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RESUMO
O aruanã Osteoglossum bicirhossum é um peixe bastante apreciado na alimentação, principalmente por suas características organolépticas e por possuir uma carne com baixo teor de gordura. Os conhecimentos sobre o rendimento dos peixes, bem como, de seus subprodutos são de fundamental importância tanto para a indústria de processamento e para o produtor, desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar o rendimento de filé de aruanã de diferentes classes de tamanho. As coletas foram realizadas no Frigorífico Maués (3°22’43,71’’S 57°43’32,06’’ O), localizado no município de Maués, Amazonas, Brasil. O organograma de processamento de filé na empresa segue os seguintes procedimentos: recepção, lavagem, classificação, congelamento, separação da carne, remoção da pele, filetagem e pesagem. Foi utilizado um total de 35 exemplares, previamente medidos e pesados. Para a obtenção do filé foi calculado o peso inteiro (g), posteriormente realizada a retirada das espinhas, vísceras e finalmente a incisão do tecido muscular no sentido da nadadeira caudal para a cabeça, concluindo a filetagem. Os materiais utilizados foram facas, bandejas, mesa de inox, balança digital, ictiomêtro e EPIs. Os peixes amostrados tinham um comprimento médio de 48,52 cm, peso médio de 967 g. O rendimento de filé encontrado para o Aruanã foi de 34,46%. Após o processamento das 35 amostras, pode se observar que os peixes a partir de 50 cm apresentaram um rendimento (37,56%) significativamente (p<0,01) maior que peixes com comprimento inferior a 50cm (32,77%). A porcentagem média da cabeça, vísceras, pele com escamas, carcaça e filé foram de 11,6%;7,5%;16,7%;34,3% e 29,6%, respectivamente. Os resultados apresentados apontam que o comprimento mínimo para filetagem do aruanã é de 50cm, pois a partir desse comprimento os peixes apresentam um aumento considerável (5%) no aproveitamento do filé. Outros estudos devem ser realizados a fim propor alternativas para o aproveitamento da carcaça desta espécie, que possui alto valor biológico.
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