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RESUMO

O feijao-caupi € de suma importancia para a dieta das populacdes Norte
e Nordeste, sendo que a producéo de feijao verde gera uma notavel renda para
0s agricultores familiares e apresentando a possibilidade de expandir o seu
mercado consumidor, assim € necessario cultivares melhores para produzir o
feijdo verde. Nesse contexto, o objetivo deste estudo foi avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas de graos verdes em acessos de feijdo-caupi no
municipio de Mossor6/RN. O trabalho foi conduzido na Horta Experimental do
Departamento de Ciéncias Vegetais da Universidade Federal Rural Semi-Arido
(UFERSA), no periodo de agosto a novembro de 2014. O delineamento
experimental utilizado foi em blocos ao acaso com dezesseis tratamentos e
quatro repeticdes. A colheita foi efetuada manualmente seguindo um padrao de
maturacdo visual. Apds a colheita das vagens verdes, as mesmas foram
identificadas em sacos e conduzidos ao laboratério de Recursos Genéticos
Vegetais para realizar a debulha. Em seguida os grdos foram levados ao
laboratério de Fisiologia P6s-Colheita da Universidade Federal Rural do Semi-
Arido, no Departamento de Ciéncias Vegetais, para serem processadas e
acondicionadas em recipientes fechados, para posteriormente realizar as
analises fisico-quimicas e quimicas. Foram avaliadas as caracteristicas:
clorofilas totais (CT), Sélidos Soluveis (SS), potencial hidrogeniénico (pH) e
Carotendides (CRT). As cultivares ndo apresentaram diferenca significativa
com respeito a quantidade de clorofilas totais. Para Sdlidos Sollveis, os
genaotipos que obtiveram uma menor quantidade de sélidos solaveis, foram os
MNCO00-595F-2, MNC05-847B-123, Paulistinha, Pingo-de-ouro-1-2 e MNC99-
510F-16-1. No entanto para o pH MNCO05-841B-49 e MNCO05-847B-123
apresentaram os melhores valores de pH sendo alcalinos e com respeito aos
carotendides, os tratamentos MNCO00-586F-303-9, MNCO05-847B-123, BRS
Aracé e Felipe Guerra, sdo 0s que apresentaram quantidades superiores.
Palavras-chave: Feijdo-caupi. Pés-colheita. Cultivares. Qualidade nutricional.

Vigna unguiculata.
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1 INTRODUCAO

No Brasil existe o cultivo de varias espécies de feijdo, entre elas,
Phaseolus vulgaris L. (feijao comum), Vigna unguiculata (L.) Walp. (feijao-
caupi), Vigna radiata (L.) Wilczek (feijao-de-soupa), Vigna mungo (L.) Hepper
(feijao-mungo), Vigna umbellata (Thunb.) Ohwi & Ohashi (feijdo-arroz) e
Aduzuki (Vigna angularis), apresentando relevancia o feijao-comum e feijao-
caupi, porque 0s mesmos sdo mais preferiveis comercialmente (MATOS
FILHO, 2006).

O feijdo-caupi €& uma leguminosa de grande importancia
socioeconbmica, por ser considerada uma das principais fontes de proteina
vegetal, fazendo parte da dieta da populacédo nas regides Norte e Nordeste do
Brasil (LOPES, 2010). Para que se possa agregar um maior valor, ha a
possibilidade de que o feijdo-caupi alcance a agroindustria e os mercados de
outras localidades, alcancando até o mercado externo. Entretanto ha um
impasse a qual dificulta essa agregacao de valor ao feija-caupi que constisti em
ser fonte de emprego e renda é apenas na zona rural e em torno das cidades
gue constituem essa regido (OLIVEIRA et al.,2001; FREIRE FILHO et al., 2002)

E importante se destacar que a cultura apresenta caracteristicas de ciclo
curto, baixa exigéncia hidrica e rusticidade para se desenvolver em solos de
baixa fertilidade e, por meio da simbiose com bactérias do género Rhizobium,
tem a habilidade para fixar nitrogénio do ar tornando seu cultivo mais acessivel
a produtores que n&o apresentam condi¢cdes de fazer altos investimentos
(ANDRADE JUNIOR et al, 2002).

