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RESUMEN

El objetivo de la presente revision fue analizar algunos as-
pectos para la incorporacion de la carne de pato (Cairina
moschata) en laproduccion de derivados carnicos. Lacarne
de pato es nutritiva, con un alto contenido de &cidos grasos
poliinsaturados, aminoécidos esenciales y en su composi-
cion disponedehierro, zincy azufre, lo cual laconvierteen
apropiada para una dieta sana 'y balanceada. Sin embargo,
para una produccion industrial es necesario considerar as-
pectos de rendimiento, |os cuales estan relacionados con €l
tipo demangjoy alimentacion. Laaplicacion deaternativas
de procesamiento permite obtener derivados con aceptacion
por los consumidores.
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ABSTRACT

Meat of duck (Cairina moschata): some
considerations for its use in meat products

The objective of the present review was to analyze some
aspects for the incorporation of duck meat (Cairina
moschata) in the production of having derived meat. The
duck meat is nutritious with a high content of fatty acids
polyunsaturated, essential amino acids and in its
composition it has iron, zinc and sulfur, which makes it
appropriate for ahealthy and balanced diet. However, for an
industrial production it isnecessary to consider yield aspects,
which are related with the handling type and feeding. The
application of processing alternatives allows obtaining
derivatives with acceptance by consumers.

Keywor ds: Cairinamoschata, Creole duck, Muscovy duck,
yield, composition, derivates.

INTRODUCCION

Pato esel nombre dado adiversasavesdelafamiliade
lasandtidas, que pertenecen principalmentealosgéne-
ros Anas, Aix, Aythia, entre otros. Son aves bastante
grandes; su longitud puede variar, segun las especies,
entre los 35y 65 cm, de cuerpo pesado, protegido por
un denso plumaje graso e hidréfugo, acuéticos, de ca
minar lento, pero excelentes nadadores y voladores.
Tienen las patas cortas y son palmipedas. El pato
(Cairina moschata) de cuerpo largo y ancho, con plu-
mas muy abundantes, pico estrecho y puntiagudo, ro-
deado de unas verrugas carnosas rojas que, al hacerse
vigio, llegan hastalos ojos. La traquea esta aplastada,
lo quedificultaa animal laemision de sonidos. Proce-
dente de América, hasido importadoy domesticado en
diversospaises(1).
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La carne de pato como alimento humano tiene un alto
valor nutricional. Las personas consumen carne de pato
no solo por su sabor, sino por su valor nutricional en
términos de su éptima composicién de aminoéacidos
esenciales asi como su composicion en &cidos grasos,
con un alto porcentaje de poliinsaturadosy unafavora-
ble proporcién de omega 6 sobre omega 3 (2).

En muchos paises, el mercado no muestra un amplio
consumo de la carne de pato, o que probablemente se
asocia al desconocimiento de su valor nutricional y a
hecho de que se le considera més como un animal do-
méstico que como un recurso industrializable. Sin em-
bargo, el desarrollo de productos carnicosapartir dela
carne de pato esté teniendo un gran auge en los paises
asidicosdonde e consumo de estacarnees muy popular.

Como los problemas de salud tales como la obesidad,
enfermedades del corazdn y la diabetes han aumenta-
do en muchos paises del mundo, laindustriade alimen-
tos se ha enfrentado a una creciente presion para me-
jorar lacalidad nutricional de sus productos (3). Den-
tro de estas nuevas tendencias se ha suscitado un gran
interés, especial mente dentro del sector carnico, hacia
el desarrollo de productos bajos en grasa, debido en
gran parte alaaltaincidenciaque havenido teniendo el
consumo de estos productos en el desarrollo de ciertas
enfermedades por |os altos contenidos de grasa que
suelen tener, especialmente de grasa animal (4). Los
mayores componentes de la grasa dietética son los
triglicéridos, los cualesvarian enlos &cidos grasos que
contienen y en la implantacion 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, diabetesy otros tipos de en-
fermedades degenerativas. Sin embargo, las grasas o
lipidos son fuente de energiay proveen sustancias que
regul an procesos fisiol 6gicosimportantes (5).

