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Resumo: O feijao-caupi é conhecido vulgarmente como feijao-de-corda, feijdo macassa ou
feijdo macassar, na regido nordeste; feijao de-praia, feijado-da-estrada ou feijao-da-colonia, na regiao
Norte; feijdo-middo, na regidao Sul; feijao catador e feijao gurutuba, em algumas regioes do Estado
24 da Bahia e norte de Minas Gerais; e feijao fradinho, no Estado do Rio de Janeiro. Desenvolver
alimentos com maiores teores de nutrientes, além de criar um novo produto ou melhorar as
caracteristicas dos ja existentes, eleva a qualidade da alimentacdo e nutricdo da populacao, sendo
eficaz quando melhora a qualidade nutricional dos produtos que fazem parte do habito de consumo
diario da populagao. O tempo de cocgdo ¢ influenciado por diversos fatores, dentre eles, o tempo de
armazenamento. Nesse contexto, objetivou-se com esse trabalho avaliar o tempo de coccdo de
variedades comerciais e crioulas de feijdo-macassar submetidas a diferentes fontes de adubacao
organica. Os graos recém-colhidos foram devidamente acondicionados em sacos plasticos até serem
analisados quanto ao tempo de hidratacdo, percentual de hidratacdao e tempo de coccdo. Apds a
hidratacdo dos graos, os mesmos foram submetidos ao teste de cozimento. Os tratamentos foram
submetidos a analise de variancia sendo comparado as variedades, pelo teste de tukey a 5% de
probabilidade. Diante dos resultados obtidos pode-se observar que o tempo de cocgao dos graos das
variedades analisadas, foi positivamente influenciado pela variedade e assim, espera-se uma boa

aceitabilidade por parte dos consumidores.

Palavras- Chaves: tempo de coccao; qualidade; adubacdo organica; feijao- caupi.
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Introducao

O feijao-caupi, cultura de origem africana, foi introduzido no Brasil na segunda metade do
século XVI por colonizadores portugueses pelo Estado da Bahia. A partir desse Estado, foi
difundido para toda a regido Nordeste e para outras regides do pais. E classificado botanicamente
como uma planta dicotyledonea, da ordem Fabales, familia Fabaceae, subfamilia Faboideae, tribo
Phaseolease, subtribo Phaseolineae, género Vigna, subgénero Vigna, seccao Catyang, espécie Vigna
unguiculata (L.) Walp. e subespécie unguiculata, subdividida em quatro cultigrupos: Unguiculata,

Sesquipedalis, Biflora e Textilis (FREIRE FILHO et al., 2011).

E conhecido vulgarmente como feijao-de-corda, feijdo macassa ou feijdo macassar, na
regido nordeste; feijao-de-praia, feijdo-da-estrada ou feijao-da-col6nia, na regido Norte; feijdo-
mitdo, na regido Sul; feijdo catador e feijdo gurutuba, em algumas regidoes do Estado da Bahia e

norte de Minas Gerais; e feijao fradinho, no Estado do Rio de Janeiro (NEVES et al., 2011).

As deficiéncias em micronutrientes ocorrem frequentemente na populacdo humana,
causando principalmente a desnutricdo, que apresenta como principais causas: a baixa ingestao de
graos de leguminosas, frutas, hortalicas e produtos de origem animal; solos pobres em minerais e
fatores antinutricionais, presentes na dieta que atuam reduzindo a absor¢do dos nutrientes pelo
organismo (OLIVEIRA, 2014).

Desenvolver alimentos com maiores teores de nutrientes, além de criar um novo produto ou
melhorar as caracteristicas dos ja existentes, eleva a qualidade da alimentacdo e nutricdo da
populacgdo, sendo este efeito mais eficaz quando melhora a qualidade nutricional dos produtos que
fazem parte do habito de consumo didrio da populacdo. Esta estratégia atende as exigéncias do
consumidor de optar por produtos que tragam beneficios para a saude, tendo assim grande
importancia para a inddstria de alimentos (FROTA et al., 2009).

As qualidades tecnolégicas e nutricionais do feijao sdao determinadas em parte, pelo genétipo
e influenciadas pelas condi¢cdes do ambiente durante o desenvolvimento da planta e dos graos
(DALLA CORTE et al., 2003).

Segundo Santos et al. (2008), o melhoramento do feijdo-caupi tem como objetivo principal:
o aumento da produtividade, a resisténcia a doencas (viroses) e a melhoria da arquitetura da planta.
Tdo importante quanto a produtividade e a resisténcia a doengas, a qualidade tecnolégica para o

cozimento do grao comercializado é uma das exigéncias do mercado que deve ser atendida.
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As cultivares selecionadas poderdo ser adotadas pelos produtores, consumidores e pelos
orgaos publicos governamentais, sendo esta, uma das medidas de intervencdo na prevencao de
doencas decorrentes da caréncia de nutrientes em criangas, gestantes, entre outros, principalmente
em populacoes de baixa renda (BARBOSA, C. Z. D. M. C. (2016).

