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O feijdo é um dos alimentos mais produzidos em todo o territorio nacional, sendo intensa a
busca por cultivares produtivas, com boas caracteristicas culindrias e diferentes
propriedades nutricionais. Com o presente estudo, visou-se avaliar a influencia do
cozimento na composigdo centesimal de oito cultivares de feijdo-caupi: Costela de Vaca,
BRS Marataod, BRS Itaim, BR 17-Gurguéia, BRS Novaera, Paulistinha, Setentdo e
Patativa. Os grdos foram submetidos a dois procedimentos diferentes para realizacdo das
andlises: in natura (farinha) e cozido (com maceragdo) sob pressdo. Foram realizadas as
determinagdes de umidade, cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos, valor energético, pH,
acidez e acglcares. Todas as analises foram realizadas em quadruplicata nas cultivares in
natura e cozidas, sendo os resultados expressos como média * desvio-padrdo. Os resultados
mostraram que o contelido de umidade variou de 7-11% nas cultivares cruas, com aumento
apo6s o cozimento (60-70%). Ao passo que, o0 conteldo de proteinas, cinzas, carboidratos,
valor energético e aglcares, diminuiram em todas as cultivares cozidas. Pode-se concluir
que, dentre as cultivares analisadas, a Setentdo foi a que apresentou o maior teor de
proteina, antes e apds o cozimento. Mesmo com reducdo nos demais parametros, as
cultivares de feijdo-caupi mantiveram caracteristicas nutritivas e funcionais relevantes,
apresentando um tempo de cocgdo entre 8 a 10 minutos, sendo consideradas de rapido
cozimento e, portanto adequadas para atender a demanda atual dos consumidores.

ABSTRACT
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Vigna unguiculata

Beans are one of the most produced foods in the whole national territory, being intense the
search for productive cultivars, with good culinary characteristics and different nutritional
properties. The present study aimed to evaluate the influence of cooking on the centesimal
composition of eight cultivars of cowpea: Costela de Vaca, BRS Marataod, BRS Itaim, BR
17-Gurguéia, BRS Novaera, Paulistinha, Setentdo and Patativa. The grains were submitted
to two different procedures to perform the analyzes: in natura (flour) and cooked (with
maceration) under pressure. The determinations of moisture, ashes, lipids, proteins,
carbohydrates, energy, pH, acidity, and sugars were carried out. All analyzes were
performed in quadruplicate in the in natura and cooked cultivars, and the results were
expressed as mean * standard deviation. The results showed that the moisture content varied
from 7-11% in the raw cultivars, with increase after cooking (60-70%). Whereas, the
content of proteins, ashes, carbohydrates, energetic value and sugars, decreased in all the
cooked cultivars. It can be concluded that, among the cultivars analyzed, the Setentdo
showed the highest protein content, before and after cooking. Even with a reduction in the
other parameters, the cultivars of cowpea maintained relevant nutritional and functional
characteristics, presenting a cooking time between 8 and 10 minutes, being considered fast
cooking and therefore adequate to meet the current demand of consumers.
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INTRODUCAO

O feijao-caupi (Vigna unguiculata (L.) Walp.), é uma
das mais importantes leguminosas produzidas em regides
tropicais e subtropicais do mundo, principalmente nos paises
em desenvolvimento da Africa, América Latina e Asia, sendo
a principal fonte de proteinas, calorias, fibras alimentares,
minerais e vitaminas para um grande segmento da populacéo
mundial (CARVALHO et al., 2012). E uma cultura de
importancia econdmica, cultivada por pequenos e médios
produtores das regies Nordeste e Norte do Brasil,
representando uma das principais fontes de renda e emprego
para a regido, sendo popularmente conhecido por feijao-
macassar, feijdo-de-corda, feijdo-de-praia, feijdo-fraldinha ou
feijdo-mitdo (FREIRE FILHO et al., 2005; FROTA et al.,
2008).

