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Resumo
O feijdo comum (Phaseolus vulgaris L.) é uma cultura de grande relevancia no Brasil,
especialmente nas regides Norte e Nordeste, onde é cultivado predominantemente por
pequenas propriedades familiares. Além de sua importancia econdmica e social,
desempenha papel essencial na seguranca alimentar por ser fonte acessivel de
carboidratos complexos, proteinas, vitaminas hidrossollveis e minerais, contribuindo
também para a agricultura familiar e para a conservacao da diversidade genética. Trata-
se de um projeto de Iniciacdo Cientifica (PIBIC/CNPg/UFRPE), em equiparacdo ao
Estéagio Supervisionado Obrigatério (ESO), cujo objetivo foi caracterizar variedades de
feijdo comum cultivadas por comunidades tradicionais do Agreste Meridional de
Pernambuco. Foram avaliadas composic¢ao bioquimica, cor instrumental (CIE L*a*b*),
compostos bioativos, anélise estatistica e estudo bibliométrico sobre a tematica. A
variedade Bico de Ouro destacou-se pelo elevado teor proteico (24,08%) e pela
significativa atividade antioxidante, reforcando seu potencial em dietas vegetarianas e na
prevencdo de doengas cronicas. A analise de cor evidenciou diferencas significativas
entre as variedades, com maior luminosidade em Bico de Ouro (L*=40,21) e Favita
(L*=36,87) em relacdo ao Feijao Pau (L*=32,43), caracteristica associada a presenca de
pigmentos bioativos. Observou-se, ainda, maior teor de fendlicos totais (12,75 mg
GAE/100 g), flavonoides (293,96 mg CE/100 g) e atividade antioxidante (203,01 pmol
trolox/mg) na variedade Bico de Ouro, compostos relacionados a reducdo do estresse
oxidativo e a prevencdo de doencas cardiovasculares, inflamatorias e metabdlicas.
Estudos bibliométricos apontam aumento expressivo na producdo cientifica sobre
proteinas do feijdo ap6s 2016, periodo em que a ONU destacou a relevancia das
leguminosas para a seguranca alimentar global. A preservacdo e caracterizacdo de
variedades tradicionais mantidas no Banco de Germoplasma do Instituto Agrondémico de
Pernambuco mostram-se estratégicas para subsidiar politicas publicas, fortalecer a

biodiversidade agricola e orientar o planejamento alimentar.

Palavras-chave: proteinas vegetais; seguranca alimentar; leguminosas; biodiversidade

agricola.
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1. INTRODUCAO

O feijoeiro comum (Phaseolus vulgaris L.) se destaca como uma das principais
culturas agricolas do Brasil, em especial nas regidoes Norte ¢ Nordeste, em que sua
importancia ndo se resume apenas aos aspectos econémicos e agrondmicos. Mas sim, ao
seu papel social, cultivados por pequenas propriedades familiares o que o torna um
alimento de subsisténcia, contribuindo, portanto, para seguranca alimentar como fonte de
base proteica. Segundo dados disponibilizados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), o grao ¢ presenca forte na mesa dos brasileiros, onde em cada

dez brasileiros, sete consomem feijoes todos os dias (EMBRAPA, 2013; BRASIL, 2024).

Feijao ¢ uma fonte riquissima em proteinas vegetais e fornece teores adequados de
carboidratos complexos e compostos bioativos que podem diferenciar de acordo com a
variedade. Além de possuir baixo teor em lipidio e também de s6dio. Somando todos
esses compostos, a leguminosa tornou-se um complemento ideal a dieta de vegetarianos.
Nos feijoes € possivel encontrar compostos fenolicos, classe de metabolitos secundarios,
responsaveis pelo crescimento, reprodugdo, e por atuar na resposta de defesa e
pigmentagdo das leguminosas. A maioria dos estudos, atualmente, estao voltados para a
atividade antioxidante que as estruturas fenolicas exercem. Tal fato se manifesta como
uma solucdo ideal, devido ao seu impacto benéfico no organismo, possibilitando uma
eventual utilizacdo na profilaxia e progressao dessas doengas (ANGELO et al., 2007,

BENTO, et al., 2021; UMEDA, et al., 2017).

A proteina encontrada no feijao chega a ser 20% a 30% da sua composicao, apesar
de conter um alto teor proteico, ele permanece sendo baixo quando comparado a proteina
animal, devido a diversos fatores, como sua baixa digestibilidade de globulinas, a
deficiéncia de aminoacidos sulfurados (metionina e cistina) e presenca de fatores
antinutricionais que interferem em sua absor¢do proteica (SGARBIERI,1996;
CARVALHO et al, 2005; TEIXEIRA et al, 2012). Entretanto, sua importancia alimentar
deve-se ao menor custo de sua proteina em relacdo a de origem animal. Pois ela se
apresenta como pilar da seguranga alimentar, além de oferecer menor custo por grama de

proteina ao consumidor e exigir drasticamente menos recursos naturais que a pecuaria.

Sua Fragdo proteica total ¢ uma mistura complexa de globulinas (40-60%),
albuminas (8-20%), prolaminas e glutelinas, sendo as duas primeiras os principais

componentes. Apesar da maior fragdo ser constituida por globulinas, apresenta menor



qualidade nutricional que as albuminas, por isso, uma maior propor¢ao da ultima equivale
a uma melhora no valor nutricional da proteina da semente (NEVES, 2006; EMBRAPA,
2023). Estudos progridem para producao de isolados proteicos, objetivando langar novos

produtos plant-based dentro do mercado que supram as necessidades do publico alvo.

Além das macromoléculas que compdem sua estrutura, a leguminosa ¢ fonte
relativamente de vitaminas hidrossoliiveis como tiamina, riboflavina, niacina e folatos,
mas apresenta conteudo pouco expressivo de vitamina A. Adicionalmente, estes graos sao
excelente fonte de minerais, apresentando teores consideraveis de potassio (cerca de 1
%), fosforo (cerca de 0,04 %), ferro (cerca de 0,007 %), calcio, cobre, zinco € magnésio,
mas ¢ pobre em sodio (LAJOLO; GENOVESE; MENEZES, 1996;
BEEBE;GONZALEZ; RENGIFO, 2000; MOURA e CANNIATTI-BRAZACA, 20006).
As vitaminas sdo nutrientes extremamente importantes para a nossa saude e sao obtidas
a partir da nossa alimentacdo. Sem as vitaminas necessarias, nosso corpo enfrenta uma
série de problemas que vao desde alteragdes na pele, anemia, retardo no crescimento, até
problemas neurologicos. A auséncia de minerais presentes no feijao pode comprometer a
homeostase do organismo, que resultam em quadros vulnerabilidade imunolédgica e

disfungdes cardiovasculares (BRASIL, 2014).

Investigar a evolugdo cientifica acerca dessa leguminosa ajuda a elucidar
informagdes que estdo sendo estudadas por outros pesquisadores e compartilhar suas
pesquisas com o meio académico. A Bibliometria ¢ uma ferramenta que auxilia a dar
credibilidade a projetos, em que seu objetivo ¢ mensurar a produgdo cientifica por meio
de técnicas quantitativas que através de dados estatisticos contribuem para o mapeamento,
desempenho e crescimento de pesquisa de um determinado assunto (COSTA,
OLIVEIRA, 2020; DE SANTI, 2023). A sua evolu¢ao acompanhou o advento da internet
e softwares mais sofisticados que permitem mapear a informacao e facilita a busca, pois
possibilita uma visualizagdo rapida dos indicadores presentes como clusters e redes,
sendo os de relevancia paises, autores, artigos e instituigdes; além de auxiliar no
planejamento e acdes (BARBOSA JUNIOR et al, 2021; PIMENTA et al, 2017; COSTA,
OLIVEIRA, 2020).

Sendo assim, elucidar essas informagdes e incentivar a continuidade de pesquisas
sobre estas leguminosas, em especial, as cultivadas pelas familias tradicionais que
preservam a biodiversidade por geracdes, € essencial. Tendo em vista que estas sementes
ndo possuem caracterizagdo de nenhuma ou pouca espécie. Parte desse acervo se encontra
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preservado no Banco de Germoplasma do Instituto Agrondmico de Pernambuco (IPA) e
no ambito do género Phaseolus o banco dispde de mais de setenta anos de catalogacao
(FISCHER et al.,, 2016). Determinar os teores dos micronutrientes sobretudo as
vitaminas, ndo somente pelos seus beneficios a saide, mas para melhor entender a sua
biodisponibilidade, bioacessibilidade e qual a sua real contribui¢do na composi¢ao de
politicas publicas e valor biologico (CUNHA-SANTOS et al., 2019). Dar luz a estas
informagdes a produtos da agro biodiversidade permitira as comunidades rurais o uso de
bancos de dados do valor dos alimentos selecionados por geragdes para seu planejamento
alimentar e nutricional, além de permitir elucidar as melhores condi¢des de preparo e
aproveitamento, ofertando a elas valor comercial ou canalizando seu uso em politicas

publicas.

11



2. REVISAO LITERARIA
2.1 O feijao
O feijao comum (Phaseolus vulgaris), qualquer uma das variedades de leguminosas
da familia Fabaceae, é amplamente cultivado por suas sementes e vagens comestiveis. E
considerado o segundo leguminoso mais importante, depois da soja, em termos de
relevancia econdmica e social (FAO, 2023; AMARAL et al., 2024). Assim como outros
feijoes, € rico em proteinas e fornece quantidades moderadas de ferro, tiamina e
riboflavina (FAO, 2023). De origem centro-americana e sul-americana, o feijio comum
¢ destaque nas culinarias latino-americana e crioula, embora variedades sejam

comumente utilizadas frescas ou secas em alimentos ao redor do mundo (AMARAL et

al., 2024).

