinferioresde
&cido eicosenoico (15).

La Tabla 2 muestra los contenidos totales de écidos
grasos poliinsaturados de la grasa obtenidadelacarne
de pato de dos lineas genéticas. La mayor proporcion
de este tipo de &cidos grasos |os tuvieron los machos
criolloscon 24,4 + 0,7 %, que difiere estadisticamente
seglin la prueba de Duncan con €l resto de aves que
presentaron valores de 20,7 + 2,4 %; 19,0+ 04 %y
15,3 + 0,0 % que correspondieron ala hembray ma-
cho Muscovy mejorado y alahembradel pato criollo.
L os resultados dan muestra de variabilidad que puede
ser debida a caracteristicas genéticas propias de cada
lineay sexo. En este sentido, se reportaron concentra-
cionesentre 14,8 a 30,4 % en un estudio sobre compa-
racion de caracteristicas fisico-quimicas de patos (11)
y contenidos entre 21,5 y 25,3 % de &cidos grasos
poliinsaturados, resultantes de distintas dietas suminis-
tradas alas aves (10).
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0.64

Total omega 3 (%)

0.54
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Tabla 2. Contenido de acidos grasos poliinsaturados
(%) en grasa obtenida de carne de pato

Lineagenética| Sexo N Media** S
Criollo hembra 5 153 0,0
MM* macho 5 19,0° 04
MM* hembra 5 20,7° 24
Criollo macho 5 244° 07

*Muscovy Mejorado.
**Medias con una letra comin no son
significativamente diferentes.

ComoindicalaFig. 2, losmayorescontenidosde Omega3
fueron paralahembradel pato criollo con 0,6 + 0,0 %,
el cua no difiere estadisticamente segin prueba de
Duncan (P>0,05) con respecto a los Muscovys
Mejorados, pero si difiere con respecto a su similar
macho que tuvo un contenido de 0,4 £+ 0,0 %. Se han
reportado contenidos de Omega 3 entre 0,5a0,6 % en
diferentes cruces de patos (15). Unainvestigacion re-
portada antes (14) permitevisualizar de qué manerase
reducen | os &cidos grasos Omega 3 en el organismo de
diversas clases de patos, asi, a las siete semanas de
vidalos patosregistraron valoresmayores, 10,9y 13,2
% para macho y hembra Muscovy, respectivamente.
Luego, a medir este parametro en patos de 23 semanas,
los mismos han disminuido hastavaloresde 0,7y 0,6 %
de machosy hembras Muscovy, respectivamente.

Tb

criollo:macho

MM:hembra

MM:macho criollo;hembra

Linea genetica*Sexo

Fig. 2. Contenido total de Omega 3 en grasa obtenida de la carne de pato de dos lineas genéticas.
MM: Muscovy Mejorado. Mediascon unaletra comun no son significativamente diferentes.
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Fig. 3. Contenido de Omega 6 en grasa obtenida de la carne de pato de dos lineas genéticas. MM:
Muscovy Megorado. Medias con una letra comin no son significativamente diferentes.
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Fig. 4. Contenido total de Omega 9 en grasa obtenida de la carne de pato. MM: Muscovy
Mejorado. Medias con una letra comin no son significativamente diferentes.

LaFig. 3 presenta los contenidos de Omega 6 en car-
nes de pato de dos lineas genéticas. Asi, el mayor con-
tenido fue para el macho criollo con 23,8 + 0,9 % que
difiere estadisticamente con respecto a resto de aves
quepresentaronvaloresde20,1+2,3; 184+ 0,5y 14,7
* 0,1 %. Todos los contenidos de Omega 6 difieren
entre grupos de lineas y sexo. Para este caso, se re-
portaron contenidos de Omega 6 inferiores (10, 15),
mientras que en otro trabajo fueron superiores (12).

La Fig. 4 muestra los contenidos de Omega 9 de la
grasaobtenidade carne de pato de doslineas genéticas.
La mayor proporcion de Omega 9 la tuvo la hembra
del pato criollo con un contenido de 53,2 + 1,7 % que
presenté diferencias significativas con respecto a los
Muscovy macho, hembray macho criollo quetuvieron

valoresde47,7+1,1;47,1+ 2,1y 39,4+ 1,9 %, respec-
tivamente, evidencidndose variabilidad. En este senti-
do, se han reportado contenidos inferiores (14, 15).

CONCLUSIONES

Lahembradel pato Muscovy Mejorado present6 lama
yor cantidad de &cidos grasos saturados (35,9 £ 0,2 %),
mientras que los mayores conteni dos de &cidos grasos
insaturados, Omega 3 y Omega 9 correspondieron a
la hembra del pato criollo con valores de 74,5 + 0,6;
0,6 + 0,0y 53,2 + 1,7 %, respectivamente, aunque la
diferencia con respecto a los Muscovy Mejorados es
pequeria.
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