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Qualidade de Novas Cultivares de Feijao-Caupi
durante o Armazenamento

Ana Vania Carvalho'

Rui Alberto Gomes Junior?
Alessandra Ferraiolo de Freitas?®
Priscila Zaczuk Bassinello*
Francisco Rodrigues Freire Filho®

Resumo — O objetivo deste trabalho foi caracterizar quatro novas cultivares de
feijdo-caupi com relagao as suas propriedades fisico-quimicas, nutritivas e tempo
de cocgéo dos graos, logo apds a colheita e apds armazenamento por 180 dias.
Observou-se que as cultivares apresentaram alto teor de proteinas, com valores
variando de 23,88% (BRS Bené) a 29,43% (BRS Guira), variagao para teor de
ferro de 4,31 mg/100 g (BRS Utinga) a 5,93 mg/100 g (BRS Guira) e para zinco
de 3,48 mg/100 g (BRS Bené) a 4,27 mg/100 g (BRS Natalina). Verificou-se que
os macronutrientes analisados se mantiveram estaveis com o armazenamento,
ja para os micronutrientes, observou-se reducdo nos teores de ferro para
as cultivares BRS Natalina e BRS Bené e de zinco para todas as cultivares.
Com relacao a coloragéo do tegumento, para a cultivar BRS Bené observou-se
escurecimento dos graos, em fungéo do armazenamento. As cultivares de feijao-
-caupi estudadas apresentam cocgao rapida (média geral de 12,77 minutos logo
apos a colheita), a qual ndo se altera significativamente (média geral de 14,29
minutos) apds 180 dias de armazenamento. Entre as cultivares estudadas, a
BRS Guira destaca-se com alto teor proteico e do mineral ferro. Ja para o mineral
zinco, a BRS Natalina apresenta o maior teor entre as cultivares analisadas.

Termos para indexagao: Vigna unguiculata (L.); composi¢ao; minerais; cor do
tegumento; tempo de cocgéo.

' Engenheira-agrénoma, doutora em Tecnologia de Alimentos, pesquisadora da Embrapa Amazonia Oriental,
Belém, PA.

2 Engenheiro-agronomo, doutor em Genética e Melhoramento de Plantas, pesquisador da Embrapa
Amazoénia Oriental, Belém, PA.

3 Engenheira de alimentos, doutora em Engenharia Quimica, pesquisadora da Embrapa Amazonia
Oriental, Belém, PA.

4 Engenheira-agronoma, doutora em Ciéncia de Alimentos, pesquisadora da Embrapa Arroz e Feijao,
Santo Antonio de Goias, GO.

5 Engenheiro-agronomo, doutor em Genética e Melhoramento de Plantas, pesquisador da Embrapa
Amazoénia Oriental, Belém, PA.
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Quality of New Cowpea Cultivars during
Storage

Abstract — The objective of this work was to characterize four new cowpea
cultivars in relation to their physicochemical, nutritional properties and cooking
time of the grains, immediately after harvest and after storage for 180 days. It
was observed that the cultivars had a high protein content, with values ranging
from 23.88% (BRS Bené) to 29.43% (BRS Guira), a variation for iron content
from 4.31 mg/100 g (BRS Utinga) to 5.93 mg/100 g (BRS Guira) and for zinc from
3.48 mg/100 g (BRS Bené) to 4.27 mg/100 g (BRS Natalina). It was found that
the macronutrients analyzed remained stable with storage; for micronutrients,
there was a reduction in iron levels for cultivars BRS Natalina and BRS Bené
and zinc for all cultivars. Regarding the color of the tegument, for the cultivar
BRS Bené, browning of the grains was observed, as a function of storage.
The cultivars studied show rapid cooking (general average of 12.77 minutes
immediately after harvest), which does not change significantly (general average
of 14.29 minutes) after 180 days of storage. Among the cultivars studied, BRS
Guira stands out with a high protein and iron mineral content. As for the mineral
zinc, BRS Natalina has the highest content among the analyzed cultivars.

Index terms: Vigna unguiculata (L.); composition; minerals; tegument color;
cooking time.
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Introducao

O feijao-caupi (Vigna unguiculata [L.] Walp) € um dos mais importantes
grédos de leguminosas produzidos nas regides tropicais e subtropicais do
mundo, sendo uma das principais fontes de proteinas (23% a 30%), calorias,
fibra dietética, minerais e vitaminas para um grande segmento da populagéao
mundial (Phillips et al., 2003; Carvalho et al., 2012).

