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RESUMO: Lotes de sucedâneo de caviar foram confeccionados com ovas de 

truta arco-íris, através das etapas de lavagem, salga, pasteurização e 

armazenamento. Os resultados microbiológicos indicaram que até 180 dias de 

estocagem sob refrigeração todas as amostras encontraram-se de acordo com 

os padrões preconizados pela RDC 12. As análises químicas resultaram 

negativas para reação de gás sulfídrico e apresentaram valores abaixo de 10% 

de cloreto de sódio em todos os lotes e períodos analisados. Para o nitrogênio 

titulável a Anova de dois fatores mostrou diferença significativa (P=0,0001) 

apenas entre os períodos analisados e sem importância para as amostras. Os 

valores médios de nitrogênio titulável sugerem 180 dias como limite de vida útil 

desse produto quando armazenado sob refrigeração. 

Palavras-chave: cloreto de sódio, pasteurização, armazenamento, conserva 

de pescado. 

SHELF LIFE OF CAVIAR SUCCEDANEUM WITH RAINBOW TROUT  ROE 

STORED UNDER REFRIGERATION. 

ABSTRACT: Lots of caviar substitute made with eggs from rainbow trout, 

through the steps of washing, salting, pasteurization and storage. The 

microbiological results indicated that up to 180 days of refrigerated storage all 

samples were in accordance with the standards recommended by the RDC 12. 

The chemical analyzes were negative for the reaction of Hydrogen sulfide gas 

and showed values sodium chloride below of 10% in all batches and periods 

analyzed. For nitrogen titratable the two-way ANOVA indicated significant 

difference (P = 0.0001) only between the time intervals analyzed and 

unimportant among the samples. The mean values of nitrogen titratable suggest 

180 days as the shelf life of the product when stored under refrigeration. 
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INTRODUÇÃO: Caviar é a definição do produto confeccionado com ovas do 

peixe esturjão. Produtos elaborados a partir de ovas de outras espécies de 

peixe são designados de “sucedâneo de caviar” (JOHANNESSON, 2006).  

Todo alimento é inerentemente perecível. A vida-útil refere-se ao 

intervalo de tempo que o produto pode ser conservado sob determinadas 

condições de forma a garantir seus atributos sensoriais e nutricionais. Durante 

esse período, reações de deterioração da qualidade ainda ocorrem, sendo o 

tempo de vida útil do alimento dependente de suas propriedades físicas e 

químicas, do processamento utilizado, embalagem e condições de 

armazenamento (KILCAST & SUBRAMANIAM, 2000; WELTI-CHANES et al., 

2002).  

Os métodos de conservação que utilizam calor, como a pasteurização, 

visam principalmente a eliminação de microorganismos indesejáveis e a 

desnaturação de enzimas (SILVA, 2000; AZEREDO, 2004). O NaCl é 

adicionado aos alimentos com vários propósitos, incluindo realçar o sabor e 

inibir o desenvolvimento de microrganismos  (SAKAI et al. 2004; CHEN et al., 

1984). A refrigeração tem por objetivo evitar ou retardar as reações químico-

enzimáticas envolvidas no processo de autólise, como também no 

desenvolvimento de microrganismos que contribuem para a deterioração do 

alimento (ROSA, 2001, CAMARGO, 2006). 

Por meio de análises microbiológicas e químicas, este estudo teve por 

objetivo determinar o tempo de vida útil de lotes de “sucedâneo de caviar de 

ovas de trutas”.  

