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RESUMO

O feijao preto criouloFhaseolus vulgaris L.) € uma leguminosa cultivada em sistema agrogad com
elevado valor nutricional e importancia sociocwdtysara a agricultura familiar. Este trabalho teweeno
objetivo avaliar os parametros fisico-quimicos alinha de feijao preto crioulo produzida a parérgtdos
obtidos da REDE SEMEAM, em Garanhuns-PE. As argliseam realizadas em triplicata, obtendo-se os
seguintes resultados (média + desvio padréo): wuaida 3,96 + 0,48%, atividade de agua de 0,22P390,
acidez titulavel de 0,04 £+ 0,00%, pH de 5,54 + Qdalidos soluveis totais de 1,7 + 0,2 °Brix, paefim
adotado como indicador complementar da fracdo ssidvel da farinha em infuséo, cinzas de 2,43 6%,
proteina bruta de 46,30 + 2,65 g/100g (em procedsswalidacdo analitica), lipideos de 3,96 + 0,13% e
carboidratos de 43,33 + 3,36%. A analise de cdel@b) indicou luminosidade elevada (L* = 83,07 &8,

e tonalidade levemente amarelada (b* = 6,20 *+ 126 diferenca total de cAE = 16,37 £ 5,78 em relacéo
ao padrao branco. Os parametros avaliados mostissrarompativeis com valores descritos para faridbas
leguminosas e atenderam aos requisitos aplicaeelegislacdo brasileira vigente (RDC n°® 711/202%.
resultados demonstram que a farinha de feijao pratolo apresenta boa qualidade fisico-quimicaterial
estabilidade microbioldgica em fungéo dos baixdsrea de umidade e atividade de dgua, com potepesial
aplicagdo em produtos alimenticios, especialmemgoemulacdes isentas de gluten, contribuindo para
valorizagdo de variedades crioulas da agricult@milfar e para a documentagdo do patrimdnio da
agrobiodiversidade do Agreste Pernambucano..

Palavras-Chave: Agroecologia; composicao centesimal; farinha dgieinosas; sementes crioulas;
Phaseolus vulgaris L.
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RESUMEN

El frijol negro criollo Phaseolus vulgaris L.) es una leguminosa cultivada en sistema aglogico con alto
valor nutricional e importancia sociocultural pdaaagricultura familiar. Este estudio tuvo comoedijo
evaluar los parametros fisicoquimicos de la hat@fijol negro criollo producida a partir de grarabtenidos
de la REDE SEMEAM, en Garanhuns-PE. Los andlisieeaizaron por triplicado. Los valores obtenidos
fueron: humedad de 3,96 + 0,48%, actividad de agud,222 + 0,009, acidez titulable de 0,04 + 0,00Pb,
de 5,54 + 0,14, sélidos solubles totales de 1,2*Brix, cenizas de 2,45 + 0,10%, proteina bret&@@,30 +
2,65 g/100g (en proceso de validacion analiti¢aidds de 3,96 + 0,13% y carbohidratos de 43,336%.
Los pardmetros evaluados mostraron compatibilidad v@alores descritos para harinas de leguminosas y
cumplieron con los requisitos aplicables de ladlkegion brasilefia vigente (RDC n°® 711/2022). Lesitados
demuestran que la harina de frijol negro criollegenta buena calidad fisicoquimica y potenciabditad
microbioldgica en funcion de los bajos valores deédad y actividad de agua, con potencial paraagin

en productos alimentarios sin gluten, contribuyeada valorizacion de variedades criollas de lacaiura
familiar.

Palabras Clave:Agroecologia; composicion centesimal; harina deeinosas; semillas criollaBhaseolus
vulgaris L.