No Brasil, inicialmente era cultivado predominantemente no sertéo
semiarido da regido Nordeste e em areas da Amazonia. Porém, por volta de
2006, comegou a se expandir para a regiao Centro-Oeste. Atualmente, com
relagéo a produgao, na regiao Norte sobressaem-se os estados do Tocantins
e do Para, na regido Nordeste, os estados do Ceara, Piaui e Bahia, e na
regido Centro-Oeste, o estado do Mato Grosso, o qual € o maior produtor de
feijdo-caupi do Pais (Costa, 2020).

Além do elevado valor nutricional, o feijao-caupi apresenta também grande
potencial de expanséo, visto que o estado do Para importa hoje cerca de
84% do total de feijao consumido (Phaseoulus vulgaris e Vigna unguiculata)
(Conab, 2021), indicando elevada demanda por expansao de feijao-caupi
para atender o mercado interno. Além disso, o feijao-caupi possui reduzida
demanda hidrica para completar o ciclo de produgdo, o que o torna uma
cultura ajustada a corrente consumidora atual, que procura produtos mais
sustentaveis ao meio ambiente.

O programa de melhoramento genético para o feijado-caupi da Embrapa
Amazdnia Oriental tem, entre as prioridades, o desenvolvimento de cultivares
tipicamente consumidas pelos paraenses. Apesar da juventude desse
programa de melhoramento, os primeiros resultados de pesquisa foram
obtidos com o registro de quatro novas cultivares junto ao Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa) em 2020, que atendem as
demandas mais urgentes da cadeia produtiva do estado: BRS Bené, BRS
Guira, BRS Natalina e BRS Utinga.

A cultivar BRS Bené possui elevada qualidade de grdos grandes, com
peso de cem graos em torno de 29 g e tegumento marrom-claro e liso,
ou seja, um tipo de grado no padrao de preferéncia de uma ampla faixa do
mercado consumidor paraense e de outros estados da regido Norte. A BRS
Guira, uma cultivar de porte semiprostrado, tegumento liso de cor preta,
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levemente brilhosa, com anel do hilo preto, com peso médio de cem gréos de
20 g, sendo a primeira cultivar de tegumento preto langada comercialmente
para o estado do Para. A cultivar BRS Natalina, primeira cultivar de feijao-
caupi do tipo manteiguinha registrada no Brasil, tem excelente qualidade de
graos do tipo manteiguinha, com vagens bem formadas, gréos de coloracao
creme-clara, peso médio de cem graos em torno de 7,7 g, no padrao tipico
do grupo manteiguinha, e no padrao de preferéncia do mercado consumidor,
notadamente do estado do Para. A cultivar BRS Utinga tem tegumento com
coloragao uniforme de aspecto branco leitoso, rugoso, com peso de cem graos
em torno de 27 g, formato eliptico sem arestas, hilo de tamanho mediano e
anel do hilo com espessura mediana e coloragdo marrom-clara.

Assim, o objetivo deste trabalho foi caracterizar essas quatro novas
cultivares de feijao-caupi, BRS Bené, BRS Guira, BRS Natalina e BRS
Utinga, desenvolvidas pela Embrapa Amazoénia Oriental, com relagao as
suas propriedades quimicas, nutritivas e tempo de cocgdo dos gréos, em
dois periodos, logo apds a colheita e armazenadas por 180 dias.