El objetivo delapresenterevision fueanalizar los prin-
cipales aspectos de la carne de pato para su posible
utilizacion en el desarrollo de productos cérnicos.

Aspectos generales de la produccion de patos

Desde la antigliedad |os patos domésticos han servido
como fuente de alimentos eingresos parael hombre en
muchas partes del mundo. Los patos son unafuente de
carne, huevos y plumas (para hacer ropa de camay

chaquetas de abrigo). Estos son capaces de subsistir y
crecer bajo dietas relativamente simples, basadas en
piensos disponibles a nivel local. La carne y huevos
son buenas fuentes de proteinas de alta calidad, ener-
gia, vitaminasy minerales.

Los patos pueden ser criados en pequefias o grandes
bandadas. Una pequefia bandada de patos puede man-
tenerse en un hogar como una fuente suplementaria
de alimentos o ingresos (6).

C. moschata es un pato de cuerpo largo y ancho, con
plumas muy abundantes, pico estrecho y puntiagudo,
rodeado de unas verrugas carnosas rojas que, con €l
aumento de edad, Ilegan hastalos ojos. Procedente de
América, hasidoimportado y domesticado en diversos
paises (1). Estas aves se alimentan de pasto, peque-
fos peces, insectos, pequefios reptiles, plantas de agua
(su alimento favorito) y se han observado alimentan-
dose de semillas del lirio de agua, malezas pickerel,
junciay raices de mandioca (7).

De forma silvestre, se reproduce principalmente du-
rante la temporada de lluvias con nidadas de 8 a 20
huevosy un periodo deincubacion de30 a35d. Esde
costumbresgregarias, observandose en grupos, enluga
res donde alin son abundantes. So6lo en regiones apar-
tadas con poca presencia humana o en zonas donde se
les protege de |a caza es posible observar esta especie
silvestre en relativa abundancia (8).

Lastécnicas parala crianza de aves pamipedas, en la
actualidad, han ido cambiando de manera importante
con el mejoramiento delineasgenéticas, lo que hatrai-
do como consecuenciael establecimiento de sistemas
intensivos durante toda su etapa productiva. Sin em-
bargo, puede ser unaactividad simple, semprey cuan-
do selessuministren alos animaleslosregquerimientos
nutricionales y de manejo, acordes con su capacidad
productivay con los recursos técnicos adecuados. En
estos casos podria requerirse unainversion moderada
al separar |os estamentos productivos (reproduccion e
incubacion, crianzay faenado), acomodando locales
en desuso para la crianza'y produccion, llegandose a
mérgenes aceptables de utilidad (9).

Lacriaintensivay seleccion de patos han dado lugar a
la produccion de razas de pato y cepas con rasgos de-
seables como €l incremento del rendimiento. Diferen-
tes genotipos de patos incluyendo patos comunes,
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talescomo pato Pekin (Anas platyrhynchos), pato crio-
[lo (Cairina moschata), pato mula (cruce) y pato Bur-
dégano (cruce) son ampliamente utilizados para produ-
cir carne (10).

Chinaproduce aproximadamente el 65 % del total dela
carnede pato seguido deMalasia, Tailandiay Vietnam.
Conlaexcepcion de Tailandiay Bangladesh, laproduc-
cion de pato ha incrementado en todos estos paises,
especialmente en Laos, Myanmar y Corea. Malaysia
tiene la més alta produccion per cépita con 4,4 kg,
seguido por Taiwan con 3,4 kg y China con 1,8 kg.
Myanmar, Tailandiay Republicade Coreatienen més
de 1 kg per capita. Lamas altaproduccion de carne de
pato en Tailandia es aparentemente el resultado de los
programas de control de la Influencia Aviar, teniendo
en cuentagque Bangladesh tiene unapreferenciapor los
huevos de pato. Las cantidades de carne de pato en
relacion al total de carne de ave son en Camboya (32,5
%); Coreadel Norte (25 %); Vietnamy Laos (19 %) y
China (15,5 %) (2).