Dentre as leguminosas, caracteriza-se por ser um
alimento com um bom valor nutritivo, elevado teor de
proteinas, fibras alimentares, que apresentam efeito
hipoglicémico e hipocolesterolémico, carboidratos complexos
e compostos fendlicos com elevada atividade antioxidante
(SILVA et al., 2009). Os programas de melhoramento
genético do feijoeiro visam obter cultivares que apresentem
alta produtividade, aliada a resisténcia as doengas, com
producéo de grdos apresentando forma, tamanho, cor e brilho
aceitaveis no mercado. Além disso, os gréos de feijdo devem
possuir caracteristicas culinarias e nutricionais desejaveis,
como facilidade de cocgdo, boa palatabilidade, textura macia
do tegumento, capacidade de produzir caldo claro e denso
ap6s o cozimento, maior teor de proteinas e minerais
(MESQUITA et al., 20086).

Diversos métodos tém sido utilizados para melhorar a
qualidade nutricional do feijdo, como o descascamento, a
maceragdo, 0 cozimento e a germinagdo. Os efeitos variam
dependendo da cultivar e do tratamento. Em geral, todos estes
processos reduzem os fatores antinutricionais, além da
ocorréncia de perdas no contetdo de proteinas, vitaminas e
minerais (RAMIREZ-CARDENAS et al., 2008). Tendo em
vista as propriedades quimicas e nutritivas do feijao-caupi,
objetivou-se caracterizar quimicamente oito cultivares de
feijdo-caupi (Vigna unguiculata (L.) Walp.) in natura e
cozido.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratério de
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal (LTPOV) e no
Laboratdrio de Quimica, Bioquimica e Analise de Alimentos
(LQBAA) do Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar
da Universidade Federal de Campina Grande, no municipio
de Pombal, Paraiba.

Foram utilizadas amostras de oito cultivares de feijao-
caupi seco, sendo elas: Costela de Vaca, BRS Marataod, BRS
Itaim, BR 17-Gurguéia, BRS Novaera, Paulistinha, Setentéo e
Patativa. Os feijdes foram provenientes de cultivos realizados
em éarea experimental do setor de Agricultura da Unidade
Académica de Ciéncias Agrarias (UAGRA/UFCG).

As amostras de feijdo foram submetidas a dois métodos
diferentes para a realizacdo das analises fisico-quimicas: in
natura (seco): feijdo triturado até a obtencdo de uma massa
homogénea e cozido: em panela de pressdo por 10 min, com
maceracdo (12h antes do cozimento) em proporcéo feijéo:
agua de 1:3 (p/v). Ap0s a cocgdo os feijdes foram separados

do caldo e submetidos ao congelamento a -18°C, para
avaliagdes quimicas.

Composicédo Centesimal

Umidade (%): determinada por meio de secagem em
estufa a 105°C até peso constante de acordo com método do
Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008);

Cinzas (%): determinada pela incinera¢do da amostra em
mufla a 550°C até as cinzas ficarem brancas ou ligeiramente
acinzentadas (1AL, 2008);

Proteinas (%): o teor de nitrogénio total das amostras foi
determinado pelo Método de Kjeldahl, utilizando-se o fator
de conversdo genérico 6,25 para transformacdo do teor
quantificado em proteina segundo 0 método descrito pelo IAL
(2008);

Lipidios (%): foram determinados como extrato etéreo
através da extracdo continuo pelo método de Soxhlet,
utilizando hexano como solvente conforme as normas do IAL
(2008);

Carboidratos (%): calculado pela diferenca entre 100 e a
soma das percentagens de umidade, proteina, lipidios e cinzas
(BRASIL, 2011);

Valor energético (kcal/100g): calculado multiplicando-
se os valores de proteinas, carboidratos e lipidios pelos fatores
atwater (BRASIL, 2011).

