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RESUMO - O feijao caupi (Vigna unguiculata) é uma cultura de grande importancia, principalmente para as
regifes Norte e Nordeste do Brasil, atualmente no Centro-oeste, com destaque para o0 Mato Grosso. Entre as
fabaceas, o feijdo caupi é uma importante fonte alimentar, contendo bons niveis de carboidratos, proteinas,
vitaminas e minerais. Devido a restri¢do da produtividade, se faz necesséario o armazenamento do gréo, que sera
destinado ao consumo da populagéo. Porém, o armazenamento inadequado provoca alteragdes na composi¢do
quimica, na palatabilidade e qualidade nutricional. Objetivou-se, no presente trabalho, comparar alteracdes no
tempo de cozimento, coesividade, mastigabilidade, dureza e coeficiente de hidratacdo dos gréos de feijéo caupi,
varidade BRS Guariba armazenados por um més e doze meses, submetidos e ndo submetidos & maceracdo. Os
resultados mostraram que os grdos de feijdo caupi armazenados por 12 meses, com Ou sem maceragdo
apresentaram maior tempo de coc¢do em relagdo aos grdos armazenados por 1 més. A dureza dos graos cozidos
se mostrou maior nos que ndao foram macerados, enquanto a mastigabilidade foi maior nos feijoes armazenados
por 12 meses sem maceracao.
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1 INTRODUCAO

O feijdo caupi (Vigna unguiculata), também conhecido como feijdo-de- corda, feijdo-da-estrada, feijéo-
de-praia, feijao-de-rama, feijdo-fradinho ou ainda feijdo macassar, macagar ou macéacar é uma cultura de grande
importancia, principalmente para as regides Norte e Nordeste do Brasil (EMBRAPA, 2012). Atualmente no
centro-oeste, com destaque para o Mato Grosso, grande produtores vém aprimorando a producdo desta cultura
através da aplicacdo de tecnologias, especializagdo dos produtores e com a entrada de empresas de grande porte
na producdo deste feijdo, objetivando participar do mercado de exportacéo.

Entre as fabaceas, o0 feijdo caupi € uma importante fonte alimentar, contendo bons niveis de carboidratos,
proteinas, vitaminas e minerais. Seus graos possuem teor protéico da ordem de 20 a 30% (Dantas et al., 2002).

Cultivares de feijdo caupi diferem na composi¢do quimica e nas caracteristicas de cozimento das sementes, mas
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em geral, o feijdo caupi é rico em lisina e outros aminoacidos essenciais sendo pobre em aminoéacidos sulfurados.
Constitui uma excelente fonte de tiamina e niacina e também contém quantidades razoaveis de outras vitaminas
hidrossoltveis, além de minerais como ferro, zinco, potassio e fosforo. O feijdo caupi também é considerado
uma boa fonte de fibras dietéticas (EMBRAPA, 2005).

O feijdo, por ser uma espécie com ciclo anual e desenvolvimento precoce, é mais sensivel as variagoes
ambientais. Assim, alteragGes nas condigdes climaticas podem provocar mudancas acentuadas na produtividade.
Devido a restri¢do da produtividade, se faz necessario o armazenamento do gréo, que sera destinado ao consumo
da populacdo. Porém, o armazenamento inadequado provoca alteragdes na composicdo quimica, na
palatabilidade e qualidade nutricional (RIBEIRO, H. J. S. S. et al., 2005).

O armazenamento prolongado dos gréos, especialmente em paises de clima tropical, como o Brasil, os
torna susceptiveis ao fendmeno de endurecimento dos graos, um defeito conhecido como “hard- to-cook” (HTC)
(MARTIN-CABREJAS, M. A. et al, 1997). O endurecimento dos grdos provoca aumento no tempo de cocgéo,
reducdo na qualidade nutricional e ainda modificacBes indesejaveis na cor e textura. Os grdos endurecidos sao

menos aceitos pelos consumidores e causam importantes perdas (GARCIA et al, 1994).