ABSTRACT

Creole black beanPhaseolus vulgaris L.) is a legume grown under an agroecological esgstvith high
nutritional value and sociocultural importance flamily farming. This study aimed to evaluate the
physicochemical parameters of creole black beam flcoduced from grains obtained from REDE SEMEAM,
in Garanhuns, Pernambuco, Brazil. Analyses werfeieed in triplicate. Results (mean + SD) were: shie
3.96 £ 0.48%, water activity 0.222 + 0.009, tittdeaacidity 0.04 + 0.00%, pH 5.54 + 0.14, totaldxé solids
1.7 £ 0.2 °Brix, ash 2.45 £ 0.10%, crude proteirB86: 2.65 g/100g (under analytical validatiorpids 3.96

+ 0.13% and carbohydrates 43.33 * 3.36%. Coloryarga(CIELab) showed high luminosity (L* = 83.07
5.88) and a slightly yellowish hue (b* = 6.20 +@).3with a total color differenc&E = 16.37 + 5.78 relative
to the white standard. All parameters were compmtiith values reported for legume flours and niet t
requirements of current Brazilian legislation (RDG. 711/2022). The results demonstrate that crielalek
bean flour has suitable physicochemical quality paotgntial microbiological stability based on loveisture
and water activity values, with potential for applion in food products, especially gluten-frearfalations,
contributing to the valorization of creole varistien family farming and to the documentation of
agrobiodiversity heritage in the Pernambuco Agresgeon.

Keywords: Agroecology; proximate composition; legume floueae seed¥?haseolus vulgaris L.

INTRODUCAO

As leguminosas, como feijao, lentilha e grao-deséo alimentos altamente nutritivos que
desempenham papel central na alimentacdo humaonaoS&s relevantes de fibras, proteinas e
micronutrientes essenciais. No caso do feijdo-con{Bimaseolus vulgaris L.), originario das
Américas e amplamente integrado a dieta brasitkisgle a colonizacdo, seu consumo transcende a
dimensao nutricional, estando profundamente asdodaultura alimentar e a pratica da agricultura
familiar no pais (Brasil, 2018).

As sementes crioulas sdo produzidas de forma agdmpca, sem 0 uso de insumos
industriais, apresentando forte adaptabilidadeadi¢des locais de clima e solo. S&o cultivadas por

agricultores familiares, povos indigenas e comuledaquilombolas ao longo de geracdes,
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constituindo um patriménio vivo da agrobiodiversidaPinto, 2021). Dentre essas variedades, o
feijdo preto crioulo se destaca por ser amplameutezado em consoércio com outras culturas, em
regime de sequeiro, com forte dependéncia das g@iesliclimaticas e pluviométricas regionais

(Lima; Andrade; Andrade, 2025).

A transformacdao do feijao em farinha representa alteanativa tecnoldgica relevante, pois
permite agregar valor & matéria-prima, ampliardda Gtil e viabilizar sua utilizacdo em diferentes
formulacdes alimenticias, especialmente em prodseéogos de glaten. Estudos indicam que farinhas
de leguminosas apresentam elevado valor nutricioc@ih destaque para proteinas, fibras e
micronutrientes, além de baixa atividade de agugue contribui para a inibicdo do crescimento
microbiano e para a estabilidade durante o armazema (Minguta, 2015; Gomes, Reis e Silva,
2012).

Embora o feijdo seja amplamente consumido no Brasida sdo escassos os estudos
cientificos voltados a caracterizacéao fisico-quénde farinhas obtidas a partir de variedades @soul
Diante disso, as analises centesimais e fisicoigaém configuram-se como ferramentas
fundamentais para a avaliacdo da composicdo, quia@lide estabilidade desses produtos,
possibilitando a comparacdo com farinhas proveesede sistemas convencionais e contribuindo
para a valorizagdo das sementes crioulas comaor@atio alimentar e da agrobiodiversidade.

Diante desse contexto, o presente trabalho teve odxjetivo avaliar os parametros fisico-
qguimicos da farinha de feijdo preto crioulo cultisGaem sistema agroecoldgico, comparando o0s
resultados com dados da literatura e com as regul@agdes vigentes para farinhas de leguminosas,
avaliando seu potencial de aplicacdo em produtmeaticios, especialmente em formulagfes isentas

de gluten..

