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1. INTRODUCAO

O feijao caupi (Vigna Unguiculata (L.) Walp) ganha espago privilegiado na
agricultura nacional, esta fabaceae é cultivada principalmente por agricultores
familiares do Norte, Nordeste e Centro-Oeste. Fonte de proteina vegetal, o feijao
caupi € um dos cultivos mais adaptados a pouca disponibilidade hidrica e nutricional
e que se revela uma alternativa promissora para a producao de proteina de baixo
custo. O mercado internacional habituado ao consumo em larga escala como india,
Turquia e Egito sdo atualmente novos compradores para a producao do estado Mato
Grosso. Segundo a MDIC (Ministério do Desenvolvimento, Industria e Comércio
Exterior) o Brasil faturou no periodo de janeiro a julho deste ano US$ 5,52 milhdes
com a exportacéo de feijao caupi.

Pela importancia observada nesse gréo, a manutencao de sua qualidade deve
ser garantida. Para atender o consumidor que prefere alimentos de rapido preparo,
esses graos devem apresentar reduzido tempo de coccdo. Um dos defeitos de
aceitabilidade € conhecido como hard-to-cook (HTC), defeito o qual provoca
aumento do tempo de cozimento desse grao, relacionado, principalmente, com
prolongada estocagem e altas temperaturas e umidade (KIGEL, 1999). O cozimento
parece estar associado a absorcao rapida de agua pelos graos de feijao (PLHAK et
al.,1989) e também o pH é um importante indicador do defeito HTC em grdos de
feijdo. Considerando a relevancia da cultura de feijdo caupi no Brasil e as poucas
informacdes na literatura sobre as caracteristicas fisicas e de qualidade do mesmo,
objetivou-se com esse trabalho, avaliar a qualidade tecnologica de duas cultivares
de feijdo caupi pela andlise de variaveis de absor¢éo de agua, caracterizagéo fisica
de gréos secos e embebidos e pH, relacionando a perda de qualidade a instalacéo
do defeito HTC, além de investigar a influéncia da temperatura de maceracdo na
absorcao de agua.

2. METODOLOGIA

As amostras de feijao caupi utilizadas foram as cultivares BRS Guariba e Bico
de Ouro, cultivadas no Mato Grosso , no municipio de Primavera do Leste (safra
abril/2012), armazenadas por 12 meses, em sacos de réafia de 25Kg, acondicionadas
em sala climatizada a 18+1°C e umidade relativa do ar de 80%.

2.1. Caracterizacgéao fisica: De cada cultivar retirou-se ao acaso, 10 gréos para
realizar a caracterizagao fisica dos gréos secos e apos cada tempo de hidratacéo,
medindo o comprimento, a largura e a espessura de cada grédo, por meio de um
paquimetro digital.



2.2. Teste de absorcdo de agua: Cinquenta gramas de gréaos inteiros de cada
cultivar foram colocados em becker de 300mL com 150mL de agua destilada. Estas
amostras foram submetidas a maceracdo com agua destilada em temperatura de
25°C . A cada hora apdés o tempo de hidratacdo, os grdos foram retirados e
parcialmente secos em papel toalha. Da amostra total retiraram-se trés gréos ao
acaso e estes foram submetidos & medicdo da massa. Na sequiéncia a amostra total
foi reconstituida e voltou ao béquer, ao qual se acrescentou 150 mL de agua
destilada. Esse procedimento foi efetuado a cada hora até a décima segunda hora e
a Ultima medida foi realizada com vinte quatro horas apds o inicio da hidratacdo. O
coeficiente de hidratacdo foi calculado através da raz&o entre o peso Umido e o peso
seco dos graos e expresso em porcentagem de acordo com El- Refai et al. (1988) e
Nasar-abbas et al. (2008).

2.3 Determinacdo do pH dos grédos: Para o preparo da amostra, 0os graos
inteiros foram triturados em liquidificador e para a determinacao do pH, utilizou-se 10
g de amostra diluida em 50 mL de agua destilada. Esta mistura foi homogeneizada
em agitador magnético por cinco minutos e deixada em repouso por dez minutos
para a sedimentacdo do material solido. Apds, o pH foi medido, em peagametro
digital, diretamente no sobrenadante ( COELHO,2004).

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), os
efeitos dos tempos de maceracao foram avaliados pelo teste de Tukey (p<0,05) e os
efeitos das cultivares foram avaliados pelo teste t (p<0,05). Os dados foram
analisados no programa SAS.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre os parametros fisicos avaliados o comprimento do gréo foi a medida
que sofreu a maior variacdo quando os graos foram hidratados. A média do
comprimento dos gréos secos foi de 8,9 mm para as duas cultivares e a maior média
do comprimento dos graos hidratados foi de 12,9 mm nas 24 horas para a cultivar
Guariba e 12,6 mm na sexta hora para a cultivar Bico de Ouro, perfazendo um
aumento médio de 4,0 mm e 3,7mm respectivamente.Com relacdo a largura dos
graos nao houve mudanca significativa durante o tempo de maceragcado para ambas
as cultivares. Para a variavel espessura do grdo, pode-se observar que a cultivar
Bico de ouro ndo apresentou mudancas significativa para este parametro, em
contrapartida a cultivar Guariba apresentou mudanca significativa na primeira e
dltima hora de hidratagdo e manteve-se constante entre a 6 ® e a 12 hora de
hidratacéo( Tabelal).