2 MATERIAL E METODOS

Utilizaram-se duas amostras de feijdo caupi (Vigna unguiculata),da cultivar BRS Guariba cultivadas no
Mato Grosso , com 1 més de armazenamento (safra abril/2013) e outra armazenada por doze meses (safra
abril/2012), ambas acondicionadas em sala climatizada a 18+1°C e umidade relativa do ar de 80%, em sacos de
rafia de 25Kg .

Os graos foram submetidos ao cozimento, com e sem maceracdo. A maceracdo foi feita em agua
destilada, por 12 horas a temperatura ambiente. Os grdos sem embebigdo, foram avaliados quanto ao tempo de
coccao (Proctor & Watts, 1987).

Tempo de coccdo : O tempo de coccdo foi determinado segundo o método proposto por Mattson
(1946) e alterado por Burr, Kon e Morris (1968), com adaptacées. O tempo de coccédo foi avaliado com 25 gréos
uniformes e inteiros previamente embebidos em 80 mL de agua destilada, por 12 horas, a 25°C, e colocados no
equipamento de Mattson modificado, com 25 hastes. Cada haste apresenta comprimento de 210 mm e massa de
89 g, possuindo, na extremidade, uma ponta afunilada com 2,05 mm de didmetro e comprimento de 9 mm, para a
penetracdo no grdo em andlise. O equipamento com os grdos foi colocado em copo de Becker de 2000 mL,
contendo 400 mL de &gua destilada, fervendo em chapa elétrica. Em continuidade, o tempo de coc¢do das
amostras passou a ser cronometrado em minutos apés a dgua atingir a temperatura de 90°C. O tempo de coc¢édo
era finalizado pela queda da 13? haste, perfurando, deste modo, mais de 50% dos grdos. Foi utilizado o tempo
médio de queda das treze primeiras hastes do cozedor de Mattson, pois confere maior precisdo experimental na
avaliacdo do cozimento dos gréos de feijdo. (RIBEIRO, N.D. et. al.,2007).

Coeficiente de hidratacdo: O coeficiente de hidratacdo foi determinado de acordo com o método
descrito por El- Refai et al. (1988) e Nasar-abbas et al. (2008), com modificagdes. Os gréos (20 g) foram
embebidos em 100 ml de dgua destilada (proporcdo de 1:5) a temperatura ambiente (25° C). Ap6s 12 horas, 0s

grdos foram removidos da agua de maceracdo, cortados em duas metades ao longo da fissura e separadas as
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partes tegumento e cotilédones, seguido pela remocéo de agua livre, usando-se um papel absorvente. O ganho de
peso foi considerado como a quantidade de agua absorvida e expressa como coeficiente de hidratacdo (Cf.H.),

calculado pela seguinte equacao:

c H—(PU>><100
fH.= PS

Onde: Cf.H. é o coeficiente de hidratacdo; PU é o peso dos grdos apds hidratacdo; PS é o peso dos grdos
antes da hidratac&o.

Perfil texturométrico: Para a avaliagdo do perfil texturométrico dos grdos cozidos, 10 grdos de cada
amostra foram previamente hidratados por 12 horas e, apés este periodo, cozidos a 90°C em agua destilada. Dez
graos nao macerados também foram cozidos. Adotou-se o tempo de cocgdo obtido no cozedor Mattson. O perfil
texturométrico dos gréos cozidos foi determinado, por teste, utilizando-se um Unico gréo, o qual foi colocado na
base do equipamento (Stable Micro Systems Texture Analysers, modelo TA.XT plus, fabricado na Inglaterra) e
submetido a uma compressao de 80% com uma sonda cilindrica de 40 mm de diametro e velocidade do teste de
1 mm.s-1, em dois ciclos, empregando-se carga de 5 Kg para calibracéo.

Os pardmetros dureza (forca maxima durante o primeiro ciclo de compressdo ou primeira mordida,
também denominada firmeza), coesividade (razdo entre as &reas de forca positiva durante a segunda compresséo
e durante a primeira compressao) e mastigabilidade (produto de gomosidade e elasticidade) foram determinados

conforme descrito por Bourne (1978). O resultado foi expresso pela média das dez repetices.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta os dados de alterag@es no perfil texturométrico do feijdo-caupi.

