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TECNOLOGIA E VIABILIDADE ECONÔMICA DO SUCEDÂNEO DE CAVIAR DAS 

OVAS DE TRUTA ARCO-ÍRIS (Oncorhynchus mykiss)*  

RESUMO GERAL 

O caviar, produzido a partir de ovas da espécie esturjão, é considerado uma iguaria. 

Em função da sobrepesca, o esturjão corre o risco de extinção, resultando na 

diminuição da oferta de caviar e elevação do preço. Pesquisas com várias espécies 

de peixes, entre elas os salmonídeos, têm sido realizadas buscando-se substitutos 

do caviar. Este estudo teve por objetivo desenvolver o processo e o produto 

sucedâneo de caviar a partir das ovas de truta arco-íris, Oncorhynchus mykiss, e 

avaliar sua viabilidade econômica.  Foram processadas ovas de truta arco-íris 

obtidas pelo método de extrusão (desova manual), obedecendo as etapas: lavagem 

em solução salina; drenagem; imersão em solução salina e ácido lático para ajuste 

do pH (4,3 a 4,5); pasteurização lenta ou rápida por imersão, resfriamento e 

armazenamento (0 a 4 ºC). Posteriormente os lotes do produto foram caracterizados 

por análises físico químicas e microbiológicas, e submetidos à análise sensorial. A 

viabilidade econômica do produto abrangeu etapas referentes ao estudo de mercado 

no município de Campos do Jordão-SP, e os aspectos econômicos da sua produção 

nas seguintes simulações: produção em estrutura de processamento previamente 

existente (A), construção de estrutura específica para sua produção (B) e diferentes 

preços de venda e taxas de valor presente líquido (VPL). Os diferentes tratamentos 

foram eficientes no controle do desenvolvimento microbiano do produto, e os valores 

de nitrogênio titulável pelo formol permaneceram abaixo do limite estabelecido pela 

legislação até 180 dias sob refrigeração. A análise sensorial indicou que os 

consumidores apresentaram maior aceitação pela amostra submetida à 

pasteurização rápida por imersão, contendo 1,5% NaCl e 180 dias de 

armazenamento sob refrigeração. O estudo de mercado indicou grande potencial 

para o sucedâneo, visto como diferencial na gastronomia dos estabelecimentos de 

Campos do Jordão. A simulação da produção em estrutura pré-existente (A) 

demonstra viabilidade econômica, com rentabilidade altamente satisfatória a 

curtíssimo prazo, a construção de estrutura específica para a produção de 

sucedâneo (B) requer avaliação criteriosa por parte do investidor. 

Palavras-chave: desenvolvimento de produto, valor agregado, retorno sobre os 
investimentos. 

*Projeto com financiamento do CNPq (Processo nº 475433/2010-6). 
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TECHNOLOGY AND ECONOMIC VIABILITY OF SUBSTITUTE CAVIAR FROM 

RAINBOW TROUT ROE (Oncorhynchus mykiss) 

ABSTRACT  

The caviar, made from roe of sturgeon species, is considered a delicacy. Because of 

overfishing, sturgeons are endangered, resulting in reduced supply of caviar and a 

higher price. Researches with several fish species, including salmonids, are 

performed to seek substitutes for caviar. This study aimed to development the 

process and substitute caviar product from the roes of rainbow trout, Oncorhynchus 

mykiss, and economic viability assessment. Were processed roe rainbow trout 

obtained by the extrusion method (manual spawning) according to the steps: 

washing in saline; drainage; soaking in saline and lactic acid for pH adjustment (4.3 

to 4.5); slow or fast pasteurization immersion, cooling and storage (0 to 4ºC). 

Subsequently, the lots were characterized by physicochemical analysis, 

microbiological and sensory analysis. The economic viability of the product covered 

market analysis performed in Campos do Jordão City (São Paulo State, Brazil) and 

the economics aspects of manufacture in the simulations: processing plants 

previously existing (A), building plant specific to their production (B), and different 

selling prices and rates of net present value  (NPV). The treatments were effective in 

controlling microbial growth in the caviar substitute, and amounts of nitrogen by 

formol titratable remained below the limit allowed by law for 180 days under 

refrigeration. Sensory analysis indicated that consumers had greater acceptance by 

the sample subjected to fast pasteurization immersion, containing 1.5% NaCl and 

180 days of storage under refrigeration. The market study indicated great potential 

for the product, regarded as differential in food establishment. The results indicated 

economic viability of investments for the simulation A, with highly satisfactory 

profitability and recovery of invested capital in the very short term rates and different 

sales prices. In simulation B, there is viability for the highest price and different rates, 

all other simulations require careful consideration by the investor. 

 

Keywords: product development, added value, return on investments. 
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INTRODUÇÃO GERAL 

 

O caviar, produto que consiste nas ovas de esturjão recém capturado, 

preservadas com a adição de cloreto de sódio, submetidas ou não à 

pasteurização, é hoje considerado uma iguaria gastronômica de elevado valor 

agregado (RAMADE, 1999; WIRTH et al., 2000; SAFFRON, 2002; US 

CUSTOMS & BORDER PROTECTION, 2004; JOHANNESSON, 2006; FLYNN 

et al.,  2006). 

 Porém, nem sempre foi assim. O caviar permaneceu muito tempo como 

fonte alimentar de classes sociais menos privilegiadas. Humildes pescadores 

russos vendiam o esturjão e ficavam com as vísceras, entre elas, as ovas.  

Com o tempo, as ovas foram se convertendo em délicatesse apreciada pela 

nobreza, chegando até a mesa dos czares. A partir do século XVI, a influência 

da corte russa foi decisiva na introdução do seu consumo em outros países 

europeus (STERNIN et al., 1998; SAFFRON, 2002).  

 Somente no século XX, depois da Primeira Guerra Mundial, o caviar, 

entendido como produto de produção complexa e delicada, se tornou símbolo 

mundial de luxo aristocrático (STERNIN et al., 1998; ENCICLOPEDIA 

GOURMET, 2006).  

O esturjão, também chamado de rei dos peixes e peixe dos reis, pertence 

à família Acipenseridae, e inclui 26 espécies distribuídas em quatro gêneros: 

Acipenser, Huso, Scaphirhynchus e Pseudoscaphirhynchus. O caviar 

comercializado com preço mais elevado pela sua qualidade e raridade é 

extraído da espécie beluga (Huso huso) (WIRTH et al., 2000; MIMS et al., 

2002; SAFFRON, 2002; LUCHINI e HUIDOBRO, 2008). 

A pesca do esturjão para explotação do caviar foi realizada mais 

intensamente no mar Cáspio, em especial pelo Irã e pela Rússia, e devido à 

pesca não sustentável associada aos impactos ambientais, os estoques foram 

reduzidos drasticamente (LUCHINI e HUIDOBRO, 2008).  
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Este fato gerou aumento nos preços oficiais do caviar, o que levou a 

procura por caviar mais barato, oriundo da pesca ilegal e contrabando. No 

entanto, em alguns países como o Irã, a aplicação rigorosa do regime CITES 

(Convention on International Trade in Endangered Species of Wild Fauna and 

Flora) e o esforço no controle sobre a pesca ilegal e contrabando têm surtido 

impacto benéfico contra atividades ilegais: a aquicultura está ganhando força 

como alternativa à captura do esturjão. Grupos ambientalistas defendem o 

aumento da produção de caviar e carne de esturjão provenientes de 

aquicultura para reduzir as pressões sobre as unidades populacionais 

selvagens (CITES, 1997; CATARCI, 2004) 

O declínio da população de esturjão tem levado muitos países a investir 

no seu cultivo, visando produção de carne e caviar (CONGIU  et al., 2002; 

KLINKHARDT & MYRSETH, 2007). Segundo a FAO (2013), ainda que não 

exista estatística oficial, ocorre a tendência de aumento na produção de 

esturjões e de seus híbridos.  

  A FAO (2013) apresenta ainda estimativa de produção de carne, caviar, 

ovos e alevinos de esturjão da Sibéria por vários países, sendo que os 

produtos comercializados variam de país para país. Na China são vendidos 

vivos com 1 a 2 kg, ou inteiros, filetados ou defumados. Há também um 

mercado de venda de ovos embrionados e alevinos para cultivo. Na Rússia, 

alevinos são produzidos para repovoamento ou aquaristas, juvenis são 

utilizados para repovoamento de lagos para pesca de recreação.  Na Europa 

Ocidental e Central as fazendas de cultivo obtém de € 3 a € 4 por kg de peixe 

para consumo, na Rússia e China o valor obtido é maior, de € 8 a € 11 por kg.  

 Entretanto, a obtenção do caviar de esturjão cultivado demanda um longo 

processo, com elevados custos operacionais. As espécies cultivadas de 

esturjão têm ciclo de vida longo, entre 40 e 80 anos de idade, as fêmeas 

chegam a demorar de 7 a 20 anos para atingirem a primeira maturidade sexual 

e, geralmente, desovam apenas uma vez a cada 2 a 5 anos (RAMADE, 1999; 

MIMS et al., 2002). Cultivos no Uruguai já apresentam fêmeas maduras 

sexualmente com aproximadamente cinco anos (LUCHINI e HUIDOBRO, 
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2008), entretanto, continua sendo longo o período de tempo para que a 

atividade se torne economicamente rentável. 

 Websites internacionais específicos (CALIFÓRNIA CAVIAR, 2012; 

CAVIAR GALORE, 2012; CAVIARASTRAKHAN, 2012) oferecem caviar a 

preços que variam de U$80,00 a U$275,00 (embalagem de 1 ounce, que 

corresponde a 28g). Na internet empresas nacionais revendem caviar 

importado por valores de R$480,00 a R$ 1.500,00 (embalagem de 100 g). Essa 

grande diferença de preço tem duas causas aparentes: caviar de ovas de 

diferentes espécies de esturjão tem preços diferenciados, e caviar produzido a 

partir de ovas de esturjão selvagem tem maior valor de mercado do que o 

produzido com ovas de esturjão cultivado.  

Pesquisas com várias espécies de peixes têm sido realizadas na busca 

por substitutos do caviar, resultando em produtos alternativos denominados 

“sucedâneos de caviar”: produtos de ovas de peixe, exceto esturjão, lavados, 

limpos de tecidos aderentes, salgados e por vezes prensados ou secos, com 

ou sem adição de aditivos e corantes (BLEDSOE et al., 2003; US CUSTOMS & 

BORDER PROTECTION, 2004; CATARCI, 2004; JOHANNESSON, 2006) .  

Os tipos de sucedâneo de caviar mais comumente encontrados são 

confeccionados com ovas de  lumpo (Cyclopterus lumpus); salmão (Salmo 

salar, Oncorhynchus tschawytscha, Oncorhynchus keta, Oncorhynchus kisutch, 

Oncorhynchus gorbuscha, Oncorhynchus nerka); truta arco-íris (Oncorhynchus 

mykiss); arenque (Clupea harengus, Clupea harengus pallasi); carpa (Cyprinus 

carpio); atum (género Thunnus); tainha (Mugil cephalus), bacalhau (Gadus 

morhua) e ovas de Peixe-voador da família Exocoetidae, conhecidos pelo 

nome japonês de tobiko, que muitas vezes recebem corantes de cores variadas 

(vermelho, rosa, verde) para uso na decoração de sushis  (CATARCI, 2004). 

Segundo Klinkhardt (2002a), ovas de arenque reconstituídas também são 

consideradas matéria-prima para a confecção de sucedâneos de caviar.  