FUNDAMENTACAO TEORICA
Cultura e importancia do feijao no Brasil

O feijao-comum Phaseolus wvulgaris L.), pertencente a familia Fabaceae, constitui a
principal fonte acessivel de proteina vegetal nenesitacdo de populacbes de paises em
desenvolvimento, destacando-se por seu elevadpitei@ico (15 a 35%), composto principalmente
por globulinas (45-70%) e albuminas (10-30%) (Vaoén Barros; Prudencio, 2024). No Brasil, os
feijdes dos tipos carioca e preto predominam neyg@&o e consumo nacional, com produg¢do média
de 3,29 milhbes de toneladas na safra 2024/202%8;2025).

Segundo a Tabela Brasileira de Composicédo dos Atiose(TBCA, 2025), o feijao preto
cru contém 294 kcal/100g, 22,4 g/100g de protein28 g/100g de lipideos, 59,1 ¢g/100g de
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carboidratos totais, 21,5 g/100g de fibra alimeritda®2 mg/100g de célcio e 9,83 mg/100g de ferro.
Além disso, o consumo de feijdes de coloracdo asaomo o feijdo preto, estd associado a
beneficios cardiovasculares, como a reducédo daidalbe da onda de pulso e da presséo arterial
(Clark; Taylor; Zahradka, 2021).

Variedades crioulas e o feijao preto

O feijao preto tem origem americana, assim como todénero Phaseolus, que possui 55
espécies, das quais cinco sdo cultivadasvuRjaris, P. lunatus (feijao-de-lima), P.coccineus
(ayocote), Pacutifolius (tepari) e Ppolyanthus (petaco) (Rodrigues, 2020). O feijao preto crickilo
cultivado principalmente por agricultores familsudo Agreste de Pernambuco, em consércio com
outras variedades, apresentando forte dependémsiacondicdes climaticas e pluviométricas
regionais (Lima; Andrade; Andrade, 2025).

A variabilidade genética presente nas variedadeslas representa um recurso estratégico
para o melhoramento vegetal e para a adaptacdau@dasngas climaticas, uma vez daeadraces
localmente adaptadas podem apresentar maior tolaran estresse hidrico e maior estabilidade
produtiva em condi¢cbes adversas (Uebeetaal., 2023). A caracterizacao fisico-quimica dessas
variedades é, portanto, etapa essencial para dotanesse patrimonio genético e subsidiar politicas
publicas de valorizacao da agrobiodiversidade regio

O feijao-comum é reconhecido como fonte densa tteentes, com elevado teor de proteinas,
fibra alimentar e minerais, especialmente ferrinex além de ser fonte de amido resistente e de
digestao lenta, o que elicita menor resposta gic&nCompostos bioativos presentes no feijao tém
sido reportados como potencialmente protetoresraotbencas cardiovasculares, hipertensao,
hipercolesterolemia e cancer (Uebersgixal., 2023). A manutencdo dessas propriedades em
variedades crioulas cultivadas em sistemas agrogicok refor¢a o argumento de que a conservacao
da agrobiodiversidade ndo é apenas uma quest@oat@tambiental, mas também uma estratégia de

saude publica.

A relacéo entre o sistema de cultivo e a composigéaicional do feijao tem sido investigada
com crescente interesse cientifico. Estudos coripasademonstram que graos de feijao-comum
provenientes de cultivo organico e agroecologigesgntam maiores teores de proteinas, compostos
fendlicos e microelementos relevantes como femime&o, quando comparados a graos provenientes
de cultivo convencional (Villanueva-Floresal., 2024). Esses resultados indicam que o sistema de

producgédo agroecologico, além de seus beneficiogeatals e sociais, pode influenciar positivamente
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o perfil nutricional e funcional do gréo, agregawaéor a matéria-prima obtida.