Avaliagéo Fisico-Quimica

Acidez Titulavel: AT (% de 4cido citrico): por
titulometria com NaOH 0,1 M, segundo Instituto Adolfo Lutz
- IAL (2008).

pH: determinado em pHmetro, com insercéo direta do
eletrodo, de acordo com IAL (2008).

Aclcares redutores (g.100g™): determinados conforme
método do &cido dinitrosalicilico (DNS), descrito por Miller
(1959). Os extratos foram preparados utilizando-se 1 g de
feijdo (in natura) diluido em 25 mL de agua destilada e de 2 g
de feijdo (cozido) diluido em 25 mL de agua destilada. Uma
aliquota de 0,4 mL do extrato (feijdo in natura) e de 1,2 mL
(feijdo cozido) foi misturada a 1,1 mL e 0,3 mL de agua
destilada respectivamente e a 1,0 mL da solucdo de &cido
dinitrosalicilico para obtencdo das amostras, seguida de
agitacéo e repouso em banho-maria a 100 °C por 5 minutos.
A curva padrdo foi preparada com glicose e as leituras das
amostras foram feitas em espectrofotdmetro a 540 nm.

AcUcares sollveis totais (g.100g™): foram determinados
pelo método da Antrona, segundo metodologia descrita por
Yemn e Willis (1954). Os extratos foram obtidos através da
diluicdo de 1g de feijdo (in natura e cozido) em 200 mL de
agua destilada. As amostras foram preparadas em banho de
gelo, adicionando-se em um tubo 50 pL do extrato, 950 pL de
agua destilada e 2,0 mL da solugdo de Antrona 0,2%, seguida
de agitacdo e repouso em banho-maria a 100 °C por 3
minutos. A leitura das amostras foi realizada em
espectrofotdmetro a 620 nm, utilizando-se como referéncia a
glicose para obten¢do da curva padréo.

Delineamento Experimental e Analise Estatistica

O experimento foi instalado segundo um delineamento
inteiramente casualizado com 8 tratamentos (cultivares), com
4 repeticbes de 150g de feijdo/parcela, para os feijoes
submetidos aos dois procedimentos: in natura e cozido, 0s
quais foram avaliados independentemente. Os dados obtidos
foram submetidos a analise de variancia pelo teste F e as
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médias foram comparadas pelo teste de Tukey em nivel de
5% de probabilidade, utilizando o programa computacional

ASSISTAT versio 7.7 (SILVA, 2016).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados para umidade,
cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos e valor energético

obtidos para oito cultivares de feijdo-caupi cruas e cozidas.

Com relacdo aos resultados obtidos para a umidade dos
grdos crus, as cultivares BRS Itaim (7,97%) e BR 17-
Gurguéia (7,12%) apresentaram 0S menores teores,
demonstrando uma maior estabilidade, qualidade e
composicdo, ou seja, menor sensibilidade a deterioracéo,
quando comparado as demais cultivares. Barros (2014) ao
avaliar quatro cultivares de feijdo-caupi cru (BRS Milénio,
BRS Aracé, BRS Tumucumaque e BRS Xique-xique) obteve
valores préximos, variando de 9,70% a 10,58%.

Tabela 1. Composicéo centesimal e valor calérico das oito cultivares de feijdo-caupi cruas e cozidas.

