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1. INTRODUCAO

O feijao caupi (Vigna unguiculata L.) é considerado uma importante fonte de
proteinas, carboidratos, fibras, vitaminas e minerais. Os carboidratos sao o0s
componentes majoritarios da constituicdo do grdo (50 a 60%), seguido por
proteinas (17 a 28%), que é um dos elementos principais no combate a
desnutricdo em paises de baixo poder econdmico, especialmente onde a proteina
animal ndo esta facilmente disponivel (NGALAMU et al., 2014).

O feijdo caupi € uma dicotiledbnea com habito 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 sdo arrancadas ou até mesmo cortadas para
perderem a agua e uniformizarem a umidade para, entdo, ser realizado o
desprendimento dos grédos da planta. Em propriedades maiores esta operacao se
torna inviavel, sendo utilizada a aplicacdo de dessecantes pré-colheita para
uniformizar a maturacdo das plantas e permitir a colheita mecanizada (FILHO et
al., 2011).

Segundo estudos realizados por LINDEMANN et al. (2017), o héabito de
crescimento indeterminado também pode interferir no desenvolvimento dos gréos.
Desta forma, na pré-colheita, ha graos imaturos (em estadio R7) e grdos maduros
(em estadio R8), desuniformes, que podem apresentar variacbes nas respostas
metabdlicas apés a colheita e durante o armazenamento.

As principais alteraces no armazenamento ocorrem na cor e no tempo de
coccao. A alteracdo na cor € um fator indesejado, visto que a cor do tegumento
dos grdos é a base primaria sobre a qual o consumidor escolhe os graos para o
consumo. O consumidor associa a coloragdo clara ao produto recém-colhido, com
baixo tempo de coccdo e macio apdés o preparo. J& 0S grdos escuros, mais
avermelhados, sdo considerados velhos e com caracteristicas tecnoldgicas
indesejaveis (OJWANG et al., 2012).

Frente a isso, objetiva-se, com o presente estudo, avaliar efeitos do estadio
de desenvolvimento do feijdo caupi na caracterizagdo tecnolégica e na
suscetibilidade ao envelhecimento durante o armazenamento.

2. METODOLOGIA

Foram utilizados graos de feijdo caupi (Vigna unguiculata L., variedade bico
de ouro) separados visualmente no campo na forma de gréos imaturos (estadio
R7) e de grdos maduros (estaddio R8). Apb6s a separacdo, as vagens foram
destacadas, mantidas separadas e submetidas a secagem ao sol até atingirem
teor de agua proximo a 13%. Uma porcdo de cada estadio foi avaliada
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imediatamente ap0s a colheita e a outras foram mantidas separadas e
armazenadas por 8 meses a 30°C, em sistema convencional.

As dimensdes dos graos foram determinadas com auxilio de um paquimetro
(precisé@o +0,01mm). Os valores foram expressos em milimetros (mm).

A massa de mil grdos foi determinada segundo Regras para Analise de
Sementes (BRASIL, 2009). Os valores foram expressos em gramas (Q).

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

Os atributos de cor das amostras de feijao caupi foram determinados
utilizando um colorimetro Minolta (CR-410, Konica Minolta, Japéo). 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 fendis totais foi determinado pelo método de Folin-Ciocalteu, com
algumas modificacdes (SINGLETON; ROSSI, 1965). Os valores foram expressos
em miligramas por grama (mg g1)

Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e,
posteriormente, comparados pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentadas as dimensdes dos graos e a massa de mil
graos. Graos R7 apresentaram os padrdoes de comprimento (8,06 mm) e largura
(6,56 mm) inferiores (P < 0,05) aos grdos no estadio R8 (8,87 e 6,86 mm,
respectivamente). Para espessura, nao foi observada diferenca (P > 0,05) entre
os estadios de desenvolvimento. Para a massa de mil graos foi observado o
menor (P < 0,05) valor para gréos colhidos no estadio R7. As menores dimensdes
e a menor massa de mil grdos resultam da colheita realizada quando os graos
apresentavam ciclo incompleto, diferentemente dos grdos R8, que ja haviam
completado seu ciclo.

Tabela 1. Caracterizacao tecnologica dos gréos de feijdo caupi em diferentes
estadios de desenvolvimento.

Dimensdes (mm) *

Estadio de colheita Massa de mil grdos (g)

C L E
R7 8,06+0,26° 6,56+0,12P 5,24+0,072 150,41+3,22b
R8 8,87+0,282 6,86+0,172 5,35+0,13? 172,48+3,432
Médias seguidas por letras iguais na coluna ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de

significancia.
* C = comprimento, L = largura, E = espessura.

