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RESUMO
No Brasil, tanto a criação quanto a comercialização da carne de
pato (Cairina moschata) ainda é incipiente, mas devido a sua
rusticidade, fácil manejo, e carne apreciada no mercado, enten-
de-se que a obtenção de produtos à base de carne de pato apresenta-
se como uma alternativa rentável na indústria de alimentos. O
uso de culturas iniciadoras na elaboração de produtos fermen-
tados é uma prática comum na indústria de produtos cárneos
estando diretamente relacionada às características de flavor, textura,
cor e vida-de-prateleira do produto final. Avaliou-se o uso de
culturas iniciadoras na elaboração de embutido fermentado à
base de carne de pato obtida da desossa manual da coxa e
sobrecoxa. Uma mistura de culturas iniciadoras de Lactobacillus
plantarum BN e Kokuria varians CCT 4492 foi usada para ino-
cular a massa cárnea. Os embutidos foram defumados em câ-
mara para defumação a 23±1°C por aproximadamente 19 horas
e curados por 25 dias. A contagem inicial de células viáveis na
massa do embutido foi de 6,08Log10UFC/g e de 6,04Log10UFC/g
para bactérias ácido-lácticas e Micrococcacea, respectivamen-
te. Após o segundo dia do processo, bactérias ácido-lácticas
apresentaram um crescimento de 0,79 ciclos logarítmicos e no
décimo primeiro dia um aumento de 2,58 ciclos logarítmicos. O
valor médio de acidez, em ácido láctico, no produto final foi de
0,39% e o valor de pH de 5,11. As análises físico-químicas apre-
sentaram-se dentro dos padrões da legislação brasileira. O pro-
duto elaborado apresentou perfil sensorial dentro dos padrões
aceitáveis de qualidade.

Palavras-chave: culturas iniciadoras; fermentação ácido-láctica;
embutido; pato.

SUMMARY
USE OF STARTER CULTURES TO PRODUCE FERMENTED
SAUSAGE FROM DUCK MEAT. In Brazil, duck raising (Cairina
moschata) and duck meat commercialization are still incipient
activities, but due to this animal’s rusticity, easiness of management
and the marketability of its meat, they may be seen as profitable
alternatives in the food industry. The use of starters in the
manufacturing of fermented products is a common practice in
the meat industry, being directly related to the final product flavor,
texture, colour and shelf life. The use of starter cultures to produce
fermented sausages with a base of duck meat from the boning
of thighs and real thighs was evaluated in this research. A mixture
of Lactobacillus plantarum BN and Kokuria varians CCT 4492
starter cultures was used to inoculate the meat mixture. The sausages
were smoked in a smoking chamber at 23±1°C for approximately
19 hours and were cured for 25 days. The initial counting of
viable cells in the sausage mixture was 6.08Log10 CFU/g and
6.04Log10 CFU/g for lactic acid bacteria and Micrococcacea,
respectively. Acid lactic bacteria displayed a growth of 0.79 logarithm
cycles after the second day of processing, and an increase of

2.58 logarithm cycles at the 11th day. The final product acidity
average value in lactic acid was 0,39%, and the pH value, 5.11.
The physico-chemical analyses rested within Brazilian Legal
Standards. The final product presented a sensorial profile within
acceptable quality standards.

Keywords: starter culture; fermentation lactic-acid; sausage;
duck.

1 – INTRODUÇÃO
A criação do pato (Cairina moschata), também co-

nhecido por pato criolo, ainda é pouco desenvolvida no
Brasil, mesmo sendo originário da América do Sul e
levado para a Europa no século XVI, onde é bastante
desenvolvida, a ponto do consumo per capita na Fran-
ça, em 1988, ser da ordem de 1,2kg [9, 15, 30].

Os embutidos fermentados, como salame e produ-
tos similares, são caracterizados por suas proprieda-
des organolépticas, químicas e microbiológicas [6]. Dois
fatores básicos tornam esses produtos diferentes dos
demais embutidos: o baixo teor de umidade e a presen-
ça de ácido láctico, que confere um sabor característi-
co [10, 29].

Segundo YAMADA [31], o método tradicional de fa-
bricação do salame resume-se na moagem da carne,
pré-cura, condimentação, embutimento e maturação até
atingir 60 a 80% de seu peso original. Os embutidos
secos não são cozidos e a maturação é feita a tempe-
raturas baixas (5-25°C). A formação da cor, aromatização,
aderência das partículas e secagem são as transfor-
mações mais acentuadas que ocorrem durante a
maturação (tempo de cura). O salame curado correta-
mente torna-se um produto estável por evitar a multi-
plicação de microrganismos indesejáveis [3].

