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1. INTRODUÇÃO 
 

O feijão caupi (Vigna unguiculata (L.) Walp) é um produto de grande 
importância na economia rural do país, pois compõe a dieta alimentar das camadas 
mais carentes da população, em função do alto valor nutritivo comparativamente aos 
feijões de cores, além de gerar renda adicional para os agricultores por ocasião da 
comercialização (SANTANA; KHAN, 1989; SANTANA; SANTOS, 2000). No Brasil, o 
feijão caupi é bastante conhecido e apreciado nas regiões Norte, Nordeste e Centro-
Oeste. Apesar de sua importância, o consumo per capita de feijão ao longo dos 
últimos 40 anos apresenta uma tendência decrescente da ordem de 1% ao ano, 
porém, o decréscimo não ocorre de forma contínua, existindo oscilações entre os 
anos. 

Com as mudanças no cotidiano e para atender parte da população que possui 
pouco tempo para o preparo de alimentos, o tempo de cozimento do feijão deve ser 
reduzido. Nesse caso, cultivares com menores tempos de cozimento proporcionam 
economia de tempo e de energia (YOKOYAMA; STONE, 2000), além disso, 
períodos prolongados de cozimento causam mudanças estruturais em nível celular, 
provocando perda de nutrientes (WASSIMI et al, 1988). Buscando essa redução no 
tempo, a hidratação de grãos de feijão em soluções salinas é abordada em alguns 
trabalhos (DINIZ et al., 2001; KHETARPAUL et al.,2005) objetivando grãos com 
menores tempos de cocção. 

Diante disso, o objetivo desse trabalho foi avaliar o efeito das soluções salinas 
de NaCl (conhecido comercialmente como sal comum) e KCl (conhecido 
comercialmente como sal light) na água da hidratação de grãos de feijão caupi  
envelhecido sobre o tempo de cocção, visando minimizar o tempo de cozimento. 
 

2. METODOLOGIA 

 
O experimento foi conduzido no laboratório de grãos da Universidade Federal 

de Pelotas (UFPEL), Pelotas RS. No preparo das amostras, foram pesadas as doses 
de NaCl (0, 10 e 25 g) correspondentes a cada tratamento, e KCl  (0,10 e 25 g) as 
quais foram dissolvidas em 100 mL de água destilada, acrescidas de 30 grãos de 
feijão caupi, da cultivar BRS Guariba permanecendo à temperatura de 25 °C, 
macerando por 6 e 12 horas. Após a hidratação, procedeu-se à análise do tempo de 
coccão com o aparelho cozedor de Mattson, adaptado por Proctor e Watts (1987). O 
aparelho é composto por 25 hastes, as quais têm uma ponta de 1 mm de diâmetro 
que ficam apoiadas sobre os grãos de feijão. O aparelho com os 25 grãos é 
colocado em recipiente com água destilada em chapa aquecedora. O tempo de 



 

cocção é finalizado pela queda da 13a haste perfurando deste modo mais de 50% 
dos grãos. 

Os dados foram submetidos à análise de variância (p≤0,05), os efeitos dos 
tratamentos foram avaliados pelo teste t (p≤0,05). 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Os resultados revelaram interação entre as variáveis experimentais com os 
fatores em estudo. O resultado para a variação de concentração, tanto do sal normal 
quanto do sal light, em ambos os tempos de maceração, foi significativo. Observou-
se que para o sal light, o aumento do tempo de maceração em ambas as 
concentrações provocou uma diminuição do tempo de cocção. Para o sal normal, na 
concent5ração de 10%, o aumento no tempo de maceração diminuiu o tempo de 
cocção, enquanto que na concentração de 25% o tempo de cocção aumentou 
juntamente com o aumento do tempo de maceração.  
 
Tabela 1- Tempo de cocção do feijão caupi (minutos) avaliando diferentes 
concentrações de sal normal e sal light em diferentes tempos de maceração. 

Tipos de 
sal 

6 Horas de maceração 12 Horas de maceração 

10% 25% 10% 25% 

Sal Normal 16,79 Aa* 19,29 Ab* 13,54 Aa 19,52 Ab 

Sal Light 10,91 Ba* 14,44 Bb* 9,11 Ba 14,34 Bb 
Letras maiúsculas diferentes na coluna, diferem entre si pelo teste t ( p≤ 0,05), comparando os tipos 
de sal em cada concentração, dentro da cada tempo de maceração. Letras minúsculas diferentes na 
linha diferem entre si pelo teste t ( p≤ 0,05), comparando as concentrações dentro de cada tempo de 
maceração para cada tipo de sal. * e 

ns
 significativo e não significativo respectivamente, pelo teste t ( 

p≤ 0,05), em função do tempo de maceração para cada tipo de sal em cada concentração. 

 

Os resultados evidenciaram que para os dois tipos de sal o aumento da 
concentração aumentou o tempo de cocção dentro de um mesmo tempo de 
maceração. Na literatura é discutido o efeito do tempo de hidratação e a 
concentração de sal usada na maceração. Assim, é de entendimento geral que, 
conforme ocorre um aumento no tempo de hidratação, ocorre diminuição no tempo 
de cocção dos grãos (GARCIA-VELA; STANLEY, 1989; PLHAK et al., 1989; 
RODRIGUES et al., 2005). Entretanto, adicionando concentrações de diferentes 
tipos de sal (NaCl e KCl), ficaram evidenciadas, neste trabalho, mudanças de 
comportamento, ou seja, houve uma redução no tempo de cocção dos grãos quando 
utilizado KCl na hidratação dos grãos.  

Onwuka e Okala (2003) verificaram que a adição de sais, como o NaCl, em 
diferentes concentrações promoveram redução no tempo de cocção em legumes. 
Para Paredez-Lópes et al. (1991), a redução no tempo de cocção a partir de doses 
de sal pode constituir a base química para a produção de tecnologias que podem ser 
utilizadas em larga escala pela indústria, principalmente para grãos que são 
armazenados por um longo período de tempo. Onwuka e Okala (2003) comentam 
que os resultados obtidos em seus experimentos, ou seja, uma redução no tempo de 
cocção em legumes a partir de adição de sais, pode ser utilizada pela indústria 
alimentícia, destacando ainda a importância na economia de energia. 

Mediante os aspectos supracitados, é necessária a investigação dos efeitos 
positivos resultantes da adição de sal (KCl) para o caráter tempo de cocção em 
feijão caupi, no sentido de diminuir as perdas, tanto para o consumidor, quanto para 



 

a indústria, sendo que a adição de concentrações específicas de sal (KCl) propicia 
uma redução significativa no tempo de cocção. 
 

4. CONCLUSÕES 
 

A redução no tempo de cocção é promovida pela adição de 10% de NaCl e 
KCl; 

O uso do KCl, se mostrou mais eficiente na redução do tempo de cocção que o 
uso do NaCl; 

O aumento no tempo de maceração dos grãos se mostrou eficiente na 
diminuição do tempo de cocção dos grãos de feijão quando usado a adição de  NaCl 
e KCl; 
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