Sistema de cultivo agroecolégico e qualidade nuti@nal do feijao

O feijao-comum apresenta baixo impacto de carbon@@mparacdo com outras culturas,
capacidade de fixacao biologica de nitrogénio aténm® por meio de simbiose com rizobios e ciclo
curto de crescimento, caracteristicas que favorexelwersificacdo de cultivos e a integracao em
sistemas de cobertura de solo, posicionando-o @amponente estratégico para a sustentabilidade
agricola (Uebersagt al., 2023). Essas caracteristicas tornam o feijam pnedulo especialmente
adequado para sistemas agroecoldgicos, onde aceausiEninsumos sintéticos exige culturas que

contribuam ativamente para a manutencédo da feddidio solo.

A articulacdo entre sociedade civil e Estado nacéiw de politicas publicas voltadas as
sementes crioulas, como programas estaduais dergag&o e distribuicdo, tem sido apontada como
estratégia essencial para garantir a segurancardhme nutricional, protegendo o patrimoénio
genético regional (Pedroso; Antiqueira, 2025). Masmnario, as redes comunitarias de sementes,
como a REDE SEMEAM do Agreste Meridional de Pernacoh desempenham papel central na
conservacao, multiplicacdo e distribuicdo de vaded crioulas, contribuindo para o resgate de
saberes tradicionais e para o fortalecimento datidiede cultural dos agricultores familiares (Lima;
Andrade; Andrade, 2025).

Agroecologia, soberania alimentar e conservacao @grobiodiversidade

A agroecologia é uma abordagem cientifica e pratieaintegra conhecimentos ecoldgicos,
sociais e agronémicos para o desenvolvimento tknsss alimentares mais sustentaveis, resilientes
e equitativos. No contexto do semiarido nordestssa abordagem assume papel estratégico, pois
permite 0 manejo de agroecossistemas adaptadosdisi@es edafoclimaticas locais, como o estresse
hidrico e solos de baixa fertilidade, ao mesmo teem que preserva a agrobiodiversidade e fortalece
a soberania alimentar das comunidades rurais (Bedtmtiqueira, 2025).

Tendéncias de consumo e aplicacdes tecnologicadatinha de feijao

O feijao preto se destaca entre os gendtipos @® feomum por apresentar elevados teores
de aminoéacidos essenciais e lipidios, além de badaw de fitatos (0,4%), propriedades
viscoamilogréficas superiores, maior indice de gi@nde 4gua e elevada capacidade emulsificante
(Bento et al., 2023). Estudos epidemiolédgicos indicam que oseoro de farinha, hidrolisados e
concentrados proteicos de feijdo pode contribuia pareducéo do risco de doengas crénicas como

hipertenséao, diabetes e aterosclerose (Teixeiea)20
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A substituicdo parcial da farinha de trigo por riaas de leguminosas tem sido amplamente
investigada para o enriquecimento nutricional @elptos de panificacédo, especialmente no segmento
sem gluten. O mercado global de produtos sem gfétevaliado em US$ 4,3 bilh6es em 2019, com

projecdo de atingir US$ 7,5 bilhdes até 2027 (SR@20). Segundo a RDC n° 711/2022, farinha é o
produto obtido de partes comestiveis de uma ou espgcies de cereais, leguminosas, frutos,
sementes, tubérculos e rizomas por moagem ou optomessos tecnoldgicos seguros, sendo o
processo de obtencédo da farinha de feijdo detem&n@ara as caracteristicas fisico-quimicas e

tecnoldgicas do produto final (Teixeira, 2024).

METODOLOGIA
Obtencao e preparo das amostras

O feijao utilizado no estudo foi adquirido em nowemde 2025 por meio da Rede de
Sementes Crioulas do Agreste Meridional de Pernam{@EDE SEMEAM), localizada no
municipio de Garanhuns-PE. Os grdos eram provesietd Sitio Jenipapo, no municipio de
Canhotinho-PE, cultivados em sistema agroecologisograos foram triturados em moinho para
obtencéo de farinha fina e, em seguida, submetidesagem em estufa aberta a 65 °C por 24 horas,
para padronizagéo e redugdo da umidade residuahdstra foi entédo padronizada com auxilio de
almofariz, pistilo e peneira de 32 mesh. Para aisas que requeriam amostra em estado liquido,
foi preparada infusdo na proporcao de 1:10 (mi)y & g da amostra em 50 mL de agua destilada.

