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APRESENTAÇÃO

Com grande entusiasmo apresentamos o primeiro volume da coleção “A Produção 
do Conhecimento nas Ciências da Saúde”. Um trabalho relevante e sólido na área da 
saúde composto por atividades de pesquisa desenvolvidas em diversas regiões do 
Brasil. 

Tendo em vista a importância dos estudos à nível microbiológico, para o avanço 
do conhecimento nas ciências da saúde, reunimos neste volume informações 
inéditas apresentadas sob forma de trabalhos científicos que transitam na interface 
da importância da microbiologia à nível clínico, patológico, social, ergonômico e 
epidemiológico.

Com enfoque direcionado às análises, avaliações, caracterização e determinantes 
ambientais, parasitológicos e econômicos, a obra apresenta dados substanciais de 
informações que ampliarão o conhecimento do leitor e que contribuirão com a formação 
e possíveis avanços nos estudos correlacionados às temáticas abordadas.

O interesse cada vez maior em conhecer e investigar no ambiente novos focos 
parasitários tem como base transformações provocadas por mudanças econômicas ou 
sociais, urbanização crescente, tratamentos e descartes inadequados de antibióticos, 
que  propiciam aparecimento de novos focos. Assim, dados obtidos em diferentes 
locais sobre diferentes condições ambientais ou de desenvolvimento microbiano/
parasitário são relevantes para atualização do conhecimento sobre mecanismos de 
ação do agente patológico assim como diagnóstico e tratamento eficaz. 

Uma vez que a interdisciplinaridade tem sido palavra chave nas ciências da 
saúde observaremos aqui um fio condutor entre cada capítulo que ampliará nossos 
horizontes e fomentará propostas de novos trabalhos científicos.

Assim, o conteúdo de todos os volumes é significante não apenas pela teoria 
bem fundamentada aliada à resultados promissores, mas também pela capacidade de 
professores, acadêmicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir 
conhecimento em saúde nas condições ainda inconstantes do contexto brasileiro. 
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui 
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma área 
fundamental do desenvolvimento como a saúde.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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AVALIAÇÃO MICROBIOLÓGICA E FÍSICO-QUÍMICA DE 
PRODUTO TIPO CAVIAR DEFUMADO PROVENIENTE DA 

TRUTA ARCO-ÍRIS (Onchorynchus mykiss)

CAPÍTULO 10
doi

André Luiz Medeiros de Souza
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Alimentos
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RESUMO: No Brasil, experimentos com 
ovas de pescado de diferentes espécies de 
peixes vêm sendo realizados nos últimos 
anos em busca da ampliação de mercados e 
fortalecimento de agronegócios. O cultivo de 
truta arco-íris tem destaque na Região Serrana 
do Estado do Rio de Janeiro, e um dos produtos 
desenvolvidos é ova defumada. Objetivou-
se a avaliação da qualidade microbiológica e 

análise da composição centesimal de produto 
tipo caviar defumado, oriundo de truticulturas 
da Região Serrana do Estado do Rio de 
Janeiro, realizado com o intuito de auxiliar 
os aquicultores responsáveis na legalização 
do produto. Foram realizadas análises 
microbiológicas: pesquisa de Salmonella 
spp., contagem de Staphylococcus coagulase 
positivo (UFC/g) e enumeração de coliformes 
totais e termotolerantes (NMP/g); e análises 
físico-químicas: matéria seca a 105ºC; cinzas; 
proteína bruta (Micro Kjedahl); lipídeos (método 
Blight-Dyer). Os resultados microbiológicos 
foram: coliformes totais - 13 NMP/100g; 
coliformes termotolerantes - < 2 NMP/100g; 
Salmonella spp. - ausência; Staphylococcus 
coagulase positivo – não detectado em 10g. 
Os resultados físico-químicos foram: 68,57% 
- umidade; 3,08% - cinzas/mineral; 17,77% - 
proteína; 16,61% – lipídeo. O produto analisado 
apresentou qualidade microbiológica satisfatória 
e composição centesimal aproximada aos 
produtos previamente produzidos. Quanto à 
qualidade nutricional, o destaque foi o alto 
percentual de proteína.
PALAVRAS-CHAVE: pescado; novos produtos 
derivados de pescado; qualidade de pescado; 
inovação tecnológica

ABSTRACT: In Brazil, experiments with fish roe 
of different species of fish have been carried 
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out in the last years in search of the expansion of markets and the strengthening of 
agribusiness. The cultivation of rainbow trout is highlighted in the Serrana Region of 
the State of Rio de Janeiro, and one of the products developed is smoked caviar. 
The objective of this study was to evaluate the microbiological quality and analysis 
of the centesimal composition of smoked caviar products from the State of Rio de 
Janeiro, in order to assist aquaculture producers responsible for legalizing the product. 
Microbiological analyzes were performed: Salmonella spp., Staphylococcus coagulase 
positive (CFU/g) and enumeration of total and thermotolerant coliforms (MPN/g); and 
physical-chemical analyzes: dry matter at 105ºC; ashes; crude protein (Micro Kjedahl); 
lipids (Blight-Dyer method). The microbiological results were: total coliforms - 13 
NMP / 100g; thermotolerant coliforms - <2 NMP / 100g; Salmonella spp. - absence; 
Staphylococcus coagulase positive - undetected in 10g. The physical-chemical results 
were: 68.57% - humidity; 3.08% - ash/mineral; 17.77% - protein; 16,61% - lipid. The 
analyzed product presented satisfactory microbiological quality and approximate 
centesimal composition to the products previously produced. Regarding nutritional 
quality, the highlight was the high percentage of protein.
KEYWORDS: fish; new fish products; fish quality; tecnologic innovation

1 |  INTRODUÇÃO

Os derivados de pescado são tradicionalmente processados e destinados 
para alimentação humana, como é o caso das ovas de muitas espécies de peixes. 
Considerados iguarias gastronômicas de alto valor comercial, recebem comumente o 
termo “caviar”, ao se referir ao produto oriundo das ovas de esturjão, ou sucedâneo de 
caviar, produzido a partir de ovas das demais espécies (Pereda et al., 2007).