A necessidade de caracterizacdo dos gréos de feijdo caupi quanto ao
tamanho e a massa, segundo FILHO et al. (2011), é fundamental para o feijao,
nao somente para fins de descricdo de cultivares, mas, principalmente, para fins
comerciais, pois o feijdo caupi mostra grande potencial de expansao no mercado
interno e externo. Além disso, segundo PESKE et al. (2003), as dimensfes e a
massa de mil graos sdo parametros fundamentais para determinar a regulagem
de peneiras e realizar o célculo de densidade no momento da semeadura.

Na Tabela 2 estdo apresentados o tempo de coccéo, o valor a* e o teor de
compostos fendlicos totais no inicio e apds oito meses de amazenamento, para
graos colhidos em estadio R7 e em estadio R8.
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Graos colhidos em estadio R8 apresentaram maiores (P < 0,05) teores de
compostos fendlicos antes do armazenamento, quando comparado com 0S graos
colhidos em estadio R7 (13,81 e 12,64 mg g?). Durante o armazenamento, ambos
os tratamentos, R7 e R8, apresentaram reducdo semelhante (27%) no teor de
compostos fendlicos.

O maior teor de compostos fendlicos € importante porque atribui ao feijao
caupi um carater de alimento funcional, com capacidade antioxidante,
antimutagénica, anti-inflamatéria e até mesmo anti-hipertensiva, auxiliando na
prevencao de doencgas cronicas e degenerativas (AWIKA; DUODU, 2016).

As reducbes nos teores de compostos fenodlicos apdés o armazenamento
podem ocorrer pela oxidacdo e/ou pela ocorréncia de interacdes compostos
fendlicos-acucares e compostos fendlicos-proteinas, formando complexos
insolaveis (NASAR-ABBAS et al., 2008).

A oxidacado dos compostos fendlicos é tratada por diversos autores como um
dos principais motivos responsaveis pela mudanca de cor do tegumento de feijdes
durante o armazenamento (BENINGER e HOSFIELD, 2003). Os menores valores
(P < 0,05) de a* no inicio do armazenamento foram obsevados nos graos colhidos
em estadio R7 (4,98) (Tabela 2).

Tabela 2. Parametros tecnolégicos de grdos de feijdao caupi em diferentes
estddios de desenvolvimento obtidos antes e apdés oito meses de

armazenamento.
Gréos R7 Gréaos R8
Amostras — —
Inicial 8 meses Inicial 8 meses
Fe”‘(’r']%o;j;’ta's 12,64+2,228  9,12+2,88  13,81#4,18  9,09+2,22P
Valor a* 4,98+0,11° 12,731,208 7,90+0,17° 15,31+0,712
Tempo de

x . 17,31+0,81P 71,31+10,02 21,17+0,03" 86,21+9,492
coccao (min)

Médias seguidas por letras minUsculas iguais na linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a
5% de significancia.

A suscetibilidade a mudanca de cor apds o0 armazenamento foi similar entre
os graos colhidos em R7 e os graos colhidos em R8. Sendo um parametro
importante para a comercializacéo do feijao caupi, visto que o consumidor associa
0 grao de coloracao clara ao produto recém-colhido, com baixo tempo de coc¢ao
e macio apos o preparo. Para o consumidor, feijdo de qualidade compreende
basicamente: (1) baixo tempo de cocgéo, (2) maciez e (3) formacdo de caldo
expeco apos a coccdo (NASAR-ABBAS et al., 2008; NJOROGE et al., 2014).

O tempo de cocgéao foi menor (P < 0,05) nos graos R7 (17,31 min) no inicio
do armazenamento e se manteve menor (P < 0,05) ap0s os oito meses de
armazenamento (71,31 min), quando comparado com os graos colhidos em
estadio R8 (86,21 min) (Tabela 2).

O menor (P < 0,05) tempo de coccédo dos graos R7 se deve, provavelmente,
as menores dimensdes, 0 que pode ter facilitado os processos de hidratacéo e
coccao. Apds o armazenamento, a lignificacdo da parede celular e polimerizacao
de compostos fenolicos pode ter contribuido para o aumento no tempo de cocgao
dos grados de ambos estadios de desenvolvimento. Segundo NASAR-ABBAS et
al. (2008), a reducéo na solubilidade dos compostos fendlicos esta associada a
lignificacdo da parede celular, fator responsavel por alteragdes no comportamento
de coccéo.
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4. CONCLUSOES

O estadio de desenvolvimento dos grédos interfere nos parametros
tecnoldgicos do feijdo caupi. Graos colhidos em estadio R8 apresentam maiores
dimensdes, maior massa de mil grdos e maior acumulo de compostos fendlicos
do que gréos colhidos em estadio R7.0 estadio de desenvolvimento néo interferiu
na suscetibilidade ao envelhecimento durante o armazenamento a 30°C por 8
meses.
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