A Botarga, confeccionada a partir das gônadas de tainha (Mugil cephalus) 

ou atum-rabilho (Thunnus thynnus), não é considerada sucedâneo, pois as 

ovas não são removidas da membrana envolvente (folículo ovariano) 

http://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Lumpo&action=edit&redlink=1
http://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Cyclopterus_lumpus&action=edit&redlink=1
http://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Oncorhynchus_tschawytscha&action=edit&redlink=1
http://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Oncorhynchus_keta&action=edit&redlink=1
http://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Oncorhynchus_kisutch&action=edit&redlink=1
http://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Oncorhynchus_gorbuscha&action=edit&redlink=1
http://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Oncorhynchus_nerka&action=edit&redlink=1
http://pt.wikipedia.org/wiki/Arenque
http://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Clupea_harengus&action=edit&redlink=1
http://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Clupea_harengus_pallasi&action=edit&redlink=1
http://pt.wikipedia.org/wiki/Carpa
http://pt.wikipedia.org/wiki/Cyprinus_carpio
http://pt.wikipedia.org/wiki/Cyprinus_carpio
http://pt.wikipedia.org/wiki/Cyprinus_carpio
http://pt.wikipedia.org/wiki/Atum
http://pt.wikipedia.org/wiki/Thunnus
http://pt.wikipedia.org/wiki/Tainha
http://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Mugil_cephalus&action=edit&redlink=1
http://pt.wikipedia.org/wiki/Bacalhau
http://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Gadus_morhua&action=edit&redlink=1
http://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Gadus_morhua&action=edit&redlink=1
http://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Gadus_morhua&action=edit&redlink=1
http://pt.wikipedia.org/wiki/Peixe-voador
http://pt.wikipedia.org/wiki/Exocoetidae
http://pt.wikipedia.org/wiki/L%C3%ADngua_japonesa
http://pt.wikipedia.org/wiki/Sushi
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(CARRETTONI, 1993). Na Grécia é processado um produto de ovas, a 

taramasalata, de consistência pastosa, também produzido e consumido na 

Europa Ocidental (KLINKHARDT, 2002b).  

 Segundo Catarci (2004), ao longo dos anos 1970 e 1980, o comércio de 

caviar, substitutos de caviar e outras ovas seguiam uma tendência de alta. A 

dissolução da União Soviética e o esgotamento do recurso na sua bacia de 

produção principal, o Mar Cáspio, levou à queda no valor das exportações 

mundiais de caviar, porém, o comércio de substitutos de caviar e ovas de 

outros peixes continuou em expansão (Figura 1). 

 

Figura 1: Comércio mundial de caviar, substitutos de caviar e ovas de outros 

peixes (CATARCI, 2004) 

A importação pelo Brasil de caviar e sucedâneos apresentou, de 2001 a 

2010, um incremento de 758%, demonstrando o enorme potencial de mercado 

para estes produtos em nosso país (ALICE WEB, 2010).  

Os preços de sucedâneos de caviar em websites internacionais 

(CALIFÓRNIA CAVIAR, 2012; CAVIAR GALORE, 2012; CAVIARASTRAKHAN, 

2012) variam de U$7,00 a U$34,00 (28 g) para sucedâneo de salmão, e U$ 

11,00 a U$ 36,00 (28 g) para sucedâneo de truta.  No Brasil há uma empresa 

que produz sucedâneo de caviar de ovas de salmão, e este produto é 

encontrado no mercado por preços que variam de R$ 29,90 a R$ 47,00 (100 g). 
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A truta arco-íris, Oncorhynchus mykiss, espécie da família Salmonidae , é 

natural dos rios da vertente da costa pacífica da América do Norte 

(HERSHBERGER, 1992), e suas ovas são consideradas sucedâneos de caviar 

com grande potencial de mercado (MONTFORT, 2002; CATARCI, 2004). A 

truta foi introduzida no Brasil em 1949 por iniciativa do Ministério da Agricultura, 

para povoar os rios das regiões serranas pobres em ictiofauna nativa 

(WELCOME, 1988), e encontrou nas frias corredeiras do nosso país condições 

favoráveis para seu cultivo.  

Devido às suas características, sabor delicado e excelente qualidade 

nutricional, a truta logo despertou grande interesse por parte de criadores em 

realizar o seu cultivo comercial (MACHADO et al., 2007). Os limites críticos da 

temperatura da água para sobrevivência da truta arco-íris são 0 e 25 ºC, com 

melhores taxas de crescimento entre 15 e 17 ºC (TABATA, 1997). 

A reprodução da truta arco-íris concentra-se no inverno austral, nos 

meses de maio a agosto, quando os dias são mais curtos e a temperatura da 

água é mais baixa (temp. média de 10 ºC). No segundo ano de vida e com 

peso médio de 1,5 kg, as trutas chegam à maturidade sexual. Em cativeiro, as 

trutas completam a maturação, mas, sem os estímulos que têm na natureza 

(subir correntezas, construir ninhos entre as pedras, presença do parceiro), não 

conseguem expelir seus produtos sexuais (óvulos e sêmen). É necessário, 

portanto, realizar a “reprodução artificial”, pela leve compressão abdominal 

(MACHADO et al., 2007). 

        A Associação Brasileira de Truticultores - ABRAT estima a existência de 

aproximadamente 120 truticulturas no país, deste total, 53% localizam-se na 

região sudeste e representam 75% da produção nacional de trutas, estando a 

maior parte dos cultivos localizados na região do Vale do Paraíba, entre as 

Serras do Mar e da Mantiqueira (apud AMARAL, 2007). 

Até 2007, a produção nacional de trutas encontrava-se na faixa de 2500 

t.ano-1, o que correspondia a menos de 10% do volume de salmonídeos 

consumidos no Brasil, comercializada principalmente nas formas in natura e 

congelada, com peso ao redor de 300 g, antes de atingirem a maturação 
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sexual (AMARAL, 2007). Segundo o Boletim Estatístico da Pesca e 

Aquicultura, do Ministério da Pesca e Aquicultura, em 2009 a produção de 

trutas no Brasil atingiu 4.381 t.ano-1 (BRASIL, 2009). 

A maioria das truticulturas brasileiras caracteriza-se como 

empreendimentos agrícolas do tipo familiar, pois os recursos hídricos 

favoráveis para a criação da truta são pouco volumosos, resultando em 

unidades com baixa escala de produção. A sustentabilidade econômica nessa 

atividade depende da utilização de tecnologias que proporcionem aumento da 

produtividade e diversificação de produtos de valor agregado (TABATA e 

PORTZ, 2004).  

Os roteiros gastronômicos existentes em algumas regiões produtoras 

constituem grande oportunidade regional, com capacidade de explorar novos 

mercados e fortalecer a imagem da truta como produto típico. Destaca-se aqui, 

o município de Campos do Jordão/SP, que tem seu nome estreitamente ligado 

ao consumo de truta (AMARAL, 2007; SATO et al., 2011). Sua criação está 

fortemente vinculada a este território, com envolvimento da comunidade local 

na exploração econômica, atividades culturais e gastronômicas que giram em 

torno do produto (SATO et al., 2011). Nesse cenário, a utilização das ovas de 

truta arco-íris originárias de cultivos nacionais para a confecção do sucedâneo 

de caviar representa uma nova opção, pois resulta em produto diferenciado, de 

alto valor agregado.  

A conservação de alimentos é baseada em processos que eliminam de 

forma total ou parcial os agentes que afetam a qualidade dos produtos.  A vida-

útil refere-se ao intervalo de tempo em que o produto pode ser conservado sob 

determinadas condições de forma a garantir seus atributos sensoriais e 

nutricionais. Microorganismos podem contaminar as ovas durante os processos 

de extração e processamento, constituindo grande risco para a segurança do 

alimento. O tempo de vida útil do alimento dependente de suas propriedades 

físicas e químicas, do processamento utilizado, embalagem e condições de 

armazenamento (BRUNNER et al., 1995; KILCAST e SUBRAMANIAM, 2000; 

ALTUG e BAYRAK, 2003;  WANG et al., 2008; CAPRINO et al., 2008). 
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A instalação física para produção do sucedâneo de caviar de ovas de 

truta deve atender aos requisitos preconizados pelo RIISPOA – Regulamento 

da Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal (BRASIL, 

1952), e as Boas Práticas de Fabricação (BPF) abrangem um conjunto de 

medidas que devem ser adotadas pelas indústrias de alimentos a fim de 

garantir a qualidade sanitária e a conformidade dos produtos alimentícios com 

os regulamentos técnicos (BRASIL, 2002).  

O processamento das ovas de pescado apresenta peculiaridades próprias 

de cada zona de produção. Segundo Jarvis (1987), a fabricação de caviar na 

Rússia envolve a salga das ovas, embalagem em latas esmaltadas de 225 ml e 

pasteurização (60 a 65 ºC), posteriormente, as latas são resfriadas e 

armazenadas a temperatura inferior a 10 ºC.  

Nort (1974) recomenda que na elaboração de ovas enlatadas, as 

mesmas devem ser lavadas, peneiradas e misturadas com água e cloreto de 

sódio. Após o enlatamento é realizado vácuo e esterilização a 115 ºC com o 

tempo variando em função do tamanho da lata. Posteriormente realiza-se o 

resfriamento. 

Segundo Zaitzev e  Starchild (2004), a pasteurização do caviar é um 

método efetivo de combate a microbiota, sendo o conteúdo de 

microorganismos reduzido. Produtos pasteurizados são obtidos a partir de 

submissão das ovas ao tratamento térmico (temperaturas inferiores a 100 ºC), 

utilizando embalagem de vidro ou recipientes metálicos fechados 

hermeticamente (BELITZ e GROSCH, 1988).  

Ludorff (1963) assegura que somente o sal não basta para garantir a 

conservação do sucedâneo de caviar de ovas de Lumpfish (Cyclopterus 

lumpus), recomenda a associação de 6 a 9% de NaCl  e  conservantes. Belitz e 

Grosch (1988) sugerem para a confecção de caviar teores abaixo de 6% de 

NaCl, e para sucedâneo de caviar de salmão, teores abaixo de 8,5% de NaCl. 

Nos Estados Unidos, o sucedâneo de caviar de Lumpfish (C. lumpus) é 

processado de forma a impedir o crescimento do Clostridium botulinum, cuja 

toxina pode ser fatal se ingerida. Hauschild (1989) utilizou diferentes 
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concentrações de NaCl e pH (5,6% NaCl + pH 5,6; 4,7% NaCl + pH 5,4 e 4,0% 

NaCl + pH 5,0), seguido de armazenamento sob refrigeração,  para inibir o 

crescimento do C. botulinum. GRAHAM et al. (1997) não observam 

crescimento de C. botulinum no caviar armazenado a  0–4°C, utilizando na sua 

confecção salmoura acima de 4% e pH <6.  

Lara et al. (2008) elaboraram produto tipo caviar de ovas de cascudo do 

Pantanal, somente salgados, com menor vida útil, e  pasteurizado, de maior 

vida útil e segurança ao consumidor. Ferreira et al.  (2011) elaboraram um 

produto tipo caviar de ovas de tainha (Mugil platanus) com diferentes teores de 

NaCl (3,5; 5,0 e 6,0%), e afirmam que concentrações de NaCl acima de 4,0% e 

pH entre 4 e 5 promovem inibição da microbiota deterioradora.  

Segundo Silva e Gibbs (2010), a pasteurização não esteriliza os 

alimentos, podendo ainda estar presentes esporos microbianos no produto 

final. Portanto, combinações com outras técnicas são necessárias para a 

estabilização do produto e sua distribuição.  