Os nutrientes encontrados nos graos de feijao-caupi sdo muito importantes e trazem efeitos
positivos a satide de quem os consomem. Com isso, estudos estdo sendo realizados para avaliar as
caracteristicas nutricionais dos genotipos, principalmente no que diz respeito aos conteudos de
proteinas, carboidratos, vitaminas, minerais e fibras (ANDRADE, 2010).

Um dos principais fatores na preferéncia de uma determinada cultivar de feijao pelos
consumidores e, consequentemente, pelos agricultores, esta relacionado ao tempo de coccdo, isso
porque a maioria dos consumidores tem atividades fora do lar e o tempo disponivel no preparo das
refeicOes é cada vez menor (Costa et al., 2001).

O tempo de coccao é influenciado por diversos fatores, dentre eles, o tempo de
armazenamento. Assim, a preferéncia do consumidor brasileiro é pelo produto de colheita mais
recente, ja que a qualidade do feijao é afetada no decorrer do tempo de armazenamento (Esteves et
al.,, 2002). Diante do exposto, objetivou-se com esse trabalho avaliar o tempo de coccdao de

variedades comerciais e crioulas de feijao- caupi.

Material e Métodos

Cultivo no campo

O trabalho foi desenvolvido em uma area de solo classificado como Neossolo Regolitico,
pertencente a Assessoria e Servicos em Agricultura Alternativa (AS-PTA), localizada no distrito Sdo
Miguel, Esperanca-PB, inserida na regido Semiarida paraibana. A éarea total corresponde a 648 m?,
sob espacamento de 1,5 m entre as unidades e 4 tratamentos (Tabela 1). O experimento foi

conduzido entre junho a setembro de 2015 (Ano 1) e abril a julho de 2016 (Ano 2).

O espagamento obedecido entre plantas correspondeu a 3 m? nas subparalelas, com 1,5 x 2
m, sendo dividido em 4 linhas de 2 m, com 5 covas em cada linha, 20 covas sobre as subparcelas,

como também, utilizou-se entre linhas o dimensionamento de 30 cm e entre plantas de 40 cm.
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Tabela 1. Tratamentos utilizados no experimento de campo com Variedades de Feijao caupi (Vigna
unguiculata (L.) Walp.), na AS-PTA, Esperanca, PB.

Tratamentos
T1 Testemunha
T2 Composto Organico
T3 P6 de rocha
T4 P6 de rocha + Composto Organico

As quatro parcelas, que correspondem aos tratamentos, sdo subdivididas em seis
subparcelas, correspondendo a trés variedades crioulas fornecidas pelos agricultores da regiao e trés
variedades comerciais fornecidas pela Embrapa Tabuleiros Costeiros (Tabela 2).

Tabela 2. Variedades utilizadas no experimento de campo com Feijao-Caupi (Vigna unguiculata (L.)
Walp.), na AS-PTA, Esperanca, PB.

Variedades de Feijao

Comerciais Crioulas
BRS- Nova Era Corujinha
BRS- Guaribas Costela de Vaca
BRS Pajet Sedinha
Variaveis Analisadas

Coccao dos Graos

As andlises de coccao foram desenvolvidas no laboratéorio de Tecnologia de Produtos
Agropecuarios (LTPA) do Departamento de Solos e Engenharia Rural, no Centro de Ciéncias

Agrarias da Universidade Federal da Paraiba, Areia-PB.

Os graos recém-colhidos foram acondicionados em sacos plasticos e devidamente fechados,
para evitar o envelhecimento acelerado até serem analisados quanto ao tempo de hidratacao,

porcentual de hidratacdo e tempo de cocgao.

O tempo de hidratacao foi determinado a partir da pesagem de 100g de graos, que foram

imersos em 500 ml de agua destilada a temperatura ambiente por um periodo de 11horas, apos os
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quais, foram pesados até estabilidade, onde foram considerados como completamente hidratados.
Apos a hidratacao foram submetidos ao teste de cozimento. O método seguido foi o padrao, cocgao
doméstica. Em uma panela de ago inoxidavel foi adicionado 1 (um) litro de dgua fervente (100° C)
e 100 gramas do feijao hidratado que ficou sob agdo da chama direta em fogdo a gas tipo doméstico.
Considerou-se como tempo de cozimento, aquele quando se conseguiu amassar 0s graos com
auxilio do garfo de cozinha (COELHO et al., 2007). Para compara¢do do tempo de cocg¢do entre as

variedades, submeteu-se os tratamentos ao teste de tukey a 5% de probabilidade.