Processamento
Composicdo Centesimal Cultivares in natura Cozido
Média = DP Média + DP
Costela de Vaca 10,52b + 0,05 67,53b £ 0,35
BRS Marataod 10,50b + 0,06 67,85b + 0,52
BRS Itaim 7,97d + 0,08 66,97b £ 1,23
idad BR 17-Gurguéia 7,12e £ 0,19 70,13a £ 0,44
U”Z('% ;" € BRS Novaera 10,57b 0,10 68,15b + 0,26
Paulistinha 11,32a+ 0,08 67,94b + 0,42
Setentdo 7,32e + 0,06 67,84b £ 0,19
Patativa 9,65c + 0,03 67,16b + 0,33
Ccv 0,99 0,82
Costela de Vaca 4,62bc £ 0,06 1,26a + 0,04
BRS Marataoa 4,74b £ 0,10 1,26a + 0,05
BRS Itaim 4,07cd + 0,03 1,11bc £ 0,03
Cinzas BR 17-Gurguéia 4,51bcd £ 0,04 1,02cd £ 0,03
(%) BRS Noyaera 3,20e + 0,07 0,95d + 0,04
Paulistinha 3,98d + 0,07 1,17ab £ 0,01
Setentdo 5,31a £ 0,49 1,26a £ 0,06
Patativa 4,33bcd + 0,42 1,18ab £ 0,06
CcVv 5,42 3,75
Costela de Vaca 0,54ab £0,21 0,88a + 0,07
BRS Marataod 0,68ab +£ 0,16 0,61lab £ 0,15
BRS Itaim 0,49b + 0,23 0,31c+£0,13
Lipidios BR 17-Gurguéia 0,55ab + 0,22 0,42bc £ 0,02
(%) BRS No_vaera 1,09a+ 0,24 0,36bc + 0,09
Paulistinha 0,64ab + 0,30 0,40bc £ 0,17
Setentdo 0,40b + 0,25 0,41bc = 0,05
Patativa 0,62ab + 0,31 0,43bc + 0,15
Ccv 38,56 23,89
Costela de Vaca 22,00b +1,17 7,48c + 0,80
BRS Marataod 22,63b +0,78 9,05bc + 0,82
BRS Itaim 21,17b + 1,77 8,60bc +£ 0,48
Proteinas BR 17-Gurguéia 20,66b + 1,17 8,10bc + 1,15
%) BRS No_vaera 20,67b + 0,81 8,74bc = 0,80
Paulistinha 23,27b + 1,48 9,68abc + 0,59
Setentdo 26,06a + 0,86 11,88a+ 1,75
Patativa 22,70b + 1,11 9,98ab + 0,62
Ccv 5,30 10,39
Costela de Vaca 62,30bc + 1,03 22,84a+ 0,51
BRS Marataod 61,43bc + 0,84 21,20ab + 0,21
BRS Itaim 66,28a + 1,86 22,98a+ 1,22
Carboidratos BR 17-Gurguéia 67,46a+ 1,77 20,31bc £ 0,84
%) BRS No_vaera 64,24ab + 0,69 21,77ab + 0,85
Paulistinha 60,33c + 1,77 20,78abc + 0,58
Setentdo 61,28bc + 1,42 18,79c + 1,78
Patativa 62,48bc + 1,27 21,23ab + 0,82
Ccv 2,21 4,52
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Costela de Vaca
BRS Marataoa
BRS ltaim

Valor Energético BR 17-Gurguéia

342,17d + 1,22 129,22a + 1,48
342,43d + 1,00 126,57a + 1,52
354,25abh £ 1,09 129,21a + 4,75

357,56a + 2,84 117,44b +1,78

(Kcal/100g) BRS I_\lo_vaera 349,56bc + 2,52 125,40a + 1,20
Paulistinha 340,28d + 4,85 125,53a £ 2,30
Setentdo 353,02ab £ 2,75 126,46a + 1,92
Patativa 346,35cd + 3,41 128,75a + 1,96
Ccv 0,79 1,87

Médias seguidas por letras distintas na mesma coluna diferem entre si pelo teste de Tukey em 5% de probabilidade. CV: coeficiente de variagao (%)

Para os grdos cozidos, o contetdo de umidade aumentou
em todas as cultivares, permanecendo dentro da faixa de 60-
70%, com o menor teor observado para cultivar BRS Itaim
(66,97%). Durante o cozimento, o tegumento do feijdo
encontra-se diretamente envolvido na absor¢do da agua.
Alguns trabalhos indicam a existéncia de uma proporcao
inversa entre o tempo de cozimento e a absorcdo de agua, e
guanto maior a capacidade de absor¢do menor o tempo de
coccdo. Assim, os teores de agua variam de cultivar para
cultivar, segundo as propriedades e caracteristicas dos
tegumentos (permeabilidade e composicdo), composicdo
quimica, temperatura de cocc¢do (a absorcdo aumenta com a
temperatura) e condigdes fisiolégicas das cultivares
(CAMPOS et al., 2010).