O Brasil apresenta alto índice de empreendedorismo, medido pela criação 

de novos negócios. Porém, como resultado de falta de avaliação financeira do 

negócio, muito destes resultam em fracasso, principalmente nos três primeiros 

anos de existência (FONSECA e BRUNI , 2003). Portanto, antes de se lançar 

na execução de um novo projeto, é indicado que se proceda o estudo de 

viabilidade, onde uma série de análises detalhadas do mercado são realizadas 

para determinar se é viável iniciar um novo negócio em determinado segmento 

ou lançar um novo produto no mercado.  

Segundo Zago et al. (2009), a análise de viabilidade econômica busca 

identificar quais são os benefícios esperados em dado investimento e compará-

lo aos investimentos e custos associados ao mesmo, a fim de verificar a sua 

viabilidade de implementação. Segundo Neves (1998), o empresário deve 

realizar pesquisa de mercado para conhecer o consumo do produto que deseja 

produzir e estimar um percentual deste mercado que poderá conquistar para 

seu produto.  
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Além do desenvolvimento do processo e do produto sucedâneo de caviar 

de truta arco-íris, este trabalho realizou o estudo da viabilidade econômica, 

abrangendo etapas referentes à análise sobre o potencial de mercado no 

município de Campos do Jordão/SP e posterior projeção de custos e 

faturamento para o cálculo de indicadores que mensuram sua viabilidade.  

OBJETIVO GERAL 

Desenvolver o processo e o produto de alto valor agregado denominado 

“sucedâneo de caviar de truta”, e avaliar a viabilidade econômica de sua 

produção. 

OBJETIVOS ESPECÍFICOS:  

1. Avaliar a concentração ideal de cloreto de sódio na formulação, 

considerando os aspectos microbiológicos e sensoriais, 

2. Avaliar o efeito da pasteurização rápida por imersão e pasteurização lenta na 

estabilidade do produto durante estocagem por 180 dias (0 a 4ºC),  

3. Identificar o produto com maior aceitação junto ao público consumidor, 

4. Avaliar as características do produto para efeito de rotulagem, 

5. Elaborar estudo de viabilidade econômica do produto. 

 

Esta dissertação encontra-se dividida em dois capítulos representados 

por artigos científicos que serão submetidos ao periódico PAB EMBRAPA 

(Normas ANEXO 7). O capítulo I é intitulado: “Desenvolvimento do processo e 

do produto sucedâneo de caviar de truta arco-íris”, e o capítulo II: “Viabilidade 

econômica da produção do sucedâneo de caviar de ovas da truta arco-íris”. 
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Resumo: 

Sucedâneo de caviar consiste em ovas de peixe processadas, resultando em 
produto análogo ao caviar. Este trabalho teve por objetivo desenvolver o 
processo e o produto sucedâneo de caviar a partir de ovas da truta arco-íris, 
Oncorhynchus mykiss.  Foram confeccionados quatro lotes do produto, 
segundo as etapas: lavagem em solução salina; drenagem; imersão em 
solução salina e ácido lático para ajuste do pH (4,3 a 4,5); pasteurização lenta 
ou rápida por imersão, resfriamento e armazenamento (0 a 4 ºC). 
Posteriormente os lotes foram caracterizados por meio de análises físico 
químicas, microbiológicas e análise sensorial.  Os tratamentos utilizados são 
eficientes no controle do desenvolvimento microbiano do produto. Os valores 
de nitrogênio titulável pelo formol permaneceram abaixo do limite estabelecido 
pela legislação até 180 dias sob refrigeração. A análise sensorial indicou que 
os consumidores apresentam maior aceitação pela amostra submetida à 
pasteurização rápida por imersão, contendo 1,5% NaCl e 180 dias de 
armazenamento sob refrigeração. 

 

Termos para indexação: Oncorhynchus mykiss, desenvolvimento do produto, 

valor agregado. 
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The development the process and substitute caviar product from the 

rainbow trout 

 

Abstract:   

Substitute caviar consisting of fish roes processed, resulting in product similar 
to caviar. This study aimed to development the process and substitute caviar 
product from the roes of rainbow trout, Oncorhynchus mykiss. Four lots were 
manufactured product, according to the steps: washing in saline; drainage 
soaking in saline and lactic acid for pH adjustment (4.3 to 4.5); slow or fast 
pasteurization immersion, cooling and storage (0 to 4ºC).  Subsequently, the 
lots were characterized by physicochemical analysis,  microbiological and 
sensory analysis. The treatments are effective in controlling microbial growth 
product. The amounts of nitrogen by formol titratable remained below the limit 
established by law for 180 days under refrigeration. Sensory analysis indicated 
that consumers have greater acceptance by the sample subjected to fast 
pasteurization  immersion, containing 1.5% NaCl  and 180 days of storage 
under refrigeration.  

 

Index terms: Oncorhynchus mykiss, product development, added value. 
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Introdução 

Considerado uma iguaria gastronômica, o caviar consiste em ovas de 

esturjão recém capturado, preservadas com a adição de cloreto de sódio, 

submetidas ou não à pasteurização, sendo o da espécie beluga (Huso huso) o 

de maior valor comercial (WIRTH et al., 2000; FLYNN et al, 2006).  

Pesquisas com várias espécies de peixes têm sido realizadas na busca 

por substitutos do caviar, resultando em produtos alternativos de elevado valor 

agregado em expansão nos mercados internacionais, denominados 

“sucedâneos de caviar” (BLEDSOE et al., 2003; CAPRINO et al., 2008). A 

utilização de ovas da truta arco-íris (Oncorhynchus mykiss) provenientes de 

cultivos nacionais para a confecção do sucedâneo de caviar representa uma 

opção para a diversificação de produtos, e pode contribuir para o fortalecimento 

deste agronegócio.  

  A conservação de alimentos é baseada em processos que eliminam de 

forma total ou parcial os agentes que afetam a qualidade dos produtos, 

estendendo sua vida útil. Segundo Silva e Gibbs (2010), o uso de técnicas mais 

saudáveis de conservação que permitam a redução ou eliminação de 

conservantes químicos adicionados aos alimentos é uma tendência, sendo a 

pasteurização (65 - 95 ºC) uma opção pela sua eficiência na eliminação de 

microorganismos indesejáveis. Entretanto, a pasteurização não esteriliza os 

alimentos, podendo ainda permanecer esporos microbianos no produto final 

(METTINEM et al., 2005), e combinações com outras técnicas são necessárias 

para a estabilização do produto e sua distribuição (SILVA e GIBBS, 2010). 

Os testes afetivos são utilizados para avaliar a preferência e ou 

aceitação de produtos. Acessam diretamente a opinião do consumidor já 

estabelecido ou do potencial consumidor sobre as características específicas 

do produto ou idéias sobre o mesmo, e são também chamados de testes de 

consumidor (STONE e SIDEL, 1993; DRAKE, 2007). Entre os métodos 

sensoriais disponíveis para se medir a aceitação dos consumidores com 

relação a um ou mais produtos, a escala hedônica estruturada de nove pontos 

é provavelmente o método mais utilizado devido à confiabilidade e validade de 
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seus resultados, bem como sua simplicidade em ser utilizada pelos provadores. 

(DRAKE, 2007). 

Esta pesquisa teve por objetivo desenvolver o processo e o produto 

sucedâneo de caviar a partir das ovas de truta arco-íris, e verificar sua 

aceitação junto ao público consumidor.  

Material e Métodos 

Esta pesquisa foi aprovada pelo Comitê de Ética em Pesquisa com 

Seres Humanos – Instituto Adolfo Lutz – CEPIAL (Protocolo nº025/2011), e 

Comitê de Ética em Pesquisa com Animais – Instituto de Pesca (Protocolo nº 

03/2011). 

 Para garantir a qualidade sanitária do produto, utilizou-se Boas Práticas 

de Fabricação (BPF) em todas as etapas. Foram utilizadas 4 kg de ovas de 

truta arco-íris obtidas pelo método de extrusão manual, provenientes de 

fêmeas de 2 anos maduras, cultivadas na Estação Experimental de 

Salmonicultura do Departamento de Descentralização do Desenvolvimento/ 

APTA-SAA - Campos do Jordão – SP - Brasil. A seleção das fêmeas, assim 

como a coleta das ovas, foi realizada com base no protocolo de Machado et al. 

(2010). 

As ovas coletadas foram lavadas em solução salina (10 g NaCl.L-1), 

acondicionadas em sacos plásticos e transportadas em caixas térmicas com 

gelo (0 a 4 ºC) até a Unidade Laboratorial de Referência em Tecnologia do 

Pescado - ULRTP – APTA- SAA/Instituto de Pesca, Santos – SP, e 

armazenadas sob refrigeração (0 a 4 ºC). No dia seguinte à coleta, as ovas 

resfriadas foram divididas em lotes de 1 kg e processadas na forma de produto 

tipo caviar, constituindo quatro tratamentos (Tabela 1). 

 As etapas do processamento envolveram nova lavagem das ovas em 

solução salina (10 g NaCl.L-1); drenagem e imersão por 30 segundos em 

solução salina e ácido lático (10 g NaCl.L-1 e 1,2 ml.L-1) para ajuste do pH (4,3 

a 4,5).  Na pasteurização lenta, após a adição de sal (1,5% e 3,0% de cloreto 

de sódio), as ovas foram acondicionadas em potes de vidro (40g) e submetidas 
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a banho-maria em equipamento com circulação interna de água até o produto 

atingir 70 ºC por 30 minutos, resfriamento em água corrente e armazenamento 

sob refrigeração (0 a 4 ºC), similar ao realizado por Ferreira et al. (2011). A 

pasteurização rápida consistiu em cobrir as ovas com solução salina em 

ebulição e aguardar 1 minuto (2 L solução salina/kg de ovas), seguida da 

drenagem com posterior adição de sal (1,5% e 3,0% de cloreto de sódio) e 

acondicionamento em potes de vidro (40g), resfriamento em água corrente e 

armazenamento sob refrigeração (0 a 4 ºC). Durante o processamento, o 

controle da temperatura foi realizado utilizando-se o equipamento Termógrafo 

Data Logger TESTO 176. Foi utilizada água potável para preparo das soluções 

salinas, e os potes de vidro, assim como o sal utilizado nas formulações, foram 

previamente esterilizados. O Fluxograma operacional do sucedâneo de caviar 

de truta está descrito na Figura 1. 

As análises microbiológicas (Contagem de Coliformes Totais e 

termotolerantes, Staphylococcus aureus coagulase positiva e Salmonella spp), 

bem como as análises químicas (reação para gás sulfídrico, cloreto de sódio e 

nitrogênio titulável) foram realizadas em duas amostras de cada tratamento 

(potes de vidro de 40g), coletadas no 1º, 90º e 180º dias de estocagem (0 a 

4ºC), e realizadas pelo Instituto Adolfo Lutz - Centro de Laboratório Regional de 

Santos, segundo os métodos recomendados por Downes e Ito (2001) para as 

análises microbiológicas,  e Brasil (2011) para as químicas. Os resultados 

foram comparados aos padrões estabelecidos pela Resolução RDC nº 12/2001 

do Ministério da Saúde (BRASIL, 2001) e Regulamento da Inspeção Industrial 

e Sanitária de Produtos de Origem Animal - R.I.I.S.P.O.A (BRASIL, 1952), 

respectivamente.  

A análise centesimal da matéria-prima e dos produtos com um dia de 

vida útil foi realizada no laboratório da ULRTP, conforme descrito nos métodos 

oficiais para umidade, proteína e cinzas (BRASIL, 2011); o lipídio foi 

determinado por extração à frio, segundo método de Bligh e Dyer (1959); o teor 

de carboidratos foi determinado por diferença: a percentagem de umidade, 

proteínas, lipídeos e cinzas, subtraída de 100, conforme ANVISA -RDC360/03 

(BRASIL, 2003); para cálculo do valor calórico utilizou-se os coeficientes de 

Atwater, segundo Watt e Merril (1963), ou seja, 4 para proteínas; 4 para 



 

21 
 

carboidratos, e 9 para lipídeos. A determinação do pH foi realizado segundo a 

Instrução Normativa nº 25 do Ministério de Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento - MAPA (BRASIL, 2011). 

