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455	 Por que o grão de feijão-caupi deve ser secado?

O grão deve ser secado para diminuir a umidade, condição 
fundamental para sua conservação. Elevados teores de umidade 
aumentam a temperatura da semente em virtude de processos 
respiratórios e metabólicos. Umidade em excesso indica presença 
de água disponível, o que aumenta a atividade de microrganismos 
(fungos) e insetos.

456	
Qual é o teor de umidade do feijão-caupi a ser armazenado 
por curto período?

Informações de pesquisas recomendam que o feijão-caupi 
seja armazenado com teor de umidade igual a 13%.

457	 Como saber se a semente atingiu 13% de umidade?

O produtor deve coletar uma amostra dos grãos ou sementes e 
colocá-la no determinador de umidade de grãos/sementes, obtendo, 
assim, a resposta. No entanto, nem sempre o pequeno agricultor dispõe 
desse equipamento. Nesse caso, devem ser adotados critérios práticos, 
como verificar se a casca da vagem está estalando. Isso é sinal de 
que os grãos estão com umidade adequada para o armazenamento. 
Normalmente, isso ocorre após 2 dias de secagem ao sol.

458	
Como deve ser feita a secagem do 
feijão-caupi colhido manualmente?

Plantas ou somente vagens tiradas à 
mão podem ser levadas para terreiros de 
batedura, onde devem ser espalhadas para 
secar, até que os grãos atinjam teor de umi-
dade de 13%, o que facilita a batedura. 
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Recomenda-se não deixar as plantas expostas por muito tempo ao 
sol, para não perderem a qualidade, por danos e quebra dos grãos 
(as chamadas “bandinhas”, que são grãos partidos ao meio), por 
ocasião da batedura com varas ou debulha com trilhadora.

459	
O que fazer se o feijão-caupi estiver muito úmido para ser 
ensacado ou beneficiado?

Recomenda-se fazer a secagem ao sol em terreiros ou em lonas, 
esparramando os grãos em camadas de cerca de 10 cm, que devem 
ser revolvidas a cada 30 minutos, para evitar o superaquecimento. 
À medida que a umidade dos grãos diminui, pode-se aumentar a 
altura da camada de grãos.

460	 O feijão-caupi pode ser secado no campo?

Sim, entretanto, o sucesso depende das condições ambientais 
e da manipulação de grande quantidade de grãos.

461	
No campo, o número de fileiras das leiras de plantas de 
feijão-caupi exerce influência no tempo de secagem?

Sim. Estudos têm mostrado que, se as leiras forem constituídas 
por uma única fileira de plantas, a secagem será rápida. Por sua 
vez, à medida que aumenta o número de fileiras que compõem a 
leira, aumenta o tempo para secagem. Esse fato está relacionado às 
temperaturas mais amenas que ocorrem nas vagens das fileiras dos 
lados internos de leiras formadas de três ou mais fileiras de plantas.

462	
Pequenos agricultores utilizam, com frequência, a secagem 
natural?

Sim. A energia solar é utilizada como fonte de calor para secar 
os grãos.
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463	
Qual é a influência da temperatura e da umidade do am
biente sobre insetos e fungos?

Geralmente os grãos já vêm do campo contaminados por 
insetos (e/ou ovos) e microrganismos (e/ou esporos, micélios). Se 
as condições de umidade e temperatura forem propícias, esses 
organismos vão se desenvolver e deteriorar os grãos. A  maioria 
das espécies de insetos e fungos reduz sua atividade biológica a 
15  °C; portanto, a aeração, que consiste em forçar a passagem 
de ar através da massa de grãos, é uma operação fundamental 
para reduzir e uniformizar a temperatura da massa de grãos 
armazenados. A umidade do grão é outro ponto crítico para garantir 
uma armazenagem de qualidade. Grãos com alto teor de umidade 
ficam muito vulneráveis ao desenvolvimento de insetos e fungos.

464	
Em que consiste a secagem de sementes em secadores 
estacionários?

O método estacionário de secagem consiste basicamente em 
forçar o ar através de uma massa de sementes imóvel.