A Regido Nordeste do Brasil, devido as condi¢cdes ambientais, com altas
temperaturas na maior parte do ano, apresenta caracteristicas favoraveis para
o desenvolvimento de grdos de qualidade, podendo ser explorado para a
producédo de graos secos e verdes.

O mercado para o feijao-verde € proeminente devido a sua producéo e
consumo, sendo uma otima perspectiva para os produtores familiares. Com o
intuito de se aumentar a producdo do feijdo verde, pela sua perspectiva
apreciavel, tem-se efetuado estudos, avaliando os caracteres agronémicos,
especialmente a produtividade das vagens e graos verdes (CARDOSO et al.,
2009).
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Observando a auséncia de cultivares de feijao no mercado brasileiro
com caracteristicas mais peculiares ao sistema de producdo de feijao-verde,
torna-se necessario a selecdo de materiais com caracteres intrinsecos para tal
designo. Isto proporcionara ao agricultor um produto diferenciado, de elevada
qualidade, consequentemente um aumento na renda, e atendera as
especificidades dos comerciantes e consumidores (ANDRADE, 2010).

Portanto, o objetivo deste estudo foi avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas de grédos verdes em acessos de feijao-caupi no municipio de
Mossoro/RN.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 ORIGEM E CLASSIFICACAO BOTANICA

O feijao-caupi, feijao-de-corda ou feijdo-macassar (Vigna unguiculata (L.)
Walp.) apresenta uma origem bastante controversa. O provavel centro de
origem paleontoldgico do feijio-caupi é apontado como a Africa, mas
especificamente nas regides semiaridas do Oeste da Africa. Este feijao foi
introduzido no continente americano, a partir da Europa e do Oeste da Africa,
primeiramente nas colbnias espanholas e posteriormente no Brasil,
possivelmente na Bahia, e assim houve a disseminacdo por todas as
localidades do pais, enfatizando que as localidades que apresentaram
potencial com essa leguminosa consistiram nas regides Norte e Nordeste, isso
devido ao respectivo clima de origem da mesma ser analogo a essas regioes
(FREIRE, 2004).

O feijdo-caupi € uma Dicotyledonea, pertencente a ordem Fabales,
familia Fabaceae, subfamilia Faboideae, tribo Phaseoleae, subtribo
Phaseolinea, género Vigna e a espécie V. unguiculata. Embora nas primeiras
classificagcbes tenha sido posto em outros géneros, como Phaseolus e
Dolichos, hoje sua colocacdo em Vigna é mundialmente aceita (ANDRADE,
2010 apud SELLSCHOP, 1962).

2.2 IMPORTANCIA SOCIOECONOMICA DO FEIJAO-CAUPI

O feijao-caupi consiste em uma leguminosa de grande importancia nas
regides tropicais e subtropicais do mundo, abrangendo cerca de 97 paises. No
mundo, a area que o feijdo-caupi ocupa se encontra em torno de 12,5 milhdes
de ha, sendo que com 8 milhdes, esta na parte oeste e central da Africa,
constituindo 64% da area mundial. Ja a outra parte se localiza na América
Central, América do Sul e Asia. As outras areas sdo pequenas comparadas a
estas, sendo elas: América do Sul, América Central e Asia, e no Sudoeste da
Europa com areas bem inferiores comparados as demais regides citadas. Os

principais produtores mundiais sédo Nigéria, Niger e Brasil (SINGH, 2014).
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No Brasil, o feijdo-caupi € cultivado predominantemente na regido
Nordeste e pequenas areas na regido Norte, com expansdo recente para a
regido Centro-Oeste. Na regido Nordeste, a producdo se encontra nas areas
semiaridas, onde outras leguminosas anuais, em razao da irregularidade das
chuvas e das altas temperaturas, ndo se desenvolvem satisfatoriamente
(NASCIMENTO, 2009). Assim o cultivo do feijdo-caupi se torna uma alternativa
para a sociedade, em particular a de baixa renda, por servir de suprimento
alimentar, e se destacar nas caracteristicas nutricionais dos grédos (SOUSA,
2005). A literatura também registra outras formas de utilizacdo, como:
adubacao verde, ensilagem, protecdo do solo, feno, farinha para alimentagéo
animal e forragem verde (EMBRAPA MEIO-NORTE,2003).