Existem diversas variedades, incluindo feijao-de-vagem, feijao-de-corda, feijao-
carioca, feijdo-preto, feijdo-branco e feijao-cannellini (AMARAL et al., 2024). Além
destes, ha também o feijdo crioulo, uma semente tradicional preservada por agricultores
familiares que se diferenciam das variedades comerciais por nao ter passado por
melhoramento genético industrial e possuir adaptabilidade a microclimas locais
(EMBRAPA, 2013). A diversidade morfoldgica destas variedades se manifesta em
tamanho, cor e textura das sementes ¢ vagens, sendo cultivadas tanto para consumo das
sementes maduras quanto das vagens imaturas. A criagdo ¢ manutengdo de bancos de
germoplasma sdo estratégias essenciais para reduzir os riscos de erosao genética e
preservar caracteristicas de resisténcia ou tolerancia a estresses, garantindo a
disponibilidade de variedades adaptadas a agricultura familiar (AMARAL et al., 2024;
FONSECA et al., 2022). Portanto, ha uma diferenga nutricional entre as variedades.

Essa distingao reside no fato de que, embora pertengam a mesma espécie, o feijao
crioulo preserva uma singularidade fenotipica e cultural ausente nas linhagens comerciais
comuns. Enquanto o feijado comum de mercado ¢ fruto de melhoramento genético voltado
a uniformidade e resisténcia industrial, as variedades crioulas sao sementes tradicionais
selecionadas por geragdes, garantindo maior resiliéncia climatica e uma diversidade de
sabores que fundamentam pratos globais como o Rajma. Segundo a Embrapa, essa
diferenciagdo ¢ o que sustenta a biodiversidade agricola e a soberania alimentar,
protegendo patrimonios genéticos que ndo passaram pelos processos de padronizagido das

grandes lavouras.
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A produgdo global de feijado comum gira em torno de 27,5 milhdes de toneladas,
com o Brasil ocupando a terceira posicdo mundial, produzindo cerca de 3,2 milhdes de
toneladas, atras da India e da China (AMARAL et al., 2024). Apesar da importancia
socioeconomica do feijao, o consumo e as areas plantadas vém diminuindo nos ultimos
anos, evidenciando erosdo genética, especialmente em regides onde a modernizagao
agricola substituiu variedades locais por cultivares comerciais (FONSECA et al., 2022).
O feijao desempenha papel fundamental na seguranga alimentar, sendo a principal fonte
de nutrientes para milhdes de pessoas, e apresenta beneficios a saude devido as suas
propriedades antioxidantes, anti-inflamatorias, anticancerigenas, anti-hiperglicémicas e

anti-hipertensivas (FAO, 2023).

A caracteriza¢dao do germoplasma e a preservacao das variedades tradicionais sao,
portanto, essenciais para assegurar a diversidade genética e o fortalecimento da
agricultura familiar (AMARAL et al., 2024; FONSECA et al., 2022). As variedades Bico
de Ouro, Favita e Pau, tradicionais do Estado de Pernambuco, foram selecionadas
mediante a estudo realizado por Balensifer (2019) que identificou 21 variedades de feijao
crioulo nas comunidades tradicionais do agreste meridional de Pernambuco, dos quais as
trés variedades que mais se destacam s3o comumente utilizadas em refeicoes diarias

destas comunidades.

2.2 Aspectos Climaticos e Edaficos do Local de Cultivo

Situado no Agreste Meridional de Pernambuco, o municipio de Garanhuns
possui clima tropical quente subumido, definido pela classificacdo de Képpen como tipo
As, 0 qual se caracteriza por temperaturas meédias anuais entre 20,1 e 22,0 °C e um regime
pluviométrico que oscila de 751 a 1.000 mm ao ano (BARBOSA; CUNHA; LIMA,
2016). Os ver6des sdo longos, quentes e nublados, enquanto os invernos sdo curtos, umidos
e predominantemente claros, com ventos constantes ao longo do ano. Essa combinacao
de temperatura amena e regime pluviométrico bem distribuido favorece o
desenvolvimento de culturas adaptadas a solos ndo excessivamente encharcados,
tornando a regido particularmente adequada para o cultivo de feijdo comum (Phaseolus
vulgaris L.), que requer solo bem drenado e condic@es climaticas estaveis para maxima
produtividade (BRASIL, 2018).

Além disso, os solos do Agreste Meridional, especialmente em Garanhuns, sdo
predominantemente Vertissolos, Argissolos, Luvissolos, Neossolos e Planossolos,

caracterizados por variagfes na retencdo de agua e nutrientes (BRASIL, 2015). Esses
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solos, combinados com relevo elevado e drenagem natural eficiente, oferecem condigcdes
ideais para o cultivo do feijéo, permitindo 0 manejo adequado da irrigacdo e reduzindo o
risco de doengas associadas a umidade excessiva. A variabilidade genética do feijao
cultivado na regido pode ser preservada e valorizada, incentivando a agricultura familiar
e a producdo sustentavel, uma vez que as caracteristicas climaticas e edéaficas favorecem
tanto a qualidade nutricional quanto a produtividade da leguminosa (BARBOSA;
CUNHA,; LIMA, 2016; BRASIL, 2015).

Além desses fatores, a interacdo entre clima ameno, altitude elevada e diversidade
de classes de solos confere a Garanhuns um microclima diferenciado dentro do Agreste
Meridional, criando um ambiente agricola relativamente estdvel ao longo do ano
(BARBOSA; CUNHA; LIMA, 2016). A alternancia entre periodos chuvosos e secos
favorece o planejamento do calendario agricola, enquanto a boa aeracdo e drenagem
natural dos solos reduzem a incidéncia de patdgenos e perdas produtivas (BRASIL,
2015). Esse conjunto de caracteristicas edafoclimaticas amplia o potencial para sistemas
de cultivo mais resilientes as variacdes climaticas, possibilitando maior regularidade na
producdo do feijdo comum e fortalecendo préticas sustentaveis na agricultura regional
(BRASIL, 2018).

2.3 Caracteristicas nutricionais

O feijdo comum (Phaseolus vulgaris L.) representa uma das leguminosas mais
significativas na dieta humana, destacando-se por sua elevada densidade nutricional,
fornecendo proteinas de qualidade, carboidratos, vitaminas hidrossollveis e minerais
essenciais (AMORIM et al., 2023; BEHLING et al., 2004). Mais do que um alimento
béasico, o feijdo possui compostos bioativos, especialmente fendlicos e flavonoides, cuja
presenca estd associada a efeitos benéficos sobre a saude, incluindo propriedades
antioxidantes, anti-inflamatdrias e potencial acdo anticancerigena (WANG et al., 2008;
BASTOLA et al., 2017). A diversidade genética e fenotipica das variedades de feijao
contribui para variagdes significativas nesses compostos, evidenciando a necessidade de
estudos detalhados que permitam a correta avaliacdo do potencial nutricional e funcional
de cada gen6tipo (CARZO-RIOS et al., 2020; KAN et al., 2017).

A atividade antioxidante do feijdo, frequentemente mensurada por ensaios como
ABTS, mostra estreita correlagdo com os niveis de fenolicos e flavonoides presentes nas
sementes (AMORIM et al., 2023; JAC BENTO et al., 2021; UMEDA, 2017). No entanto,
observa-se que a eficiéncia antioxidante pode ser influenciada por fatores genéticos,

ambientais e tecnoldgicos, incluindo métodos de cultivo, armazenamento e extracdo dos
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compostos bioativos. Tal variabilidade ressalta a importancia de caracterizacGes
sistematicas e comparativas entre gendtipos, permitindo ndo apenas o aprofundamento do
conhecimento cientifico, mas também a definicdo de estratégias para potencializar os
efeitos nutricionais e funcionais do alimento (LIMA, 2004; TEIXEIRA-GUEDES et al.,
2019).

Além dos aspectos nutricionais e bioativos, a caracterizacdo detalhada das
sementes de feijdo exerce papel estratégico na preservagdo do germoplasma,
especialmente de variedades cultivadas por comunidades tradicionais. A identificacdo de
diferencas nutricionais e bioquimicas contribui para a valorizacdo econdmica dessas
variedades e fortalece praticas de agricultura familiar, essenciais para a conservacao de
recursos genéticos e a manutencdo da biodiversidade agricola (AMORIM et al., 2023;
TEIXEIRA-GUEDES et al., 2019). Assim, a literatura enfatiza que os estudos voltados a
avaliacdo de fendlicos, flavonoides e atividade antioxidante ndo apenas avangam 0
conhecimento cientifico, mas também fornecem subsidios para politicas publicas de

seguranca alimentar e nutricional.

Em sintese, a revisdo da literatura evidencia que o feijao comum é um alimento de
relevancia multifatorial, cujo potencial nutricional e funcional esta intrinsecamente ligado
a diversidade genética e as condigdes de cultivo. O aprofundamento do estudo de
compostos bioativos como fendlicos e flavonoides é fundamental para promover a satde
humana, apoiar estratégias de conservacdo genética e estimular o desenvolvimento
sustentavel da agricultura familiar, garantindo que essas variedades continuem sendo uma
fonte confidvel de alimento e renda para comunidades tradicionais (BEHLING et al.,
2004; WANG et al., 2008; BASTOLA et al., 2017; AMORIM et al., 2023).