As culturas iniciadoras utilizadas em salames con-
sistem de um ou dois microrganismos. Um microrga-
nismo acidificante – como lactobacilos ou pediococos
– que tem a função de estabilizar o produto biologica-
mente, e um microrganismo nitrato-redutor, se existir
nitrato na formulação. Estes microrganismos nitrato-
redutores são comumente micrococos ou estafilococos
coagulase negativa [23].

A principal função das bactérias lácticas na fermen-
tação de carnes é a rápida produção de ácido láctico, o
que provoca a redução do pH inibindo a ação de mi-
crorganismos patogênicos [18], e aumentando a vida-
de-prateleira do produto processado [16]; outras fun-
ções destas bactérias são a produção de flavor diferen-
ciado e a desnaturação das proteínas, resultando na
expulsão da água que é a principal responsável pela
textura [28]. Alguns autores têm demonstrado que a
produção de ácido láctico e conseqüente queda do pH
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é o fator mais importante na inibição do crescimento
de Clostridium botulinum em embutidos fermentados [8].

Em produtos fermentados da Europa, especialmente
nos países do sul do Mediterrâneo, os organismos mais
importantes em fermentações naturais e também os mais
usados como culturas iniciadoras para carnes fermen-
tadas são Lactobacillus sakei, Lactobacillus curvatus e
Lactobacillus plantarum [16, 27].

Segundo LÜCKE [22], as bactérias nitrato-reduto-
ras, dos gêneros Staphylococcus e Micrococcus são usa-
das em combinação com bactérias ácido-lácticas por
contribuirem para o flavor, atividade lipolítica, redução
de nitratos e produção de catalase. Outra função im-
portante das bactérias nitrato-redutoras em produtos
cárneos curados é proteger as gorduras do oxigênio do
ar, evitando a rancificação, que constitui um problema
maior nos produtos cárneos crus do que nos cozidos
[22]. Kokuria varians possui características como rapi-
dez na redução do nitrato, desenvolvimento de cor e
flavor no produto, bem como na inibição do desenvolvi-
mento de microrganismos indesejáveis [21].

Dentre os diversos cortes oriundos do abate dos
patos, o mais apreciado e mais comercializado é o pei-
to, alcançando preços significativos no mercado con-
sumidor, enquanto outros cortes como coxa e sobrecoxa
não são satisfatoriamente apreciados. Em função des-
ta realidade, o objetivo do presente trabalho foi procu-
rar desenvolver um produto diferenciado, não disponí-
vel no mercado nacional, que utilizasse estas matérias-
primas, bem como o excesso de gordura oriundo dos
diversos cortes.

2 – MATERIAIS E MÉTODOS

2.1 – Obtenção da matéria-prima

Matrizes de pato (Cairina moschata) foram adquiri-
das no comércio local, para procriação e obtenção da
matéria-prima. Os ovos fecundados foram incubados a
37,6°C e o nascimento dos animais ocorreu após apro-
ximadamente 35 dias de incubação. A idade do abate
foi de 84 dias para os machos e 70 dias para as fême-
as de acordo com SAUVEUR [25]. Após o abate, as
carnes foram congeladas a –18°C.

2.2 – Rendimento dos cortes

O rendimento dos cortes (coxa e sobrecoxa) foi
calculado em relação ao peso do animal vivo.

2.3 – Culturas iniciadoras

Foram utilizados Lactobacillus plantarum BN e Kokuria
varians CCT 4492 cultivados no Laboratório de
Biotecnologia Alimentar do Centro de Ciências Agrá-
rias da Universidade Federal de Santa Catarina.
Lactobacillus plantarum BN foi cultivado em caldo MRS
(De Man, Rogosa e Sharpe), por 48 horas a 30°C. Kokuria
varians CCT 4492 foi cultivado em caldo BHI (Brain Heart
Infusion) por 24 horas a 35°C. Foi determinada a con-
centração do inóculo (106UFC/mL), utilizando-se o mé-

todo de ensaio espectrofotométrico [19], e a viabilida-
de das células através de contagem em placas de Petri,
em profundidade, utilizando-se ágar MRS, após 48 ho-
ras a 30°C, para Lactobacillus plantarum BN e ágar BHI,
após 24 horas a 35°C, para Kokuria varians CCT 4492.