O feijdo-caupi apresenta relatos importantes, como gerador de emprego
e renda em todo o territorio brasileiro. A cultura do feijao-caupi é responsavel
pela geracao de 1.113.109 empregos/ano no Brasil, com o valor de producéo
estimado em R$ 684.825.333/ano (FREIRE FILHO, 2011).

A producédo das regides Norte e Nordeste ainda consiste no emprego de
praticas tradicionais, utilizados por empreséarios e agricultores familiares. A
regido Centro-Oeste, vem obtendo destague na producdo de feijao-caupi
produzindo em larga escala a partir de 2006. A producdo nessa localidade
consiste de médios e grandes produtores, 0s quais apresentam uma lavoura
tecnificada, se diferenciando das demais localidades (FREIRE FILHO, 2011).

2.3 MERCADO

A producdo mundial de feijdo-caupi em 2010 foi de 5,6 milhbdes de
toneladas, de acordo com a FAO. Nacionalmente observa-se que ndo ha
divisdo entre o feijdo-caupi e o comum com os dados estatisticos, isso de
acordo com a CONAB (Companhia Nacional de Abastecimento) e o IBGE
(Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica). Entretanto para fins de garantia
de precos a CONAB, classificou em dois tipos: feijdo macassar (V. unguiculata)
e feijdo ando (Phaseolus vulgaris) (SALVADOR, 2015).

O feijao-caupi vem sofrendo grandes alteragfes, tanto no setor produtivo

como comercial. Um dos pontos mais importantes € a padronizagdo do
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produto, com o processo industrial e os mercados atuais que estao se abrindo
no exterior, entretanto um fator o qual tem que se analisar para efetuar essa
padronizacdo € que o favoritismo por um tipo de gréo de feijdo-caupi varia de
acordo com o mercado consumidor r (FREIRE FILHO, 2011). Pode se observar
que apenas 0s pequenos produtores agricolas sdo responsaveis pela producao
de feijao na forma de feijao-verde, sendo apenas uma forma alternativa a qual
gera uma renda complementar, sem a adocéo de tecnologia. O plantio é em
areas de vazantes ou de sequeiro e € comercializado em feiras livres ou na
forma de vagem ou em gréos. Um dos fatores que prejudica a comercializagcéo
do feijao j& debulhado é sua perecibilidade, e ndo se tem ainda informacdes
suficientes sobre como manipula-lo apds a colheita, resultando em poucos dias
de prateleira (ANDRADE, 2010).

2.4 PARAMETROS NUTRICIONAIS PARA O FEIJAO-CAUPI

A qualidade nutricional da maioria das leguminosas esté relacionada
com diversos fatores, entretanto se deve averiguar a importancia pelo género,
espécie, variedade botanica, concentracdo de fatores antinutricionais, tempo de
estocagem e tratamento térmico (BRESSANI, 1993; CRUZ et al., 2003).

O feijdo-caupi se destaca por seu elevado valor nutricional, possuindo
proteinas, lipidios, acUcares totais, célcio, ferro, fosforo, zinco, potassio e
manganés (OLIVEIRA; DANTAS, 1988; FROTA et al., 2008). Assim, se
sobressai no género alimenticio, devido ser um alimento rico em fonte de
nutrientes, possuindo proteinas e apresentando todos 0s aminoacidos
essenciais, carboidratos, vitaminas e minerais, além de possuir grande
guantidade de fibras dietéticas, baixos quantidade de gordura e ndo contém
colesterol (ANDRADE JUNIOR et al., 2003).

Entretanto, deve-se enfatizar que uma das etapas de maior importancia
no processo de producdo do feijdo-caupi consiste na colheita. Um
procedimento erréneo ira danificar a qualidade, e isso consiste em uma grande
dificuldade para os produtores, pois ndo se tem um referencial exato do ponto
de colheita. Sendo que para o feijao verde deve ser realizada logo que a

vagem atinja o ponto de maturidade adequado, quando os grédos apresentam
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em torno de 70% de umidade. Estes graos-verdes nao devem permanecer em
campo além do necessario, porque a maior exposi¢ao ao sol, possiveis chuvas
e orvalhos, acarretam perda de qualidade (SOUSA, 2013).

