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INTRODUÇÃO 

A salmonização é recomendada para a produção de trutas de grande porte e resulta 

na salmonização das ovas (TAKAHASHI et al., 2008), que podem ser utilizadas para a 

confecção de análogos de caviar, também denominados sucedâneos de caviar, um produto 

com grande potencial de mercado (JOHANNESSON, 2006). Os testes sensoriais afetivos, 

usados para avaliar a preferência e ou aceitação de produtos, acessam diretamente a opinião 

do consumidor já estabelecido ou consumidor potencial sobre as características específicas 

do produto (STONE e SIDEL, 1993). O objetivo deste trabalho foi avaliar diferentes 

tratamentos e formulações de “sucedâneo de caviar de ovas de trutas salmonadas” pela 

análise sensorial afetiva, para verificação de índice de aceitação junto ao publico consumidor.  

 

MATERIAL E MÉTODOS 

Esse projeto foi aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa com Seres Humanos – 

Instituto Adolfo Lutz (CEPIAL). Lotes de sucedâneo de caviar foram confeccionados com 

ovas de truta arco-íris salmonadas, através das etapas: lavagem em solução salina, drenagem, 

ajuste de pH em 4,3–4,5 (imersão em solução de ácido lático), salga (concentrações de 1,5% e 3% de 

cloreto de sódio), acondicionamento em potes de vidro (30 g) com tampa de rosca, pasteurização 

[lenta a 70 ºC/30 minutos (RAMADE, 1999) ou rápida a 100 ºC/1 minuto], resfriamento e 
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armazenamento sob refrigeração (0 a 4 ºC) ou congelamento (-18 ºC). As análises microbiológicas 

(Contagem de Coliformes Totais e termotolerantes, Staphylococcus aureus coagulase positiva e Salmonella 

spp) foram conduzidas um dia após o processamento, pelo Instituto Adolfo Lutz. Posteriormente, 

as amostras foram submetidas ao teste sensorial afetivo por 47 julgadores, habituais consumidores 

de pescado, utilizando-se uma escala hedônica de nove pontos, desde gostei muitíssimo até 

desgostei muitíssimo, para verificação de índices de aceitação (STONE e SIDEL, 1993). Avaliaram-

se os atributos aparência, cor, consistência, odor e sabor. Foi aplicada a análise de variância 

(Two Way-ANOVA), em que a variável resposta é a nota e os fatores são as amostras e os 

atributos sensoriais; o teste de Tukey em nível de 5% de significância foi utilizado para 

comparação entre as médias das notas de cada fator avaliado (BRITO e BOLINI, 2008). 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO  

Os resultados das análises microbiológicas (Figura 1) mostram-se de acordo com os 

valores do limite de tolerância para os padrões microbiológicos estabelecidos pela RDC 12 

(BRASIL, 2001). A análise estatística indica que houve diferença significativa nas notas das amostras e 

dos atributos (ANOVA: P<0,001). A comparação múltipla de Tukey detecta diferenças importantes 

(P<0,05) entre as notas dos atributos odor e sabor, com a maior e a menor nota média, 6,87 e 6,20 

respectivamente, a saber, gostei moderadamente e gostei ligeiramente. As amostras B e E foram 

diferentes estatisticamente das demais (P<0,05), com as maiores e menores notas, respectivamente. 
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Figura 1. Boxplots das notas dos julgadores, considerando todos os atributos avaliados, em que: 
B=1,5% NaCl + Past. rápida+refrigeração; C=1,5% NaCl + Past. rápida+congelamento; D=1,5% NaCl + 
Past. lenta+refrigeração; E=1,5% NaCl + Past. lenta+congelamento; F=3,0% NaCl + Past. rápida + 
refrigeração; G=3,0% NaCl + Past. rápida+congelamento; H=3,0% NaCl + Past. lenta+refrigeração; 
I=3,0% NaCl + Past. lenta+congelamento. O símbolo (*) representa os valores extremos. 
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Segundo SAFFRON (2003), ovas de pescado podem ser pasteurizadas, mas as 

alterações nas características sensoriais após o tratamento térmico podem não resultar em 

boa aceitação pelos consumidores. 

 

CONCLUSÕES 

Os resultados indicam que os consumidores apresentaram maior aceitação pela 

amostra B (1,5% NaCl + Past. rápida+refrigeração). As menores médias das notas foram 

obtidas pela amostra E (1,5% NaCl + Past. lenta+congelamento), sugerindo que tanto o 

processo de pasteurização lenta como o congelamento podem ter interferido negativamente 

nos quesitos aparência, cor, sabor e consistência do produto.  
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