 Após os resultados das análises microbiológicas com garantida 

segurança de consumo (BRASIL, 2001), amostras com 10 e 185 dias de dias 

de armazenamento foram submetidas a testes sensoriais afetivos por um grupo 

de 47 julgadores, entre pesquisadores, funcionários e estagiários do Instituto 

de Pesca de Santos - SP, habituais consumidores de pescado, utilizando o 

critério da escala hedônica de 9 pontos, desde gostei muitíssimo até desgostei 

muitíssimo, para verificação de índices de aceitação (STONE & SIDEL, 1993). 

A apresentação das amostras foi realizada de forma monádica, em cabine 

específica para análise sensorial, e foram avaliados os atributos aparência, cor, 

consistência, odor e sabor, além da intenção de compra.  

Os dados obtidos de cada parâmetro para a composição centesimal por 

amostra foram testados pela análise de variância para verificar possíveis 

diferenças. Posteriormente foi aplicado o teste de Dunnett para contraste das 

médias com o grupo controle, somente para os resultados significativos 

(ANOVA:P<0,05) (BERTOLDO et al., 2007).  

Os resultados das análises químicas foram submetidos à análise de 

variância de dois fatores (two way - Anova) para experimento balanceado, 

sendo o N amínico (g) a variável resposta, e as amostras e períodos de 

estocagem os fatores do modelo e suas interações. Os fatores com diferenças 

significativas (P<0,05) foram submetidos à comparação múltipla pelo teste de 

Tukey. Com relação à análise sensorial, para verificar possíveis diferenças 

significativas (p<0,05) nas notas dos julgadores entre as amostras e também 

entre os atributos, foram aplicados testes não paramétricos de Kruskal-Wallis, 

conforme utilizado por CASTILHOS e DEL BIANCHI (2011).  

Resultados e Discussão 

Todo alimento é inerentemente perecível, as ovas podem ser 

contaminadas durante os processos de extração e processamento pelos 

envolvidos no processo de produção, constituindo grande preocupação do risco 

para a segurança alimentar (BRUNNER et al., 1995; ALTUG e BAYRAK, 2003).  
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É necessário que a instalação física para produção do sucedâneo de 

caviar de ovas de truta atenda aos requisitos preconizados pelo R.I.I.S.P.O.A 

(BRASIL, 1952), e que sejam aplicados métodos como as BPF (Boas Práticas 

de Fabricação) para o controle da qualidade dos alimentos, que requer 

monitoramento em todo o processo produtivo (LOVATTI, 2004). Com o objetivo 

de assegurar a qualidade da matéria-prima e dos produtos, foram tomadas 

precauções com relação à higiene dos manipuladores, equipamentos e 

instalações utilizadas durante todo o estudo.  

Imediatamente após a extrusão manual, as ovas (matéria-prima) foram 

lavadas em solução salina (10 g NaCl.L-), para a retirada de impurezas (fezes e 

sangue), líquido celomático, material vitelínico e potenciais microorganismos 

contaminantes (MACHADO et al., 2010). A matéria-prima analisada neste 

estudo encontrou-se de acordo com os padrões preconizados pela RDC 12, 

item 7, alínea f (BRASIL, 2001) quanto à ausência de Salmonella sp 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 pasteurização foi realizada com o objetivo de eliminar 

microorganismos deteriorantes (SILVA e GIBBS, 2010). Testes preliminares 

com um grupo focal indicaram que a pasteurização lenta provocava alterações 

na textura e coloração das ovas no decorrer do armazenamento. Portanto, 

optou-se também pela realização de testes com o processo que denominamos 

neste estudo como pasteurização rápida por imersão, adaptado da técnica 

artesanal oriental utilizada na produção do Ikurá, iguaria da culinária oriental, 

análogo ao caviar (TAKEBAYASHI, 2010). 

Segundo MIETTINEM et al. (2005), a pasteurização de ovas de truta 

arco-íris (62 a 65 ºC por 10 min) armazenadas a 3 °C, comprovou-se como 

método adequado para estabilizar a qualidade sensorial e microbiológica de 

ovas avaliadas após 6 meses de armazenamento, entretanto, o risco de 

bactérias formadoras de esporos ainda existe, conclusão esta compartilhada 

com Silva e Gibbs (2010), que afirmam que o esporo do Clostridium botulinum 

não é destruído somente com a pasteurização, o mesmo pode germinar e 

provocar intoxicação. 
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Nesta pesquisa, além da utilização do protocolo para a coleta das ovas 

(MACHADO et al, 2010), a pasteurização (lenta e rápida) foi combinada com 

outras técnicas de barreira, como ajuste do pH (4,3 a 4,5), uso de sal e 

estocagem sob temperatura de refrigeração (0 a 4ºC) durante o 

armazenamento, visando  a estabilização do produto, conforme sugerido por 

Silva e Gibbs (2010).  

O pH da matéria-prima variou de 6,45 a 6,49, e após a imersão das ovas 

em solução salina e ácido lático, o pH resultou em valores de 4,3 a 4,5, nos 

diferentes tratamentos. Estes valores foram similares aos obtidos por Ferreira 

et al. (2011),  que concluiram ser esta uma condição que leva à inibição do 

desenvolvimento do C. botulinum. Todas as amostras de sucedâneo de caviar 

de ovas de truta analisadas neste estudo encontraram-se de acordo com os 

padrões preconizados pela RDC 12 (BRASIL, 2001), indicando a eficiência dos 

tratamentos utilizados neste estudo.   

Deve ser aqui considerado a ação do ácido lático, que além do ajuste de 

pH, também pode ter atuado no baixo desenvolvimento microbiano nos 

diferentes lotes de sucedâneo de caviar de ovas de truta. AL-HOLY et al. 

(2005) investigaram o efeito da nisina em combinação com tratamentos de 

calor ou antimicrobianos (como o ácido láctico, ácido cloroso e hipoclorito de 

sódio) sobre a inibição de Listeria monocytogenes e mesófilos totais em caviar, 

e concluiram que não houve efeitos sinérgicos por combinação de nisina com o 

ácido lático, entretanto, o ácido láctico (1-3%) causou ligeira redução (1 

unidade log) na carga microbiana, durante um período de 6 dias armazenado a  

4 °C, periodo inferior ao obtido neste estudo.  

 O NaCl  foi adicionado com o propósito de realçar o sabor e inibir o 

desenvolvimento de microrganismos  (SAKAI et al. 2004). A tendência do 

mercado consumidor por produtos com menores teores de sal têm gerado 

preocupações no âmbito da segurança alimentar (BLEDSOE et al., 2003). O 

armazenamento é crítico para produtos como Ikurá e similares, porém esses 

produtos que contém menores teores de sal podem ser considerados 

microbiologicamente seguros desde que sejam  mantidos sob  refrigeração 
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controlada (SHIN e RASCO, 2007), situação esta observada no presente 

estudo.  

 Segundo Farias e Freitas (2008), os valores reduzidos de 

microorganismos, como ocorridos no presente estudo, evidenciam práticas de 

manipulação apropriadas para a matéria-prima e durante o processamento. 

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

não conter mais de 10% de cloreto de sódio e teores de nitrogênio titulável não 

devem exceder 0,05% (BRASIL, 1952). As análises químicas dos proutos 

elaborados neste estudo resultaram negativas para reação de gás sulfídrico, e 

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

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

liberação de aminoácidos durante a hidrólise das proteínas pelas enzimas 

proteolíticas. Segundo trabalho de Kopylenko e Rubtsova (2003), a 

pasteurização de ovas de salmão em frascos de 100g por 90 min. proporcionou 

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

armazenamento sob temperatura de -2 a -4ºC, por 4 a 8 meses. No presente 

estudo, os valores de nitrogênio titulável pelo formol no 1º e 90º dias após o 

processamento apresentaram-se dentro dos parâmetros exigidos pela 

legislação (abaixo de 0,05%), e aos 180 dias de armazenamento (0 a 4ºC) os 

valores variaram de 0,04 a 0,05%, para ambos os tratamentos (Figura 2).  

As análises dos dados de nitrogênio titulável pelo formol indicam 

importância estatística apenas para os períodos de estocagem (Anova T- way: 

F0,05(1),6,12= 56,97; P= 0,000; r2= 0,82), sendo que as amostras e a interação 

entre os fatores (períodos) não foram significativas (P>0,05). A comparação 

múltipla detectou maior diferença significativa (P<0,001) apenas da estocagem 

de um dia com os outros períodos. 

Os resultados da análise centesimal estão descritos na Tabela 2. Todos 

os parâmetros foram significativamente importantes (ANOVA: P<0,05) entre as 

amostras, exceto carboidratos e valor energético. O teste de Dunnett apontou 

diferenças significativas (P< 0,05) em relação a matéria-prima para Umidade: 
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K, M e O; Cinza: M e O; Lipídios: K e L, Proteínas: K e O, indicando que os 

diferentes tratamentos interferiram na composição original das ovas. 

Wirth et al. (2000) avaliaram a composição do caviar de ovas de 

esturjões selvagens e cultivados, resultando em teores de proteína de 26,2 a 

31,1%, e lipídio de 10,9 a 19,4%, sendo os valores mais baixos para caviar de 

ovas de esturjão cultivado. Estes mesmos autores obteveram teores de 

umidade de 45% para ovas de salmão. Bledsoe et al. (2003) obtiveram teores 

de lípidos  que vaiaram de <5 a 20%, com um valor médio de 10% para ovas 

de salmão.   

A composição físico química das ovas de pescado difere sazonalmente 

entre as espécies, e diferenças também são observadas de acordo com o 

estado de maturação das gônadas, sendo que quanto maior o 

desenvolvimento, menor o conteúdo de lipídios e maior o teor de umidade 

(PIGOTT et al., 1990). Portanto, os baixos teores de lipídios e elevados teores 

de umidade obtidos no presente estudo podem estar relacionados ao período 

de obtenção das ovas, coletadas na fase final de maturação das trutas. Já os 

teores de proteína, para a matéria-prima e tratamentos, estão próximos ao 

obtidos por Wirth et al. (2000) para caviar de esturjão cultivado. 

Os valores de cinza apresentaram-se mais elevados para os tratamentos 

M e O, provavelmente em função dos maiores teores de NaCl utilizados na 

formulação. Os valores calóricos obtidos encontram-se inseridos nos limites 

propostos por Brunner et al.(1995) para as ovas de várias espécies, entre 130 

e 280 kcal/100 g.  

 A estatística dos dados obtidos na análise sensorial resulta em diferença 

significativa apenas nas notas das amostras (KW: P < 0,001), indicando que os 

consumidores apresentaram maior aceitação pela amostra L1 (submetida à 

pasteurização rápida por imersão, contendo 1,5% de NaCl  e 180 dias sob 

refrigeração). As menores notas foram obtidas pelos tratamentos com teores 

de 3,0% de NaCl, indicando a preferência por menores teores de sal. Os 

atributos não foram estatisticamente importantes (KW: P= 0,249), sugerindo 

apenas tendência da cor e sabor com a maior e menor nota, respectivamente, 

conforme observamos na Figura 3. 
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A seleção e o consumo de alimentos são fenômenos complexos, sendo 

as propriedades sensoriais consideradas como determinantes no momento da 

compra de um produto pelo consumidor (DANTAS et al., 2005; OSÓRIO et al., 

2009). Porém, fatores adicionais têm importante papel na aceitação do produto, 

e muitos consumidores evitam o seu uso pela falta de familiaridade ou 

informação a seu respeito (AHENKORA et al., 2005). 