465	
Quando usar secadores estacionários para a secagem 
artificial do feijão-caupi?

Quando o volume de produção for muito grande, princi
palmente em lavouras onde a colheita é semimecanizada ou 
processada com colhedora automotriz adaptada. Em climas úmidos, 
recomenda-se fazer a secagem até mesmo de lotes de sementes 
com 14% de umidade, reduzindo-a para 13%, a fim de garantir 
maior longevidade às sementes.

466	 É aconselhável secar o feijão-caupi demasiadamente?

Não. Na secagem excessiva, os grãos ficam muito suscetíveis 
a danos mecânicos nas operações subsequentes, principalmente 
durante o manuseio dentro da unidade de beneficiamento.
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467	
Podem ocorrer lesões térmicas à semente de feijão-caupi 
durante a secagem?

Sim. A semente pode sofrer lesões térmicas (danos), com 
reflexos na qualidade fisiológica, isto é, em todos os atributos que 
indicam sua capacidade de desempenhar funções vitais, como 
poder germinativo, vigor e longevidade.

468	
Como evitar lesões nas sementes de feijão-caupi durante 
a secagem?

A temperatura de secagem e o tempo de exposição são fatores 
críticos que devem ser estritamente controlados. Quanto maior o 
teor de umidade das sementes, mais baixa deve ser a temperatura 
inicial de secagem. À medida que a secagem se processa, pode-se 
aumentar a temperatura, não ultrapassando, entretanto, 42 °C, para 
que sejam evitados danos fisiológicos à semente.

469	
Qual a temperatura ideal de secagem no secador quando o 
feijão-caupi se destina ao consumo (grãos)?

Para evitar danos e gosto desagradável (semelhante ao de café 
torrado) nos grãos, a temperatura de secagem não deve ultrapassar 
50 °C.

470	
A textura (grau de maciez ou dureza) do feijão-caupi varia 
conforme o tempo de armazenamento?

Sim. Depende também do tipo e da variedade do feijão-caupi. 
Entretanto, todos envelhecem; alguns, mais rapidamente.

471	
O sabor do feijão-caupi armazenado por um período de 
12 meses fica alterado?

Sim. A alteração maior ocorre na cor do tegumento (escure
cimento), mas o sabor também fica alterado.
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472	
As condições e o período de armazenamento do feijão- 
-caupi podem afetar o valor nutritivo do produto?

Sim. O feijão-caupi “respira” durante o armazenamento, e 
as substâncias nutritivas vão sendo consumidas por esse processo 
metabólico, reduzindo, assim, o valor nutritivo do alimento.

473	
Há alguma relação entre o tempo de cozimento e o período 
de armazenamento do feijão-caupi?

Sim. Quanto maior o período de armazenamento, mais tempo 
o feijão-caupi levará para cozinhar.

474	
Como a temperatura pode afetar a qualidade dos grãos 
durante o armazenamento?

No início da armazenagem, a temperatura dos grãos normal
mente é igual à do ambiente; porém, com o passar do tempo, a 
tendência é que ocorra um aumento natural dessa temperatura 
na massa de grãos, devendo, portanto, ser reduzida, para evitar 
aumento da respiração das sementes e sua rápida deterioração.

475	
Em clima muito seco, há uma maneira específica para secar 
sementes (grãos) de feijão-caupi?

Para produtos com teor de umidade entre 14% e 16%, a seca
gem pode ser substituída por aeração em silos ventilados, onde as 
sementes perdem a umidade mais lentamente.

476	
É aconselhável fazer uma pré-limpeza do feijão-caupi antes 
da secagem artificial?

Sim. Essa operação permite aumentar a eficiência dos seca
dores, ao proporcionar melhor circulação do ar na massa de grãos.
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477	 Em que consiste o beneficiamento do feijão-caupi?

O beneficiamento é uma 
operação de grande importân-
cia, já que os métodos de trilha-
mento manual ou mecanizado 
não proporcionam um produ-
to final limpo e padronizado, 
ou seja, em condições de ser 
comercializado. Por isso, é ne-
cessário que o produto trilhado 
passe por um processo de limpeza, para que sejam eliminados os 
fragmentos dos próprios grãos, detritos vegetais, folhas e vagens, 
e, posteriormente, pela classificação e pelo aprimoramento, para 
melhorar sua aparência, sua pureza física e varietal, bem como sua 
germinação e vigor.