De acordo com os resultados obtidos para cinzas, a
cultivar Setentdo apresentou o maior teor de cinzas (5,31%),
isso indica maior quantidade de residuo inorganico, que é
constituida principalmente de minerais. Apds o cozimento,
houve uma redugdo estatisticamente significativa no teor de
cinzas totais em todas as cultivares. Barros (2014) ao analisar
feijdo-caupi cru e cozido, observou teores de 3,55% (BRS
Aracé) e 1,42% (BRS Tumucumaque), respectivamente.
Pinheiro (2013) analisou genétipos de feijdo-caupi crus e
cozidos e também obteve uma reducéo significativa (p<0,05)
ap6s o cozimento, pois o feijdo cru apresentou teores de
cinzas variando de 3,56% a 3,79% e o feijdo cozido variou de
0,58% a 1,31%. Ramirez-Cardenas et al. (2008), em estudo
sobre a composicao centesimal do feijdo-comum, observaram
uma reducéo de 4% no teor de cinzas apds o cozimento.

Esta diminuicdo no teor de cinzas pode ser atribuida a
perda de minerais por difusdo na agua empregada pelo
tratamento térmico (BARAMPAMA; SIMARD, 1995).
Ahvenainen (1996), afirma que a manuteng¢do das quantidades
minerais em um alimento é um desafio, uma vez que, logo
apos a colheita, reacbes quimicas e fisicas passam a ocorrer e
podem influenciar na qualidade, e os principais determinantes
das perdas sdo os métodos de cocgdo, pois a temperatura, 0
tempo e o tipo de coccdo influenciam diretamente na
quantidade final destes nutrientes.

Os feijoes apresentam, geralmente, um baixo conteldo
de lipidios em comparacdo com outros macronutrientes
(RAMIREZ-CARDENAS, 2006). Apds 0 cozimento, ocorreu
uma redugdo no conteldo deste nutriente em todas as
cultivares analisadas, com excecdo da cultivar Costela de
Vaca.

Resultados semelhantes foram obtidos por El-Jasser
(2011), que observou uma reducdo no teor de lipidios apds o
cozimento, apresentando o feijdo cru e cozido valores de
1,3% e 1,1%, respectivamente. Giami (2005) também
observou uma diminuicdo no conteddo deste nutriente apés o
cozimento de linhagens de feijdo-caupi com diferentes

coloracbes dos tegumentos. A cultivar de feijdo-caupi BRS
Tumucumaque apresentou 1,69% de lipideos na forma crua, e
houve um aumento de 22% no seu contelldo quando cozida
(2,07%). Em estudo realizado por Pinheiro (2013), ap6s o
cozimento foi verificado aumento no teor de lipidios na
linhagem MNCO03-737F-5-4 quando comparado ao respectivo
feijdo cru. Um aumento de 9% no teor de lipidios também foi
observado por Costa et al., (2001) em pesquisa com feijao da
cultivar IAC-Carioca cozido sem maceracdo. O efeito de
aumento e diminuicao no teor de lipidios apds o cozimento de
cultivares de feijdio comum também foi observado por
Ramirez-Cérdenas et al. (2008). Tais autores enfatizam que a
diminuicdo no conteddo de lipidios pode ser devido as
interferéncias durante a analise provocadas pela formagdo de
um complexo lipidio-proteina.

