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RESUMO 

 

O trabalho teve por objetivos avaliar a porcentagem de aumento de massa e o tempo de 

cozimento de grãos de 18 genótipos de feijão-caupi da subclasse Fradinho. Foi utilizado o 

delineamento experimental inteiramente casualizado, com 3 repetições e a amostra de grãos de 

cada genótipo representou um tratamento. Os dados submetidos à análise de variância e teste de 

agrupamento de médias (Scott-Knott) indicaram que os genótipos Fradinho MNCO6-909-55-19 

e Fradinho MNC06-909-54-18 apresentaram os maiores tempos de cozimento: 48,00±1,73 e 

46,33±2,52 minutos, respectivamente, sem prévia hidratação, diferindo significativamente dos 

demais genótipos (p<0,05). Estes dois genótipos também ficaram agrupados com aqueles que 

apresentaram menor porcentagem de aumento de massa, nos ensaios de hidratação de grãos, nos 

tempos de 30 e 60 minutos de imersão em água a 30°C. 

 

PALAVRAS-CHAVE: Vigna unguiculata, tempo de cocção, embebição, hidratação. 

 

 

INTRODUÇÃO 

 

Grãos de cultivares de feijões que apresentam tempo reduzido de cozimento são em 

geral os mais aceitos pelos consumidores, pois proporcionam economia de tempo e energia 

(YOKOYAMA; STONE, 2000) e evitam mudanças em nível estrutural e perdas de nutrientes 

em comparação àqueles de cozimento prolongado (WASSIMI et al., 1988). A identificação de 

linhagens com menor tempo de cozimento e com alta expansão volumétrica após o cozimento é 

desejável (CARBONELL et al., 2003). Na metodologia oficial o cozedor de Mattson é utilizado 

e consiste no cozimento de 25 grãos sob cada pino do aparelho (PROCTOR; WATTS, 1987). 

Pesquisas mais recentes têm utilizado o tempo de cocção como um dos parâmetros para 

seleção de genótipos de feijão-caupi. O programa de melhoramento de feijão-caupi conduzido 

pelo IITA (Nigéria, África) tem avaliado desde 2003 um total de 200 genótipos para essa 

característica, sendo encontrada uma variação de 27,5 a 57,5 minutos (SINGH, 2007). No 

Brasil, desde 2006, as linhagens desenvolvidas pelo programa de melhoramento da Embrapa 

Meio-Norte têm sido avaliadas quanto ao tempo de cocção, esse tempo para cultivar BRS Itaim 

da subclasse Fradinho foi constatado ser de 20 minutos e 55 segundos, quando foi realizada a 

embebição dos grãos em água a 25°C por duas horas antes do teste de cocção (FREIRE FILHO, 

2011). 

Este trabalho teve como objetivo avaliar as características de 18 genótipos de feijão-

caupi da subclasse Fradinho quanto ao percentual de aumento de massa de grãos durante a 

hidratação por imersão em água e determinação do tempo de cocção sem previa hidratação. 
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MATERIAL E MÉTODOS 

 

Sementes de 18 genótipos de feijão-caupi da subclasse Fradinho foram produzidos na 

área experimental da Embrapa Meio-Norte em 2015. O delineamento experimental utilizado foi 

o inteiramente casualizado. Os testes de cozimento foram realizados no laboratório de Pós-

colheita de Frutos da Embrapa Meio-Norte, utilizando o método proposto por Mattson (1946) 

com adaptações. Foram realizadas 3 repetições por genótipo, sendo que em cada repetição 

foram colocadas 25 sementes sem prévia hidratação sob hastes do aparelho. Este foi transferido 

para um Becker com capacidade para 2.000 mL contendo 800 mL de água destilada em 

ebulição, sendo o aquecimento mantido constante durante todo o ensaio por chapa elétrica 