2.4 Comunidades tradicionais

As comunidades tradicionais sao grupos sociais que se distinguem por suas praticas
culturais, econémicas e sociais especificas, transmitidas de geracdo em geracdo,
frequentemente associadas a preservacao do territorio, a gestdo sustentavel dos recursos
naturais e a manutencdo de saberes tradicionais (CUNHA, 2010; MENDONCA, 2015).
No Brasil, estas comunidades englobam povos indigenas, quilombolas, ribeirinhos e
agricultores familiares, entre outros, caracterizando-se pelo vinculo estreito com o
ambiente local, praticas coletivas de producdo e forte senso de identidade cultural (SILVA
& OLIVEIRA, 2018). A organizagdo social dessas comunidades e a transmissdo de

conhecimentos ancestrais garantem a continuidade de habitos, técnicas agricolas e
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culinérias, além da preservacdo de variedades locais de plantas cultivadas, como o feijdo
comum (Phaseolus vulgaris L.) (AMORIM et al., 2023).

O papel dessas comunidades na manutencdo da biodiversidade e na conservacgao
genética é notdrio, especialmente no contexto da agricultura familiar. Por meio da
selecdo, multiplicacdo e armazenamento de sementes, os agricultores tradicionais
garantem a sobrevivéncia de gendtipos adaptados as condi¢cbes ambientais locais,
protegendo o patriménio genético de espécies cultivadas ha séculos (FONSECA et al.,
2020; CARVALHO et al., 2017). Além disso, 0 manejo agricola realizado por essas
comunidades promove praticas sustentaveis, que preservam o solo, a dgua e a flora
regional, contribuindo ndo apenas para a seguranca alimentar local, mas também para a
resiliéncia frente as mudancas climaticas e pressdes econdmicas contemporaneas (SILVA
et al., 2019).

Culturalmente, as comunidades tradicionais desempenham funcéo estratégica na
transmissdo de saberes e praticas que vao além da producgdo agricola. Festividades,
técnicas culinarias, usos medicinais de plantas e rituais comunitarios sdo exemplos de
conhecimentos que consolidam a identidade cultural e fortalecem a coeséo social
(MENDONCA, 2015; CUNHA, 2010). Ao manterem essas tradicdes vivas, 0s membros
das comunidades asseguram que os valores culturais, ambientais e sociais sejam
preservados, permitindo que novas geracGes compreendam a importancia de préaticas
ancestrais e da conservacao de recursos genéticos, como os bancos de sementes de feijao
comum.

Dessa forma, a literatura destaca que o estudo e a valorizacdo das comunidades
tradicionais sao fundamentais para politicas publicas de conservacdo da biodiversidade e
promocdo da seguranca alimentar. O conhecimento produzido por esses grupos, aliado a
pesquisa cientifica, oferece subsidios para o desenvolvimento sustentavel, preservacgéo de
espécies e manutencdo de praticas agricolas e culturais que constituem patriménio
imaterial de valor incalculavel (AMORIM et al., 2023; FONSECA et al., 2020). A
interacdo entre ciéncia e saber tradicional permite que a agricultura familiar continue
sendo um instrumento de desenvolvimento social, econdbmico e ambiental, garantindo a
continuidade de préaticas que fortalecem a identidade cultural e promovem a resiliéncia
das comunidades.

2.5 Aplicacao gastronomicas do feijao

O feijao vai muito além de ser apenas um alimento cotidiano: ele € parte da memoria

afetiva e da identidade alimentar do povo brasileiro. Presente diariamente na combinagao
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classica com o arroz, essa dupla representa ndo s6 tradi¢do cultural, mas também
equilibrio nutricional. De acordo com o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira
(BRASIL, 2014), a associacgao entre arroz e feijdo garante melhor qualidade proteica, pois
a lisina presente no feijdo complementa a metionina do arroz, formando uma combinacao
de aminoacidos essenciais importante para a manutengdo da saude e para a seguranga
alimentar. No cotidiano das casas brasileiras, o feijado temperado com alho, cebola e louro
constr6i um padrao sensorial que atravessa geragdes e regioes do pais, consolidando-se

como elemento central da culinaria nacional.

Sua versatilidade culinaria também explica sua permanéncia ao longo do tempo.
Pratos como feijoada, feijao tropeiro e tutu revelam como o Phaseolus vulgaris se adapta
a diferentes técnicas e texturas. O feijdo preto, por exemplo, ¢ valorizado por produzir
caldos mais densos e escuros apos cocc¢ao prolongada, enquanto o feijdo carioca mantém
melhor a integridade do grao em preparacdes do dia a dia. Estudos da Embrapa Arroz e
Feijao destacam ainda que o amido do feijdo pode atuar como espessante natural,
contribuindo para a cremosidade de caldos e preparacdes sem necessidade de adicao de

farinhas ou gorduras (EMBRAPA, 2020).

Na gastronomia contemporanea, observa-se um movimento de valorizacdo das
variedades crioulas, que apresentam diversidade de cores, sabores e texturas nao
encontrados nas cultivares comerciais padronizadas. Esse resgate fortalece a agricultura
familiar e a conservagao da agrobiodiversidade. Segundo a Organizacao das Nagdes
Unidas para a Alimentagdo e Agricultura (FAO, 2019), a promocao de leguminosas
tradicionais contribui para sistemas alimentares mais sustentaveis, pois essas culturas sao
adaptadas as condi¢des locais e exigem menor uso de insumos quimicos. Assim, o feijao
reafirma seu papel ndo apenas como alimento basico, mas como patrimonio cultural,

nutricional ¢ ambiental, conectando tradi¢ao, satide e sustentabilidade.

Além de sua presenca cotidiana, o feijdo ocupa posi¢do central na constru¢do do
repertdrio gastrondmico brasileiro, funcionando como elemento estruturante de sabores e
técnicas culinarias (BRASIL, 2014). Seu caldo encorpado, resultado da liberacdo de
amido durante o cozimento, atua como base para molhos, acompanhamentos e
composicdes mais elaboradas, conferindo profundidade e identidade sensorial as
preparacdes. Estudos da Embrapa Arroz e Feijdo destacam que as propriedades

tecnologicas do grdo permitem sua utilizagdo como espessante natural, ampliando suas
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aplicagdes culinarias sem necessidade de outros agentes estruturantes (EMBRAPA,

2020).

Na gastronomia contemporanea, o feijao tem sido ressignificado como ingrediente
protagonista, aparecendo em releituras que exploram sua diversidade de cores, aromas e
consisténcias. A valorizag¢do de variedades tradicionais e crioulas também dialoga com a
preservacao da identidade alimentar e do patriménio culinario, refor¢ando a importancia
cultural e gastrondmica das leguminosas nos sistemas alimentares (FAO, 2019). Dessa
forma, o feijdo consolida-se ndo apenas como acompanhamento, mas como elemento
criativo e técnico da culindria brasileira, integrando tradicdo e inovacao no cenario

gastrondmico nacional.
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3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Identificar valores nutricionais em sementes de trés variedades de feijdo comum

(Phaseolus vulgaris L.) do Agreste meridional do estado de Pernambuco selecionadas por

comunidades agricolas tradicionais e preservadas no Banco Ativo de Germoplasma do

Instituto Agrondmico de Pernambuco (IPA).

3.2 Objetivos especificos

Realizar analise bibliométrica acerca do Phaseolus Vulgaris L. para
mensurar a quantidade de artigos publicados sobre a temaética;

Avaliar composicéo centesimal das trés variedades de feijdo;

Analisar a influéncia da coloragdo do tegumento de trés variedades de
Phaseolus Vulgaris L. para compreender melhor o valor nutricional e
capacidade antioxidante.

Investigar os teores de compostos bioativos presentes nas trés variedades de
feijdo comum (Phaseolus vulgaris L.)

Oferecer informacGes nutricionais a produtos da agrobiodiversidade do
agreste meridional do estado de Pernambuco como estratégia ao seu uso

comercial ou em politicas publicas para o acesso a alimentacao;
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4. CARACTERIZACAO DE ESTAGIO

O presente trabalho foi desenvolvido no periodo de setembro de 2023 a agosto de
2024, como Projeto de Iniciacdo Cientifica (PIBIC/CNPg/UFRPE), intitulado “Teores de
Vitaminas HidrossolUveis e FracGes Proteicas em Variedades de Feijao Comum
(Phaseolus vulgaris L.) Cultivadas por Comunidades Agricolas do Meridional (PE) e
Preservadas no Banco Ativo de Germoplasma do Instituto Agrondmico de Pernambuco
(IPA4)”, sob a orientacdo da professora Emmanuela Prado de Paiva Azevedo. O trabalho
foi submetido a banca composta por docentes do Departamento de Tecnologia Rural
(DTR) como requisito de conclusao do projeto, e parte de seus resultados foi apresentada
no 6° Encontro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (ECTAL) em dezembro de 2023,
realizado em Garanhuns—PE, cumprindo as exigéncias do programa PIBIC.

De acordo com a Instrucdo Normativa n°® 01/2016 do Curso de Bacharelado em
Gastronomia, que regulamenta a equiparacdo ao Estagio Supervisionado Obrigatério
(ESO) por meio da atividade de Iniciacdo Cientifica, o relatorio final do PIBIC foi
elaborado conforme o modelo do Relatorio de Estagio Supervisionado Obrigatorio e,
posteriormente, submetido a defesa e avaliagdo por uma banca examinadora composta
por professores do Departamento de Tecnologia Rural (DTR) da Universidade Federal
Rural de Pernambuco (UFRPE).