2.4 – Elaboração do embutido

Todos os ingredientes foram pesados separadamente.
O embutido foi elaborado de acordo com a seguinte
formulação: carne de coxa e sobrecoxa de pato desos-
sada (84,74%); gordura de pato (8,50%); proteína de
soja isolada (1,90%); cloreto de sódio (1,90%); alho
(0,10%); vinho (1,00%); pimenta-do-reino (0,07%); noz-
moscada (0,04%); açúcar (0,50%); sais de cura (nitra-
to e nitrito) (1,00%) e eritorbato de sódio (0,25%). A
carne da coxa e sobrecoxa de pato foi moída em cutter.
Após a moagem da carne adicionaram-se 106-107UFC/g
de massa, do cultivo iniciador (Lactobacillus plantarum
BN e Kokuria varians), açúcar, proteína isolada de soja,
alho e vinho. A massa foi homogeneizada por 5 minu-
tos em misturador apropriado (Sopama) e acrescenta-
dos gordura de pato, cloreto de sódio e sal de cura.
Após a adição de todos os ingredientes, a massa foi
homogeneizada por 10 minutos. O embutimento da
massa foi em tripa de colágeno (50mm) para salame
(Colfan) em embutideira manual. As peças foram pe-
sadas individualmente e, em seguida, defumadas em
uma câmara de 1 metro de largura por 1 metro de com-
primento e 3 metros de altura. A temperatura de
defumação foi 23°C ± 1°C por aproximadamente 19 horas.
Posteriormente, as peças foram pesadas para o cálcu-
lo da quebra de peso durante a defumação. Os embuti-
dos defumados foram maturados durante 25 dias sob
os seguintes parâmetros: temperatura de 17°C, umida-
de de 70-80% e ventilação de 0,5m/s nos 7 primeiros
dias; do oitavo ao 14º dia a temperatura de maturação
foi 16°C, umidade de 75-80% e ventilação de 0,5. Do
décimo quinto ao vigésimo quinto dia a temperatura foi
de 15°C, umidade de 76-82% e ventilação de 0,5m/s.

2.5 – Análises físico-químicas

As análises físico-químicas de controle foram rea-
lizadas tanto na massa como no produto curado, deter-
minadas de acordo com a AOAC [2]: acidez, em ácido
láctico (técnica nº 920.124); nitrito residual (técnica nº
973.31); nitrato (técnica nº 973.31); umidade (técnica
no 930.15); proteína bruta (técnica nº 981.010); lipídios
(técnica nº 991.36) e pH utilizando-se potenciômetro.

2.6 – Análises microbiológicas

As determinações microbiológicas foram feitas se-
manalmente durante o processo fermentativo e após o
término da fermentação. As contagens de Lactobacillus
plantarum e Kokuria varians foram realizadas no 2º, 11º,
18º e 25º dias. As contagens de aeróbios totais,
enterobactérias, determinação das bactérias ácido-
lácticas, bactérias nitrato-redutoras, clostrídios sulfito
redutores (a 44°C), Salmonella e Staphylococcus aureus
foram realizadas de acordo com o American Public Health
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Association [1]. As amostras foram retiradas na parte
central e nas duas extremidades do embutido.

2.7 – Análise sensorial

A avaliação sensorial do embutido à base de carne
de pato foi feita através da aplicação do teste de perfil
de características, com 3 repetições, por equipe de
julgadores treinados do Departamento de Ciência e
Tecnologia de Alimentos do Centro de Ciências Agrá-
rias da Universidade Federal de Santa Catarina. Os
julgadores receberam orientação do método e procedi-
mento da prova, objetivando o preenchimento correto
das fichas de avaliação, e evitando possíveis erros.
Avaliaram-se os atributos de aparência, cor, odor e con-
sistência, através de uma escala de valores, cuja pon-
tuação foi de 1 (um) a 5 (cinco), sendo 1 (um) péssimo,
3 (três) bom e 5 (ótimo) [27].

3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Rendimento dos cortes

O rendimento dos cortes em relação ao peso vivo
foi de 19,7% para os animais machos e de 17,8% para
as fêmeas. Comparando os resultados obtidos com os
dados de GRIMAUD FRÈRES [13] (17,01% para ma-
chos e 15,67% para fêmeas), observou-se um maior
rendimento que pode ser atribuído à genética bem como
à manipulação dos cortes. O rendimento da desossa
da coxa e sobrecoxa (sem pele) para os animais ma-
chos (52,8%) e fêmeas (52,2%) não apresentou uma
diferença significativa entre os animais pesquisados.