En laencuestade superficiey produccidn agropecuaria
del Ecuador, la produccion naciona en campo fue de
519 458 patos de los cuales 9 938 se destinaron a la
ventay 50 076 al autoconsumo (11). La produccion de
patos paraconsumo, seconvierteen unaalternativavia-
ble, especialmente C. moschata, ave muy resistente a
enfermedades y cuya carne es buena fuente de protei-
nasdealtovalor bioldgicoy écidosgrasospoliinsaturados.

Factores que influyen en e rendimiento de cana-
les de pato

Se hainformado que |os rendimientos se ven determi-
nados por la especie, dieta empleada, edad de sacrifi-
cio, sexo y método de crianza en funcion del pais de
origen. Medicionesen patos Muscovy de Chile, alimen-
tados de forma balanceada, muestran que al momento
del sacrificio el rendimiento de la canal caliente alas
12 semanas de vida fue de 64,61 % (8). En Italia, se
reportaron pesos vivos a sacrificio que oscilan entre
2,58y 2,65 kg, y pesosde lacanal de 1,61y 1,66 kg,
con rendimientosdelacanal de61,7y 62,9 % (11). En
este mismo sentido, se evalud €l potencial de produc-
cién y la composicion fisico quimica de especies de
pato seleccionados en cria intensiva en Maasiay se
obtuvieron pesos vivos entre 2,49 y 3,14 kg; pesos de
canales entre 1,73 y 1,91 kg con rendimientos de la
canal entre 60,70y 69,45 % (9).

Por otro lado, a evaluar €l estado actual de la produc-
cién del pato real nativo en Nigeria, seinformaron pe-
sosmediosen vivo de 2,73y 1,52 kg; asi como rendi-
miento en canal de 71,2 y 69,8 % en machosy hem-
bras, respectivamente (12). Asimismo en el Congo, en
un estudio sobre la productividad de los patos Khaki
Campbell en donde se compararon una dieta estandar
contrados dietas fortificadas, se reportaron valores de
peso vivo alas 18 semanas de 1,80 kg; peso delacanal
de 1,20 kg y rendimiento de canal del 66,0 % (13). Se
han informado pesos al momento del sacrificio del
C. moschata peruano de 4,20 kg para machos de
12 semanas de viday 2,80 kg para hembras de 10 se-
manas de vida; pesosdelacana de 2,67y 1,55Kg; asi
como rendimientosdelacanal de 63y 55 % en machos
y hembras, respectivamente (14).

Se puede denotar que los rendimientos en canal del
pato estén directamente relacionados al tipo de mane-
jo, sexo, aimento y medio ambiente enlosque sedesa-
rrollan.

Caracterizacion de la carne de pato

La calidad de la carne de pato Real (C. moschata) y
Pekin (A. platyrhynchos) fue evaluada por otros au-
tores que informaron 22,93 % de proteinay 4,91 % de
grasaparael Real y 21,31 % de proteinay 6,30 % de
grasa para el Pekin (15). En un estudio referente al
efecto de dietasricas en lipidos y vitamina E sobre la
composicion de&cidosgrasosdelacarnedel pato Crio-
[lo, seevaluaron lahumedad (74,9 a 76,5 %); proteinas
(19,9 221,0 %); lipidos (1,5y 1,6 %) y cenizas (1,2y
1,4 %) en lacarne de pechuga (12). En otro trabajo se
evaluo lainfluencia de las especies de patos y cruces
en las caracteristicas sensoriales y lacalidad delacar-
nede pato Alabioy Cihateup einformaron contenidosde
grasaen muslo que oscilaron entre 6,46y 7,35 % (16).