O estéagio foi realizado no Laboratorio do Nucleo de Biotecnologia (NUBIOTEC)
da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), vinculado ao Departamento de
Ciéncia Domeéstica (CCD), no Campus Dois Irmaos, Recife-PE. O NUBIOTEC ¢
destinado ao desenvolvimento de pesquisas nas areas de alimentos e biotecnologia,
dispondo de infraestrutura para andlises fisico-quimicas, cromatogréficas e
microbioldgicas, além de estudos sobre compostos bioativos e conservacdo de alimentos.
O nuacleo atua em parceria com o Programa de Pos-Graduacao em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos (PGCTA) e conta com equipe interdisciplinar formada por docentes,
técnicos e discentes, favorecendo a producdo cientifica e a inovagédo tecnoldgica.

A Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), fundada em 1912, é
reconhecida nacionalmente pela exceléncia em pesquisas nas areas de ciéncias agrarias,
biologicas e tecnoldgicas. O Instituto Agronémico de Pernambuco (IPA), parceiro
fundamental neste estudo, foi criado em 1935 e é referéncia em conservacao genética e

melhoramento de espécies agricolas, com destaque para o Banco Ativo de Germoplasma

20



(BAG), responsavel pela preservacdo de diversas variedades de feijao comum (Phaseolus
vulgaris L.) cultivadas por comunidades tradicionais do estado.

O NUBIOTEC desenvolve atividades voltadas a biotecnologia de alimentos, a
quimica de compostos bioativos e ao estudo de propriedades funcionais de produtos
agricolas regionais. Entre suas principais linhas de pesquisa destacam-se a avalia¢do
nutricional e funcional de alimentos, o desenvolvimento de metodologias de extracdo de
compostos fendlicos, vitaminas e proteinas, e a aplicacdo de técnicas analiticas de alta
precisdo para a caracterizacdo de produtos alimenticios.

O estagio teve como objetivo principal proporcionar uma vivéncia pratica em
ambiente de pesquisa cientifica, permitindo a aplicacdo dos conhecimentos tedricos
adquiridos ao longo do curso de Gastronomia e a consolidacdo de competéncias
relacionadas a anélise e interpretacdo de dados experimentais. Especificamente, o projeto
buscou caracterizar sementes de trés variedades de feijdo crioulo cultivadas por
comunidades tradicionais do Meridional Pernambucano, com o intuito de elucidar suas
informacGes nutricionais e bioquimicas, contribuindo para a valorizacdo comercial e
cultural dessas leguminosas e incentivando sua preservacdo e o fortalecimento da
agricultura familiar.

O plano de atividades compreendeu o recebimento e a triagem das amostras de feijéo
provenientes do Banco Ativo de Germoplasma do IPA, a realizacdo de analises fisico-
quimicas, avaliacdo de cores entre 0s gréos e como a pigmentacéo possui influéncia sobre
a capacidade antioxidante das variedades, o registro e o tratamento estatistico dos dados
experimentais, bem como a discussao dos resultados em reunifes cientificas. Além disso,
foi elaborada uma producéo académica em formato de artigo cientifico, apresentada em
congresso, de acordo com as normas da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT).
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5. MATERIAIS E METODOS

5.1 Recepcao das amostras
As sementes das trés variedades de feijao crioulo selecionadas foram obtidas a

partir de doacdo do professor Dr. Antonio Felix do Banco Ativo de Germoplasma de
Feijao, localizado na sede do Instituto Agrondmico de Pernambuco (IPA), e transportadas
em sacas, secos ao sol até o Laboratorio do Nucleo de Biotecnologia (NUBIOTEC), na
Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE). No laboratdrio, as amostras foram
inicialmente submetidas a uma triagem visual para selecdo dos graos integros e descarte
de exemplares danificados ou com sinais de deterioragdo. Em seguida, procedeu-se a
limpeza superficial dos graos com agua corrente em temperatura ambiente para remogao
de impurezas, a secagem com papel absorvente e ao armazenamento em recipientes de
polietileno devidamente identificados, foram entdo submetidos a liofilizacdo que consiste
em remog¢ao da agua por congelamento e sublimacdo por 24 horas, apds completa
secagem dos graos foram macerados e dispostos em sacos Mylar protegidos da luz até o
momento das analises.

5.2 Analise centesimal

Foi realizada uma analise de composicao centesimal em diferentes variedades de
feijoes para determinar caracteristicas nutricionais e quimicas, utilizando metodologias
da AOAC (2016). O teor de fibra alimentar total foi quantificado pelo método enzimatico-
gravimétrico que consiste em medir Fibra em Detergente Neutro (FDN) e Fibra em
Detergente Acido (FDA) pela AOAC 985.29 que permite avaliar fragdes insoluveis da
fibra, destacando componentes como celulose, hemicelulose e lignina. A umidade foi
determinada por secagem a 105 °C até peso constante, enquanto as cinzas foram obtidas
por incineracdo em mufla a 550 °C. O teor de proteinas foi medido pelo método de
Kjeldahl, e os lipideos foram quantificados por extracdo com cloroférmio-metanol (2:1).

Fornecendo uma visdo abrangente do valor nutricional das amostras analisadas.

5.3 Avaliacao de cores

O colorimetro Minolta CR-400 (Minolta Konica, Japao) foi utilizado para avaliar
as variaveis de cor das sementes de feijao fresco, seguindo o sistema CIE L*a*b*. Nesse
sistema, L* representa a luminosidade, a* indica a posi¢do no eixo vermelho-verde, e b*
corresponde ao eixo azul-amarelo. Cada amostra foi medida cinco vezes, considerando a
heterogeneidade das sementes. A média dos valores obtidos foi calculada e, em seguida,
os valores de L*,a* e b* foram determinados para avaliar a varia¢do da cor. A férmula
para calcular AE no espago de cores CIE L*a*b* ¢ a seguinte:_
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AE = (AL #)2 + (Aa )2 + (Ab %)

Anexo 1

Calorimetro Minolta Konica CR-400

5.4 Analise de Fenolicos (TPC) e Flavonoides (TFC)
Preparacgdo do extrato

Seguiu-se a metodologia de Fogaca et al., (2012) para definir o extrato ideal de cada
variedade de feijdo com algumas modificacGes. Utilizou-se solu¢bes de Metanol e Etanol
(30mL) em temperatura ambiente, puros e acidificados por 1,4 mL de &cido cloridrico
[50%], para 0,5 g de massa da amostra de cada variedade. Posteriormente, foram
colocados em um sonicador e disruptor de ponteira ultrassdnico Ultronique durante 10
minutos com objetivo de realizar microfissuras. Em seguida, as amostras passaram pela
centrifuga SOLAB modelo SL-708 durante 10 minutos e logo apds, foram filtradas por
meio de um papel filtro com auxilio de um funil dentro de um baldo volumétrico de 50
mL e preenchidas com a solucéo correspondente. Por fim, a melhor condicao de extracdo
foi determinada com base no rendimento final dos compostos fendlicos e aplicado nas
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outras amostras por meio de espectrofotometria. Todas as analises foram conduzidas em

triplicata.

Fenolicos

Os teores de fendlicos totais (TPC) das variedades de feijao foram determinados
a partir do método Folin-Ciocalteu (Singleton et al., 1999). Em tubos de ensaios
envolvidos por papel aluminio, diluiu-se 0,5 mL dos extratos em 8§ mL de agua destilada.
O inicio da reacao foi ocasionado pela adicao de 0,5 mL do reagente Folin Ciocalteu e
agitados no Vortex Certomat MV por 30 segundos. Apds 3 minutos de repouso, a reagao
foi estabilizada e adicionando I1mL de solucdo saturada de carbonato de s6dio. Incubado
por 60 minutos em temperatura ambiente e com auséncia de luz, a absorbancia da reagao
foi lida utilizando espectrofotometro Shimadzu UV-1900i com comprimento de onda
ajustado a 725 nm contra um reagente branco. Os tubos de ensaio brancos foram
preparados com o ajuste de 8,5 mL de dgua destilada com todos os componentes, exceto
extrato de feijdo. Os resultados foram calculados com o auxilio de uma curva padrao de
acido galico e expressos em mg equivalente de acido galico (GAE)/100 g de sementes

S€cas.

Flavonoides

O teor total de flavonoides foi determinado pelo método descrito por Dewanto et
al., (2002) com algumas modificagdes. Resumidamente, foram diluidos 1 mL do extrato
de feijao e 14 mL de dgua destilada em um balao de fundo redondo de 50 mL. Em seguida
foram adicionados 1,5 mL de solugdo de nitrito de sodio a 5%. As misturas foram agitadas
manualmente e incubadas por 6 minutos, seguidas por 3 mL de cloreto de aluminio e
deixadas para reagir por 5 minutos. Posteriormente, foram adicionados 10 mL de
hidroxido de sodio (IM) e 4gua destilada até completar o menisco do baldo. O balao
branco foi preparado utilizando os mesmos materiais, exceto o extrato ¢ o cloreto de
aluminio. A quantidade de dgua destilada foi ajustada para 15 mL. A absorbancia foi lida
a 510 nm e os resultados foram calculados com a ajuda de uma curva padrao de catequina

e expressos em mg equivalentes de catequina por g de peso seco.

5.5 Analise estatistica

Foram realizados os testes de homocedasticidade para avaliagdo da distribui¢do

normal dos dados obtidos. Na presenca de normalidade sera utilizado o teste de analise
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de variancia multifatorial (MANOVA) para observar as diferengas entre os tratamentos.