 Com relação à intenção de compra do produto, a média obtida foi de 

25%. As justificativas apresentadas pelos julgadores que não comprariam o 

sucedâneo foram o desconhecimento do produto, a preocupação com o 

suposto alto preço (associado ao preço do caviar), e a falta de hábito de 

consumo. Porém, foi observado que mesmo entre os julgadores que não 

apreciaram o produto, alguns o comprariam, principalmente para compor 

determinados pratos. 

                                            Conclusões 

1. Ovas da truta arco-íris têm potencial para serem utilizadas na produção 

de sucedâneo de caviar; 

2. Os diferentes tratamentos utilizados foram eficientes na inibição do 

desenvolvimento de microorganismos no produto;  

3. Os valores para nitrogênio titulável pelo formol mantiveram-se abaixo do 

limite estabelecido por lei, por até 180 dias sob refrigeração (0 a 4ºC) ;  

4. Os consumidores apresentaram maior aceitação pela amostra 

submetida à pasteurização rápida por imersão, contendo 1,5% de NaCl 

e 180 dias de armazenamento sob refrigeração. 
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Tabela 1: Tratamentos para confecção de sucedâneo de caviar de ovas de 

truta arco-íris (Oncorhynchus mykiss). 

 

Lote Tratamento 

K  ovas + 1,5% NaCl + Pasteurização lenta + refrigeração 

L  ovas + Pasteurização rápida +1,5% NaCl +  refrigeração 

M  ovas  + 3,0% NaCl + Pasteurização lenta + refrigeração 

O  ovas  + Pasteurização rápida + 3,0% NaCl + refrigeração 

 

 

 

 

Tabela 2: Composição centesimal e valor energético da matéria-prima e 

diferentes tratamentos do sucedâneo de caviar de ovas de truta arco-íris. 

 Matéria-prima Amostra K Amostra L Amostra M Amostra O 

Umidade 61,01± 0,92a 59,22± 0,22b 58,73± 0,15a 58,20± 0,31b 57,32 ± 0,29b 

Cinzas 1,96 ± 0,35a 2,16± 0,08a 2,21± 0,08a 3,11± 0,20b 3,55± 0,02b 

Lipídeos 7,76 ± 0,10a 5,85 ± 0,39b 6,97 ± 0,39b 7,47 ± 0,07a 7,22 ± 0,55a 

Proteína 26,74± 0,15a 28,04± 0,27b 27,14± 0,76a 27,16± 0,15a 28,34± 0,36b 

Carboidrato 2,53±1,03 4,73±0,20 4,95±0,70 4,06±0,36 3,57±0,09 

Valor Energético 

(Kcal/100g) 
186,92±3,91 183,73±1,79 191,09±1,56 192,11±1,42 192,62±1,45 

Letras sobrescritas iguais ou diferentes nas linhas indicam não significância ou 

significância estatística, respectivamente.  

Média (n=3) ± desvio padrão. 
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Figura 1 - Fluxograma de processamento do produto sucedâneo de caviar de 

ovas da truta arco-íris (Oncorhynchus mykiss), pasteurização lenta e rápida por 

imersão. 
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Figura 2: Nitrogênio titulável pelo formol (valores médios) com o erro padrão 

(barras) das amostras K, L, M e O, por período de estocagem (1 = um dia; 2 = 

90 dias e 3 = 180 dias). 
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Figura 3: Boxplots das notas dos julgadores considerando todos os atributos 

avaliados, onde: K, L, M e O constituem os tratamentos com 10 dias de 

armazenamento sob refrigeração (0 a 4 ºC) , K1, L1, M1 e O1 constituem os 

tratamentos  com 185 dias de armazenamento sob refrigeração (0 a 4 ºC), o 

símbolo (*) representa os valores extremos. 
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Resumo:  

Ovas de truta arco-íris podem ser utilizadas para a confecção de sucedâneo de 
caviar, resultando em produto de alto valor agregado. Este estudo objetivou 
avaliar o potencial de mercado do produto no município de Campos do Jordão 
– SP, e os aspectos econômicos da sua produção nas seguintes simulações: 
produção em estrutura de processamento previamente existente (A), 
construção de estrutura específica para sua produção (B) e diferentes preços 
de venda e taxas de valor presente líquido (VPL).O estudo de mercado indica 
grande potencial para o produto, encarado como diferencial na gastronomia 
dos estabelecimentos. Os resultados indicam viabilidade econômica dos 
investimentos para a simulação A, com rentabilidade altamente satisfatória e 
recuperação do capital investido a curtíssimo prazo nas diferentes taxas e 
preços de venda praticados. A simulação B demonstra viabilidade com o maior 
preço de venda e diferentes taxas, as demais situações requerem avaliação 
criteriosa por parte do investidor.   

 

Termos para indexação: Oncorhynchus mykiss, custos de produção, retorno 

sobre os investimentos, valor agregado. 
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Economic viability of manufacture of the caviar substitute  

of rainbow trout 

 

 

Abstract:  

Roes of rainbow trout can be used for making  caviar substitutes, resulting in a 
product with high added value. This study aimed to evaluate the market 
potential of the product in Campos do Jordão City (São Paulo State, Brazil) and 
the economics aspects of manufacture in the simulations: processing plants 
previously existing (A), building plant specific to their production (B), and 
different selling prices and rates of net present value  (NPV). The market study 
indicated great potential for the product, regarded as differential in food 
establishment. The results indicated economic viability of investments for the 
simulation A, with highly satisfactory profitability and recovery of invested capital 
in the very short term rates and different sales prices. In simulation B, there is 
viability for the highest price and different rates, all other simulations require 
careful consideration by the investor. 

 

Index terms: Oncorhynchus mykiss, production costs, return on investments, 

value-added 
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Introdução 

O caviar, produto confeccionado a partir das ovas do peixe esturjão, 

família Acipenseridae, é sinônimo de sofisticação gastronômica devido ao seu 

elevado preço e caráter de iguaria (FLYNN et al., 2006). Atualmente são 

desenvolvidos produtos alternativos denominados “sucedâneos de caviar” a 

partir de ovas de outras espécies de peixe, entre elas os salmonídeos 

(JOHANNESSON, 2006).  

A truta arco-íris (Oncorhynchus mykiss), espécie da família Salmonidae, 

foi introduzida no Brasil em 1949 por iniciativa do Ministério da Agricultura, para 

povoar os rios das regiões serranas pobres em ictiofauna nativa. As 

truticulturas brasileiras caracterizam-se como empreendimentos agrícolas do 

tipo familiar devido aos recursos hídricos limitados para sua criação, resultando 

em unidades com baixa escala de produção. A sustentabilidade econômica 

nesta atividade depende da utilização de tecnologias que proporcionem 

aumento da produtividade e diversificação de produtos de valor adicionado 

(TABATA e PORTZ, 2004).  

A utilização das ovas de truta para a confecção de sucedâneo de caviar 

representa uma opção ao caviar. Além de considerar a responsabilidade 

ambiental, resulta em produto diferenciado de alto valor agregado, com preço 

mais acessível que o caviar.  

Uma nova empresa pode usufruir vantagens quando a exploração de 

oportunidade se baseia em mercados novos de demanda desconhecida 

(BARON, 2007), como é o caso do produto sucedâneo de caviar. Porém, a 

identificação de oportunidades é o primeiro passo do processo empreendedor 

pelo qual se estendem todas as outras etapas desse processo (OZGEN e 

BARON, 2006). A criação de empresas constitui uma dimensão relevante do 

empreendedorismo, e envolve a descoberta, avaliação e exploração de 

oportunidade lucrativa (SHANE e VENTAKARAMAN, 2000). 

A análise de viabilidade econômica busca identificar quais são os 

benefícios esperados em dado investimento e compará-lo aos investimentos e 

custos associados ao mesmo, a fim de verificar sua viabilidade de 
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implementação.  O estudo de mercado constitui-se em importante ferramenta 

que contribui para a identificação da viabilidade econômica da atividade (ROSA 

et al., 2004). 

Este estudo teve por objetivo avaliar o potencial de mercado do 

sucedâneo de caviar de ovas da truta arco-íris no município de Campos do 

Jordão – SP, e os aspectos econômicos de sua produção pela projeção de 

custos e faturamento para o cálculo de indicadores que mensurem sua 

viabilidade.   

Material e Métodos 

1. Análise de mercado  

     A análise de mercado foi realizada no período de 23 a 27 de julho de 

2012, junto a restaurantes e hotéis de Campos do Jordão-SP (22° 44′ 20″ S, 

45° 35′ 27″ W), município que representa expressivo mercado consumidor de 

truta no Brasil.  

Baseado em SILVA et al. (2011), o instrumento de coleta de dados 

utilizado foi um questionário composto por perguntas objetivas, visando 

detectar se existe interesse em utilizar o sucedâneo de caviar de ovas de truta 

como um diferencial do cardápio oferecido ao público que frequenta 

restaurantes em Campos do Jordão. 

Foram entrevistados 19 estabelecimentos, sendo 4 restaurantes de 

cozinha variada, 3 especializados em truta, 2 restaurantes de hotel, 2 Bistrôs e 

8 restaurantes de cozinha internacional (portuguesa, italiana, japonesa e 

alemã).  

A partir dos dados das entrevistas, foi criada uma matriz em que cada 

coluna corresponde a um nível de variável categórica para obter as relações 

entre essas categorias de vias múltiplas. Para a interpretação dos dados 

utilizou-se a análise de correspondência múltipla, que apresenta um meio de 

visualizar as tendências em conjuntos de dados complexos em duas 

dimensões (PITTS et al., 2007; WHITLARK e SMITH, 2001).  
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Segundo VANCE et al. (2008), por meio da análise de correspondência 

múltipla, é possível a identificação de associações entre as categorias, sendo 

que as com localização próxima na projeção plana têm relação mais forte do 

que as separadas por distâncias maiores (FÁVERO et al., 2006). 

2. Análise Econômica 

Foram simuladas duas situações para o empreendimento: A (estrutura de 

processamento de pescado previamente existente) e B (será construída uma 

estrutura de processamento específica para a produção do sucedâneo de 

caviar). A instalação física para produção do sucedâneo de caviar de ovas de 

truta deve atender aos requisitos preconizados pelo RIISPOA – Regulamento 

da Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal (BRASIL, 

1952). Na situação A, considerou-se apenas a aquisição dos materiais 

permanentes (pasteurizador, geladeira industrial, freezer, pHmetro digital, 

termógrafo, autoclave, estufa, mesas de inox, balança digital, balança semi-

analítica, armário de inox e equipamento de informática) e de consumo (bacias, 

caixas e espátulas de polipropileno) necessários para a produção do 

sucedâneo.  Na situação B, foi adquirido um terreno de 0,5 ha e contratada 

mão-de-obra avulsa para a construção da estrutura de processamento de 150 

m2 (1 mês, 720 dias homem x 2 salários-mínimos por mês). Foram adquiridos 

todos os materiais permanentes (inclusive veículo) e de consumo.  O custo de 

elaboração do projeto foi de 3% sobre o investimento. 

Para ambas as situações simuladas, A e B, foram contratados dois 

profissionais de nível técnico e um técnico administrativo recebendo dois 

salários-mínimos por mês cada, já o empresário recebeu pró-labore de 10 

salários-mínimos por mês. Encargos sociais corresponderam a 40% do 

desembolso; 24% a. a. de taxa sobre capital inicial do terreno e 12% a. a. para 

demais itens; e encargos financeiros de 28% a. a. sobre a metade do custo 

operacional efetivo adicionado aos encargos sociais.  