3.2 – Análises físico-químicas

A formulação utilizada mostrou-se adequada para
a elaboração do embutido à base de carne de pato,
obtendo-se um produto final com características den-
tro dos parâmetros físico-químicos e microbiológicos
esperados. A Figura 1 apresenta os valores médios de
pH durante a maturação do embutido. Os valores obti-
dos podem ser considerados normais para este tipo de
produto. O pH final alcançado foi de 5,11.

 Parâmetros de maturação:
de 0-7 dias: temperatura: 17°C, umidade relativa: 70-80%, fluxo de ar: 0,5m/s.
de 8-15 dias: temperatura: 16°C, umidade relativa: 75-80%, ventilação do ar: 0,5m/s.
de 16-25 dias: temperatura: 15°C, umidade relativa: 76-82%, ventilação do ar:
0,5m/s.

FIGURA 1. Valores de pH durante a maturação de embutido à
base de carne de pato.

IBAÑEZ et al.  [17], avaliando os efeitos da adição
de cloreto de sódio e cloreto de potássio em salames,
obtiveram pH final entre 4,99 e 5,06. Um leve aumento
do valor de pH foi observado no décimo oitavo dia de
maturação, que pode ser resultado da produção de
amônia ou outros compostos básicos originados da ati-
vidade proteolítica [6].O valor médio final de acidez,
em ácido láctico no produto elaborado (Figura 2), foi de
0,39%. GOMIDE et al. [12], avaliando os efeitos de carne
de frango mecanicamente separada em embutidos fer-
mentados, obtiveram valores aproximados. O efeito do
tempo na produção/concentração de ácido láctico deve-
se ao crescimento das culturas lácticas e à secagem
dos embutidos [13].

FIGURA 2. Valores de acidez durante a maturação de embutido
à base de carne de pato.

Os ácidos produzidos por bactérias ácido-lácticas
diminuem o pH e contribuem para a conservação do
produto cárneo fermentado. O ácido láctico confere um
flavor ácido e desnatura a proteína, resultando na tex-
tura associada a salames fermentados [26]. Um dos
mais importantes constituintes dos salames, tanto no
aspecto nutricional como tecnológico, são as proteínas,
entre suas propriedades estão a solubilidade, viscosi-
dade, ligação água-gordura e emulsificação [17]. A análise
da fração protéica, mostrou um valor médio de 18,71%
na massa do embutido e 23,42% no embutido maturado.
Valor similar ao embutido maturado foi encontrado por
CAVENAGHI, OLIVEIRA [7], embora avaliando as ca-
racterísticas físico-químicas e sensoriais do salame tipo
italiano fabricado no Brasil.

O conteúdo de umidade inicial médio foi de 65,78%.
Após 25 dias de maturação, o produto final apresentou
conteúdo de umidade médio de 38,91%. Resultado si-
milar foi observado por KENNEALLY LEUSCHNER,
ARENDT [20] (50-54% e 31-32%, respectivamente) em
salames inoculados com culturas iniciadoras (bactérias
ácido-lácticas e nitrato-redutoras).

3.3 – Análises microbiológicas

A queda do pH e o aumento da acidez estão rela-
cionados com o crescimento de Lactobacillus plantarum
BN (Figura 3), devido ao ácido láctico produzido por
esta bactéria. A concentração média inicial de células
viáveis de bactérias ácido-lácticas foi de 6,08Log10UFC/g,

0 2

11
18

25
5

5,2

5,4

5,6

5,8

6

6,2

0 5 10 15 20 25

Tempo (d)

pH
 

pH

0
2

11

18

25

0

0,05

0,1

0,15

0,2

0,25

0,3

0,35

0,4

0,45

0 5 10 15 20 25

Tem po (d)

Acidez



Ciênc. Tecnol. Aliment., Campinas, 21(3): 334-338, set.-dez. 2001                337

com um aumento de 0,79 ciclos logarítimicos após dois
dias de produção. No décimo primeiro dia, o embutido
elaborado apresentou um aumento de 2,58 ciclos
logarítimicos. No final do processo, o valor médio final
de células viáveis de bactérias lácticas foi de
8,11Log10UFC/g.

FIGURA 3. Curva de crescimento de Lactobacillus plantarum
BN durante a maturação de embutido à base de carne de
pato.

FIGURA 4. Curva de crescimento de Micrococcacea durante a
maturação de embutido à base de carne de pato.