No Brasil, experimentos com sucedâneos de caviar vêm sendo realizados nos 
últimos anos em busca da ampliação de mercados, fortalecimento de agronegócio 
e desenvolvimento de produtos alternativos (Johannesson, 2006). E assim como 
a matéria-prima, o sucedâneo é facilmente deteriorado em casos de manipulação, 
processamento e/ou armazenamento inadequados.

Com isso, objetivou-se a avaliação da qualidade microbiológica e composição 
centesimal de produto tipo caviar defumado, oriundo do cultivo de trutas arco-íris 
(Oncorhynchus mykiss) da Região Serrana do Estado do Rio de Janeiro, realizado 
com o intuito de auxiliar o aquicultor responsável na legalização do produto.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS

Foram coletados aleatoriamente três frascos de vidro do produto tipo caviar 
congelado do mesmo lote para realização das análises microbiológicas e físico-
químicas. Após identificação, as amostras (Fig.1) foram acondicionadas em caixas 
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de poliestireno expandido com quantidade suficiente de gelo e transportadas para o 
Centro Estadual de Pesquisa em Qualidade de Alimentos (CEPQA) para realização 
das análises em triplicata (ICMSF, 1986; APHA, 2015). 

Quanto às analises microbiológicas, foram realizadas por semeadura “ spread 
plate” a contagem de Staphylococcus coagulase positivo (UFC/g), a enumeração de 
coliformes totais e termotolerantes através da técnica de Número Mais Provável (NMP/g) 
e a pesquisa de Salmonella spp. (Brasil, 2001; Brasil, 2003). Além disso, realizou-se 
as seguintes análises físico-químicas (Brasil, 2011): matéria seca a 105ºC, cinzas e 
proteína bruta (metodologia de Micro Kjedahl). Para lipídeos, o método Blight-Dyer foi 
utilizado (Blight e Dyer, 1959). Não foi indicada a realização de análise estatística pois 
ocorreu apenas uma coleta amostral. Com isso, os dados foram apresentados como a 
média dos resultados obtidos.

Fig.1: Amostra de sucedâneo de caviar oriundo da truta arco-íris

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados médios das avaliações microbiológicas são relatados na Tabela 1.

Análises bacteriológicas Resultados médios

Coliformes totais 13 NMP/100g

Coliformes termotolerantes < 2 NMP/100g

Salmonella spp. Ausência

S. coagulase positiva Não detectado

Tabela 1: Resultados médios das análises microbiológicas em amostras de caviar.

Os baixos valores encontrados sugerem que as ovas foram adequadamente 
processadas e manipuladas, prezando pela segurança do produto. A partir dos 
resultados obtidos, nota-se que a amostragem analisada encontrou-se dentro dos 
padrões estipulados pela legislação (Brasil, 2001), e, portanto, foi considerada com 
boa qualidade microbiológica e apta para consumo humano.



A Produção do Conhecimento nas Ciências da Saúde Capítulo 10 101

Observam-se similaridades dos resultados obtidos com dados anteriores na 
literatura. Por exemplo, em análise do produto oriundo de tainha, Ferreira et al. (2011) 
observaram que o mesmo estava em conformidade com os padrões nacionais e 
internacionais, a partir de valores baixos na contagem de microrganismos aeróbios 
viáveis (< 101 UFC/g), de S. coagulase positivo (< 102 UFC/g), na enumeração de 
coliformes termotolerantes (< 3 NMP/g) e ausência de Salmonella spp. 

Na Tabela 2, é possível visualizar os resultados médios obtidos nas análises 
físico-químicas.

Análises físico-químicas Resultados médios (%)

Cinzas/mineral 3,08

Proteína 17,77

Lipídeos 16,61

Umidade 68,57

Tabela 2 – Resultados médios das análises físico-químicas em amostras de caviar

De acordo com Catarci (2004), o caviar fresco e granulado, oriundo do esturjão, 
não deve exceder os valores de 55% de umidade, teor mínimo de 18% de lipídeos e 
23% de proteínas. Comparativamente ao presente estudo, observa-se que na truta os 
valores obtidos não atingiram o preconizado pelo autor supracitado, com exceção do 
resultado da umidade, superior no presente estudo. Tais diferenças podem ser notadas 
de espécie para espécie, assim como pelo processamento aplicado e o estado de 
maturação das gônadas (Espírito Santo et al., 2003).

4 |  CONCLUSÕES

A partir dos dados encontrados, notou-se que a qualidade microbiológica e 
nutricional do produto é satisfatória, e o produto analisado apresentou composição 
centesimal aproximada à produtos produzidos em estudo prévios. Destacou-se nas 
amostras de sucedâneo de caviar o alto percentual de proteína. Com isso, há a 
indicação e incentivo aos produtores locais na produção das ovas tipo caviar de truta 
arco-íris para comercialização como maior lucratividade da produção, uma vez que 
esteja corretamente legalizado frente às legislações vigentes.
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