La composicion de la pechuga de pato Mulafue estu-
diada por otros autores que reportaron 42,01 % de hu-
medad; 7,13 % de grasa intramuscular; 37,70 % de
proteina; 7,95 % de cenizasy ademés pH de 5,84 (17).
Valores de proteinay grasade 16,19y 2,58 % para €
Muscovy; 17,68y 1,51 % parael Tegal; 17,39y 4,18 %
para el Magelang; 17,67 y 3,42 % para el Mojosari,
respectivamente, fueron reportados en otro estudio (18);
con relacion a pH los patos presentaron val ores entre
6,00y 6,52. La capacidad de retencion de agua estuvo
entre 75,49y 77,69 %.
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Enlaevauacion delainfluenciadelascondicionesdecria
en aves sereportaron contenidos de grasa (5,88 %), ma-
teriaseca (73,98 %) y proteina (18,15 %) en muslos de
pollo en criaintensiva, mientras que en criatradicional
seinformaron valores de grasa (5,42 %); materia seca
(74,76 %) y proteina (19,80 %) alas ocho semanas de
vida(19). Enotro estudio, las caracteristicasde calidad
delacarnedepolloy pato fueron comparadasy parael
pollo se reportaron 75,47 % de humedad; 22,04 % de

proteina; 1,05 % degrasay 1,07 % decenizas, mientras
que para e pato fue 76,41 % de humedad; 20,06 % de
proteing; 1,84 % de grasay 0,92 % de ceniza (20).

Al igual que lo planteado para el rendimiento en canal,
los resultados reportados para proteina, humedad, grasa
y ceniza se ven determinados por la especie, dieta em-
pleada, edad de sacrificio, sexoy método de crianza. La
Tabla 1 muestra los valores generales de composicion
en mineralesy amino &cidos paralacarne de pato (21).

Tabla 1. Minerales y aminoacidos presentes en la carne de pato

Nutriente Contenido (mg)* Nutriente Contenido (mg)*
Calcio 0,011 Treonina 0,471
Hierro 0,0024 Isoleucina 0,537
Magnesio 0,015 Leucina 0,9
Fosforo 0,139 Lisina 0,912
Potasio 0,209 Metionina 0,291
Sodio 0,063 Cistina 0,18
Zinc 0,00136 Fenilalanina 0,459
Cobre 0,00024 Tirosina 0,395
Manganeso 0,00002 Vaina 0,573
VitaminaC 0,0028 Arginina 0,77
Tiamina 0,00019 Histidina 0,283
Riboflavina 0,00021 Alanina 0,777
Niacina 0,00393 Acido aspéartico 1,102
Acido pantoténico 0,00095 Acido glutamico 1,709
Vitamina B-6 0,00019 Glicina 0,928
Colesterol 0,076 Prolina 0,00068
Triptofano 0,144 Serina 0,00049

* Valores en 100 g de porcion comestible
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Composiciéon deécidosgrasosen lagrasadelacar-
ne de pato

La composicion quimica de la carne de algunas espe-
ciesde patos seleccionados fue lasiguiente: colesterol
(71,21 a 111,82 mg/100 g); &cidos grasos saturados
(34,17 a42,04 %); &cidos grasos monoinsaturados (23,46
a34,88 %), &cidosgrasos poliinsaturados (14,84 a30,44 %)
y unarelacion n-6/n-3 de 3,59 a 10,07 % (10).

En un estudio sobrelacomposicion delagrasade carne
refrigerada de pato al inicioy alos 7 d se informaron
contenidos de 32,21 y 36,86 % de &cidos grasos satura-
dos; 66,79 y 63,14 % insaturados; 39,82 y 33,62 %
monoinsaturados; 26,97 y 29,51 % de poliinsaturados,
inicioy 7 d, respectivamente. Ademés se indico que la
relacion de &cidos grasos monoinsaturados y saturados,
asi como de é&cidos grasos poliinsaturados y saturados
fueronde 1,20y 0,91 para€l inicioy los7 d derefrigera-
cion. Los &cidos grasos saturados se incrementaron,
mientras que los insaturados y monoinsaturados decre-
cieron durante los 7 d de conservacion (20) .