A literatura enfatiza a busca por materiais com melhores caracteristicas
agrondmicas, no entanto, ndo se pode deixar de levar em consideracdo que a
melhoria das caracteristicas agrondmicas deve vir acompanhada de melhorias
nos parametros nutricionais, ou pelo menos que sejam equiparaveis as
caracteristicas do grao originario (ANDRADE, 2010).

Entretanto, a qualidade é definida como sendo um paréametro que
agrega valor as caracteristicas e se manifestardo na aceitacdo do consumidor.
Entre esses parametros podem ser citados clorofila, carotenoides, sélidos
sollveis e pH, com destaque para os pigmentos, clorofila e carotendides, se
encontram presentes e distribuidos na planta, sendo estes 0s principais
responsaveis pelo aspecto visual da cor do vegetal (VON ELBE, 2000). A
clorofila € o pigmento que da cor verde as plantas, absorve todos os outros
comprimentos de ondas e reflete os comprimentos de ondas da cor verde. A
eficiéncia fotossintética esta relacionada a clorofila e influencia a adaptabilidade
da planta (ENGEL e POGGIANI, 1991). Este fator é variavel entre as espécies,
até mesmo dentro da mesma espécie com gendtipos diferentes,
diagnosticando a integridade do aparato fotossintético quando as plantas estéo
submetidas a adversidades ambientais. Consequentemente, nos estudos deve-
se selecionar variedades que apresentam tolerancia a adversidade, bem como
elevada produtividade (LEE, 1988). Os carotendides sdo pigmentos, 0s quais
sao sintetizados em plantas, algas e bactérias fotossintetizantes (KHACHIK et
al., 1997). Sao responsaveis pelas cores: amarelo, alaranjado e vermelho nas
plantas. Entretanto, o organismo humano nao é capaz de sintetiza-los, assim é
necessario obté-los de produtos alimenticios de origem vegetal (ALALUF et al.,
2002). Uma das funcdes mais reconhecidas dos carotendides € como pro-
vitamina A, sendo um composto da atividade biolégica. Mas apresenta também
outros beneficios, como: capacidade antioxidante, filtracdo da luz solar,
facilidade de comunicacao celular e atua na resposta imune. Destaca-se por
apresentar associacdes a este pigmento como preventivo a doencgas cronicas
nao transmissiveis (MAIANI et al., 2008). O teor de sélidos sollveis totais nos

fornece um indicativo da quantidade de acucares presentes (KLUGE et al.,
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2002). E uma medida indireta do teor de aglcares, uma vez que aumenta de
valor a medida que estes vao se acumulando no fruto (CHITARRA e
CHITARRA, 2005).

O potencial hidrogenionico (pH) mede a quantidade de ions hidrogénio
no suco, representando o inverso da concentracdo de ions hidrogénio (H+) em
um dado material. De forma geral, o pH est& relacionado com a estabilidade
dos alimentos e definem grupos de microorganismos atuantes nos mesmos. A
sua determinacdo € realizada com auxilio de papel indicador ou de
potenciébmetro (pH metro) (SOUZA, 2014). A medida do pH é um importante
indicador do defeito “hard-to-cook™ (HTC), o que seria um elevacdo da energia
para ocorrer o cozimento do gréo, diminuicdo da qualidade nutricional do grao

e a aceitacdo em menor proporcédo para os consumidores. (AVILA et al., 2015)



18

3 MATERIAL E METODOS

3.1 AREA EXPERIMENTAL, CONDUCAO E COLETA DE DADOS

O experimento foi instalado na Horta Experimental do Departamento de
Ciéncias Vegetais da Universidade Federal Rural Semi-Arido -UFERSA,
municipio de Mossor6/RN, a qual situa-se a 5°11’ de latitude Sul, 37° 20’ de
longitude Oeste e altitude de 18 m. O clima nessa regidao pela classificagdo de
Kodppen, € BsWh, ou seja, seco, muito quente e com estacdo chuvosa no
verao, temperatura média maxima 32,1 e 34,5°C e média minima entre 21,3 e
23,7°C, sendo junho e julho os meses mais frios e a precipitacdo média anual
em torno de 625 mm (CARMO FILHO, 1991).