Para todas as analises sera utilizado o software Statistica 7.0.

5.6 Analise bibliométrica

Foram realizados também, estudos bibliométricos acerca do feijdo comum.
Empregou a metodologia da analise bibliométrica que foi conduzida pela base de dados
do Scopus, limitada a artigos de pesquisa e revisdo, publicadas entre 2017 e 2023. Os
termos de pesquisa utilizados foram "BEAN" e "PROTEIN". Os resultados foram
filtrados para incluir apenas artigos nas areas de Ciéncias Agrarias e Bioldgicas, Quimica,
e Bioquimica, Genética e Biologia Molecular. Nao houve restricdo de idioma. Os dados
dos artigos selecionados foram exportados para um arquivo CSV, contendo informagdes
como autor, titulo, fonte, resumo, palavras-chave, afiliacdes, referéncias citadas, entre
outros. Em seguida, os dados foram analisados utilizando o software VOSviewer, que
permite a construcao e visualizagdo de mapas bibliométricos. Foram identificados e
examinados detalhadamente os autores, afiliagdes, paises, palavras-chave e documentos
mais citados. Os resultados obtidos forneceram uma visao abrangente das tendéncias e

contribui¢des no campo das Proteinas do Feijdo Comum na literatura académica.
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1 Caracterizacdo centesimal dos feijoes

As trés variedades de feijao analisadas possuem em suas composicdes Bioquimicas,
valores compativeis com os descritos na literatura. Houve diferenca significativa (p <
0,05) para cinzas e carboidratos entre as amostras. O feijao Favita (FF) apresentou o
menor teor de cinzas (3,42%), enquanto o Bico de Ouro (BO) apresentou o maior
(4,71%), em concordancia com Lovato et al. (2018), que observaram valores proximos
em cultivares comerciais e biofortificadas de Phaseolus vulgaris. O feyjao Pau (FP)
destacou-se pelo maior teor de carboidratos (65,28%), enquanto o Bico de Ouro
apresentou o menor (57,25%) e, simultaneamente, maior teor de FDN (35,95%) e FDA
estatisticamente semelhante ao Favita e superior ao Pau. A presenca de fibras, como
celulose, hemicelulose e lignina, estd associada a produgao de acidos graxos de cadeia
curta (SCFA) pela microbiota intestinal, promovendo beneficios a satde intestinal e
metabdlica (LIU et al., 2022; DISCA, 2024; CAMPOS-VEGA, 2009; HENNINGSSON,
2001; TITGEMEYER, 1991; ZARTL, 2018; CHEN, 2020).

Quanto aos lipidios, Bico de Ouro e Feijao Pau apresentaram valores inferiores a
1%, sem diferenca significativa (p > 0,05), semelhantes aos relatados por Telles et al.
(2017) para feijdes carioca e branco. O Favita apresentou maior teor lipidico (2,46%),
aproximando-se dos valores descritos por Ramirez-Cardenas et al. (2008) para a cultivar
Diamante Negro apos cocgdo, e superior aos relatados por Lovato (2017) e Suborna
(2024). Essas variagdes podem ser atribuidas a variabilidade genética, condicdes

edafoclimaticas e estagio de maturagdo (EMBRAPA, 2023).

Em relacdo as proteinas, as variedades Pau (21,11%) e Favita (21,24%) nao
diferiram estatisticamente, apresentando valores semelhantes aos descritos na TBCA
(2023) para feijoes carioca (20%) e preto (21,3%). A variedade Bico de Ouro destacou-
se com teor proteico de 24,08%, reforcando o potencial do feijado como fonte proteica
sustentavel e alternativa, especialmente diante do crescimento populacional e da

valorizacdo de dietas a base vegetal (WANDER, 2023; PASTRANA-PASTRANA, 2024).

Tabela 1. Composicdo centesimal e teor de fibra das amostras de feijdo expressa em 100 g.
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Amostra  Umidade Cinzas Proteinas Lipidios Carboidratos Fibras Fibras
(%) (%) (%) (%) (%) FDA FDN
(%)

Bicode 4,99+ 471+ 24,08+ 0,77 57,25 % 14,30 + 35,95%%
Ouro 0,057 0,072 0,59 0,11 0,75 0,59 1,46

Favita 9,022 + 342+ 2124°+ 246°+ 63,86 + 1543* + 27,21°+
0,08 0,2° 0,74 0,16 1,22 0,67 1,31

Pau 9,132 + 385+ 21,11°+ 0,63%+ 65,28 + 11,54° + 24,97°+
0,038 0,07¢ 1,22 0,15 1,13 0,53 0,42

Os resultados sdo expressos como a média de trés repeticdes e desvio padrdo. Letras diferentes

nas colunas indicam diferenca significativa de p < 0,05.
6.2 Analise de cores

A analise de cor dos graos de feijao ¢ uma etapa fundamental na caracterizagao
fisico-quimica de leguminosas, uma vez que esta diretamente relacionada a aceitacao do
produto pelo consumidor e a sua qualidade nutricional e comercial. Parametros como
luminosidade (L*), tonalidade vermelha (a*) e amarela (b*), além da diferenca total de
cor (AE), permitem identificar variagdes entre cultivares e inferir aspectos relacionados a
presenca de compostos bioativos, como antocianinas, flavonoides e carotenoides, que

possuem reconhecida importancia antioxidante e funcional.

Comparando-se os resultados obtidos para os feijoes Favita, Bico de Ouro e Pau,
todos analisados in natura, observa-se que as variedades Favita e Bico de Ouro
apresentaram coloragdo mais clara e intensa, com valores de luminosidade (L*) de 36,87
e 40,21, respectivamente, e diferengas totais de cor (AE) proximas. Esses resultados
indicam que a média das duas variedades possuem maior saturag¢do de tons vermelhos e
amarelos (a*=10,35 e b*=13,41), associados a presenga de pigmentos com potencial
antioxidante. Em contrapartida, o feijao Pau apresentou menor luminosidade (L*=32,43)
e valores reduzidos de a* (7,73) e b* (11,59), evidenciando uma colora¢ao mais escura e

menos vibrante. Tais diferencas cromaticas podem refletir variagdes genéticas entre as
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variedades, além de influenciar diretamente o valor de mercado, uma vez que a aparéncia
visual do grdo ¢ um dos principais critérios de preferéncia do consumidor e de

classificacdo comercial e esta ligada também a pigmentos funcionais.

Tabela 2. Pardmetros de cor dos gréos de feijdo crioulo.

Amostras L* a* b*

Bico de Ouro Cru 40,21*+ 0,05 9,622+ 0,46 14,43* + 0,40
Favita Cru 36,87°+ 1,04 11,07°+0,3 12,39+ 0,68
Pau Cru 32,43°+ 0,53 7,73°+ 0,16 11,59°+ 0,07

Os resultados sdo expressos como a média de trés repeticOes e desvio padrdo. Letras
diferentes nas colunas indicam diferenca significativa de p < 0,05.
Fonte: propria 2023

Anexo 2

Variedade: Feijao Pau
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Anexo 3

s

Variedade: feijdo Favita

Anexo 4

Vrieade: Bico de Our ]

6.3 Rendimento da extracio
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A definicdo dos extratos utilizados nos procedimentos experimentais deste estudo
foi baseada na eficiéncia de cada solvente durante a andlise dos compostos fenolicos totais
obtidos para cada variedade de feijao. Observou-se que, para as variedades Favita (FF) e
Feijao Pau (FP), a solucdo extrativa que apresentou melhor desempenho foi o etanol
acidificado, enquanto para a variedade Bico de Ouro (BO), o metanol acidificado
demonstrou maior eficiéncia na extracao, quando comparado as demais solugdes testadas.
Esses resultados estdo em conformidade com o estudo realizado por Lima (2004), que
avaliou diferentes métodos de extracdo de compostos fendlicos em feijdo-mungo (Vigna
radiata L.), espécie que apresenta caracteristicas semelhantes as analisadas no presente
trabalho. O autor constatou que tanto o metanol acidificado quanto o etanol acidificado
proporcionaram teores de fendlicos totais comparaveis, embora a d4gua em temperatura
ambiente tenha se mostrado o solvente mais eficaz para a extragdo de compostos fenolicos
totais, evidenciando que a escolha do solvente pode variar conforme a composi¢do ¢ a

matriz do grao estudado.

Anexo 5

Solugdes extrativas da variedade Favita que apresentou como melhor solugdo
Etanol acidificado com 4cido Cloridrico.
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6.4 Teor de Fenolicos (TPC) e Flavonoides (TFC)

Como pode ser observado na Tabela 3, as variedades Favita (FF) e Bico de Ouro
(BO) apresentaram maiores teores de compostos fendlicos totais (TPC), variando entre
12,56 e 12,75 mg/100 g de feijdo, respectivamente, enquanto o Feijao Pau (FP)
demonstrou 0 menor valor médio, com 7,48 mg/100 g. As trés variedades utilizadas no
presente estudo ndo possuiam dados prévios de caracterizacdo, o que impossibilita
comparagdes diretas com outras pesquisas sobre feijoes crioulos. Dessa forma, optou-se
por comparar os resultados com estudos realizados em feijdes comuns (Phaseolus

vulgaris L.), amplamente utilizados em diferentes regides.

