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RESUMO

Introducao: O aproveitamento integral de matérias-primas vegetais apresenta-se como uma alternativa para
reduzir desperdicios, agregar valor a producao agricola e ampliar as possibilidades de utilizacdo de recursos
regionais no desenvolvimento de novos produtos alimenticios, além de contribuir para os Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel (ODS) da Organizagdo das Nac¢Oes Unidas, especialmente o ODS 12,
relacionado ao consumo e a producdo responsaveis. Nesse contexto, o quiabo (Abelmoschus esculentus)
apresenta importancia econdmica e potencial para agregacao de valor, especialmente em sistemas de
producao agricola que buscam maior aproveitamento da cultura (SOUZA et al., 2023). Objetivo: Avaliar o
potencial de aproveitamento integral do quiabo produzido no Macigco de Baturité para obtencdo de matérias-
primas destinadas ao desenvolvimento de novos produtos alimenticios. Metodologia: O quiabo foi separado
manualmente em pericarpo, sementes e mucilagem. O pericarpo foi submetido a secagem em estufa estética
por 12 horas, com temperatura gradualmente elevada de 40 °C a 60 °C, e posteriormente triturado para
obtencdo de farinha. As sementes foram desidratadas e submetidas ao processo de torra, enquanto a
mucilagem foi obtida por processo de extracdo aquosa. Foram realizadas andlises de umidade, cinzas, pH,
acidez tituldvel e cor instrumental. Resultados: O pericarpo apresentou 7,33 £ 0,25% de umidade e 9,13 *
0,44% de cinzas, enquanto as sementes apresentaram 10,71 = 0,61% e 8,16 = 0,67%, respectivamente. Os
valores de pH foram de 4,59 + 0,06 para o quiabo e 4,93 = 0,02 para as sementes, enquanto as mucilagens
apresentaram valores entre 7,15 = 0,08 e 7,53 £ 0,20. A acidez titulavel do quiabo foi de 7,03 + 0,41%. Na
avaliacao da cor, foram observados valores de AE de 34,66 para o quiabo e 7,39 para as sementes.
Conclusoes: Os resultados demonstram que o beneficiamento possibilitou a separacdo e caracterizagao de
diferentes fragdes do quiabo, apresentando caracteristicas distintas e potencial para aplicacdes especificas. A
obtencao de farinha a partir do pericarpo, o aproveitamento das sementes e a utilizacdo da mucilagem
ampliam as possibilidades de aplicacdao da matéria-prima em formulacées alimenticias, ingredientes e
materiais de interesse tecnoldgico. Dessa forma, o aproveitamento integral do quiabo demonstra potencial
para contribuir com a redugao do desperdicio e com a agregacao de valor a produgao regional, possibilitando
o desenvolvimento de novos produtos a partir de uma matéria-prima cultivada pela agricultura familiar do
Macico de Baturité. Diversidade, Inclusao e Transformacdo Social: O trabalho contribui para a tematica da
SEMUNI ao valorizar uma matéria-prima produzida regionalmente, especialmente pela agricultura familiar
do Macico de Baturité, promovendo alternativas para seu aproveitamento integral e para a reducdo de
desperdicios. A utilizagdo das diferentes fragoes do quiabo amplia as possibilidades de desenvolvimento de
produtos e ingredientes alimenticios, contribuindo para a agregacdo de valor a produgao local, para o uso
sustentavel dos recursos disponiveis e para a valorizagdo das potencialidades da regido. Agradecimentos
institucionais: A Universidade da Integragdo Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira (UNILAB) e ao
Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo Cientifica PIBIC/UNILAB (IC e Af), pelo apoio institucional e
financeiro para a realizacdo da pesquisa.
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