A matéria-prima para a produção do sucedâneo de caviar poderá ser 

obtida no período de desova da truta (maio a agosto) junto a criadores da 

região sudeste e sul (MG, SP, RJ e SC). Nos meses subsequentes, caso exista 
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a necessidade, as ovas poderão ser importadas de produtores chilenos e 

americanos. O preço médio por quilo de ovas, nacionais e importadas, foi 

fixado em R$ 60,00, com base no preço praticado em websites especializados. 

Considerando-se o volume importado de caviar e sucedâneos pelo 

Estado de São Paulo, 5.231 kg em 2010 (ALICE WEB, 2010), estimou-se a 

produção média inicial de 100 kg de produto mensal, o que resultaria em 1,2 

t.ano-1, utilização de embalagens de vidro e tampa de metal, com capacidade 

para 40 g de produto, resultando na produção de 2.500 embalagens de 

sucedâneo de caviar de truta ao mês e 30 mil ao ano. Foram avaliados preços 

de venda de R$ 17,00; R$ 20,00 e R$ 25,00 por embalagem de 40 g, e taxas 

de valor presente líquido (VPL) de 10, 15 e 20%. 

 

3. Custos de produção 

A estrutura para a caracterização dos custos envolvidos na produção de 

sucedâneo de caviar considerada no presente estudo foi a utilizada por 

MATSUNAGA et al. (1976), adaptada por  HENRIQUES et al. (2010): 

- Custo operacional efetivo (COE): despesas com mão-de-obra, aluguel, 

aquisição de ovas e insumos, embalagem, combustível, material de limpeza, 

água, luz e telefone; 

- Custo operacional total (COT): as despesas com a mão-de-obra permanente 

envolvem o somatório do custo operacional efetivo (COE) acrescida dos 

encargos sociais (40% sobre o COE) mais encargos financeiros (28% a.a sobre 

a metade do COE adicionado aos encargos sociais), e somatório do COE e 

encargos financeiros (28% a.a. sobre a metade do COE) para compra de ovas 

e insumos, embalagem, combustível, material de limpeza, água, luz e telefone; 

mais a depreciação estimada de acordo com a vida útil dos equipamentos, 

utensílios, computador, impressora e veículo; 

- Custo Total de Produção (CTP): é a soma do COT adicionada aos custos 

relativos à depreciação anual das instalações e juros anual do capital investido. 
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4. Retorno de investimento e indicadores de rentabilidade: 

 A avaliação da viabilidade econômica da produção de sucedâneo de 

caviar, nas diferentes situações apresentadas, considerou um horizonte de 

tempo de exploração de dez anos, com o investimento aplicado integralmente 

no ano zero. Na análise do retorno do capital investido foram utilizados os 

conceitos descritos em MARTIN et al. (1998): 

- Receita Bruta (RB): é o produto do rendimento da produção de embalagens 

de sucedâneo de caviar de ovas de truta, por ano, multiplicado pelo preço de 

venda por embalagem;  

- Fluxo de Caixa (FC): representa a soma algébrica das entradas (receita bruta) 

e das despesas (saídas de caixa) efetuadas durante o ciclo da atividade sobre 

o CTP; 

- Lucro Operacional (LO): diferença entre a RB e o COT. Esse indicador mede 

a lucratividade no curto prazo, mostrando as condições financeiras e 

operacionais da atividade. Desse modo: LO = RB – COT; 

- Margem Bruta (MB): margem em relação ao COT, isto é, o resultado obtido 

após o produtor arcar com o custo operacional, considerando determinado 

preço de venda do quilo do caviar e a produtividade para a atividade. 

Formalizando: MB = (RB – COT)/COT x 100; 

- Índice de Lucratividade (IL): relação entre o LO e a RB, em porcentagem. 

Indicador importante que mostra a taxa disponível de receita da atividade após 

o pagamento de todos os custos operacionais. Portanto: IL = (LO/RB) x 100. 

Para calcular o fluxo de caixa foram consideradas, nas situações A e B, 

as despesas referentes ao investimento inicial (no primeiro ano) e o custo 

operacional efetivo acrescido dos encargos financeiros, sociais de mão-de-obra 

e juros anuais do capital referente ao investimento. No ano 10, foi acrescida 

metade do valor da estrutura para a situação B e 20% deste valor para A. 

Visando demonstrar qual investimento terá o melhor ou mais rápido retorno 

foram utilizados os indicadores Taxa Interna de Retorno (TIR), Payback period 

(PP) e Valor Presente Líquido (VPL). 



 

41 
 

Ao se avaliar um projeto pela TIR, verifica-se que o mesmo só é 

economicamente viável quando essa taxa for superior a uma determinada taxa 

de atratividade (SANCHES et al., 2006). A Taxa Mínima de Atratividade (TMA) 

corresponde, na prática, à taxa oferecida pelo mercado para uma aplicação de 

capital e sugere que, se o investimento propiciar uma rentabilidade abaixo do 

rendimento dessas formas de aplicação, não será atrativo ao investidor (TAHA, 

1996; SANCHES et al., 2006). Nesta pesquisa, a TMA considerada foi de 7,5% 

a.a., equivalente a juros que poderiam ser recebidos em aplicações financeiras 

(Taxa Selic, setembro de 2012), e superior ao disponível em empréstimo 

bancário (5,5% a.a. pelo Crédito Custeio Agropecuário do Banco do Brasil). O 

ICMS calculado foi de 18% sobre o custo final de venda do produto. No 

presente estudo, foi avaliado o VPL a juros de 10, 15 e 20%.  

O Payback period representa o período de recuperação do capital 

investido (GITMAN, 1997).  Será considerado também o indicador de custo em 

termos de unidades produzidas, denominado Ponto de Nivelamento (PN), que 

determina qual a produção mínima necessária para cobrir o custo, dado o 

preço de venda do caviar, conforme a fórmula: PN = COT/Pcaviar (HENRIQUES 

et al.,  2010). 

 

Resultados e Discussão 

Campos do Jordão localiza-se na Serra da Mantiqueira, interior do 

Estado de São Paulo, a uma altitude de 1639 metros. É considerada estância 

climática, e denominada de Suíça Brasileira pela sua arquitetura baseada em 

construções européias, e pelo seu clima mais frio que a média brasileira. 

Encontra-se a 173 km da cidade de São Paulo, o que favorece a presença de 

grande quantidade de turistas, principalmente durante a estação do inverno.  

A cidade de Campos do Jordão tem seu nome estreitamente ligado ao 

consumo de truta, cuja criação está fortemente vinculada a esse território, com 

envolvimento da comunidade local em atividades culturais e gastronômicas que 

giram em torno do produto (SATO et al., 2011).  

http://pt.wikipedia.org/wiki/Serra_da_Mantiqueira
http://pt.wikipedia.org/wiki/Interior_de_S%C3%A3o_Paulo
http://pt.wikipedia.org/wiki/Unidades_federativas_do_Brasil
http://pt.wikipedia.org/wiki/S%C3%A3o_Paulo
http://pt.wikipedia.org/wiki/Est%C3%A2ncia_tur%C3%ADstica_(S%C3%A3o_Paulo)
http://pt.wikipedia.org/wiki/Est%C3%A2ncia_tur%C3%ADstica_(S%C3%A3o_Paulo)
http://pt.wikipedia.org/wiki/Cidade
http://pt.wikipedia.org/wiki/S%C3%A3o_Paulo_(cidade)
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O Brasil vem apresentando sensíveis melhorias sociais e econômicas 

que ficam evidenciadas pelo padrão de consumo e o crescimento da renda. O 

consumidor brasileiro evoluiu do consumo básico para um patamar mais 

sofisticado (FECOMERCIOSP, 2012). De 2001 a 2010, a importação de caviar 

e sucedâneos apresentou incremento de 758%, demonstrando o enorme 

potencial de mercado para esses produtos em nosso país, sendo o estado de 

São Paulo o maior importador (75% da importação nacional) (ALICE WEB, 

2010), possivelmente pela expansão de restaurantes e fast-foods japoneses, 

que tem como tradição utilizar ovas na composição de seus pratos, como 

temakis, sushis e outros.  

O resultado da interpretação da análise de correspondência múltipla 

(ACM),  baseada em pontos encontrados aproximadamente na mesma direção 

e região de origem no espaço (Figura 1), acompanha esta tendência, pois 

indicou grande interesse na utilização do sucedâneo de caviar de ovas da truta 

arco-íris como diferencial na gastronomia dos estabelecimentos entrevistados 

em Campos do Jordão, destacando-se alguns produtores que utilizam e 

comercializam o produto para restaurantes internacionais.  Bistrôs e 

restaurantes de hotel representam importante mercado a ser explorado, onde o 

preço do produto não é o fator mais relevante, e a possibilidade de trabalhar 

com embalagens maiores para utilização em eventos também é uma opção 

interessante proposta por restaurantes de cozinha variada, pois resulta em 

menor custo e contribui para a divulgação e consequente aumento de consumo 

dessa iguaria. 

  A regularidade de oferta, preocupação citada por 95% dos entrevistados, 

pode ser resolvida com maior organização do setor produtivo, utilização de 

tecnologias como fotoperíodo para controle do período reprodutivo (NAVARRO 

e NAVARRO, 2012), ou ainda a importação de ovas. 

Os investimentos necessários para produção de sucedâneo de caviar, 

nas simulações A (produção em estrutura pré-existente) e B (construção de 

estrutura específica para a produção) estão descritos na Tabela 1. O baixo 

valor de investimento para a simulação A, R$ 42.487,50,  pode ser considerado 

atrativo para empresários estabelecidos que buscam diversificar seus produtos, 
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porém, LUNGA et al. (2008) recomendam que para se obter a viabilidade 

econômico-financeira de uma atividade, deve-se considerar diversos 

indicadores para assegurar a inferência sobre os resultados. Para a simulação 

B, o investimento inicial foi de R$ 400.606,14, sendo os itens aquisição do 

terreno, construção civil, compra de veículo e elaboração do projeto, 

responsáveis por 89,7% deste valor.  

A Tabela 2 indica o custo operacional por ciclo (12 meses) para a 

produção de sucedâneo de caviar, nas simulações A e B. Na simulação A, o 

COE estimado é superior ao investimento, e está relacionado principalmente à 

remuneração do empresário e aquisição de matéria-prima (ovas). Na simulação 

B, o COE corresponde a 67% do valor do investimento inicial.  

Ressalta-se que na simulação A (estrutura pré-existente), foi cobrado 

aluguel pelo uso da estrutura, e 20% sobre o custo operacional efetivo 

relacionado ao combustível, material de limpeza, água, luz, telefone, 

depreciação da construção civil e depreciação do veículo, com o objetivo de 

minimizar erros que poderiam induzir escolhas equivocadas.  

Os preços de sucedâneos de caviar em mercados internacionais variam 

de U$ 11,00 a U$ 36,00 para sucedâneo de truta, ambos em embalagem de 28 

g (www.caviargalore.com, www.caviarstrakhan.com).  O sucedâneo de caviar 

de ovas de salmão, produzido por empresa nacional, é encontrado no mercado 

por preços de R$ 29,90 a R$ 47,00 para embalagem de 100 g 

(www.damm.com.br). 

Considerando-se os preços praticados pelo mercado internacional e 

nacional para sucedâneos de caviar, foram avaliados os preços de venda de 

R$17,00; R$20,00 e R$25,00 por embalagem de 40 g, e calculados os custos 

de produção por embalagem (produção mensal de 2.500 embalagens e anual 

de 30 mil embalagens), resultando em valores de custo total de produção 

(CTP) de R$ 11,24 e R$ 14,46, para as duas situações, respectivamente 

(Tabela 3). 