Todas as analises foram realizadas em triplicdtaRE e F3).
Andlises fisico-quimicas

A umidade foi determinada em estufa FANEM 515-M@% AC por 4 h, conforme Instituto
Adolfo Lutz (2008). As cinzas foram obtidas porileracdo em mufla a 550 °C até coloragéo cinza-

claro, com célculo pela diferenca de massa (Equagéao

% Cinzas = (N / p) x 100 (1)
onde N = massa de cinzas (g); p = massa da anfgkstra

A atividade de agua (Aw) foi determinada por latdireta em PRE Water Activity Meter
a ~25 °C. O pH foi medido por pHmetro TECNOPON MPX0O previamente calibrado, a partir de

solugdo com 5 g da amostra e 20 mL de agua desfiladda. A acidez total titulavel foi determiread
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por titulagdo com NaOH 0,01 M e indicador feno#tah, com resultados expressos em g de acido
glutdmico/100 g de amostra. Os sélidos soluve&@ddSST) foram determinados por refratometria
digital (ARLA32-SBC10) a partir da solucao de irdag5 g/50 mL), expressos em °Brix.

A proteina bruta foi determinada pelo método de Kjeldahl, em base seca, com fator de
conversdo de nitrogénio de 6,25 (Instituto Adolfo Lutz, 2008). O teor de lipideos foi obtido por
extracdo em sistema Soxhlet com hexano como solvente. Os carboidratos insoliveis (incluindo
fibras) foram calculados por diferenga: 100 - (umidade + cinzas + proteinas + lipideos).

A cor da farinha foi avaliada com o aplicativo Godmalyzer (verséo 3.0.5), calibrado com
padrdo branco antes de cada analise, obtendossrametros L* (luminosidade), a* (componente
vermelho-verde) e b* (componente amarelo-azul).ifarenca total de corAEg) foi calculada em

relacédo ao padréo branco pela Equacéao 2:

AE = V[(AL*)? + (A2)2 + (Ab7)7] )

onde AL* = L* - L,"; Aa* =a* - a,"; Ab* =b* - b,".

Os valores do padrdo branco (placa de calibragdo) utilizados foram Ly* = 67,10;

ay* = -1,70; by* = 3,50.
Tratamento estatistico

Os dados foram organizados e analisados por éistatisscritiva (média aritmética e desvio
padrdo) com auxilio do software Microsoft Excel. tAiplicatas foram identificadas como F1, F2 e
F3.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Composigao centesimal e parametros fisico-quimicos

Os resultados das analises fisico-quimicas datade feijao preto crioulo estdo apresentados

na Tabela 1, com valores expressos como médiaviodesdrao (n = 3).
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Tabela 1.Parametros fisico-quimicos e composic¢ao centeslmédrinha de feijao preto crioulo.

Parametro Resultado (média + DP)

Umidade (% 3,96 + 0,4
Atividade de agua (Av 0,222 + 0,00
Acidez total titulavel (% 0,04 = 0,01

pH 5,54 + 0,1.
Sadlidos solaveis tota(°Brix) 1,7+0,:

Cinzas (% 2,45 + 0,1l
Proteina bruta (g/100 46,30 = 2,6
Lipideos (% 3,96 £ 0,1
Carboidratos insolaveis (% 43,33+ 3,3

Fonte: Autores (2026).*Calculado por diferencajunfibras.

Para o parametro de umidade da farinh®lueseolus vulgaris L., foi determinado o valor
de 3,96 + 0,48%, significativamente inferior aoitenméximo de 15% estabelecido pela RDC n°
711/2022 para farinhas. Esse resultado indica adiegastabilidade microbioldgica e potencial de
conservacao durante o armazenamento, confirmamefici@ncia do processo de secagem adotado.
Resultados semelhantes foram relatados por Gon@&el)(2que observou teores de umidade de
3,03% e 3,09% em farinhas de feijao preto processtgimicamente. Marquezi (2016) encontrou
teores mais elevados (8,78 e 9,62%) em farinhastrsgamento térmico intenso, reforcando que a
temperatura e o tempo de secagem sao determimantesnposicao final da farinha.