Os dados climaticos mensais do local foram obtidos no periodo de
agosto a novembro de 2014. Durante a conducdo do experimento a
temperatura méxima registrada foi de 35,38 °C e a minima de 21,16°C e a
umidade relativa teve média de 57,35% (Figura 1).

Figura 1 - Temperatura e umidade relativa média diaria do ar a 1,0 m da
superficie do solo. Horta Experimental. Mossor6-RN, UFERSA, 2014.
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O delineamento experimental utilizado foi em blocos ao acaso com 16
tratamentos e quatro repeticbes. Os tratamentos consistiram em acessos de

feijdo-caupi, sendo quatorze oriundas da Embrapa Meio-Norte, e duas
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cultivares regionais utilizadas pelos produtores da regido agreste do RN
(Tabela 1).

Tabela 1 — Genotipos de feijdo-caupi utilizados para avaliacdo da qualidade em
graos verdes. UFERSA, Mossord, RN, 2014.

Acessos

Origem

MNCO00-586F-303-9

Embrapa Meio-Norte

MNCO00-595F-2

Embrapa Meio-Norte

MNCO00-595F-27

Embrapa Meio-Norte

MNCO05-835B-15

Embrapa Meio-Norte

MNCO05-835B-16

Embrapa Meio-Norte

MNCO05-841B-49

Embrapa Meio-Norte

MNCO05-847B-123

Embrapa Meio-Norte

MNCO05-847B

Embrapa Meio-Norte

BRS Guariba

Embrapa Meio-Norte

BRS Xiquexique

Embrapa Meio-Norte

Paulistinha

Embrapa Meio-Norte

BRS Aracé

Embrapa Meio-Norte

Pingo-de-ouro-1-2

Embrapa Meio-Norte

MNC99-510F-16-1

Embrapa Meio-Norte

Felipe Guerrat

Acessos Regionais

Felipe Guerra2

Acessos Regionais

As parcelas experimentais consistiram de quatro fileiras com
comprimento de 5,00 m, sendo as duas fileiras centrais a parcela util. O
espacamento utilizado foi de 0,50 m entre fileiras e 0,25 m entre covas. Foram
semeadas quatro sementes por cova, sendo realizado desbaste 15 dias apds o
plantio, permanecendo duas plantas por cova. Assim, a populacéo trabalhada
foi de 160 mil plantas por hectare. Nao foi realizada adubacéo, a irrigacao
utilizada foi por gotejamento e o controle das plantas daninhas e de pragas foi

realizado quando necessario.
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A colheita foi realizada manualmente, conforme as vagens apresentavam
0 ponto de maturacdo para feijdo-verde. Procurou-se seguir um padrao de
maturacado visual, quando as vagens se encontravam intumescidas e uma leve
mudanca de coloracao.

Apos a colheita das vagens verdes, as mesmas foram identificadas em
sacos e conduzidos ao laboratorio de Recursos Genéticos Vegetais para
realizar a debulha. Em seguida os grdos foram levados ao laboratério de
Fisiologia P6s-Colheita da Universidade Federal Rural do Semi-Arido, no
Departamento de Ciéncias Vegetais, para serem processados e realizados as
andlises fisico-quimicas e quimicas.

O processamento constituiu em colocar 0s grdos em um processador de
alimentos da Fun Kitchen, e posteriormente colocados em recipientes fechados
e armazenados em ambiente refrigerado para posterior avaliacdo. As

caracteristicas avaliadas séo descritas a seguir.

3.2 CARACTERISTICAS AVALIADAS

3.2.1 Clorofila Totais

A clorofila foi determinada em duplicata, utilizando-se 0,1 g de feijao,
adicionou-se 10 mL de solucédo de acetona a 80% para desidratacdo em um
homogeneizador de tecidos, conforme na recomendacédo de Bruinsma (1963).
Na auséncia desse equipamento utilizou-se um gral (almofariz). Ao volume do
extrato, apds a homogeneizacéo, adicionou-se a acetona a 80 % até a completa
descoloracéo, seguida de filtragdo. O volume final extraido e de 50 mL. A leitura
de absorbancia foi feita a 652nm até meia hora do inicio da extracdo e 0s

extratos envolvidos em um papel aluminio.
3.2.2 Solidos Soluveis

Os Sdlidos Soluveis foi determinado em duplicata diretamente no suco
homogeneizado, através de leitura em refratbmetro digital (modelo PR — 100,
Palette, AtagoCo, LTD., Japan) com compensacao automatica de temperatura.
Os resultados foram expressos em % (°Brix), de acordo com a metodologia
proposta pela Association of Official Analytical Chemists (2002).
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3.2.3 pH