478	
Por que é importante fazer a classificação (padronização) 
do feijão-caupi no processo de beneficiamento?

Quando o produto se destina à semeadura, sementes fora do 
tamanho (pequenas), embora não sejam danosas, exercem grande 
influência sobre o fluxo de sementes nas semeadoras e causam 
transtornos na germinação e na emergência das plântulas no campo. 
Quando a produção se destina à venda de grãos, um produto de 
melhor padrão é mais fácil de ser vendido e obtém melhores preços.

479	
Quais são os métodos de armazenamento de feijão-caupi? 
Qual é o mais eficiente?

O armazenamento pode ser feito a granel ou em sacaria, 
dependendo do que estiver disponível ao armazenador. Consi
derando-se que o feijão-caupi, no Brasil, tem um período curto 
de armazenamento, é preferível fazê-lo em sacaria, quando em 
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pequenas quantidades. No Nordeste, é mais comum o armaze
namento de pequenas quantidades, normalmente até uma tonelada, 
em pequenos cilindros metálicos, tambores, garrafas, entre outros, 
os quais ficam abrigados das intempéries, geralmente num cômodo 
da própria residência.

480	
Existe método caseiro eficiente para combater as pragas 
dos grãos de feijão-caupi armazenado?

Sim. Existem métodos de con-
trole que se baseiam na mistura de 
produtos que dificultam a ação dos 
carunchos, como óleos vegetais, 
gordura animal, folhas de eucalipto, 
terra de formigueiro e pimenta-do-
-reino.

481	
De que forma a qualidade do feijão-caupi pode ser afetada 
durante o armazenamento?

A qualidade pode ser afetada pela interação de alguns fatores, 
como a temperatura ambiente, a umidade relativa do ar e o teor 
de água na semente e/ou no grão. Quando esses fatores estão em 
níveis elevados, podem acelerar a deterioração da qualidade do 
feijão-caupi.

482	
O que pode ser feito para minimizar a perda de qualidade 
do feijão-caupi durante a armazenagem?

É preciso armazená-lo em local onde a umidade relativa e 
a temperatura ambiente estejam dentro dos padrões, além de 
controlar o acesso de insetos e roedores, por meio de monitoramento 
frequente.
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483	
Como evitar o aparecimento de carunchos em feijão-caupi 
armazenado em pequena quantidade?

Toda forma de armazenamen-
to que evite a entrada de ar favore-
ce a conservação dos grãos. Assim, 
tambores e garrafas de plástico (gar-
rafas de refrigerantes) podem ser 
preenchidos completamente com 
grãos. Outra opção é usar extrato de 
areia, da seguinte forma: encher um 
recipiente com camadas de grãos de 
feijão-caupi intercaladas com cama-
das de areia bem seca.

484	
Quanto tempo os grãos colocados em garrafas ou tambores 
podem ficar armazenados sem perder a qualidade?

Desde que não haja a penetração de ar, os grãos podem ficar 
armazenados por aproximadamente 6 meses.

485	
Muitas vezes, o feijão-caupi é colhido com umidade dife
rente daquela em que será comercializado. Como proceder 
para corrigir o peso de grãos para a umidade desejada?

Os grãos devem ser comercializados com umidade que 
varia, geralmente, de 13,0% a 15,0%. Para encontrar o peso com a 
umidade corrigida (Pcu), leva-se em consideração o peso de campo 
(Pc), a umidade dos grãos no momento da colheita (umidade atual 
ou Uc) e a umidade de referência para a comercialização (U = 13% 
a 15%, dependendo do interesse), usando a seguinte equação:

Pcu = Pc × [(100 - Uc) ÷ (100 - U)].
Exemplo: 1.000 kg de grãos colhidos com 18% de umidade 

equivaleriam a quantos quilos de feijão-caupi com 13% de umidade?
PC = 1.000 × [(100 - 18) ÷ (100 - 13)] = 942,5 kg de feijão- 

-caupi a 13% de umidade.