No estudo conduzido por Carzo-Rios et al. (2020), em que foram analisadas oito
variedades de feijdo comum (Phaseolus vulgaris L.) e duas de feijdo-vermelho
(Phaseolus coccineus L.), os valores de TPC variaram entre 1,26 e 8,68 mg GAE/g de
peso seco. Os autores atribuiram essa variacéo as diferencgas na coloracéo dos tegumentos
das sementes, uma vez que feijoes de coloracdo mais clara apresentaram menores
concentracdes de compostos fendlicos em comparacdo aos de tegumento mais escuro.
Esses valores, portanto, se mostram inferiores aos obtidos no presente estudo. Resultados
semelhantes foram encontrados por Kan et al. (2017), Nie et al. (2017), Hu et al. (2017),
Wang et al. (2017), Cui et al. (2017) e Li et al. (2017), que avaliaram feijoes chineses e

observaram teores de fendlicos variando entre 0,25 e 3,79 mg GAE/g de peso seco.

Tabela 3: Teores médios* de fendlicos totais, flavonoides totais e ABTS

Amostras Fendlicos totais Flavonoides ABTS
(GAE/1009) (mg CE/100 g) (umol trolox/mg)
FP 7,48 + 0,162 240,16 + 11,292 12,54 + 1,852
FF 12,56 + 0,08° 115,67 + 18,44° 19,95 + 10,51
BO 12,75 + 0,25°¢ 293,96 + 7,04° 203,01 + 4,5°

*Meédias de trés repeticdes desvio padrdo. Os valores marcados pelas mesmas letras em cada
coluna ndo sdo significativamente diferentes (Teste de Tuckey p < 0,05). FP: Feijao Pau, , FF:
Feijao Favita e BO: Bico de Ouro.

Fonte: AMORIM, M. M. et al (2023)
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Comrelagéo aos teores de flavonoides, observou-se que as variedades Bico de Ouro
(BO) e Feijdo Pau (FP) apresentaram valores mais elevados. Esses resultados diferem dos
obtidos por Teixeira-Guedes et al. (2019), em estudo com feijdo carioca, feijdo-preto e
feijdo-borlotti, no qual os teores de flavonoides foram cerca de 40% a 70% inferiores aos
valores de fendlicos totais, sendo o feijdo carioca a variedade com maior concentracao.
Em estudo com variedades crioulas de feijao chileno, observou-se um teor maximo de
79,36 mg CE/100 g de sementes secas, valor inferior ao encontrado no presente trabalho,
inclusive em relacdo a variedade FF, que apresentou o menor teor de flavonoides (115,67
mg CE/100 g).

De acordo com Behling et al. (2004), a ingestao diaria de flavonoides é estimada
em cerca de 44 mg provenientes de cereais, 79 mg de batatas, 45 mg de gréos e nozes, e
162 mg de vegetais e ervas, sendo a quercetina o tipo mais abundante. No entanto, ainda
ndo existem recomendacgdes precisas quanto a quantidade ideal de ingestdo desses
compostos. Em contrapartida, Wang et al. (2008) observaram elevados niveis de
flavonoides em 40 acessos de leguminosas, 0 que pode justificar as altas concentracdes
encontradas nas variedades analisadas neste estudo.

6.5 Atividades antioxidantes

A variedade Bico de Ouro (BO) apresentou a maior atividade antioxidante dentre
as amostras analisadas, com valor de 203,01 pmol trolox/mg (Tabela 3), seguida pelas
variedades Favita (FF), e Feijdo Pau (FP), as quais ndo apresentaram diferencas
estatisticamente significativas entre si (p < 0,05). Esse resultado evidencia que o feijdo
Bico de Ouro possui maior potencial antioxidante, o que pode estar relacionado a sua
coloracdo mais intensa e ao maior teor de compostos fendlicos e flavonoides observados
nas analises anteriores.

De acordo com o estudo desenvolvido por Umeda (2017), os valores de atividade
antioxidante obtidos para o feijado comum (Phaseolus vulgaris L.), especificamente nas
variedades preto e carioca, foram de 80,53 pumol trolox/mg e 74,10 pumol trolox/mg,
respectivamente. Esses valores, embora relevantes, € inferior ao encontrado na variedade
BO do presente trabalho, o0 que demonstra que a variedade crioula analisada apresenta um
potencial antioxidante superior. Ressalta-se que ambos 0s estudos expressaram a
capacidade antioxidante em equivalente a Trolox (TEAC), devido a impossibilidade de
determinacdo do valor exato de EC50, 0 que € comum em amostras vegetais com alta

complexidade fendlica.
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Em comparacdo com os resultados apresentados por Jac Bento et al. (2021), que
avaliaram a atividade antioxidante de cinco variedades de feijoes coloridos do estado de
Goias, tanto crus quanto cozidos, observou-se que as amostras cruas apresentaram valores
de ABTS variando entre 22,18 e 24,73 pmol trolox/mg. No entanto, houve reducdo
significativa apds o processo de cocgdo, fato atribuido pelos autores ao efeito térmico e a
possivel dissolucdo de polifendis ligados a 4gua durante o cozimento. Essa comparagao
reforca que, no presente estudo, as amostras analisadas in natura apresentaram valores
consideravelmente superiores, o que pode estar relacionado a composicdo especifica das
variedades crioulas e as condicBes de extracao utilizadas.

Dessa forma, a elevada atividade antioxidante observada nas variedades crioulas,
especialmente na Bico de Ouro, indica um potencial promissor para uso alimentar e
funcional, podendo contribuir para o desenvolvimento de produtos com maior valor

nutricional e beneficios a salde humana.

Anexo 6

Atividade antioxidante da variedade Bico de ouro apo6s ser lida em espectrofotometria, cor azul
vibrante comprova a presenca de compostos antioxidantes.

6.6 Analise Bibliométrica

A andlise bibliométrica realizada no presente estudo serd apresentada em formato
de artigo cientifico, que foi submetido e discutido em congresso académico, conforme as

normas da Associagdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT).
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Resumo
O feij@do € uma leguminosa com potencial proteico para substituir produtos de origem

animal, portanto € de suma importancia entender suas propriedades e funcionalidade.
Dessa forma, o presente estudo teve por objetivo trazer um levantamento bibliomeétrico
de “proteinas do feijao” utilizando a base de dados Scopus e processamento no software
VOSviwer. Os resultados demonstraram que a China é o pais que mais contribui com
pesquisas contendo essa tematica, devido seu investimento em autossuficiéncia alimentar
e as inovadoras tecnologias que possuem. As palavras-chave mais colocadas foram
aquelas que corroboram para a tese de uma alta producdo de estudos com proteina do
feijdo por conta da crescente troca de alimentos de origem animal por vegetal, além disso,
0s documentos mais citados sdo aqueles que trazem inovagdo na funcionalidade da
proteina e sobre sua extracdo. Portanto, visando a alta demanda de estudos com proteina
do feijdo, o presente artigo € de suma utilidade para o planejamento e tomada de decisdo

para potencializar novos estudos contendo a tematica abordada.

Palavras—chave: Proteina; Feijdo; Tecnologia.
INTRODUCAO

O feijdo comum (Phaseolus vulgaris, L.) € uma importante fonte de proteina
vegetal na alimentacdo da populacdo mundial, sendo sua plantacdo mais adaptada a
regibes temperadas e subtropicais. No Brasil, € a leguminosa mais consumida pela
populacdo, principalmente pelas classes socioeconémicas menos favorecidas e esta

presente em diversos pratos tradicionais, como feijoada, baido de dois, tutu, entre outros,
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de acordo com a disponibilidade de cada regido (SOARES, 1995; FERNANDES, 2007;
BARRIGOSSI, et al., 2021).

A composigdo centesimal dos feijdes depende de véarios fatores, como as
condi¢Bes de plantio, incluindo o solo, adubacéo e armazenamento, além da variedade
genética e da espécie. Nutricionalmente, é um grdo rico em fibras solGveis, as quais estéo
relacionadas a reducdo de niveis de colesterol e de acglcares, o que contribui na
diminuicdo de indices de diabetes tipo 2. Em relagdo aos carboidratos, o feijdo contém
60%, sendo o amido o seu principal representante. O valor proteico do feijdo varia de
acordo com os fatores supracitados, apresentando, em algumas variedades, a cada 100g,
cerca de 35% de proteina, tornando-se uma potencial fonte alternativa de consumo
(TACO, 2011; RONKO, 2021; MOIJICA, 2016).

A proteina € um macronutriente formado por aminoacidos que se ligam
covalentemente por ligacdes peptidicas, envolvendo um grupo amino e um &cido
carboxilico, liberando uma molécula de agua. Atualmente, sdo reconhecidos 21
aminoacidos, dos quais oito sdo denominados como essenciais, fornecidos pelo
organismo e 0s nao essenciais, obtidos por meio de dieta (BRUICE, 2006). Além da
grande importancia proteica na dieta, o feijao contém compostos fenolicos, que possuem
capacidade antioxidante e combatem os radicais livres. Quando consumidos de maneira
regular, assumem um papel relevante na diminuicao de doencas cardiovasculares, alguns
tipos de canceres, mal de Alzheimer e Parkinson (RODRIGUEZ MADREDA, et al.,
2020; CUNHA, 2020).

Apesar de ser reconhecido como alimento potencialmente proteico, seu valor
biologico € baixo quando comparado com proteinas de outros alimentos, devido ao baixo
nivel de amino&cidos sulfurados. Portanto, a qualidade proteica esta relacionada ao perfil
de aminoéacidos e ao grau de digestibilidade, ou seja, ha uma menor disponibilidade das
proteinas de origem vegetal quando comparada as proteinas de origem animal. Entretanto,
tem sua absorcdo aumentada a partir de técnicas de cocgdo, germinacdo e remolho (SA,
MORENO, CARCIOFI, 2019). A digestibilidade € um parametro que avalia o
aproveitamento de uma fonte proteica, influenciada por varios fatores como compostos
fendlicos, inibidores de proteina e tratamento térmico. A digestibilidade do feijao (cru -
in vitro) varia de 25% a 73% (MESQUITA, 2007).