Material e Métodos

Material

Foram colhidos cerca de 1 kg de graos de cada uma das quatro novas
cultivares de feijao-caupi: trés do tipo tradicional, BRS Bené (RNC/Mapa n°
45600), BRS Utinga (RNC/Mapa n°45941) e BRS Guira (RNC/Mapa n° 45643),
e uma do tipo manteiguinha, BRS Natalina (RNC/Mapa n° 45615), em plantio
instalado na Embrapa Amazoénia Oriental, em Belém, PA (1°28’S e 48°29'W).
O solo do local é do tipo Latossolo Franco-Arenoso Distréfico (Santos et
al.,, 2013). De acordo com classificagdo de Kdppen, o clima do local é do
tipo Afi (Alvares et al., 2013), com pluviosidade média de 3.084 mm e com
maior concentragao das chuvas no primeiro semestre do ano (Inmet, 2021).
Foi adotado sistema de cultivo convencional em area irrigada, conforme
recomendado pela Embrapa (Bastos, 2017). O solo foi corrigido de 0 cm a
20 cm, com aplicagao e incorporagao de calcario dolomitico para saturagao
de bases (V%) de 70% e superfosfato simples (1 t/ha) para atingir nivel
elevado de fosforo no solo.
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A semeadura das quatro cultivares foi realizada em julho de 2020, em
unidades de observacdo, com adubacédo em sulco de 300 kg/ha de NPK
10-28-20. A suplementagao hidrica foi praticada para atingir 5 mm de agua
por dia. A colheita foi realizada na maturidade das vagens, aos 70 dias para
as cultivares BRS Bené e BRS Utinga, 75 dias para a cultivar BRS Guira e 80
dias para a cultivar BRS Natalina. As vagens foram secas ao sol, debulhadas
manualmente e os graos foram selecionados manualmente e armazenados
em camara de sementes (4 °C a 5 °C), até o momento das analises fisico-
-quimicas e do tempo de cocgao.

Uma amostra de cerca de 500 g de gréos de cada cultivar foi retirada para
as analises fisico-quimicas e a determinacao do tempo de cocg¢ao no tempo
zero, sendo o restante dos gréos armazenados em sacos de polietileno
sob temperatura e umidade ambiente (faixas no periodo de 22 °C-32 °C e
80%—90% de UR) durante 180 dias, sendo caracterizados novamente apds
esse periodo.

Métodos

As quatro amostras de feijdo-caupi foram caracterizadas quanto a
umidade, cinzas, proteinas e lipideos segundo a Association of Official
Analytical Chemist (2011). O teor de carboidratos totais foi calculado pela
diferenga entre cem e a soma dos teores de proteinas, lipideos e cinzas.
O delineamento em laboratério foi o inteiramente casualizado e todas as
analises foram realizadas em triplicata.

Para a determinacdo do tempo de cocgao, utilizaram-se amostras
previamente imersas em agua destilada por 20 horas. O teste foi realizado
com aparelho de Mattson, de acordo com a metodologia descrita por Ribeiro
et al. (2007). O aparelho foi colocado no interior de um béquer de capacidade
de 2 L, contendo 1 L de agua destilada em estado de ebuligdo, mantendo
o volume constante. O tempo de cocgdo foi estabelecido quando 13 das
25 hastes do aparelho de Mattson perfuraram os gréos (50% + 1), sendo
registrado em minutos com o uso de cronémetro digital.

Na analise de minerais, para evitar fontes externas de contaminacgao,
os graos foram lavados em agua corrente para remogao de sujidades mais
grosseiras, como restos vegetais, residuos de solo e matérias estranhas,
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seguida de lavagem com agua ultrapura. Apos a lavagem, o material foi
colocado em sacos de papel em estufa com circulagao forgada de ar em
temperaturas variando de 55 °C a 60 °C por no minimo 24 horas. Os graos
secos foram finamente moidos em moinho de bolas de zircénia, em capsulas
de porcelana, para evitar contaminagao por metais. As amostras de farinhas
de graos secos foram avaliadas quanto ao teor de ferro e zinco nos tempos
zero e 180 dias, por digestdo umida nitroperclérica (5:2) em espectrometro
de emissdo atbmica com inducédo de plasma (EEA-ICP), calibrado com
padrées mistos contendo concentragdes crescentes dos elementos a serem
analisados, conforme Carmo et al. (1998).

A cor instrumental do tegumento dos graos foi medida por reflexdo com
iluminacdo difusa (iluminante D65, angulo de visdo 10°) em colorimetro
ColorQuest XE (Hunter Lab, EUA), obtendo-se os valores das coordenadas
L*, a* e b*, responsaveis pela luminosidade, coordenada de cromaticidade
do vermelho (+) ao verde (-), e do amarelo (+) ao azul (-), respectivamente.
A diferenga total de cor (AE) entre os graos armazenados e recém-colhidos
foi calculada pela diferenca entre cada parametro (L*, a* e b*), conforme a
equacgao 1:

AE *= /(AL %)A2 + (A %)A2 + (Ab «)A2

(1)

Para a andlise estatistica, os dados foram submetidos a analise de variancia
(Anova) seguida do teste de Tukey para comparagdes entre as médias, com
o nivel de significancia adotado de 5% (< = 0,05). As analises foram realizadas
com auxilio do pacote estatistico Statistica versdo 5.0 (Statsoft Inc, 1995).

