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® Résumeé

La production de caviar d'aquaculture augmente alors que les captures de péche sont en déclin. C'est pourquoi il
est intéressant d'identifier les caviars de différentes origines et d'étudier si la nourriture et les pratiques de
transformation des poissons ont une incidence sur la composition de ces caviars. Les dimensions des oeufs et les
taux de protéines et de lipides ne peuvent suffire a identifier les espéces.

La composition brute du produit fini dépend en grande partie du taux de sel et des traitements technologiques. 11
s'aveére que la composition du caviar d'esturgeon issu d'une aquaculture intensive est trés différente de celle du
caviar d'esturgeon sauvage. Pour harmoniser les compositions en acides gras des caviars, il est recommandé de
réduire 1'acide linoléique (18:2) de la ration de l'esturgeon d'aquaculture et d'augmenter l'acide arachidonique
(20:4). Les teneurs en hydrocarbures chlorés (DDT, PCB, HCH) sont fonction des origines et des especes.