Assim, tendo em vista o potencial e a composicao da proteina do feijao, identificar
e compreender seus principais focos de uso e areas que estdo utilizando estes produtos

sdo algumas das colocacGes que precisam ser elucidadas para aumentar e garantir
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credibilidade de um projeto, que pode ser construido com base em uma analise
bibliométrica (BARBOSA JUNIOR et al, 2021). Inicialmente, a bibliometria era voltada
para medir a quantidade de edicOes e exemplares de livros, bem como sua contagem de
palavras, e que se expandiu para outros formatos de producéo bibliograficas, englobando
artigos e periddicos (SOUZA et al, 2016 APUD FERREIRA; SILVA, 2019)

De acordo com a literatura, bibliometria € um campo de estudos que possui por
objetivo principal, mensurar a producéo cientifica, por meio de técnicas quantitativas que
através de dados estatisticos contribuem para o mapeamento do desenvolvimento,
desempenho e crescimento de pesquisa de um determinado assunto (COSTA,
OLIVEIRA, 2020; DE SANTI, 2023). Que permite mensurar a producdo académica de
temas, areas de conhecimento, contagem de autoria e coautoria, a partir da analise de
publicaces, citacdes, cocitacdes, entre outros (FERREIRA; SILVA, 2019).

Por ser uma pesquisa quantitativa, pode ser aplicada em amostras grandes e com
uma maior abrangéncia de possibilidades que permite entender o que de fato uma area ou
segmento explora e deste modo permite executar uma tomada de decisdo com uma
abordagem mais gerencial. Melhorando o contexto, com uma discussédo mais aprofundada
e 0 contexto analisado, além de favorecer uma maior visibilidade dos trabalhos de revisdo
(FERREIRA,; SILVA, 2019)

A ascendente necessidade de compreender e avaliar as producdes cientificas,
justificam o surgimento da bibliometria que além de validar estas ideias, possibilita o
reconhecimento dos pesquisadores e estudiosos, por meio do material disponivel
existente e contribui para a geracdo de novos conhecimentos. Atualmente pesquisas
bibliométricas sdo baseadas em principios quantitativos e estatisticos que teve
contribuicdo ao decorrer do século XXI, de autores como Bradford, Lotka, Zipf, Price,
Pritchard, Otlet, dentre outros (PIMENTA et al, 2017).

Sua evolucdo acompanhou o advento da internet e softwares mais sofisticados,
que foram desenvolvidos para aplicar as técnicas bibliométricas, que se fundamentam em
trés leis empiricas: Lei de Produtividade de Autores de Lotka (1926), Lei de Dispersdo
de Periddicos de Bradford (1934) e a Lei de Frequéncia das Palavras de Zipf (1949). Estas
leis contribuem, principalmente, na analise dos dados numa investigacdo quantitativa
relacionada a citacdo do autor e palavras-chave (de SANTI et al, 2023; PIMENTA et al,
2017).

Essa andlise permite mapear a informagéo e facilita a busca, pois permite uma

visualizacdo rapida dos indicadores presentes como clusters e redes, sendo os de
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relevancia paises, autores, artigos e institui¢fes; além de auxiliar no planejamento e a¢des
(BARBOSA JUNIOR et al, 2021; PIMENTA et al, 2017; COSTA, OLIVEIRA, 2020).
Nessa perspectiva, a presente pesquisa objetiva realizar uma analise bibliométrica com
uso do software VOSviewer na base de dados Scopus, referente a proteina do feijdo e suas

aplicacbes em pesquisas no Brasil e no mundo.

METODOLOGIA

O presente artigo trata-se de uma analise bibliométrica, realizada com intuito de
abranger diversos estudos presentes em uma base de dados, tirando proveito das
informacdes mais relevantes, dentro &mbito académico, para Proteinas do Feijdo Comum,
envolvendo um levantamento das afiliagdes que mais se destacam, paises e autores que
mais produzem, aqueles que s&o mais relevantes dentro da temética e palavras-chave mais
frequentes, além dos documentos mais citados. Os dados foram retirados da base online
Scopus, selecionada devido ao fato de possuir periddicos de alta projecao internacional,
além de fornecer histogramas que ilustram a progresséo dos estudos publicados e possuir
acesso gratuito.

A avaliacdo e download do material foram realizadas no dia 05 de outubro de
2023, englobando-se os artigos de pesquisa e artigos de revisdo, inicialmente o rastreio
foi feito utilizando os termos “BEAN” “PROTEIN”. Posteriormente aplicou-se filtros
com o periodo compreendido entre 2017 e 2023, além de restringir apenas as areas de
pesquisas para estudos que estejam envolvidos em “Ciéncias agrarias e biologicas”,
“Quimica” e “Bioquimica, Genética ¢ Biologia Molecular”, ndo houve restricdo de
idioma. Os artigos exibidos foram selecionados e exportados em arquivo tipo CSV,
contendo informacdes sobre autor, titulo, fonte, resumo, palavra-chave, enderecos,
referéncias citadas e uso, financiamento, entre outros.

O software utilizado para rodar as informacdes geradas pela base de dados Scopus
foi o VOSviewer, programa desenvolvido para construcdo e visualizacdo de mapas
bibliométricos, permitindo que, através do visualizador, sejam examinados
detalhadamente (Van Eck & Waltman, 2010). Para avaliacdo da ocorréncia de palavras-
chaves, selecionou-se aquelas que foram citadas no minimo cinco vezes entre 0s
documentos, enquanto na analise de paises que mais produziram e cocitacao entre autores,
ndo houve filtro. Em relagdo a citacdo de documentos, selecionou-se aqueles que foram
citados no minimo cinco vezes por outros artigos. Os dados estatisticos foram obtidos

pelo préprio banco de dados do Scopus e também pelo software do VOSviewer.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A amostra do estudo correspondeu a um nimero de 545 artigos, dos quais 16 eram
artigo de revisdo e 529 de pesquisa. foram possiveis identificar que a instituicdo afiliada
que mais produziu artigos relacionados ao tema central “proteina do feijao” foi a
Heilongjiang Bayi Agricultural University, fundada em 1958 na provincia de
Heilongjiang, China. Tornando-se uma grande universidade agricola multidisciplinar
com énfase em disciplinas agricolas aplicaveis, é possivel observar na figura 1 que a
Universidade de Heilongjiang produziu aproximadamente 25 artigos entre os anos de
2017 e 2023.

Figura 1. Documentos por afiliacdo: representacdo grafica de nimeros de documentos por
afiliacdo.
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Fonte: Scopus, 2023.

Por ano, houve uma crescente exponencial nas pesquisas cientificas com relagdo
as proteinas presentes nos feijoes, pois observa-se que no ano de 2019 o niamero de artigos
publicados foi de aproximadamente 50 artigos/ano. Enquanto no ano de 2022 houve um
salto para aproximadamente 125 artigos/ano (figura 2). Uma hipOtese para esse
crescimento pode ser respondida devido a reunido realizada em 2016 pelas Nagdes
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Unidas, que em 7 marco declarou que seria 0 “Ano Internacional das Leguminosas”,
devido ao reconhecimento do papel fundamental que as leguminosas tém na seguranga
alimentar e nutricional (FAO, 2016). O aumento do consumo de produtos plant-based é
outra justificativa plausivel para a crescente producdo de estudos contendo a proteina do
feijdo, pois pode possuir potencial para atingir a necessidade proteica diéria das pessoas
(EMBRAPA, 2021; EMBRAPA, 2023).

Figura 2: Documentos publicados no intervalo de 6 anos com relacgdo as proteinas do feijao.
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Pela analise entre paises que mais produzem dados e tecnologia acerca do assunto,
foi possivel visualizar, atraves do VOSviewer, que a China segue como o principal pais
(Figura 3) com 153 publicacdes, ligado com pesquisas de outros 32 paises, seguido pelos
Estados Unidos, com 66 artigos. Devido sua extensdo territorial, sendo a terceira maior
do mundo, a China é primeiro maior produtor agricola, seguido pelos Estados Unidos,
aléem de ser uma das maiores poténcias mundiais, investindo principalmente em
tecnologia e avangos de novos manejos no campo, seu governo estabeleceu estratégia de
autossuficiéncia alimentar, baseada na producdo doméstica de grdos (FAO, 2021;
ANDREATTA, 2022). Também ¢é possivel observar que com 40 artigos, o Brasil é o
terceiro pais com maior quantidade de publicagdo, no entanto € possivel observar que seu

cluster ndo ha ligacdo forte e direta com a China, visto que o habito alimentar brasileiro
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possui influéncia direta da culinéria africana (Marrocos, Argeélia, Tunisia, Libia, Egito,
entre outros) e parte da norte americana (IDEC, 2022).