 

MATERIAL E MÉTODOS: Este trabalho foi aprovado pelo Comitê de Ética em 

Pesquisa com Seres Humanos – Instituto Adolfo Lutz – CEPIAL, e Comitê de 

Ética em Pesquisa com Animais – Instituto de Pesca. Lotes de sucedâneo de 

caviar com ovas de truta arco-íris foram confeccionados seguindo as etapas: 

lavagem em solução salina, drenagem, ajuste de pH em 4,3 – 4,5 (imersão em 

solução de ácido lático), salga (1,5% e 3% de NaCl), pasteurização (lenta a 70 
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ºC/30 minutos, ou rápida a 100 ºC/1 minuto), resfriamento e armazenamento 

sob refrigeração (0 a 4 ºC). As análises microbiológicas (Contagem de 

Coliformes Totais e termotolerantes, Staphylococcus aureus coagulase positiva 

e Salmonella spp), bem como as análises físicas e químicas (reação para gás 

sulfídrico, cloreto de sódio e nitrogênio titulável) foram compostas por amostras 

de duas repetições coletadas no 1º, 90º e 180º dias após o processamento e 

realizadas pelo Instituto Adolfo Lutz.  

Para a análise dos dados foi utilizada a análise de variância de dois 

fatores (two way - Anova) para experimento balanceado, sendo a variável 

resposta o N amínico (g), as amostras e os períodos de estocagem são fatores 

do modelo e suas interações. Os fatores com diferenças significativas (P<0,05) 

foram submetidos à comparação múltipla pelo teste de Tuckey (Zar, 1996). 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO:  Todas as amostras estudadas encontram-se 

de acordo com os padrões preconizados pela RDC 12 (BRASIL, 2001) quanto 

à ausência de Salmonella em 25g do produto, população de S. aureus abaixo 

de 5 x 102.g-1 e população de coliformes à 45 ºC abaixo de 102.g-1.  

A conserva tipo “caviar” não deve produzir reação ao gás sulfídrico livre, 

não conter mais de 10% de cloreto de sódio e o teor de nitrogênio titulável 

inferior a 0,05% (BRASIL, 1952). Segundo estudo de Kopylenko e Rubtsova 

(2003), a pasteurização de ovas de salmão (65 a 70 ºC /90 min) proporcionou 

inativação completa de proteinases em pH 6,2 -6,4, o que permitiu o tempo de 

armazenamento de 4 a 8 meses  em -2 a -4ºC. 

As análises químicas resultaram negativas para reação de gás sulfídrico 

e apresentaram valores abaixo de 10% de cloreto de sódio em todos os lotes e 

períodos analisados. A análise do nitrogênio titulável pelo formol avalia a 

liberação de aminoácidos durante a hidrólise das proteínas pelas enzimas 

proteolíticas, e os valores obtidos no 1º e 90º dias após o processamento 

mantiveram-se dentro dos parâmetros exigidos pela legislação. Porém, aos 180 

dias de armazenamento os valores médios variaram de 0,04 a 0,05% para 

ambos os tratamentos (Figura 1).   
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As análises dos dados indicam importância estatística apenas para os 

períodos de estocagem (Anova t: F0,05(1),6,12= 56,97; P= 0,0001; r2= 0,82), sendo 

que as amostras e a interação entre os fatores não foram significativas 

(P>0,05). A comparação múltipla detectou maior diferença significativa 

(P<0,001) da estocagem de um dia com os outros períodos. 

 

 

N
 a

m
ín

ic
o

 (
g

)

Amostra

Periodo

OMLK

321321321321

0.05

0.04

0.03

0.02

0.01

0.00

 

Figura 1-  Médias de N amínico (g) com o erro padrão (barras) das amostras por 

período de estocagem (1 = um dia; 2 = 90 dias e 3= 180 dias). 

 

CONCLUSÕES: Os resultados demonstraram que as concentrações de 

NaCl utilizadas (1,5 e 3,0%), associadas ao processo de pasteurização (lenta 

ou rápida) e armazenamento sob refrigeração (0 a 4 ºC) são eficientes no 

controle do desenvolvimento de microorganismos no produto. Porém, os 

valores de nitrogênio titulável das amostras analisadas sugerem 180 dias como 

limite de vida útil desse produto armazenado sob refrigeração. A próxima etapa 

deste estudo compreende a análise sensorial dos produtos.  
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