As proteinas sdo um dos principais componentes de
todos os feijoes secos (SATHE, 2002). Os teores de proteinas,
em 100g das amostras encontrados nas oito amostras de
feijdo-caupi estdo maiores que o0s resultados de alguns
alimentos como, figado de boi (20g), carne de frango
(18,209), ovo de galinha cozido (12,809), ervilha em conserva
(5,25g), observados por Franco (2008). Porém, as proteinas
tem seu valor nutritivo dependente de vérios fatores, como
digestibilidade, aminoacidos essenciais, fatores
antinutricionais e processamento (DAMODARAN et al.,
2010).

Segundo Carvalho et al. (2012), o contetdo de proteinas
totais de genotipos de feijdo-caupi brasileiros varia de 20 a
30%, corroborando com os resultados obtidos no presente
estudo, no qual o feijdo-caupi cru apresentou teores proteicos
entre 20% a 26% (Tabela 1). Ap6s o cozimento, houve uma
reducdo significativa (p<0,05) no contelido de proteinas para
todas as cultivares analisadas. Essa reducdo ocorreu,
provavelmente devido a perda na maceragdo/coc¢do, pois
proteinas e aminoacidos podem ter se solubilizado na agua de
maceracgéo e, com isso, descartados, provocando a diminui¢éo
do teor. Os processamentos térmicos como 0 cozimento
podem provocar alteragdes fisico-quimicas nas proteinas,
amido e outros componentes das leguminosas, afetando o seu
valor nutritivo (RAMIREZ-CARDENAS et al., 2008).

As diferencas observadas no contedido de proteinas dos
graos do presente estudo em relacdo a outras pesquisas com o
feijdo-caupi obtido via melhoramento genético convencional
sugerem que esta técnica produz mudangas nos valores
nutritivos dos feijées, no tocante ao seu teor de proteinas.
Além disso, outros fatores podem interferir nas qualidades
nutricionais e tecnoldgicas do feijdo como o genétipo e as
condi¢Bes do ambiente durante o desenvolvimento da planta
(CASTELLON et al., 2003; RIBEIRO, 2010).

No que se refere a porcentagem de carboidratos nos
grdos crus, apresentaram valores entre 60% e 67%,
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posteriormente ao cozimento, os teores sofreram reducdo,
variando de 18% e 22%, de acordo com a Tabela 2.

Os resultados obtidos nesse estudo estdo em
equivaléncia com os reportados por Barros (2014) que
analisou cultivares de feijdo-caupi e obteve teores de
carboidratos que variaram de 61,28% e 14,95%, para o feijdo
cru e cozido, respectivamente. O elevado conteddo de
carboidratos no feijdo-caupi era esperado, uma vez que
apresenta um teor médio de 64% no feijdo cru (ROCHA,
2009). Apesar da diminuicdo ap6s o cozimento, o teor de
carboidratos continuou expressivo, confirmando ser esse
alimento uma boa fonte energética.

As cultivares apresentaram valores energéticos totais
para o feijao cru de 357,56 Kcal/100g (BR 17-Gurguéia) para
342,17Kcal/100g (Costela de Vaca), de acordo com a Tabela
2. O feijdo cozido apresentou uma reducdo no valor

energético com teores de 129,22 Kcal/100g (Costela de Vaca)
para 117,44 Kcal/100g (1032,63 KJ). Esta diminuicdo
também foi observada por Barros (2014) com quatro
cultivares de feijdo-caupi, em que o feijdo cru apresentou
valor de 362,39 Kcal/100g (BRS Aracé) e o feijdo cozido
171,16 Kcal/100g (BRS Milénio). Pinheiro (2013)
comprovou que O processamento térmico provocou uma
reducdo do valor energético dos grdos crus para 0s cozidos
em genotipos de feijdo-caupi, onde o valor energético total
variou de 329,57 a 346,72 Kcal/100g nos grdos crus e de
225,45 a 246,64 Kcal/100g. Thangadurai (2005) observou
essa diminuico e verificou que o feijao-caupi cru apresentou
valor de 392,2 Kcal/100g e o feijdo cozido 382,4 Kcal/100g.
A diminuicdo do valor energético dos gendtipos ap6s o
cozimento pode ser atribuida a reducdo dos teores de alguns
macronutrientes, como os carboidratos.