Delineamento experimental

O delineamento experimental corresponde a um DBC (delineamento em blocos ao acaso),
com 3 blocos e 4 parcelas subdivididas, sendo avaliadas 20 plantas por cada parcela, totalizando
120 amostras.

Resultados e Discussao

Tabela 3. Tempo de cocgdo de variedades de feijao macassar cultivadas em solos com adubacdo
organica e mineral, Esperanca-PB.

TRATAMENTOS

VARIEDADES T1 T2 T3 T4
BRS-NovaEra 17,00 A a 2050 B b 21,00 B b 2200 C b
BRS- Pajeu 18,00 AB a 2100 B b 20,00 AB ab 20,00 BC ab
BRS- Guaribas 21,00 BC b 1700 A a 21,00 B b 20,00 BC b
Sedinha 21,00 C b 20,00 AB b 26,00 C ¢ 1400 A a
Corujinha 17,00 A a 2800 C ¢ 18,00 AB ab 20,25 BC b
Costelade Vaca 17,00 A a 2300 B b 17,00 A a 1825 B a

*Médias seguidas de mesma letra ndo diferem estatistica entre si, mintiscula (variedades) na linha e maidscula
(tratamento) na coluna, pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade;V1(BRS- Nova Era),V2(BRS- Pajeti),V3(BRS-
Guaribas),T4(Sedinha), T5(Corujinha), T6(Costela de Vaca); T1 (testemunha) T2(composto) T3 (p6 de rocha) e T4 (pdde
rocha + composto).

Na tabela 3 estdo expostos os tempos de coccao alcancados pelas 06 diferentes variedades de
feijdo macassar (BRS- Nova Era; BRS- Guaribas; BRS Pajet; Corujinha; Costela de Vaca e
Sedinha), na forma seca, cultivadas em solos com diferentes fontes de adubacdo organica e mineral
( composto = T2; P6 de rocha = T3; p6 de rocha +composto organico T4 e sem adubacado organica =
T1 ou testemunha). O teste estatistico aplicado revelou que, o tempo de cocgdo dos feijoes variou
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entre 14:00 e 28:00 minutos, alcancados pelas variedades Corujinha(V4) e Costela de Vaca(V5),
respectivamente, demonstrando influéncia positiva do fator variedade sobre essa caracteristica dos
graos. No entanto, esse mesmo teste revelou que, nenhuma das 4 fontes de adubacdo organica
testadas no solo, foi capaz de influenciar no tempo de cocgdo dos graos das 6 variedades de feijao
macassar estudados.

D’Albuquerque (2013), avaliando um grupo de 32 gendtipos de feijdo-caupi de porte
semiereto, encontrou variacao para o tempo de coccdo de 13 a 20 minutos. Oliveira (2014)

observou variacao de 9 a 13 min em populacoes F4 de feijao-caupi,

De acordo com Dalla Corte et al. (2003) as qualidades tecnol6gicas e nutricionais dos graos
de feijao sdo determinadas pelo gendtipo e influenciadas pelo efeito de ambiente durante o
crescimento da planta e desenvolvimento das sementes.

Do ponto de vista dos melhoristas de feijao, os estudos devem se concentrar ndo somente
nos rendimentos das cultivares, resisténcia a doencgas, tolerancia a agua durante o periodo de
crescimento, mas também na qualidade culinaria do grdo como demandado pelos consumidores
(Wassimi et al.,1990).

A estocagem em condi¢Oes inadequadas resulta em aumento do tempo de maceracao e de
cozimento e aumento na dureza final dos graos de feijao (Yousif et al.,, 2002). Identificar as
cultivares que apresentem menor tempo de coccdo com rapida capacidade de hidratacdo e alta
expansdo volumétrica com tegumentos que ndo se partam durante o cozimento é desejavel. Além
disso, periodos muito longos para a cocc¢do causariam mudancas estruturais a nivel celular,
provocando assim perda de nutrientes (CARBONELL et al., 2003).

Na escolha de uma cultivar pelos consumidores, o tempo de cozimento é um fator muito
importante a ser levado em consideracdo, devido a economia de gas, energia e tempo de preparo
(CARVALHO et al., 2011). Além disso, os grdos devem ter caracteristicas nutricionais e culinarias
desejaveis pelo consumidor, como: facilidade de coccdo, textura macia do tegumento, boa
palatabilidade, capacidade de produzir caldo claro e denso e maior teor de proteinas e minerais
(MESQUITA et al., 2007). Quando se emprega calor moderado, o feijdo é cozido por igual e o sabor
se desenvolve melhor (Crowford, 1966, p. 257). Os resultados encontrados sugerem uma boa

aceitabilidade por parte dos consumidores, das variedades estudadas.

Conclusao
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Todas as variedades de feijao macassar estudadas, crioulas e comerciais, apresentaram um pequeno

tempo de coccao se adequando aos atuais padroes de consumo alimentar.
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