O pH foi determinado em duplicata, sendo determinado com auxilio de
pHmetro com ajuste automatico de temperatura, devidamente padronizado com
solucbes tampdes pH 7,0 e pH 4,0, conforme recomendac¢fes dos métodos
fisico-quimicos para analise de alimentos do Instituto Adolfo Lutz (2005), feito

no sulco apéds ter sido realizado o processamento do feijao.
3.2.4 Carotenodides

Os carotendides foram determinados em duplicata, utilizando-se 0,1 g de
feijdo, adicionou-se 10 mL de solucdo de acetona a 80% para desidratacdo em
um homogeneizador de tecidos, conforme na recomendacdo de Bruinsma
(1963). Na auséncia desse equipamento utilizou-se um gral (almofariz). Ao
volume do extrato, apds a homogeneizacao, adicionou-se a acetona a 80 % até
a completa descoloragéo, seguida de filtracdo. O volume final extraido e de 50
mL. A leitura de absorbancia foi feita e meia hora do inicio da extracdo e os

extratos envolvidos em um papel aluminio.

3.3 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados obtidos foram submetidos a andlise de variancia e as
médias dos tratamentos comparadas pelo teste de Scott knott a 5%de
probabilidade. As andlises estatisticas foramrealizadas utilizandoo programa
estatistico Sistema para Analise de Variancia - SISVAR (Ferreira, 2011).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a andlise de variancia verificou-se efeito significativo
para o potencial hidrogeniénico (pH), Sélidos Soluveis e carotenoides (Tabela
2). Para a caracteristica de clorofilas totais, ndo houve efeito significativo
(Tabela 2).

Tabela 2 - Andlises de variancia para, potencial hidrogeniénico (pH), Sélidos
Soluveis (SS), quantidade de clorofila totais (CT) e carotendides (CRT) em
acessos de feijdo-caupi para a producao de gréos verdes. Mossoro-RN, 2014.

Quadrado Médio

FV GL pH SS CT CRT
Genotipos 15 2.805659** 33.67357* 0,000004 ™ 8.22461562E-0007 **
Blocos 3 0.786077 8.820519 0,000002 1.18197395E-0007

Erro 45 0.610524 9.995568 0,000004 1.43604063E-0007
Média 6.7317188 28.8990625 0.0016370 0.0018602
CV (%) 11.61 10.94 126.06 20.37

S *x * njo significativo, significativo ao nivel de 1 e 5% de probabilidade; respectivamente; pelo teste Scott knott.

De acordo com o Coeficiente de variacdo (CV), averiguaram-se valores
baixos para a maioria das caracteristicas analisadas, exceto para o de
clorofilas totais, que apresentou valor muito elevado (126.06%) (Tabela 2).
Indicando assim, que para a maioria das caracteristicas houve uma apreciavel

precisao.

E provavel que o alto valor de CV(%) para Clorofilas totais (Tabela 2),

tenha ocorrido em decorréncia do comportamento dos préprios genétipos.

Tabela 3 - Médias para potencial hidrogeniénico (pH), Sdlidos Soluveis (SS),
clorofila totais (CL) e de carotendides (CRD) em acessos de feijao-caupi para

producédo de graos verdes. Mossoré-RN, 2014.

Tratamentos Médias
pH SS CL CRT
MNCO00-586F-303-9 6.4675b 30.7675a 0.0016a 0.00262
MNCO00-595F-2 6.2900b 26.0250b 0.0045a 0.0017b
MNCO00-595F-27 6.3750b 29.6375a 0.0013a 0.0017b