En una investigacion sobre las diferencias quimicas
entre carnes de varias razas de patos, se encontraron
contenidos de colesterol de 1,24 mg/g en el pato
Muscovy. Ademas, fueron caracterizados los écidos
grasos: 0,15 % para écido caprilico; 0,15 % l&urico;
0,49 % mirigtico; 22,84 % pamitico; 2,43 % pamitoleico;
9,05 % estearico; 36,22 % oleico; 14,59 % linoleico;
0,12 %linolénico; 0,29 % araquidicoy 3,18 % behénico.
El pato Muscovy tuvo una proporcion de &cidos grasos
poliinsaturados més ata que los otros tipos de patos
locales. C. moschata tuvo la mas alta proporcion de
&cido oleico (18). Lacomposicion de la carne de pato
esté altamente definida por su aimentacion y todo lo
guelerodeaen el ecosistemadondeviven, |o que afecta
también ala composicién de écidos grasos.

Otros investigadores estudiaron cruces de diferentes pa-
tos informando para &cido céprico entre 0,03y 0,07 %;
l&urico 0,53y 0,82 %; miristico 0,63y 0,85 %; pamitico
18,22y 19,89 %; estearico 3,89 y 4,98 %; araquidico
0,09y 0,12 %y parabehénico 0,0y 0,02 %, dentro de
los &cidos grasos saturados. Asimismo, seinformaron
contenidosentre 0,03y 0,04 % paramiristoleico; 1,83
y 2,20 % palmitoleico; 32,40y 37,97 % oleico; 13,71y
15,21 % linoleico; 0,47 y 0,56 % linolénico; 0,21 y
0,23 % gadoleico, y 0,22y 0,42 % aragquidoni co dentro
delosé&cidos grasosinsaturados (16).

La composicion de écidos grasos en la carne de pato
Muscovy comparandolacon el pato Pekin fue investi-
gadaencontrandose que | os conteni dos de &cidos satu-
rados en la carne de la pechuga del Muscovy fueron
significativamente mas altos que los de la pechuga del
Pekin. Las proporciones de &cidos grasos
monoinsaturados de la pechugay muslo del Muscovy
también fueron més altas que los del Pekin, ademas
que las concentraciones de &cidos monoinsaturados del
muslo del Muscovy fueron més atas que los de su pe-
chuga. Los contenidos de &cidos poliinsaturados de la
pechuga del Muscovy fueron menores que los de la
pechuga del Pekin (22).

Otrosinvestigadoresreportaron contenidostota esde &ci-
dos grasos saturados, |os cuales ascendieron a 34,78 %,
monoinsaturados a 56,61 % Yy poliinsaturados a 8,37 %.
El &cido oleico fue el més abundante con casi el 90 %
del total de &cidos monoinsaturados, mientras que €l
&cido palmitico constituy6 aproximadamente el 71 %
del total de &cidos grasos saturados del misculo, se-
guido del &cido estedrico y acido miristico (17).

Todo lo anteriormente citado indica que la carne de
pato es propiciaparaformar parte de unaalimentacion
sana.

Uso de la carne de pato para la obtencion de pro-
ductos carnicos

Tradicionalmente, |os embutidos més consumidos han
sido elaborados con carne de res o de cerdo, pero en
los Ultimos afos se ha observado un gran incremento
en la produccion de embutidos que emplean carnes
provenientes de diferentes aves, particularmente de
pollo (23).

En muchos paises asiaticos se ha observado un interés
apreciable en laproduccion de embutidos con carne de
pato, por ser productos con larga tradicion artesanal.
No obstante, debido a la creciente competencia entre
los productores se necesitan tecnologias mas avanza-
das para obtener productos de mayor calidad (24).

Lacarnede pato esnutritiva, pero posee caracteristicas
talescomo olor fuertey ser duray oscura, caracteristi-
cas generalmente indeseabl es paraa gunos consumido-
res, aungue por otra parte, es una buenafuente de &ci-
dosgrasos poliinsaturados, particularmente | os que po-
seen 20 y 22 atomos de carbono. Por lo tanto, para
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maximizar su uso, se requiere desarrollar tecnologias
de procesamiento apropiadasy sencillas para su apro-
vechamiento. El molidoy cortado paraprocesar lacar-
ne en productos emul sionados es unabuenay confiable
0pciOn paramaximizar su uso.