Tabela 1- Alteragdes no perfil texturométrico dos gréos de feijéo caupi.

Tempo Com maceracéo Sem Maceragéo
(meses)

Dureza Coesividade  Mastigabilidade | Dureza Coesividade Mastigabilidade
1 20.065aA 0.33020 a* 3.5014 aA 28.342 aB 0.30880a* 4.781 aA
12 21.470 aA 0.32340 a* 3.8083 aA 61.244 bB 0.39160b* 16.004 bB

¥ Médias acompanhadas por letra minGscula diferente na coluna diferem entre si pelo teste t (p<0,05) comparando os tempos de
armazenamento, com e sem maceracdo. Médias acompanhadas por letra maiuscula diferente na linha diferem entre si pelo teste t (p<0,05)

comparando a maceragdo, em cada tempo de armazenamento

Os resultados revelaram que os feijdes com 1 més de armazenamento e submetidos a maceracdo,
apresentaram dureza menor (20,06) que os sem maceracdo(28.342).Quando comparado os gréos armazenados
por 12 meses, a dureza foi maior nos sem maceracdo( 61.244) que nos macerados(21.470), e se mostrou
estatisticamente significativo.O parametro de coesividade foi estatisticamente significativo nos gréos
armazenados por 12 meses, tendo maior coesividade (0,39) os sem maceracdo. Os dados de mastigabilidade se
mostraram maior quanto maior o tempo de armazenamento do feijdo, sendo estatisticamente significativo

guando comparado os feijoes armazenados por 12 meses com maceragao (3.80) e sem maceracdo(16,00).
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Na tabela 2 podemos observar os resultados do tempo de coccdo do feijdo caupi BRS Guariba,
macerado com 1 més de armazenamento que foi de 8 minutos e sem maceracdo de 13 minutos. O coeficiente de
hidratacdo foi de 192,6%. Os graos que ficaram 12 meses armazenados apresentaram um tempo de coccédo de 13
minutos com maceracéo e 19 minutos sem maceracdo. O coeficiente de hidratacdo foi de 188,4%.

Apo6s 12 meses de armazenamento houve reducgdo no coeficiente de hidratagdo dos grdos comparado aos
grdos de 1 més de armazenamento. De acordo com Liu et al. (2005), a reducéo da capacidade de hidratacdo dos

gréos implica no aumento do tempo de cocgéo.

Tabela 2- Tempo de coccdo do feijao caupi.

Feijdo 12 meses Feijdo 1 més
Variaveis Macerado N&o macerado Macerado N&o Macerado
Tempo de cocgédo 13 19 8 13

(Minutos)

A impermeabilizacdo do tegumento e a reducdo do espaco intercelular (BERRIOS; SWANSON;
CHEONG, 1998) sdo apontadas como responsaveis pela redugdo da capacidade de absorcéo de dgua dos gréos
que apresentaram o defeito HTC.

Um dos principais problemas de aceitabilidade de gréos de feijdo € um defeito conhecido como hard-to-
cook (HTC) ou dificil de cozinhar, o qual provoca o aumento do tempo de cozimento dessas fabaceas (Reyes-
Moreno & Paredes-Ldpes, 1993).

O endurecimento dos grdos durante o armazenamento tem sido atribuido a altera¢fes causadas no
tegumento e no cotilédone. Quando armazenados em condigdes inadequadas ocorrem alteracBes quimicas e
enzimaticas no tegumento, tornando-o mais rigido e menos permeavel a agua.

Isso permite inferir que esta cultivar é suscetivel ao endurecimento durante o armazenamento nas

condicOes apresentadas.

4 CONCLUSAO

O tempo de armazenamento do feijao caupi interferiu diretamente nos parametros avaliados neste
estudo. Os feijdes armazenados por 1 més demonstraram resultados mais aceitaveis com ou sem maceragdo dos
grdos. O feijdo armazenado por 12 meses foram os grdos mais suscetiveis ao aparecimento do defeito “hard- to-
cook” (HTC).
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