Resultados e Discussao

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados da caracterizagao fisico-
quimica das cultivares de feijao-caupi estudadas.
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Tabela 1. Caracterizacao fisico-quimica de diferentes cultivares de feijao-caupi, em
base seca.

Cultivar

Caracteristica BRS Guira BRS Natalina BRS Bené BRS Utinga

fisico-quimica

Tempo zero (dia)

Umidade (%) 15,17+0,17aA 15,1940,05aA 13,38+0,03cB 14,59+0,09bA
Cinzas (%) 3,94+0,06abA 4,1410,35aA 3,55+0,08bcA 3,24+0,05cA
Lipideos (%) 1,63+0,22aA 1,57£0,11aA 1,27+0,14aA 1,565+0,25aA
Proteinas (%) 29,43+0,14aA 26,65+0,07bB 23,88+0,31dA 24,90+0,07cA
Carboidratos (%) 65,11+0,29cA 67,63+0,46bA 71,09£0,38aA 70,31£0,232A
Ferro total (mg/100 g) 5,93+0,11aA 5,54+0,13bA 4,82+0,08cA 4,3110,04dA
Zinco total (mg/100 g) 3,84+0,05bA 4,27+0,09aA 3,48+0,07dA 3,66+0,02cA
Umidade (%) 14,79+0,10aB 14,33+0,10bB 13,63+0,13cA 14,37+0,07bB
Cinzas (%) 3,88+0,05aA 3,8410,16aA 3,57+0,02bA 3,18+0,04cA
Lipideos (%) 1,47+0,19aA 1,61+0,08aA 1,4510,192aA 1,480,01aA
Proteinas (%) 29,78+0,58aA 27,12+0,16bA 24,30£0,14cA 25,26+0,56cA
Carboidratos (%) 64,86+0,73cA 67,43+0,26bA 70,67+0,60aA 70,0810,60aA
Ferro total (mg/100 g) 5,63+0,32aA 4,96+0,11bB 4,63+0,09bA 4,05+0,23cA
Zinco total (mg/100 g) 3,57+0,10bB 3,80+0,03aB 3,20+0,13cB 3,17+0,04cB

Dados apresentados como média + desvio-padrao. Médias seguidas de mesmas letras, minusculas (efeito
cultivar) ou maiusculas (efeito tempo de armazenamento), nao diferem entre si pelo Teste de Tukey, a 5% de
probabilidade.

Para a umidade no tempo zero, observou-se variagao entre as cultivares
de 13,38% (BRS Bené) a 15,19% (BRS Natalina) (Tabela 1), a excegao das
cultivares BRS Guira e BRS Natalina, que apresentaram estatisticamente
a mesma média, estando proximos aos valores relatados por Maia et al.
(2000), de 12,0% a 14,3%, em estudo sobre seis cultivares de feijao-caupi.
Ja Cavalcante (2015), em um estudo com cinco cultivares de feijao-caupi,
observou variagéo de 10,69% a 11,37% para a umidade dos gréos. Rios
(2014), em estudo sobre caracterizacao de farinhas de cultivares comerciais
de feijdo-caupi, verificou variagao de 7,13%, 9,66%, 10,28%, 10,33% e
11,19% para as cultivares BRS Cauamé, BRS Xiquexique, BRS Novaera,
BRS Guariba, e BRS Itaim, respectivamente. No presente estudo, para o
tempo 180 dias apds o armazenamento ambiente dos graos, observou-se
uma tendéncia na reducdo da umidade, a excecdo da BRS Bené, que nao
apresentou diferenga estatistica para a umidade nos dois tempos estudados.
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Com relagao ao teor de cinzas nos graos, verificou-se, no tempo zero,
valores variando de 3,24% a 4,14%, com a BRS Natalina e BRS Guira
apresentando os maiores teores médios. Apds o periodo de armazenamento
de 180 dias, ndo foram observadas diferencas significativas com relagao ao
teor de cinzas para as cultivares avaliadas. Esses valores estdo proximos aos
relatados por Carvalho et al. (2012) (3,3%—4,6%) em trabalho realizado com
30 gendtipos de feijao-caupi pertencentes ao banco ativo de germoplasma
(BAG) da Embrapa Meio-Norte e por Maia et al. (2000) (3,29%—4,14%), que
avaliaram seis cultivares brasileiras dessa espécie.