A Figura 4 mostra o valor médio de células viáveis
de Micrococcacea. O número médio inicial de células
viáveis foi de 6,04Log10UFC/g e apresentou um cresci-
mento de 0,79 ciclos logarítimicos, no segundo dia do
processo.

No décimo primeiro dia, o número de células viá-
veis destas bactérias foi 8,65Log10UFC/g, sendo que
no décimo oitavo dia observou-se um descrécimo de
0,12 ciclos logarítmicos. O número médio final de célu-
las viáveis foi de 8,34Log10UFC/g. Este comportamen-
to foi observado também por GARCIA et al. [11] e
KENNEALLY, LEUSCHNER, ARENDT  [20].

Micrococcacea estão relacionadas com a redução
de nitrato a nitrito. A análise laboratorial do embutido apre-
sentou teores médios de nitrito e nitrato de 1,70mg/100g
e 15,51mg/100g, respectivamente. Esses valores es-
tão de acordo com a Portaria nº 1.004 de 11 de dezem-
bro de 1998 do Departamento de Inspeção de Produtos
de Origem Animal do Ministério da Agricultura e do
Abastecimento, na qual atribui valores máximos no
salame de 15,0mg/100g de nitrito e 30,0mg/100g de
nitrato [4].

Enterobacteriaceae são contaminantes comuns da
carne e, além disso, podem estar presentes nos substratos
de fermentação, sendo que o número desses microrga-
nismos presentes depende da contagem inicial na ma-
téria-prima, do tipo de embutido e do estágio do pro-
cesso de maturação. Sob a presença de sais de cura e
culturas iniciadoras, estes números declinam conside-
ravelmente, e isto é considerado essencial no controle
de patógenos em alimentos como Salmonella, Shigella
ou cepas de Escherichia coli [14].

A qualidade microbiológica do embutido elaborado
pode ser observada na Tabela 1. Observou-se que o
produto estava dentro dos padrões estabelecidos pela
Resolução RDC nº 12 de 2 de janeiro de 2001 da Agên-
cia Nacional de Vigilância Sanitária, que estabelece os
seguintes valores máximos para produtos cárneos
maturados: ausência de Salmonella sp em 25g de amos-
tra, 103 NMP/g de amostra para Coliformes a 45°C e 5
X 103UFC/g de amostra de Staphylococcus coagulase
positiva [5].

TABELA 1. Resultados da análise microbiológica no embutido
à base de carne de pato (Cairina moschata) em 25 dias.

nd: não detectado

3.4 – Analise sensorial

Os resultados do perfil de características estão re-
presentados graficamente na Figura 5. Analisando-se
a figura, observa-se que o embutido à base de carne de
pato apresentou-se dentro dos padrões aceitáveis de
qualidade, com médias maiores que 3 (três) e menores
que 4 (quatro) [24]. As médias atribuídas foram de 3,1
para o atributo aparência; 3,17 para cor; 3,32 para o
sabor; 3,85 para o odor e, 3,37 para o atributo textura.

FIGURA 5. Perfil de características do embutido à base de car-
ne de pato.
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Apesar do produto ter apresentado um perfil sen-
sorial dentro dos padrões aceitáveis de qualidade, ob-
servou-se que a textura, aparência e sabor do produto
elaborado apresentaram alguns aspectos negativos, como
aparência de massa não homogênea e oleosidade, leve
sabor residual e textura não firme. Tais aspectos po-
dem estar relacionados com as matérias-primas utili-
zadas (carne e gordura de pato), uma vez que os atri-
butos sensoriais derivam principalmente destas maté-
ria-primas. O sabor residual pode estar relacionado com
a concentração de proteína de soja utilizada (2%), em-
bora em embutidos à base de carne suína ou bovina e
nesta concentração não se tenha nenhuma referência
de tal efeito. Já em relação ao atributo cor, a matéria-
prima pode ter influenciado na cor final do produto, uma
vez que tal observação foi citada e comparada pelos
julgadores, com salames de carne suína/bovina.

4 – CONCLUSÕES
A formulação utilizada na elaboração do embutido

à base de carne de pato mostrou-se adequada, poden-
do ser melhorada, obtendo-se um produto final com
características dentro dos parâmetros físico-químicos
e microbiológicos esperados.

O embutido à base de carne de pato apresentou perfil
sensorial dentro dos padrões aceitáveis de qualidade.

Sobre os parâmetros físico-químicos, microbioló-
gicos e sensoriais é viável a produção de um embutido
fermentado à base de carne da desossa da coxa e
sobrecoxa do pato (Cairina moschata).
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