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RESUMO 

A procura por pescado tem crescido, pois a população vem buscando por alimentos de melhor 
qualidade nutricional, inclusive o pescado, por apresentar gorduras insaturadas e proteínas de 
alta qualidade. O pirarucu representa um dos recursos pesqueiros comerciais mais importantes 
e consumidos na bacia Amazônica, devido principalmente ao seu sabor e seu valor comercial. No 
entanto, durante o seu processamento, é gerado uma grande quantidade de subprodutos. A 
carcaça do pirarucu, constituída por coluna vertebral e costelas, é o maior subproduto gerado no 
processamento. Foi desenvolvida uma sopa elaborada a partir dos ossos residuais do 
processamento de pirarucu. Os espinhaços do pirarucu foram obtidos em frigorífico e 
transportados até o Laboratório de Tecnologia de Pescado FCA/UFAM. Para elaboração e 
preparo da sopa foram realizados 3 tratamentos, com diferentes concentrações de ossos (50%, 
70% e 90%). Foram realizadas análises microbiológicas e físico-químicas na matéria prima e nos 
produtos elaborados. Os ossos obtidos para realização do experimento estavam em ótima 
qualidade in natura. Observou-se que houve boa manipulação em seu processamento, livre de 
contaminação. Era esperado que os microrganismos fossem ausentes nos produtos, pois os 
tratamentos passaram por aquecimento. O tratamento com 90% de ossos apresentou maior 
teor proteico (8,65%), menor teor lipídico (1,93%), maior teor de cinza (22,1%) e menor teor de 
carboidratos (3,52%). Os ossos obtidos dos subprodutos do pirarucu revelaram-se excelentes 
fontes de nutrientes, adequados para consumo humano na forma de sopa ou caldo 
concentrado. 
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