O teor de lipideos variou de 1,27% a 1,57% no tempo zero e de 1,45%
a 1,61% apos 180 dias, nao sendo observadas diferengas estatisticas entre
as cultivares tanto no tempo zero quanto apds periodo de armazenamento.
Tal comportamento evidencia baixa variabilidade genética para essa
caracteristica, fato observado também por Oliveira (2016). Os valores
observados no presente trabalho estdo proximos aos relatados por Carvalho
et al. (2012) (1,00%-1,60%) e Maia et al. (2000) (1,22-3,58).

Para a analise de proteinas observou-se variagéo de 23,88% (BRS Bené)
a 29,43% (BRS Guira), com diferenca estatistica entre todas as cultivares no
tempo zero. A cultivar BRS Guira diferiu das demais cultivares, com o maior
teor proteico em ambos os tempos estudados. Oliveira (2016), avaliando 12
genotipos de feijao-caupi, observou teores de proteinas variando de 23,99% a
25,69%, em que para a BRS Xiquexique o teor proteico foi de 24,12% e para
a BRS Tumucumaque de 24,43%. Ja Frota et al. (2008), estudando a cultivar
BRS Milénio langada pela Embrapa Meio-Norte em 2005, verificou teor proteico
de 24,5%. Observa-se que trés das quatro cultivares do presente estudo
apresentaram teor proteico superior ao observado para outras cultivares de
feijao-caupi langadas nos ultimos anos. Além disso, as diferencas quantitativas
do conteudo proteico das sementes sugerem que o melhoramento genético
induz mudancgas nesse parametro (Castellon et al., 2003).

Para o teor de carboidratos totais, observou-se diferengas significativas
entre as cultivares, de 65,11% (BRS Guira) a 71,09% (BRS Bené) no
tempo zero. Comportamento semelhante foi observado apés 180 dias de
armazenamento. Estudos mostram que o conteudo de carboidratos no feijao-
-caupi pode variar de 51,4% a 76,1% (Maia et al., 2000; Salgado et al., 2005;
Frota et al., 2008; Oliveira, 2016), estando de acordo com os dados obtidos
neste trabalho.
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Em relacdo aos minerais, a cultivar BRS Guira apresentou o maior teor de
ferro, 5,93 mg/100 g, diferindo significativamente das demais cultivares e com
tendéncia de manutengao desse teor ao final do periodo de armazenamento.
Ja a cultivar BRS Natalina foi a Unica que apresentou redugédo no teor do
mineral apds os 180 dias. Outras pesquisas mostraram uma variagao similar a
encontrada neste estudo. Em trabalho realizado por Oliveira (2016), estudando
12 gendtipos de feijdo-caupi avaliados em quatro ambientes da regido Meio-
-Norte do Brasil, os teores de ferro variaram de 4,85 mg/100 g a 5,54 mg/100 g.
Freire Filho (2011) estudou oito cultivares de feijao-caupi e obteve uma variagao
de 4,88 mg/100 ga 7,74 mg/100 g para o teor de ferro. Pereira (2013), realizando
uma caracterizagdo de gendtipos elite de feijao-caupi, observou variagéo de
3,85 mg/100 g a 5,53 mg/100 g. Rios (2014) obteve variagao de 4,48 mg/100 g
a 6,56 mg/100 g de ferro, avaliando as cultivares BRS Cauamé, BRS Guariba,
BRS Xiquexique, BRS Novaera e BRS Itaim. Dias-Barbosa (2015), estudando
33 gendtipos de feijao-caupi (linhagens e cultivares) verificou uma variagao de
4,70 mg/100 g a 7,30 mg/100 g para esse mineral.

Ja para o teor de zinco, a BRS Natalina apresentou o maior valor
(4,27 mg/100 g), diferindo significativamente das demais cultivares no
tempo zero. Comportamento semelhante foi observado, entre as cultivares
aos 180 dias de armazenamento, porém com tendéncia a redugao de zinco,
para todas as cultivares, devido ao armazenamento. Valores similares
de zinco foram observados por Carvalho et al. (2012), que obtiveram
variagao de 2,7 mg/100 g a 4,4 mg/100 g em um estudo com 30 gendtipos
de feijao-caupi. Pereira (2013), em caracterizagao de gendtipos elite de
feijdo-caupi, obteve variagao de zinco de 2,62 mg/100 g a 4,24 mg/100 g,
também préximos aos obtidos no presente estudo. Ja Oliveira (2016)
encontrou uma variagao de zinco de 4,24 mg/100 g a 4,84 mg/100 g e Frota
et al. (2008), avaliando a cultivar BRS Milénio, obtiveram teor de zinco de
4,1 mg/100 g. Rocha et al. (2008) apresentaram uma faixa mais ampla de
resultados em estudo com 44 gendtipos de feijado-caupi, de 3,04 mg/100 g
a 6,28 mg/100 g para o mineral zinco.