Tabela 2. Valores médios e desvios padrdo de pH, acidez titulavel e agUcares redutores e totais em oito cultivares de feijao-

caupi cruas e cozidas.

Processamento
Variaveis Cultivares in natura Cozido
Média + DP Média + DP
Costela de Vaca 6,53a+ 0,12 7,14ab £ 0,10
BRS Marataoa 6,44ab £ 0,08 7,15ab £ 0,08
BRS Itaim 5,96¢ + 0,02 7,12ab + 0,04
BR 17-Gurguéia 6,38ab + 0,14 7,10ab + 0,01
pH BRS Novaera 6,25b £ 0,08 7,23ab £ 0,08
Paulistinha 6,39ab £ 0,12 7,24a + 0,08
Setentdo 6,30b £ 0,09 7,11ab £ 0,03
Patativa 6,31ab £ 0,06 7,09b + 0,03
Ccv 1,51 0,89
Costela de Vaca 0,81a+ 0,04 0,24ab +£ 0,01
BRS Marataod 0,80a £ 0,06 0,26ab + 0,02
BRS Itaim 0,65bc + 0,10 0,22b £ 0,02
Acidez Titulavel BR 17-Gurguéia 0,71ab £ 0,04 0,24ab £ 0,05
(% &cido citrico) BRS Noyaera 0,62bc = 0,08 0,21b + 0,03
Paulistinha 0,60bc = 0,04 0,25ab + 0,05
Setentdo 0,71ab £ 0,07 0,30a+ 0,02
Patativa 0,53c £ 0,02 0,27ab + 0,04
CVv 8,96 13,29
Costela de Vaca 2,69d + 0,03 0,29b + 0,07
BRS Marataod 2,75cd £ 0,07 0,42a+ 0,04
BRS Itaim 2,88c + 0,03 0,14c +£0,01
Acicares Redutores BR 17-Gurguéia 3,68a + 0,06 0,14c £ 0,00
(9.100gY) BRS Noyaera 2,71d £ 0,14 0,20c + 0,00
Paulistinha 3,17a+ 0,07 0,39a+ 0,02
Setentdo 2,83cd £ 0,05 0,29b + 0,03
BRS Patativa 3,74a+£ 0,01 0,37a+ 0,02
CVv 2,23 11,07
Costela de Vaca 12,32a+ 1,86 0,63c £ 0,08
BRS Marataoa 13,40a+ 1,34 1,44ab + 0,24
BRS Itaim 13,20a + 2,32 1,21b +0,15
Acicares Totais BR 17-Gurguéia 13,67a £ 1,07 1,07b + 0,14
(3.100g) BRS I_\Io_vaera 13,63a+ 0,94 1,32b£0,19
Paulistinha 13,40a+ 1,71 1,20b £ 0,14
Setentdo 12,57a + 0,92 1,31b £ 0,16
BRS Patativa 11,97a+ 1,02 1,72a+ 0,20
cv 11,34 13,52

Médias seguidas por letras distintas na mesma coluna diferem entre si pelo teste de Tukey em 5% de probabilidade. CV: coeficiente de variagao (%).
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De acordo com os valores de pH e acidez do feijdo-
caupi cru e cozido apresentados na Tabela 2, é possivel
classifica-lo como um alimento de baixa acidez, ou seja,
fracamente 4cido.

