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1. INTRODUÇÃO 

 
O feijão caupi (Vigna unguiculata L.) é considerado uma importante fonte de 

proteínas, carboidratos, fibras, vitaminas e minerais. Os carboidratos são os 
componentes majoritários da constituição do grão (50 a 60%), seguido por 
proteínas (17 a 28%), que é um dos elementos principais no combate à 
desnutrição em países de baixo poder econômico, especialmente onde a proteína 
animal não está facilmente disponível (NGALAMU et al., 2014). 

O feijão caupi é uma dicotiledônea com hábito de crescimento 
indeterminado, podendo apresentar ao mesmo tempo partes verdes (imaturas) e 
partes secas na mesma planta, na pré-colheita. Em pequenas propriedades, para 
minimizar este problema, as plantas são arrancadas ou até mesmo cortadas para 
perderem a água e uniformizarem a umidade para, então, ser realizado o 
desprendimento dos grãos da planta. Em propriedades maiores esta operação se 
torna inviável, sendo utilizada a aplicação de dessecantes pré-colheita para 
uniformizar a maturação das plantas e permitir a colheita mecanizada (FILHO et 
al., 2011). 

Segundo estudos realizados por LINDEMANN et al. (2017), o hábito de 
crescimento indeterminado também pode interferir no desenvolvimento dos grãos. 
Desta forma, na pré-colheita, há grãos imaturos (em estádio R7) e grãos maduros 
(em estádio R8), desuniformes, que podem apresentar variações nas respostas 
metabólicas após a colheita e durante o armazenamento.  

As principais alterações no armazenamento ocorrem na cor e no tempo de 
cocção. A alteração na cor é um fator indesejado, visto que a cor do tegumento 
dos grãos é a base primária sobre a qual o consumidor escolhe os grãos para o 
consumo. O consumidor associa a coloração clara ao produto recém-colhido, com 
baixo tempo de cocção e macio após o preparo. Já os grãos escuros, mais 
avermelhados, são considerados velhos e com características tecnológicas 
indesejáveis (OJWANG et al., 2012). 

Frente a isso, objetiva-se, com o presente estudo, avaliar efeitos do estádio 
de desenvolvimento do feijão caupi na caracterização tecnológica e na 
suscetibilidade ao envelhecimento durante o armazenamento. 

 

2. METODOLOGIA 
 

Foram utilizados grãos de feijão caupi (Vigna unguiculata L., variedade bico 
de ouro) separados visualmente no campo na forma de grãos imaturos (estádio 
R7) e de grãos maduros (estádio R8). Após a separação, as vagens foram 
destacadas, mantidas separadas e submetidas a secagem ao sol até atingirem 
teor de água próximo a 13%. Uma porção de cada estádio foi avaliada 



 

imediatamente após a colheita e a outras foram mantidas separadas e 
armazenadas por 8 meses a 30°C, em sistema convencional. 

As dimensões dos grãos foram determinadas com auxílio de um paquímetro 
(precisão ±0,01mm). Os valores foram expressos em milímetros (mm). 

A massa de mil grãos foi determinada segundo Regras para Análise de 
Sementes (BRASIL, 2009). Os valores foram expressos em gramas (g). 

O tempo de cocção foi determinado segundo o método proposto por 
MATTSON (1946). Os valores foram expressos em minutos (min). 

Os atributos de cor das amostras de feijão caupi foram determinados 
utilizando um colorímetro Minolta (CR-410, Konica Minolta, Japão). O valor a* 
expressa vermelho (+) ou verde (-), sendo ajustado com uma placa de fundo 
branco que foi obtida diretamente a partir do aparelho. 

O teor de fenóis totais foi determinado pelo método de Folin-Ciocalteu, com 
algumas modificações (SINGLETON; ROSSI, 1965). Os valores foram expressos 
em miligramas por grama (mg g-1) 

Os dados foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e, 
posteriormente, comparados pelo teste de Tukey a 5% de significância. 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
Na Tabela 1 estão apresentadas as dimensões dos grãos e a massa de mil 

grãos. Grãos R7 apresentaram os padrões de comprimento (8,06 mm) e largura 
(6,56 mm) inferiores (P < 0,05) aos grãos no estádio R8 (8,87 e 6,86 mm, 
respectivamente). Para espessura, não foi observada diferença (P > 0,05) entre 
os estádios de desenvolvimento. Para a massa de mil grãos foi observado o 
menor (P < 0,05) valor para grãos colhidos no estádio R7. As menores dimensões 
e a menor massa de mil grãos resultam da colheita realizada quando os graos 
apresentavam ciclo incompleto, diferentemente dos grãos R8, que já haviam 
completado seu ciclo. 
  
Tabela 1. Caracterização tecnológica dos grãos de feijão caupi em diferentes 
estádios de desenvolvimento. 

Estádio de colheita  
Dimensões (mm) * 

Massa de mil grãos (g) 
C L E 

R7 8,06±0,26b 6,56±0,12b 5,24±0,07a 150,41±3,22b 

R8 8,87±0,28a 6,86±0,17a 5,35±0,13a 172,48±3,43a 
Médias seguidas por letras iguais na coluna não diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de 
significância. 
* C = comprimento, L = largura, E = espessura. 