A Tabela 2 apresenta a média dos resultados dos paradmetros de cor das
cultivares de feijao-caupi.
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Tabela 2. Valores obtidos para o parametro L* e as coordenadas cromaticas a* e b*, da
analise de cor das amostras de feijdo-caupi.

Cultivar Cor visual
Tempo zero (dia)
BRS Guira Preto 16,47+1,65cA 0,14£0,17dA 0,4940,70cA
BRS Natalina Creme 59,15+0,40aB 4,55+0,53bA 21,54+0,37aB
BRS Bené Marrom-claro 51,55+1,15bA 8,27+0,52aB 20,87+0,72aB
BRS Utinga Branco/creme 60,75+1,25aA 2,94+0,31cB 18,76+0,69bA
Cultivar Cor visual
Tempo 180 (dia)
BRS Guira Preto 16,26+0,78cA 0,13+0,02dA 1,03+0,13dA
BRS Natalina Creme 60,19+0,31aA 5,03+0,24bA 22,86+0,12bA
BRS Bené Marrom-claro 41,72+1,07bB 13,19+0,32aA 23,47+0,20aA
BRS Utinga Branco/creme 61,22+0,80aA 4,10£0,12cA 19,03+0,14cA

Dados apresentados como média + desvio-padrao. Médias seguidas de mesmas letras, minusculas (efeito
cultivar) ou maiusculas (efeito tempo de armazenamento), nas colunas, nao diferem entre si pelo teste de
Tukey, a 5% de probabilidade.

As diferengas na coloragdo visual entre as cultivares estudadas sao
confirmadas pelas diferengcas observadas por meio da analise instrumental
de cor (Tabela 2), avaliadas com relagdo ao parametro L* e as coordenadas
cromaticas a* e b*.

A coloragéo do tegumento dos feijdbes € um atributo de qualidade e sua
mudanga com o tempo de armazenamento é indesejavel, visto que pode
depreciar a amostra, causando sua rejeicdo pelo consumidor.

A cultivar BRS Bené foi a que mais se destacou em relagdo a mudanca
de cor do tegumento para todos os pardmetros analisados, ou seja, ao longo
do tempo, seus graos se tornaram mais escuros (> L*), mais avermelhados
(> a*) e mais amarelados (> b*). A BRS Utinga mostrou uma tendéncia ao
avermelhamento (> a*). As demais amostras se mostraram relativamente
estaveis a mudancas de cor. Na analise de diferencga total de cor (AE), foi
possivel confirmar esses perfis, ou seja, BRS Natalina (1,78), BRS Guira
(1,83) e BRS Utinga (1,71) apresentaram baixo AE, muito pouco perceptivel
a olho nu, enquanto a BRS Bené apresentou alto AE (11,31), visualmente
muito mais perceptivel pelo consumidor. Pode-se comentar que, embora a
BRS Utinga seja comercialmente considerada como do grupo branco, pela
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analise colorimétrica observou-se que esta apresenta parametros na faixa de
coloracao caracteristica creme.

Farias etal. (2020) relatam que a cor dos graos do feijao-carioca (Phaseolus
vulgaris L.) ndo deve ser considerada isoladamente para determinar o tempo
de armazenamento a que os feijdes foram submetidos, uma vez que os
fendbmenos de escurecimento e endurecimento dos grdos séo controlados por
complexos mecanismos fisico-quimicos, bioquimicos, genéticos, entre outros,
0s quais, por sua vez, sao influenciados pelas condigbes de armazenamento
e gendtipo. Esse fato pdde ser constatado também no teste de cocgéo das
amostras analisadas, no qual o tempo de cocgao nao foi alterado para BRS
Bené em detrimento das demais, mesmo sendo observado o escurecimento
dos graos para essa cultivar, devido ao armazenamento.

Na Tabela 3 observa-se o tempo médio de cocgao dos graos das diferentes

cultivares de feijao-caupi, em cozedor de Mattson.