A medida de pH de um alimento deve ser considerada
na sua avaliacdo da qualidade, sob o ponto de vista
microbioldgico e quimico. Na avaliagdo microbiolégica, os
alimentos se dividem em pH inferiores ou superiores a 4,5
que, de modo geral, indicam o seu grau de deterioracéo,
atestado pela acidez ou basicidade desenvolvida. Nos
aspectos quimicos, a maior parte das reacdes ocorre durante o
armazenamento e processamento dos alimentos e séo
significativamente  alteradas, devido a variacdo da
concentracdo hidrogenidnica do meio (GOMES; OLIVEIRA,
2011).

A determinacdo da acidez em conjunto com a medida de
pH em grdos de feijdo sdo pardmetro que pode contribuir na
avaliagdo da qualidade tecnol6gica, nutricional e
microbioldgica destes produtos. As condicOes inadequadas de
armazenamento podem levar & acidificagdo do tecido,
conduzindo ao defeito de textura (LIU et al., 1993). A
acidificacdo do tecido pode ser devida a processos biolégicos
como a hidrolise enzimética (lipases) de lipidios em &cidos
graxos, a oxidacdo desses acidos em acidos organicos,
hidrdlise da fitina por acdo da fitase, formando fosfato
inorganico e devido a agdo de micro-organismos (RIBEIRO
et al., 2005).

O pH de gréos de feijdo branco comercial, adquiridos no
segmento  varejista, sem controle de tempo de
armazenamento, temperatura e umidade foi reportado por
Silochi et al. (2013), com valores proximos da neutralidade
que variaram de 6,53 a 6,61. A acidez titulavel variou de 5,73
a 7,63%, ou seja, o feijdo apenas macerado e sem coc¢do
apresentou maior acidez e, por consequéncia, apresentou
redugdo no pH. Estudos sobre pH e acidez, em diversos tipos

de feijOes, considerando periodos de armazenamento,
temperatura, umidade e diferentes tratamentos tém
apresentado resultados semelhantes, relacionados ao

pH/acidez (SILOCHI et al., 2013).

Os valores de pH em grdos de feijdo, reportados por
Ribeiro et al. (2005), apontaram que feijoes armazenados a
41°C e 75% de umidade relativa pelo periodo de 30 e 60 dias
também mantiveram indices préximos da neutralidade: 6,47,
6,30 e 6,23 para os feijdes controle, 30 e 60 dias de
armazenamento, respectivamente.

A qualidade do feijdo relacionada ao periodo de
armazenamento refrigerado e ao pH foi observada por
Rigueira et al. (2009), que encontraram valores préximos da
neutralidade (pH = 6,36) ao final do periodo do
armazenamento.

Conforme a Tabela 2 é possivel observar que apos a
coccdo houve uma reducdo na concentracdo de agUcares
redutores e totais para todas as cultivares avaliadas, com
possiveis perdas para o caldo de coccdo. Valores reduzidos de
acucares redutores foram observados para o feijdo cozido
(0,14 g.100g™, cultivares BRS Itaim e BR 17-Gurguéia) em
relagdo ao feijdo cru (3,68 g.100g™ cultivar BR 17-Gurguéia).
N&do foi detectada diferenca entre as cultivares avaliadas
quanto ao teor de agUcares totais no feijdo cru, com reducao
ap6s o cozimento.

Segundo Caniato et al. (2007), o contetdo de agUcares
totais representa 0s aglcares estruturais presentes nos gréos

como também os agUcares redutores, responsaveis pelo sabor
adocicado, caracteristico do produto fresco.

CONCLUSOES

O processo de cozimento afeta a composi¢édo centesimal
das cultivares de feijdo-caupi, provocando aumento no teor de
umidade e diminui¢do nos teores de proteina, carboidratos e
valor energético, em comparagdo aos grdos crus, sendo esses
nutrientes transferidos para o caldo de cocgéo.

Apesar das alteracfes provocadas pelo cozimento na
composicdo centesimal das cultivares de feijdo-caupi, os
mesmos preservaram elementos e caracteristicas nutricionais
importantes que tornam seu consumo benéfico do ponto de
vista nutritivo e funcional.
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