A atividade de agua (Aw) apresentou valor médi6,@82 + 0,009, muito abaixo do limiar
de 0,650 para proliferagdo microbiana geral e @@®para crescimento de fungos (Pinto, 2016). Este
resultado € consideravelmente inferior ao vald,d® reportado por Gomes et al. (2015) para farinha
de feijdo carioca comercial, indicando que a faxirdnalisada apresenta maior estabilidade
microbioldgica, atribuida ao processo de secagerastnia empregado neste estudo.

A acidez total titulavel apresentou valor de 0,@4Q0%, inferior aos valores reportados por
Silva (2020) para farinhas de feijao-caugigha unguiculata), que variaram entre 1,81% e 2,37%
para diferentes fracdes. O baixo valor obtido seigeya estabilidade da farinha e auséncia de
processos fermentativos ou degradagcao quimicaargiev

O pH médio de 5,54 + 0,14 indica carater leveméutdo, caracteristico de farinhas de
leguminosas. Esse valor € inferior ao de 6,37 tagompor Gomest al. (2015) para farinha de feijao

carioca comercial e ao intervalo de 6,0-6,8 estaid para farinha de trigo pela IN n° 8/2005 do
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MAPA. As diferencas encontradas podem estar asiagis caracteristicas quimicas especificas da
matéria-prima e as condi¢cbes de processamentsem@lo consideradas prejudiciais a qualidade do
produto.

O teor de cinzas de 2,45 + 0,10% indica presergafisiativa de minerais, como ferro,
magnésio, fésforo e potassio, proximo ao limit2d®6 estabelecido para farinha de trigo integral
pela IN n° 8/2005. Esse valor é superior aos 2@86ntados por Santesal. (2010) para farinha de
feijdo comum e inferior aos encontrados por Vadiaf. (2011) em cultivares de feijao preto (3,94—
4,25%). A variacdo pode ser atribuida as difereega® cultivares e as condi¢des edafoclimaticas
do sistema agroecolégico de producao.

Os solidos solaveis totais apresentaram valor méelib,7 + 0,2 °Brix, resultado esperado
para farinhas de leguminosas. Embora os sélida$vesgl totais sejam parametro tipicamente
empregado em sucos, néctares e polpas, sua deie@dmino extrato aquoso da farinha (1:10 m/v)
foi adotada neste estudo como indicador complemeatgafracdo de compostos hidrossoluveis
disponiveis na infuséo, fornecendo informacgéo eeiey sobre o potencial extrativo da farinha em
agua, cuja composicao € predominantemente cowulstinor amido e fibras insolGveis, com baixa
concentracdo de compostos hidrossoluveis, confarbservado em estudos com farinhas de
Phaseolus vulgaris L. (Bentoet al., 2023).

Os lipidios apresentaram teor de 3,96 + 0,13%, ebivgl com o esperado para farinhas de
leguminosas e semelhante ao reportado por Berato @023) para farinha de feijao preto crioulo,
indicando concordancia entre os resultados obgdperimentalmente e os descritos na literatura.
Apesar de representarem uma fracdo minoritariaod@posicdo centesimal do feijdo, os lipidios
exercem importante papel nutricional e tecnolégia presenca contribui para o valor energético
do alimento e pode influenciar propriedades seasoei de conservacgao.

O teor de proteina bruta obtido (46,30 £ 2,65 gg)306i bem maior que os reportados na
literatura, com farinha de feijdo preto de teorestgicos em meédia de 30 g/100g (Barros, 2020;
Vicensoti; Barros; Prudencio, 2024). A proteinatdré um dos parametros centesimais de maior
relevancia nutricional em farinhas de leguminosasstituindo a base de seu uso em produtos
funcionais e sem gluten. O teor proteico demorspatencial da farinha como fonte alternativa de
proteina vegetal, podendo contribuir para a difieegido alimentar e para o desenvolvimento de

produtos voltados a consumidores que buscam redlepinsumo de proteinas de origem animal.