As estimativas do CTP por embalagem demonstram para as diferentes 

simulações (A e B) valores inferiores aos preços estipulados para venda por 

http://www.caviargalore.com/
http://www.caviarstrakhan.com/
http://www.damm.com.br/
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embalagem (R$17,00; R$20,00 e R$25,00). Porém, com 18% de ICMS 

calculado sobre o preço de venda dos produtos, os valores citados 

anteriormente são reduzidos para R$13,94; R$16,40 e R$20,50, e o preço 

praticado de R$17,00 na simulação B mostra-se economicamente inviável. 

A análise dos custos e os indicadores de rentabilidade da produção de 

sucedâneo de caviar de truta arco-íris, nas simulações A e B, é apresentada na 

Tabela 4. Observa-se que a taxa interna de retorno (TIR), assim como o VPL, 

apresentaram valores elevados para a simulação A quando comparados a B, 

para os três preços estipulados de venda.  

Os valores de TIR encontrados foram superiores a TMA considerada 

nesta pesquisa, 7,5% a.a, e demonstram ser atrativos quando comparados às 

aplicações de menor risco do mercado financeiro, resultado este que, segundo 

PENA et al. (2011), eleva a margem de segurança de investimento na 

atividade.  A situação B com preço de venda de R$17,00 apresentou valor de 

TIR inferior à TMA, portanto, mostra-se inviável.  

Destacam-se os altos valores de TIR para a simulação A, porém, no 

estudo sobre viabilidade técnico-econômica da produção de surimi, TAHA 

(1996) também obteve TIR com alto valor, demonstrando viabilidade do projeto 

com retorno altamente satisfatório. 

A partir do Payback period é possível visualizar em quanto tempo o 

projeto irá retornar seu investimento (GITMAN, 1997). Os resultados indicam 

que a simulação A, com os preços de venda sugeridos, demonstram 

recuperação do capital investido a curtíssimo prazo (<1 ano).  

De acordo com GITMAN (1997), se o período de payback for menor que 

o período máximo aceitável pelos proprietários, o projeto é aceito; se o período 

de payback for maior que o período máximo aceitável, rejeita-se o projeto.  

Na situação B, o preço de venda de R$25,00 demonstra viabilidade, com 

retorno do investimento em cerca de 1,6 anos; a prática de preço de venda a 

R$ 20,00  requer  avaliação, pois indica recuperação do capital investido em  

cerca de 3,2 anos, o que pode vir a comprometer o projeto. A competitividade 

do empreendimento assim como sua sustentabilidade enquanto atividade 
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produtiva depende de elevado VPL e menor Payback (PENA et al., 2011), 

portanto, a venda do produto a R$17,00 indica perigo de investimento, visto 

que o projeto recuperaria o capital investido em cerca de 8 anos.  

Valor de VPL acima de zero indica o mínimo de recuperação do capital 

investido (SOUZA et al., 2009). Com exceção do preço de venda a R$17,00 

para a situação B, que apresentou valores de VPL negativos, todas as outras 

possibilidades apresentam valores acima de zero, sugerindo viabilidade 

econômica.  

Segundo GITMAN (1997), se o VPL do fluxo de caixa futuro de um 

determinado projeto for maior que seu investimento inicial, é recomendável que 

esse projeto seja executado, de outra forma, se o VPL for menor que o custo 

inicial, esse projeto deve ser rejeitado, sob pena de causar prejuízo. Portanto, a 

situação B com preço de venda do produto de R$20,00 por embalagem e taxas 

de 10, 15 e 20%, apesar de apresentarem VPL acima de zero, também 

representam risco ao empreendedor.  

Os índices de lucratividade foram superiores a taxa de atratividade 

estipulada em 7,5% para todas as situações avaliadas, sugerindo viabilidade 

para o horizonte de 10 anos, porém a simulação B com preço de venda de 

R$17,00 requer atenção. O Ponto de nivelamento indicou a simulação A, com 

preço de venda de R$ 25,00 como a mais favorável para superá-lo, e a 

situação B com preço de venda de R$ 17,00, a menos privilegiada.  

 

Conclusões 

1. O estudo de mercado indica grande potencial para o sucedâneo, 

encarado como diferencial na gastronomia dos estabelecimentos de 

Campos do Jordão,  

2. A simulação da produção em estrutura pré-existente demonstra 

viabilidade econômica, com rentabilidade altamente satisfatória a 

curtíssimo prazo, 

3. A construção de estrutura específica para a produção de sucedâneo 

requer avaliação criteriosa por parte do investidor. 
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Figura 1. Distância entre as categorias da análise de correspondência múltipla 

obtidas a partir das entrevistas para o estudo de mercado do sucedâneo de caviar 

de ovas de truta arco-íris (Oncorhynchus mykiss), realizada junto a restaurantes de 

Campos do Jordão em julho de 2012.  

 

Tabela 1. Investimento utilizado para produção de sucedâneo de caviar de 

ovas de truta arco-íris (Oncorhynchus mykiss), dezembro de 2012. 

 

 

1
Vida útil e reposição ( ) em anos. 

     2
Taxa de 24% a. a. sobre o capital inicial. 

     Situação A: produção de sucedâneo de caviar de ovas de truta arco-íris em estrutura já existente.  
 Situação B: construção de estrutura específica para a produção de sucedâneo de caviar de ovas de truta arco-íris. 
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Tabela 2. Custo operacional por ciclo (12 meses) para a produção de 

sucedâneo de caviar de ovas de truta arco-íris (Oncorhynchus mykiss), 

dezembro de 2012. 

 

Item Custo  Encargos  Encargos Custo Outros Custo

 Operacional Sociais Financeiros Operacional Custos Total

Efetivo (COE) Total (COT) Fixos Produção (CTP)

1. Mão de obra permanente (A e B)

1.1. Técnico operacional (2) 26.160,00 10.464,00 5.127,36 41.751,36 41.751,36

1.2. Técnico administrativo (1) 13.080,00 5.232,00 2.563,68 20.875,68 20.875,68

1.3. Empresário 65.400,00 26.160,00 12.818,40 104.378,40 104.378,40

2. Aluguel para situação A 24.000,00 3.360,00 27.360,00 27.360,00

3. Ovas (A e B) 72.000,00 10.080,00 82.080,00 82.080,00

4. Insumos (A e B) 1.200,00 168,00 1.368,00 1.368,00

5. Embalagem (A e B) 24.000,00 3.360,00 27.360,00 27.360,00

6. Combustível (B) 3.600,00 504,00 4.104,00 4.104,00

6.1. Combustível (A) 720,00 100,80 820,80 820,80

7. Material limpeza (B) 3.000,00 420,00 3.420,00 3.420,00

7.1. Material limpeza (A) 600,00 84,00 684,00 684,00

8. Água, energia e telefone (B) 60.000,00 8.400,00 68.400,00 68.400,00

8.1. Água, energia e telefone (A) 12.000,00 1.680,00 13.680,00 13.680,00

9. Deprec. Const. Civil (B) 10.000,00 10.000,00

9.1. Deprec. Const. Civil (A) 2.000,00 2.000,00

10. Deprec. Equip. e Utensílios (A e B) 8.250,00 8.250,00

11. Deprec. Veículo (B) 7.000,00 7.000,00

11.1. Deprec. Veículo (A) 1.400,00 1.400,00

12. Juros do investimento (B) 54.872,91 54.872,91

12.1. Juros do investimento (A) 5.098,50 5.098,50

Total/ano Situação A 239.160,00 330.008,24 337.106,74

Total/ano Situação B 268.440,00 368.987,44 433.860,35  

Encargos sociais = 40% do 
desembolso. 

     Encargos financeiros = 28% a a sobre a metade do COE adicionado aos encargos sociais. 

 Depreciação estimada de acordo com a vida útil. 

    Situação A: produção de sucedâneo de caviar de ovas de truta arco-íris em estrutura já 
existente  

 Situação B: construção de estrutura específica para a produção de sucedâneo de caviar de ovas de truta 
arco-íris 

Fonte: Dados da pesquisa. 
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Tabela 3. Custos na produção de frascos de 40g de sucedâneo de caviar de 

truta arco-íris (Oncorhynchus mykiss), dezembro de 2012. 

Custo de produção (R$/frascos de 40g)

Situação A Situação B

Custo Operacional Efetivo (COE) R$ 7,97 R$ 8,95

Custo Operacional Total (COT) R$ 11,00 R$ 12,30

Custo Total de Produção (CTP) R$ 11,24 R$ 14,46  

Fonte: Dados da pesquisa. 

   

Tabela 4. Análise de custos e da rentabilidade do investimento na produção de 

sucedâneo de caviar de truta arco-íris (Oncorhynchus mykiss), dezembro de 

2012. 

Fluxo de Caixa 

Valor de Venda (R$/embalagem de 40g) 17,00 20,00 25,00 17,00 20,00 25,00

Receita Bruta (R$) 418.200,00 492.000,00 615.000,00 418.200,00 492.000,00 615.000,00

Lucro Operacional (R$) 88.191,76 161.991,76 284.991,76 49.212,56 123.012,56 246.012,56

Margem Bruta (%) 26,72 49,09 86,36 13,34 33,34 66,67

Índice de Lucratividade (IL) (%) 21,09 32,93 46,34 11,77 25,00 40,00

Taxa Interna de Retorno (TIR) (%) 208% 381% 671% 4% 28% 61%

Valor Presente Líquido (VPL) - 10% (R$) 499.412,687 952.881,740 1.708.663,494 -98.216,263 355.252,790 1.111.034,544

Valor Presente Líquido (VPL) - 15% (R$) 400.126,538 770.511,663 1.387.820,204 -153.619,688 216.765,437 834.073,978

Valor Presente Líquido (VPL) - 20% (R$) 327.253,992 636.658,432 1.152.332,498 -194.283,856 115.120,584 630.794,650

Ponto de Nivelamento (nº de embalagens de 40g) 23.673,47 20.122,45 16.097,96 26.469,69 22.499,23 17.999,39

Período de Recuperação do Capital (PRC) - (ano) 0,48 0,26 0,15 8,12 3,25 1,63

Situação A Situação B

 

Fonte: Dados da pesquisa. 
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CONSIDERAÇÕES FINAIS  

A sustentabilidade econômica na maioria das truticulturas brasileiras 

depende da utilização de tecnologias que proporcionem aumento da 

produtividade e diversificação de produtos de valor adicionado, uma vez que a 

escassez de águas frias é importante fator limitante para a produção em 

grande escala. Este trabalho resultou em “Pacote Tecnológico” que envolve o 

processamento de produto de alto valor agregado para consumo humano e, de 

forma inédita, o estudo da viabilidade econômica de sua produção. 

A utilização de BPF, da obtenção da matéria-prima até produto final, 

demonstrou ser imprescindível, pois assegurou a inocuidade do alimento. A 

utilização do ácido lático para ajuste do pH (4,3 a 4,5), as concentrações de 

NaCl  e os processos de pasteurização (lenta ou rápida por imersão),  

associadas ao armazenamento sob refrigeração, demonstraram eficiência na 

inibição do desenvolvimento de microorganismos no produto. Os valores para 

nitrogênio titulável pelo formol nas amostras analisadas indicaram que o 

produto permanece em boas condições até 180 dias armazenado sob 

refrigeração. 

Destacamos que o processo tecnológico aqui denominado de 

“pasteurização rápida por imersão” foi testado em formulações do sucedâneo 

de caviar durante três períodos reprodutivos da truta arco-íris (inverno de 2010, 

2011 e 2012), e demonstrou eficiência no controle de desenvolvimento de 

microrganismos (RDC12- BRASIL,2001), similar  à pasteurização lenta. 