Figura 3: Rede de paises que publicaram artigos com a tematica proteinas de feijao.
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Segundo a figura 4, o autor Qi, B. foi 0 que mais contribuiu com a producao
cientifica, produzindo 14 artigos periodo determinado, seguido pelos autores Li, Y. com
11 e Langton, M. com 8 artigos publicados. No entanto, nenhum dos trés colaborou com
os documentos mais citados (Figura 5), publicados na revista Food Hydrocolloids em
2018, os dois artigos com mais citacdes foram de pesquisa, “Extragdo, caracteristicas
fisico-quimicas e propriedades funcionais da proteina do feijao mungo” dos autores Du,
Mengxia; Xie J.; Gong, Bin; Xu, Xin; Tang, Wei; Li, Xuan; Li, Chang; Xie, Mingyong,
onde é descrito um método de extracao da proteina do feijao mungo e dessa forma, vem
sendo utilizado na construcdo de outros pesquisas que utilizam a mesma variedade.
Seguido pela publicacdo dos autores Jingqi Yang, Guangyu Liu, Hongbo Zeng, Lingyun
Chen, o artigo “Efeitos da homogeneizacdo de alta presséo na agregagédo de proteinas da
fava em relagdo a solubilidade e propriedades interfaciais” que possui 163 citagdes, traz
uma tematica inovadora sobre como as propriedades estruturais e funcionais das proteinas
globulares da fava podem ser modificadas quando submetidas a tratamentos térmicos,

focando na sua solubilidade.
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Figura 4: Nimero de documentos produzidos por autor.
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Figura 5: Autores e Co-autores com mais relevancias em publicacdes de artigos.
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Enquanto na Figura 6, observa-se que a ligacdo/colaboracéo de autores entre si €
dividida por nicho, onde cada cor é um nicho diferente, porém os autores se ligam
diretamente e indiretamente, por existir coautoria em estudos. O autor com mais
relevancia no nicho com coloracdo azul é Aluko, R. E., com 230 cita¢des e participagdo
em outros trés clusters, abrange em seus artigos assuntos sobre a proteina do feijao
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mungo, especialmente sobre a caracterizacao e funcionalidade dos peptideos, abrangendo
sua utilizacdo em outras areas, como na da ciéncia médica. No de colorago vermelha, o
autor Li, Y. se destaca com 223 citacGes, além de ser o segundo autor que mais produz,
porém ndo tem participacdo em estudos de outros tematicas, visto que foca apenas na
caracterizacao dos feijoes e suas funcionalidades. Mcclements, D. J. possui 230 citacdes,
além de participar de outros 2 clusters além do verde, dentro do cluster de coloracao
amarela, o autor que possui mais relevancia é o Voigt, J., porém, ndo divide coautoria e

tem apenas producdes independentes.

Figura 6: Autores mais relevantes separados por nichos
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Foi possivel observar através da figura 7, as principais palavras chaves
mencionadas nos 529 documentos encontrados, onde em 197 artigos foi encontrada a
palavra “proteins”, seguido por “chemistry” com 94 ocorréncias e em 85 artigos “plant
protein” foi mencionada. Levando em consideragdo que os artigos selecionados séo
recentes (Ultimos seis anos) e acompanhado pela alta procura da populacédo por produtos
que contenham proteina vegetal, com intuito de substituir alimentos de origem animal,
seja por estilo de vida vegetariano ou vegano, por motivos sociais, econémicos e/ou
culturais, é entendivel a maior ocorréncia dessas palavras-chave. Visando esses motivos,

hd uma crescente necessidade de estudos que ampliem o entendimento completo das
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proteinas proveniente dos feijoes, suas propriedades, funcionalidades, digestibilidade e
biodisponibilidade (EMBRAPA, 2023; SVB, 2022).

Figura 7: As principais palavras chaves destacadas nos artigos mais relevantes.
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CONCLUSAO

Os dados levantados no atual artigo elucidam informacGes presente na literatura
acerca da proteina do feijdo. Foi possivel observar uma crescente producdo de estudos
com a tematica, 0 que pode ser explicado devido aos novos habitos alimentares da
populacdo, as palavras-chave “protein”, “chemistry” e “plant protein’ foram as que mais
ocorreram, corroboram com essa tese. A China dispara com maior quantidade de
documentos, assim como a principal afiliacdo dos estudos também € de origem chinesa.

Em a relacdo a relevancia dos autores, observou-se através da base de dados
Scopus que 0s que mais publicam ndo colaboraram com os documentos mais citados,
estes descreveram metodologias e expuseram assunto inovador para a tematica. Portanto,
os resultados do presente estudo serdo de grande importancia para o planejamento de

novas pesquisas da area.
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7. CONCLUSOES

O presente trabalho proporcionou uma visdo ampla sobre o feijdo (Phaseolus
vulgaris L.), destacando sua relevancia como fonte de proteina vegetal, alimento
funcional e elemento cultural para comunidades tradicionais. A analise da composi¢do
centesimal mostrou que o feijdo apresenta, além de proteinas com um perfil favoravel de
aminoécidos essenciais, carboidratos predominantes como o amido, fibras soltveis que
contribuem para a reducdo do colesterol e do acglcar no sangue, minerais e
micronutrientes essenciais, consolidando seu papel na alimentacdo humana. Estudos
revisados também evidenciaram a presenca de compostos fendlicos e flavonoides, com
elevada capacidade antioxidante, associados a prevencdo de doencas cardiovasculares,
certos tipos de cancer e a protecdo do sistema nervoso central contra enfermidades como
Alzheimer e Parkinson. Técnicas de processamento, como coc¢ao, germinacao e remolho,
potencializam a digestibilidade e a biodisponibilidade das proteinas, tornando o feijdo um
alimento estrategico para dietas saudaveis e sustentaveis.

A analise bibliométrica complementou o estudo, permitindo mapear a producao
cientifica recente sobre proteinas do feijdo. Observou-se um crescimento significativo de
publicacbes entre 2017 e 2023, destacando a China como principal polo de pesquisa,
seguida pelos Estados Unidos e pelo Brasil. Palavras-chave como “protein”, “chemistry”
¢ “plant protein” refletem o interesse crescente por alternativas vegetais a proteina
animal. Os trabalhos mais citados demonstram inovacdes na extracao e caracterizagao de
proteinas e peptideos do feijdo, evidenciando que a relevancia cientifica esta associada a
inovacdo e aplicabilidade dos resultados.

Além de seu valor nutricional, o feijdo se mantém como elemento central nas
praticas alimentares de comunidades tradicionais, que preservam receitas e métodos de
preparo passados de geracdo em geracédo, fortalecendo vinculos culturais e promovendo
seguranca alimentar local. A integracdo do conhecimento cientifico moderno com as
praticas tradicionais oferece uma abordagem mais completa para a valorizacao do feijao,
combinando inovacao, saude e cultura alimentar.

Em sintese, este estudo integrou a compreensdo da composicdo nutricional, das
propriedades funcionais e dos antioxidantes presentes no feijao, do panorama da producéo
cientifica internacional e do conhecimento das comunidades tradicionais, fornecendo
subsidios valiosos para o planejamento de pesquisas futuras e para a promogdo de

estratégias alimentares baseadas em leguminosas. Os resultados reforcam o feijdo como
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alimento funcional, nutritivo, sustentavel e culturalmente significativo, com potencial
para atender as demandas de saude, seguranca alimentar e preservacgdo cultural em nivel

global.
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8. CONSIDERACOES FINAIS

O desenvolvimento deste trabalho permitiu uma compreenséo integrada do feijao
como alimento funcional, fonte proteica e elemento cultural. A analise da composi¢do
centesimal reforcou seu valor nutricional, evidenciando ndo apenas o teor proteico, mas
também carboidratos, fibras, vitaminas e minerais que contribuem para uma alimentagéo
equilibrada. Os estudos sobre compostos fendlicos, flavonoides e propriedades
antioxidantes destacam o papel do feijéo na prevencao de doencas cronicas e na promocao
da saude, consolidando sua importancia em dietas modernas e sustentaveis.

A anélise bibliométrica demonstrou a crescente producao cientifica sobre proteinas
do feijdo, apontando paises, instituices e autores mais atuantes na area, bem como
tendéncias de pesquisa voltadas a inovacdo na extracéo, caracterizacdo e funcionalidade
das proteinas. Esse mapeamento evidencia a relevancia do tema e oferece subsidios
estratégicos para futuros estudos, permitindo identificar lacunas e oportunidades de
investigacdo cientifica.

Além do aspecto nutricional e cientifico, o trabalho reconheceu a importéancia das
comunidades tradicionais, que preservam praticas alimentares e métodos de preparo
ancestrais, promovendo seguranca alimentar e mantendo a dimenséo cultural do consumo
do feijdo. A integracdo entre conhecimento cientifico e saberes tradicionais representa
uma abordagem completa e sustentavel para o desenvolvimento de estratégias
alimentares, politicas publicas e projetos de inovacao alimentar.

As atividades realizadas no laboratorio proporcionaram experiéncias significativas,
que configuram em desenvolvimento cientifico para as mais diversas esferas e
contribuem para mudancas globais da maneira como 0s seres humanos se alimentam e
auxiliam com a prevencao de mudancas climaticas, reducdo das atividades pecuarias e
contribuem com valorizacdo das comunidades tradicionais. O estudo entdo retorna para
sociedade por meio de palestras, feiras e grupos de pesquisas presentes entre essas
comunidades, com 0s quais agora eles poderdo ser mencionados com sua relevancia
cientifica e cultural para essas comunidades.

Portanto, este estudo contribuiu para reforcar a centralidade do feijdo na
alimentacdo humana, destacando sua relevancia nutricional, funcional, cientifica e
cultural. Ele oferece uma base s6lida para pesquisas futuras, incentivando a valorizacao

de alimentos vegetais, a preservagdo de tradicGes culturais e o desenvolvimento de
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alternativas nutricionais que atendam as demandas contemporaneas por salde,

sustentabilidade e diversidade alimentar.
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