Tabela 3. Tempo médio de cocgdo de diferentes cultivares de feijao-caupi, utilizando o
cozedor de Mattson.

Tempo médio de cocgao no cozedor de Mattson (minutos)

Cultivar
Tempo zero (dia)

BRS Guira 15,74 £ 0,37aA
BRS Natalina 10,85+ 0,61bB

BRS Bené 13,73 = 1,02abA
BRS Utinga 10,75 £ 1,77bA
Média geral 12,77

BRS Guira 18,13 + 1,40aA
BRS Natalina 13,13 £ 0,15bA

BRS Bené 12,73 + 0,46bA
BRS Utinga 13,18 + 1,66bA
Média geral 14,29

Dados apresentados como média + desvio-padrdo. Médias seguidas de mesmas letras, minusculas (efeito
cultivar) ou maiusculas (efeito tempo de armazenamento), nas colunas, néo diferem entre si pelo teste de
Tukey, a 5% de probabilidade.
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Um dos principais fatores na preferéncia de uma determinada cultivar de
feijdo pelos consumidores e, consequentemente, pelos agricultores, esta
relacionado ao tempo de cocgdo, pois a maioria dos consumidores tem
atividades fora do lar e o tempo disponivel no preparo das refeicdes é cada
vez menor (Costa et al., 2001).

Verificou-se que a cultivar BRS Guira apresentou o maior tempo de cocgéo
entre as cultivares (Tabela 3) no tempo zero, nao diferindo estatisticamente
da BRS Bené. Para as demais cultivares, ndo foram observadas diferengas
estatisticas no tempo zero. Apds o periodo de armazenamento, verificou-se
que somente a cultivar BRS Natalina apresentou aumento significativo no
tempo de cocgdo. Para as demais cultivares ndo houve influéncia do periodo
de armazenamento sobre o tempo de cocgdo, o que representa grande
vantagem, indicando que essas cultivares mantiveram-se estaveis durante
o periodo de armazenamento. A meédia geral para o tempo de cocg¢ao das
quatro cultivares, no tempo zero, foi de 12,77 minutos. Ja no tempo apds
6 meses de armazenamento, a média foi de 14,29 minutos. Os tempos de
cocgao para os graos de feijao-caupi do presente estudo foram inferiores
a média geral de 18,26 minutos relatada por Freire Filho et al. (2011), ao
estudarem oito cultivares de feijao-caupi, e préximas as médias observadas
por estes autores para as cultivares BRS Tumucumaque (13,23 minutos) e
BRS Jurua (13,31 minutos).

O menor tempo de cocgao dos graos esta diretamente relacionado com
a capacidade de penetracao de agua nos gréos, e o tempo de cocgdo mais
demorado pode ser explicado pela menor permeabilidade do tegumento do
feijdo a agua, causando uma hidratagdo mais lenta durante a cocgao, ou
ainda devido a baixa permeabilidade dos cotilédones a agua, em razédo das
modificagdes quimicas que ocorrem durante a cocgao (Stanley; Aguilera, 1985).

Os estudos mais recentes mostram uma tendéncia que vem sendo mantida
de redugao do tempo de cocgao nas novas cultivares langadas. Dias-Barbosa
(2015) encontrou, em sua avaliagdo do tempo de cocg¢ado, uma variagado de
15,32 a 29,24 minutos, com média geral de 20,73 minutos. Ja Oliveira (2016),
estudando o tempo de cocgao de 12 gendtipos de feijao-caupi, avaliados
em quatro ambientes da regido Meio-Norte do Brasil, observou valores entre
14,51 e 17,20 minutos, com média geral de 15,59 minutos.
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Conclusao

Entre as cultivares estudadas, a BRS Guira destaca-se com alto teor
proteico e do mineral ferro. Ja para o mineral zinco, a BRS Natalina apresenta
0 maior teor entre as cultivares analisadas.

As cultivares analisadas apresentam-se bastante estaveis em termos
nutricionais, apés armazenamento por 180 dias, porém, para o teor de zinco
foi observada redugdo nos valores, para todas as cultivares, devido ao
armazenamento.

Com relagéo a coloragéo do tegumento, a cultivar BRS Bené apresenta
alteragbes significativas em funcado do armazenamento, sendo observados
escurecimento e intensificagcdo da coloragdo vermelha nos graos.

As quatro cultivares estudadas apresentam cocgao rapida e atendem a
expectativa de mercado para essa caracteristica.
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