Recomenda-se a continuidade deste estudo quanto a validação da 

pasteurização rápida por imersão, por meio de testes com inoculação de 

microrganismos. 

A análise sensorial indicou que os consumidores apresentaram maior 

aceitação pela amostra submetida à pasteurização rápida por imersão, 

contendo 1,5% NaCl e 180 dias sob refrigeração. As menores notas foram 

obtidas pelos tratamentos com 3,0% de NaCl, indicando a preferência por 

menores teores de sal.  

  As maiores notas foram obtidas pelo atributo cor, considerada o 

primeiro parâmetro de qualidade avaliado pelos consumidores, e utilizada como 
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ferramenta para a aceitação ou rejeição do produto. O atributo sabor recebeu 

as menores notas, provavelmente devido a falta de hábito no consumo deste 

produto pelos julgadores.  

Com relação à avaliação da viabilidade econômica desta atividade, os 

resultados indicaram que a simulação da produção do sucedâneo em estrutura 

pré-existente demonstrou a viabilidade econômica dos investimentos, com 

rentabilidade altamente satisfatória a curtíssimo prazo.  A construção de 

estrutura específica para a produção requer avaliação por parte do investidor.  

O estudo de mercado indicou grande potencial para o sucedâneo de 

caviar de ovas de truta arco-íris, encarado como diferencial na gastronomia dos 

estabelecimentos de Campos do Jordão.  Com a expansão de restaurantes e 

fast-foods japoneses, principalmente no eixo Rio – São Paulo, o panorama 

provável é de grande mercado passível de ser explorado além dos limites de 

municípios que integram as estâncias balneárias serranas do Brasil. 

O presente estudo demonstrou que a utilização das ovas de truta arco-

íris (Oncorhynchus mykiss) para a confecção de sucedâneo representa uma 

opção ao caviar. Além de considerar a responsabilidade ambiental, a atividade 

pode contribuir com o fortalecimento deste agronegócio, pois resulta em 

produto diferenciado de alto valor agregado e contribui para o aumento do 

consumo desse produto em função do preço mais acessível.  
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ANEXO 1 
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ANEXO 2 
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ANEXO 3 

Termo de consentimento esclarecido  

 

Vimos por meio deste solicitar sua participação no  projeto pesquisa 

“TECNOLOGIA E VIABILIDADE ECONÔMICA DO SUCEDÂNEO DE 

CAVIAR DAS OVAS DE TRUTA ARCO-ÍRIS (Oncorhynchus mykiss)”, de 

responsabilidade da pesquisadora do Instituto de Pesca, Thaís Moron 

Machado. 

 Objetivo do Projeto: Desenvolver tecnologia de processamento para 

obtenção de um produto diferenciado de alto valor agregado denominado 

“sucedâneo de caviar de ovas de truta” e contribuir para diversificação da oferta 

de produtos da truticultura. 

Procedimento da análise: após a elaboração do sucedâneo de caviar de ovas 

de truta no Instituto de Pesca, será realizada a analise sensorial nas 

dependências do Laboratório de Análise Sensorial da ULRTP, visando avaliar a 

aceitabilidade do produto com relação aos atributos aparência, cor, odor, sabor 

e textura.  

Benefícios do Projeto:  

 obtenção de um produto diferenciado de alto valor agregado denominado 

“sucedâneo de caviar de ovas truta” a partir de matéria-prima ovas de 

truta arco-íris,  

 fornecer subsídios aos órgãos oficiais para caracterização físico-química, 

nutricional e microbiológica do produto, uma vez que não existe legislação 

brasileira específica para o mesmo; 

 contribuir para o aumento do consumo deste produto em função do preço 

mais acessível que o caviar tradicional; 

 contribuir com a geração de maior renda para o produtor. 

 

Risco à saúde: não haverá nenhum risco à integridade física e moral das 

pessoas envolvidas nos testes, sendo vetada apenas a participação na 
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pesquisa daqueles que possuam um histórico de alergia a peixes ou outros 

frutos-do-mar. 

Privacidade: as informações obtidas neste estudo serão divulgadas em 

reuniões e publicações científicas, sem, no entanto, identificar os participantes 

dos testes, informação de conhecimento exclusivo dos responsáveis pela 

pesquisa. Um pôster contendo os resultados dos testes será elaborado ao final 

do projeto e apresentado aos interessados. 

A sua participação, é voluntária. Caso não concorde em participar da pesquisa 

não haverá nenhuma alteração na  relação com a  instituição. Por outro lado, 

caso aceite a participação, poderá enviar seu consentimento ou deixar de 

colaborar com a pesquisa a qualquer momento, sem que isso venha a 

acarretar qualquer conseqüência. 

Caso deseje maiores esclarecimentos sobre a pesquisa, entrar em contato 

com: 

Thaís Moron Machado 

Tel.: (13) 32612653 / email: thaismoron@pesca.sp.gov.br 

 

Endereço: Instituto de  Pesca - Av. Bartolomeu de Gusmão, nº. 192 – CEP 

11030-906, Ponta da Praia, Santos, SP 

(termo elaborado conforme Resolução nº. 196 do Conselho Nacional de Saúde 

- CNS, de 10/10/1996) 

 

Aceitando colaborar com a pesquisa em questão, subscrevo-me: 

 

Nome:_________________________________________________________ 

 

Assinatura:______________________________________Data:___/___/____ 

 

 

 

 

 

mailto:thaismoron@pesca.sp.gov.br
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ANEXO 4 

Ficha de avaliação utilizada para análise sensorial de aceitação do 

sucedâneo de caviar de ovas de truta arco-íris: 

 Nome: 

______________________________________Idade:______Amostra:________ 

APARÊNCIA:                    

COR:                               

ODOR:                            

TEXTURA:                    

SABOR:                        

Indique o que você mais gostou e o que menos gostou neste produto: 

_____________________________________________________________ 

Você compraria este produto? (   ) sim       (   ) não    

Por quê?______________________________________________________ 
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ANEXO 5 

 

Unidade Laboratorial de Referência em Tecnologia do 

Pescado - ULRTP - Centro APTA do Pescado Marinho 

Instituto de Pesca – Santos - SP  

 

 

O objetivo deste questionário é obter informações sobre a viabilidade da 

utilização do produto “sucedâneo de caviar de ovas de truta arco-íris” como 

diferencial da gastronomia em Campos do Jordão. Desde já agradecemos a 

sua participação e contribuição para a pesquisa. 

IDENTIFICAÇÃO 

Nome: _________________________________________________________ 

Empresa: _______________________________________________________ 

Endereço:_______________________________________________________ 

Cargo:_______________________________________________________ 

Início das atividades:___/___/__________ 

e-mail:_______________________________Fone:______________________ 

Número de funcionários: Alta Temporada:_____ Baixa Temporada:______ 

 

1 - Qual o perfil do estabelecimento? 

(  ) Restaurante de cozinha variada 

(  ) Restaurante especializado em truta arco-íris 

(  ) Restaurante de Hotel 

(  ) Bistrô 

(  ) Cozinha internacional 

 

2 - Indique o grau de importância da truta arco-íris em seu restaurante com 

relação ao nível de consumo e faturamento: 

(  ) Pouco importante  

(  ) Muito importante  

(  ) Extremamente importante 
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3 - Quanto ao perfil do consumidor da truta arco-íris: 

(  ) Casais  

(  ) Solteiros  

(  ) Famílias 

(  ) Todos 

 

4 - Quanto à procedência dos clientes: 

(  ) Locais  

(  ) Turistas Nacionais  

(  ) Turistas Estrangeiros 

(   ) Local + nacional 

 

5 - O que favorece a escolha do seu restaurante pelos clientes: 

(  ) Preço  

(  ) Qualidade dos produtos (aparência, sabor, frescor) 

(  ) Qualidade de atendimento (atitude, rapidez, atenção, cordialidade) 

(  ) Propaganda  

 

6 – Você conhece o produto “sucedâneo de caviar de ovas de truta arco-íris”? 

(  ) Sim 

(  ) Não 

 

7 – Você já utiliza o produto “sucedâneo de caviar de ovas de truta arco-íris”? 

(  ) Sim 

(  ) Não 

 

8 – Se já utiliza, qual o consumo mensal médio de “sucedâneo de caviar de 

ovas de truta arco-íris” do seu estabelecimento: 

(  ) 500 g 

(  ) 200 g 

(  ) Não utiliza 

(  ) Abaixo de 100 g 
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9– O que mais dificulta trabalhar com “sucedâneo de caviar de ovas de truta 

arco-íris”? 

(  ) Baixa regularidade na oferta 

(  ) Desconhecimento do produto pelos clientes 

(  ) Falta de nota fiscal 

 

10 - Indique onde costuma comprar “sucedâneo de caviar de ovas de truta 

arco-íris” consumido em seu restaurante: 

(  ) Direto do produtor. Especifique: ___________________________________ 

(  ) É produtor 

(  ) Não utiliza 

 

11 – Caso ainda não utilize, tem interesse no produto “sucedâneo de caviar de 

ovas de truta arco-íris” como diferencial de gastronomia no estabelecimento? 

(  ) Sim 

(  ) Não 

(  ) Já utiliza 

 

12 – Qual a dificuldade em começar a trabalhar com “sucedâneo de caviar de 

ovas de truta arco-íris”? 

(  ) Preço 

(  ) Dificuldade na manipulação (como conservar, preparar pratos, etc.) 

(  ) Regularidade 

(  ) Já utiliza 

(  ) Não se interessa em utilizar 

 

13 – Como classifica o grau de conhecimento da equipe de seu 

estabelecimento com relação à manipulação, conservação e preparo de pratos 

com o “sucedâneo de caviar de ovas de truta arco-íris”: 

(  ) Péssimo 

(  ) Mau 

(  ) Regular 

(  ) Bom 

(  ) Ótimo 
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14 - Você estaria disposto a receber treinamento visando à preparação de 

pratos com sucedâneo de caviar de ovas de truta arco-íris? 

(  ) Sim 

(  ) Não 

 

15 - Indique sua preferência por porção embalada do produto “sucedâneo de 

caviar de ovas de truta arco-íris”: 

(  ) 30 g 

(  ) 100 g 

(  ) 500 g 

(  ) 1.000 g 

(  ) Embalagem para eventos 

 

16 – Os preços em sites internacionais variam de U$7,00 a U$34,00 

(embalagem de 28 g) para sucedâneo de salmão, e U$ 11,00 a U$ 36,00 

(embalagem de 28 g) para sucedâneo de truta.  Quanto você estaria disposto a 

pagar pela embalagem de 30 g do produto nacional “sucedâneo de caviar de 

ovas de truta arco-íris”? 

(  ) R$ 17,00 

(  ) R$ 20,00 

(  ) R$ 25,00 

(  ) Acima de R$ 30,00 

 

17 – Utiliza outro tipo de sucedâneo de caviar em seu estabelecimento? 

(  ) Sim – Especifique:_______________________________________ 

(  ) Não 

 

 

      _______________________________ 
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ANEXO 6 

Etapas do processamento do sucedâneo de caviar da truta arco-íris 

(pasteurização lenta em banho-maria e rápida por imersão): 

                                        

         Figura 1: Coleta das ovas                            Figura 2: Ovas de truta arco-íris 

                                           

     Figura 3: Lavagem em solução salina                              Figura 4: Adição de sal             

                                                         

              Figura 5:  Envasamento                                   Figura 6: Pasteurização lenta 

                                    

                                                  

Figura 7: Pasteurização rápida por imersão                          Figura 7: Produto final 