MNCO05-835B-15 6.5675b 32.7625a 0.0038a 0.0017b
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MNCO05-835B-16 6.7175b 29.4000a 0.0012a 0.0016b
MNCO05-841B-49 8.1625a 29.9125a 0.0011a 0.0016b
MNCO05-847B-123 9.2175a 27.3875b 0.0017a 0.00232
MNCO05-847B 6.0525b 32.1875a 0.0012a 0.0019b
BRS Guariba 5.8325b 31.6000a 0.0006a 0.0008c
BRS Xiguexique 6.8225b 29.7500a 0.0010a 0.0014b
Paulistinha 6.6000b 23.5675b 0.0009a 0.0018b
BRS Aracé 6.3000b 29.8750a 0.0016a 0.00252
Pingo-de-ouro-1-2 6.4475b 22.5500b 0.0009a 0.0016b
MNC99-510F-16-1 6.2775b 27.4250b 0.0013a 0.0019b
Felipe Guerra 6.2775b 31.0500a 0.0009a 0.0014b
Felipe Guerra 7.0125b 28.4875a 0.0017a 0.00242

Médias seguidas por letras distintas dentro de cada coluna diferem entre si, pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade.

Pode-se observar que os valores de pH dos tratamentos variavam de
9,21 a 5,83 (Tabela 3), classificando assim, o feijdo-caupi como um alimento
alcalino e de baixo acidez. Os gendtipos que se mostraram superiores foram
MNCO05-841B-49 e MNCO05-847B-123. Pois o tempo de cocgcao das
leguminosas é menor quando o pH é alcalino, porém aumenta as perdas
nutritivas, principalmente de tiamina (SANTOS, 2015).0s valores de pH,
encontrados no presente trabalho foram inferiores aos por Lima et al. (2003),
na regido pernambucana com média de 6,72 a 6,90, o feijdo verde apresentou
uma baixa acidez, em ambos trabalhos.

Para os Sdlidos Soluveis, houve uma variacao entre 22,55 a 32,76%, e
meédia de 28,90% (Tabela 3). Verificou-se entre 0os acessos, 0s que obtiveram
as menores médias para solidos, foram os MNC00-595F-2, MNC05-847B-123,
Paulistinha, Pingo-de-ouro-1-2 e MNC99-510F-16-1. Esse comportamento
condiz com o valor de sélidos soluveis observado por Oliveira et al. (2013), em
gue averiguou-se a quantidade de sélidos soluveis de acordo com o seu tempo
de armazenamento sob refrigeracdo sendo que o valor minimo foi de 29,68% e
o valor maximo de 32,02%, respectivamente ao tempo inicial (0 dia) a ao tempo
final (21 dias). Nao had nenhuma literatura a qual especifica a quantidade de
sélidos soluveis ideais para feijao-caupi, mas sempre abordam que uma
guantidade menores valores sao melhores. Isso esta relacionado ao que os

sélidos soluveis indica a quantificacao indireta do teor de aclucares e uma vez
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esta quantidade estiver elevada no gréo pode resultar na diminuicdo da “shelf
life” do produto, ou seja, 0 seu tempo de prateleira.

Para as clorofilas totais ndo houve diferenca estatisticamente, a sua
meédia 0,001637313 (Tabela 3). Com respeito ao teor de clorofila a maioria das
vezes apresenta um elevado grau de variancia de acordo com sua espécie,
entre cultivares da mesma espécie e até mesmo de acordo com a metodologia
a qual foi empregada a sua determinacdo (HUMPHREY, 1975). Constatou-se
em cultivares de feijdo-caupi a variacdo de 4,72257 a 67,45246 mg.g-t, uma
variancia a qual chegou a dez vezes superior entre as cultivares
estudadas(LIMA, 2005).

Com respeito aos carotendides, houve variacdo de 0.0026 a 0.0008
(TABELA 3). Os tratamentos MNCO00-586F-303-9, MNCO05-847B-123, BRS
Aracé e Felipe Guerra, apresentaram as quantidades mais elevadas (TABELA
3). O feijdo ndo é considerado como fonte desse constituinte, (CRUZ-GARCIA
et. al., 1998) de acordo com isso, encontra-se em quantidades inexpressiveis
no feijdo. Valores superiores a este foi encontrado por Lima (2005), os quais 0s
foram de 1,32 a 2,32 mg/100g, isso se torna possivel pois a metodologia

descrita por Rodrigues-Amaya(1999).
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5 CONCLUSOES

O acesso MNCO05-847B-123 mostrou-se promissor para producéo de

graos verdes, quanto as caracteristicas avaliadas.
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