L osembutidostipo emulsion pueden ser definidoscomo
una pasta fina compuesta esencialmente de carne ma-
gra, grasa y agua como la mortadela, salchichas y
patés. Los embutidos elaborados con la carne de pato
presentan considerablemente mayor contenido de gra-
saqueloselaborados con carne de pollo, pero aun asi se
consideran nutricionalmente adecuados y aceptables
para los consumidores (25), conservados a 4 °C (26).

Para poder obtener un embutido de pasta fina, que sea
estable durante su almacenamiento, es necesario em-
plear carnes que presenten buenas propiedades fun-
cionales e higiénicas. Propiedades como la capacidad
deretencion de agua, € rendimiento durante el lavado,
lahumedad extraible por compresién, lafuerzadel gel
y lablancura de la carne de pato recuperada mecani-
camente, son afectadas por laedad del animal, nimero
y tratamiento de lavado empleado (27). Esto significa
utilizar una tecnologia tipo surimi (duckrimi en pato)
para elevar la calidad de la carne recuperada mecéani-
camente al remover la grasa, tejido conectivo,
pigmentos, algunos componentesdel sabor y proteinas
solubles.

Otro estudio muestra que la ternura 'y firmeza de los
geles obtenidos varian cuando se cambia el procedi-
miento delavado, no asi otras propiedades funcionales
importantes como la capacidad de emulsion, estabili-
dad delaemulsiony recobrado durantelacoccion (25).

Una aproximacion al empleo de la carne de pato en
este tipo de producto es combinarla con la carne de
pollo. Unaeval uacion realizadaal respecto, mostro que
con el incremento delaproporcion de carne de pato, la
humedad disminuye al tiempo que se incrementan €l
contenido de grasa, proteinay ceniza. Los embutidos
con mayor proporcion de carne de pato resultaron mas
oscurosy su textura resulté més dura (23).

En otro estudio que fue dirigido paracomparar la cali-
dad delassalchichasde polloy pato embutidasen tripa
natural y artificial, fueron analizadoslosval oresde pH,
humedad, proteina, grasa, conteo total de mesofilos,

estabilidad de la emulsion, rendimiento a la coccion,
vaor del &cidotiobarbiturico (TBA) y lascalidades sen-
soriales. El contenido de grasa fue significativamente
més alto en lasalchichadel pato. Losvaloresde TBA
y las calidades sensoriales de todas |as salchichas es-
tuvieron dentro del nivel aceptable hasta los 14 d de
almacenamiento refrigerado (28).

Algunosreportes han demostrado que lavidade ama-
cenamientoy lacalidad delacarney productos carnicos
pueden ser mejoradas con el uso de antioxidantes na-
turales. Muchas especias y sus extractos tienen una
alta capacidad antioxidante, como algunas plantas de
lafamiliaLamiaceae, por g emplo, orégano (Origanum
vulgare L.), romero (Rosmarinus officinalis L.) y
salvia(SalviaofficinalisL.). Laactividad antioxidante
de estas plantas se atribuye a su contenido en com-
puestosfendlicos, lo cual incluye compuestosvol &iles
que forman parte de |los aceites esenciales (29). Se ha
demostrado laformacion de productos que poseen po-
tencial mutagénico y carcinogénico lo que convierte
una oxidacion extensiva de la carne y los productos
cérnicos en un problema de salud. Estos procesos de
oxidacion se pueden reducir por eliminacion del oxige-
noy laluz durante el almacenamiento delos productos
o afnadiendo ingredientes con potencia antioxidante para
eliminar losradicaleslibresy por o tanto, poner finala
cadena de reaccion (30).

Se puede concluir que con el establecimiento de tecno-
logias apropiadas, esposible utilizar carne de pato para
el desarrollo de productosinocuos, nutritivosy amiga-
bles con la salud humana.
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