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O caviar, confeccionado a partir de ovas do peixe esturjão, é considerado uma iguaria. Devido à 

sobrepesca, o esturjão pode ser extinto comercialmente, resultando na diminuição drática da 

oferta de caviar e elevação de preço. Pesquisas com várias espécies de peixes, inclusive os 

salmonídeos, têm sido realizadas na busca por substitutos do caviar. Este estudo tem por objetivo 

desenvolver tecnologia para produção de “sucedâneo de caviar” a partir de ovas de truta arco-íris, 

Oncorhynchus mykiss (Salmonidae), e avaliar sua viabilidade econômica. As ovas de truta arco-íris, 

provenientes da Estação Experimental de Salmonicultura - Campos do Jordão, serão obtidas pelo 

método de extrusão manual. O transporte das ovas será sob temperatura de 0 a 4 ºC) até a 

Unidade Laboratorial de Referência em Tecnologia do Pescado – Instituto de Pesca – Santos, para 

realização de análises físico-químicas e processamento. As análises microbiológicas serão 

conduzidas pelo Instituto Adolfo Lutz – Centro de Laboratório Regional de Santos. O 

processamento na forma de produto tipo caviar irá ocorrer obedecendo às etapas: lavagem em 

solução salina, drenagem, salga, acondicionamento em potes de vidro, pasteurização, resfriamento 

e armazenamento. Posteriormente, os lotes serão caracterizados através de análises físico-

químicas e microbiológicas e submetidos a análise sensorial para verificação de índice de 

aceitação. A viabilidade econômica do produto abrangerá análise de mercado e projeção de custos 

e faturamento, para o cálculo de indicadores que mensuram sua viabilidade. 
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