 
A necessidade de caracterização dos grãos de feijão caupi quanto ao 

tamanho e à massa, segundo FILHO et al. (2011), é fundamental para o feijão, 
não somente para fins de descrição de cultivares, mas, principalmente, para fins 
comerciais, pois o feijão caupi mostra grande potencial de expansão no mercado 
interno e externo. Além disso, segundo PESKE et al. (2003), as dimensões e a 
massa de mil grãos são parâmetros fundamentais para determinar a regulagem 
de peneiras e realizar o cálculo de densidade no momento da semeadura. 

Na Tabela 2 estão apresentados o tempo de cocção, o valor a* e o teor de 
compostos fenólicos totais no início e após oito meses de amazenamento, para 
grãos colhidos em estádio R7 e em estádio R8.  



 

Grãos colhidos em estádio R8 apresentaram maiores (P < 0,05) teores de 
compostos fenólicos antes do armazenamento, quando comparado com os grãos 
colhidos em estádio R7 (13,81 e 12,64 mg g-1). Durante o armazenamento, ambos 
os tratamentos, R7 e R8, apresentaram redução semelhante (27%) no teor de 
compostos fenólicos. 

O maior teor de compostos fenólicos é importante porque atribui ao feijão 
caupi um caráter de alimento funcional, com capacidade antioxidante, 
antimutagênica, anti-inflamatória e até mesmo anti-hipertensiva, auxiliando na 
prevenção de doenças crônicas e degenerativas (AWIKA; DUODU, 2016).  

As reduções nos teores de compostos fenólicos após o armazenamento 
podem ocorrer pela oxidação e/ou pela ocorrência de interações compostos 
fenólicos-açúcares e compostos fenólicos-proteínas, formando complexos 
insolúveis (NASAR-ABBAS et al., 2008). 

A oxidação dos compostos fenólicos é tratada por diversos autores como um 
dos principais motivos responsáveis pela mudança de cor do tegumento de feijões 
durante o armazenamento (BENINGER e HOSFIELD, 2003). Os menores valores 
(P < 0,05) de a* no início do armazenamento foram obsevados nos grãos colhidos 
em estádio R7 (4,98) (Tabela 2). 
 

Tabela 2. Parâmetros tecnológicos de grãos de feijão caupi em diferentes 
estádios de desenvolvimento obtidos antes e após oito meses de 
armazenamento.  

Amostras 
Grãos R7 Grãos R8 

Inicial 8 meses Inicial 8 meses 

Fenólicos totais 
(mg g-1) 

12,64±2,22a 9,12±2,88b 13,81±4,1a 9,99±2,22b 

Valor a* 4,98±0,11c 12,73±1,20a 7,90±0,17b 15,31±0,71a 

Tempo de 
cocção (min) 

17,31±0,81b 71,31±10,0a 21,17±0,03b 86,21±9,49a 

Médias seguidas por letras minúsculas iguais na linha não diferem entre si pelo teste de Tukey, a 
5% de significância. 

 
A suscetibilidade a mudança de cor após o armazenamento foi similar entre 

os grãos colhidos em R7 e os grãos colhidos em R8. Sendo um parâmetro 
importante para a comercialização do feijão caupi, visto que o consumidor associa 
o grão de coloração clara ao produto recém-colhido, com baixo tempo de cocção 
e macio após o preparo. Para o consumidor, feijão de qualidade compreende 
basicamente: (1) baixo tempo de cocção, (2) maciez e (3) formação de caldo 
expeço após a cocção (NASAR-ABBAS et al., 2008; NJOROGE et al., 2014).  

O tempo de cocção foi menor (P < 0,05) nos grãos R7 (17,31 min) no início 
do armazenamento e se manteve menor (P < 0,05) após os oito meses de 
armazenamento (71,31 min), quando comparado com os grãos colhidos em 
estádio R8 (86,21 min) (Tabela 2).  

O menor (P < 0,05) tempo de cocção dos grãos R7 se deve, provavelmente, 
às menores dimensões, o que pode ter facilitado os processos de hidratação e 
cocção. Após o armazenamento, a lignificação da parede celular e polimerização 
de compostos fenólicos pode ter contribuido para o aumento no tempo de cocção 
dos grãos de ambos estádios de desenvolvimento. Segundo NASAR-ABBAS et 
al. (2008), a redução na solubilidade dos compostos fenólicos está associada à 
lignificação da parede celular, fator responsável por alterações no comportamento 
de cocção. 

 



 

4. CONCLUSÕES 
 

O estádio de desenvolvimento dos grãos interfere nos parâmetros 
tecnológicos do feijão caupi. Grãos colhidos em estádio R8 apresentam maiores 
dimensões, maior massa de mil grãos e maior acumúlo de compostos fenólicos 
do que grãos colhidos em estádio R7.O estádio de desenvolvimento não interferiu 
na suscetibilidade ao envelhecimento durante o armazenamento a 30°C por 8 
meses. 
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