Andlise de cor (CIELab)

Os parametros cromaticos da farinha de feijao pmetwilo, obtidos pelo sistema CIELab,
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estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2.Parametros de cor (CIELab) da farinha de feijatopcaoulo.

Parametro Referéncia (padrao branco) Resultado (média = DP)
L* 67,1( 83,07 £5,8
a* -1,70 0,17 £ 0,29
b* 3,5C 6,20 £ 1,3
AE — 16,37 + 5,7

Fonte: Autores (2026).

A luminosidade média de 83,07 * 5,88 representaeatonsignificativo em relacdo ao
padréo de calibragcéo (L* = 67,10). Esse comportaon@esperado no processamento de feijoes, pois
a moagem rompe a casca e expde os cotilédonesadagéw clara, elevando o valor de L* (Kumar
et al., 2022). Os valores obtidos sdo compativeis comepartados por esses autores para farinhas
de feijdo carioca (L* = 83,5-91,4). O desvio padd&o5,88 reflete variacdo na uniformidade da
distribuicdo da casca durante a moagem.

O parametro a* apresentou valor proximo a neutndkd(0,17 + 0,29), indicando auséncia
de tendéncia cromética vermelho-verde na farinha. 3* apresentou incremento (6,20 + 1,36) em
relacdo ao padrdo (3,50), sugerindo tonalidadariemée amarelada, caracteristica do endosperma
amilaceo constituido principalmente por amido eégimas (Marquezi, 2016). O valor A& = 16,37
+ 5,78, calculado pela equaca® = V[(AL*)2 + (Aa*)?2 + (Ab*)?], confirma distin¢do visual nitida

da farinha em relagédo ao padrdo branco, conferdethdidade visual prépria ao produto.

CONCLUSOES

As andlises fisico-quimicas realizadas na farirdiijfio preto crioulo cultivado em sistema
agroecologico demonstraram que o produto apresamsgteristicas compativeis com farinhas de
leguminosas de qualidade, com destaque para aeakeastabilidade microbiolégica evidenciada
pelo baixo teor de umidade e pela reduzida atidddd agua. Todos os parametros avaliados
encontram-se em conformidade com os limites estaiolels pela RDC n° 711/2022.

O teor de cinzas indica presenca significativa oerais, proximo ao observado em farinhas
integrais. O pH levemente &cido, a baixa acidetatrel e os reduzidos sélidos solluveis totais séo
coerentes com a natureza fisico-quimica de faridedsguminosas. A analise colorimétrica revelou

farinha com alta luminosidade, tonalidade levemamearelada e identidade visual distind (=
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16,37). O teor de lipideos, proteinas e os carbtmdmor diferenca complementam a caracterizacao
centesimal do produto e representam importantdsitis nutricionais de farinhas de leguminosas.
Do ponto de vista da contribuicéo cientifica, ésibalho fornece a primeira caracterizacao
fisico-quimica sistematica de uma variedade criodéa feijdo preto cultivada em sistema
agroecologico no Agreste Meridional de Pernambdooumentando seu perfil centesimal e fisico-
quimico para subsidiar estudos futuros de melhantoneastreabilidade e certificagdo de origem. Do
ponto de vista tecnolégico, a farinha demonstrdampmal para aplicacédo industrial como ingrediente
em formulacdes de produtos sem gluten, segmentdraama expansao no mercado nacional e
internacional. Do ponto de vista social, os resiaisareforcam a importancia das sementes crioulas e
das redes de conservacédo, como a REDE SEMEAM gpsoherania alimentar e para a geragao de
renda da agricultura familiar da regido, evidendtara viabilidade tecnologica de produtos

agroecoldgicos como ingredientes funcionais deidgdé.
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