Com base em pesquisas na literatura, observou-se ser necessario realizar mais
avaliacOes a respeito das caracteristicas fisicas dos graos de feijdo caupi, uma vez
gue existem poucos dados compilados desta natureza.

Os resultados relativos ao coeficiente de hidratacdo dos graos das duas
cultivares de feijdo caupi, macerados a 25°C por 24 horas demonstram que nao
houve interacdo entre o tempo de maceragcdo e as cultivares avaliadas. Para a
cultivar Guariba se observou que nas primeiras seis horas de maceracdo houve
aumento significativo no coeficiente de hidratacdo, ndo havendo mudanca
significativa até a 24° quarta hora ( Tabela. 2).

Para a cultivar Bico de ouro, observa-se que o coeficiente de hidratacdo dos
graos aumenta nas primeiras seis horas de maceragdo, se mantendo sem
alteracdes entre a 6 ® e a 12* hora de maceracdo, e demonstrou um aumento
significativo das 12* as 24® horas. Sendo assim, a variedade Guariba foi a que



apresentou menor porcentagem de absorcdo de agua em todos os tempos, quando
comparada a variedade Bico de ouro.

Tabela 1- Caracteristicas fisicas dos grédos, comprimento (L), largura (B) e
espessura (H), de duas cultivares de feijdao caupi em diferentes tempos de
hidratacéo a 25°C.

Cultivares
Guariba Bico de ouro
Tempo de
Maceracéao L B H L B H
(Horas) mm mm mm mm mm mm
1 1066 Ac 750Ab 585Aa 9.44Bb 750Ab 582ADb
6 1270Aa 839Aa 6.40Ba 1266 Aa 844Aa 7.14Aa
12 1226 Ab 846Aa 642Ba 1250Aa 856Aa 7.10Aa
24 1292 Aa 859Aa 643Aa 1246 Ba 8.31Aa 6.64Aa

YMédias acompanhadas por letra minGscula diferente na coluna, comparando os tempos de
maceracao dentro de cada cultivar para cada parametro fisico, diferem entre si pelo teste de Tukey(
p<0,05).Médias acompanhadas por letra mailscula diferente entre si pelo teste t (p< 0,05)
comparando os parametros fisicos dentro de cada cultivar para cada tempo de maceracao.

Tabela 2- Coeficiente de hidrata¢do dos gréos de duas cultivares de feijao caupi em
diferentes tempos de hidratacédo a 25°C.

Cultivares Guariba Bico de ouro
Coeficiente de Hidratacdo(%)

Tempo de
Maceracdo( Horas)
1 137,21 B 11161 C
6 179,11 A 173,60 B
12 194,90 A 178,10 B
24 184,99 A 202,87 A

YMédias acompanhadas por letra mailscula diferente na coluna, comparando os tempos de
maceracao dentro de cada cultivar, diferem entre si pelo teste de Tukey( p< 0,05).

Algumas pesquisas tém apresentado aumentos gradativos entre 85 a 115%,
em intervalos de 4 a 21 horas de hidratacdo em graos de cultivares de feijdo comum,
Phaseolus vulgaris (RAMOS JUNIOR et al., 2005; COELHO et al., 2009), abaixo dos
percentuais de hidratacdo observados neste estudo com grdos de feijdo caupi.
Segundo Pujola et al. (2007) estas diferencas entre os cultivares podem estar
associadas a rigidez do tegumento (menor espacos intracelulares), aderéncia dos
cotilédones (deposicdo de pectados de calcio na lamela média), elasticidade,
porosidade e propriedades coloidais na absorcdo de dgua pelos graos das diferentes
cultivares e espécies.

Tabela 3:Valores de pH dos grdos de duas cultivares de feijao caupi.

Cultivares pH
Guariba 6,24 A
Bico de ouro 6,54 B

YMédias acompanhadas por letra maitiscula diferente na coluna, comparando os valores de pH
dentro de cada cultivar, diferem entre si pelo teste t( p< 0,05).

Na andlise de pH observa-se, que houve diferenca significativa entre os
valores de pH para as variedades Guariba e Bico de Ouro. Liu, McWatters e Phillips
(1992) e Coelho (2004) sugeriram que o pH poderia ser indicador conveniente do
defeito HTC em graos de feijdo, uma vez que encontraram interacdes significativas



entre a acidificacdo do tecido ocorrida durante a estocagem e o aumento da dureza
do gréos. No presente trabalho ndo se pode afirmar se os graos apresentavam o
defeito HTC, uma vez que n&o houve controle do tempo de armazenamento das
amostras avaliadas.

4. CONCLUSOES

As variedades de feijao caupi avaliadas neste estudo apresentaram diferencas
nos parametros fisicos, coeficiente de hidratacdo, e pH, indicando que a qualidade
tecnologica dos gréos de feijdo caupi varia de acordo com a cultivar e o tempo de
maceracao dos graos.
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