(Nova Ética 208-1D) com o reostato ajustado para 300°C. A partir do momento da imersão das 

sementes, iniciou-se a contagem de tempo, e além do tempo para a queda da 13ª haste, foram 

determinados os tempos para reinício da ebulição, queda da 1ª haste e queda da última haste. Os 

testes de capacidade de hidratação de grãos foram realizados em triplicata no Laboratório de 

Amostras I do Banco Ativo de Germoplasma de Feijão-caupi da Embrapa Meio-Norte, foram 

utilizados os mesmos genótipos, sendo utilizadas 25 sementes por replicata. Foi determinado a 

massa total de 25 sementes antes de iniciar a hidratação e depois a cada intervalo de 30 minutos 

após a imersão em água a 30°C, o teste foi encerrado quando se completou 2 horas de imersão. 

Os dados foram submetidos à análise de variância e médias agrupadas pelo teste de Scott-Knott, 

a 5% de significância. 
 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

A análise estatística dos dados indicaram que houve diferenças (p<0,05) entre os 

genótipos avaliados quanto ao tempo de cozimento (tempo para queda da 13ª haste) e 

capacidade de hidratação após 30 e 60 minutos (Tabela 1). Os resultados demonstraram também 

que há uma desuniformidade para o reinício da fervura após transferir o aparelho Mattson para o 

béquer. Para o tempo de queda da 1ª haste não houve diferenças significativas, mas apresentou 

diferenças para o tempo de queda para a 13ª e 25ª haste. Observa-se que os genótipos Fradinho 

MNCO6-909-55-19 e Fradinho MNC06-909-54-18 apresentaram tempo de cozimento 

significativamente superior aos demais. Estes dois genótipos também ficaram no grupamento 

que apresentaram menor porcentagem de aumento de massa devido a absorção de água após 30 

e 60 minutos de imersão, e os agrupamentos de genótipos foram idênticos para o tempo de 30 e 

60 minutos, após 30 minutos 14 genótipos dobraram de peso devido à hidratação.  

 

CONCLUSÕES 

 

Os grãos dos genótipos que apresentaram menores tempo de cocção absorveram maior 

volume de água no período de 30 e 60 minutos de hidratação, e ocorreu de forma inversa para 

grãos de genótipos que apresentaram longo período de tempo para cocção. O tempo de 30 

minutos de hidratação pode ser o ideal para o uso culinário, pois os grãos absorveram uma 

massa de água superior a massa inicial dos grãos, e o aumento de massa devido a absorção de 

água após 30 minutos foi de magnitude bem inferior. 
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Tabela 1. Tempo de cozimento e porcentagem de aumento de massa durante a hidratação de 

genótipos de feijão-caupi da subclasse Fradinho. 

Genótipos 

Tempo (min.)  Aumento de massa (%) após 

Reiníci

o da 

fervura 

Queda 

da 1ª 

haste 

Queda 

da 13ª 

haste 

Queda 

da 25ª 

haste 

 

30 

minutos 

60 

minutos 

90 

minutos 

120 

minutos 

Fradinho MNCO6-

909-43-13   

12,67±

2,52b 

18,00±

3,46a 

28,00±

2,00a 

38,67±

5,69a 

 112,84±

8,05b 

125,13±

9,86b 

127,13±

11,83a 

128,63±

11,45a  

Fradinho MNCO6-

907-28-6 

9,33± 

2,31b 

21,00±

7,81a 

28,00±

6,08a 

42,00±

1,73a 

 105,46±

1,91a  

112,62±

4,46a 

119,47±

2,91a  

126,62±

4,38a 

Fradinho BRS 

ITAIM -25 

11,33±

3,21b 

22,67±

2,08a 

31,33±

2,08a 

46,00±

9,85a 

 115,74±

27,66b 

121,07±

30,11b 

129,21±

34,64a  

133,04±

34,57a 

Fradinho MNCO6-

909-29-7 

5,00± 

1,73a 

16,67±

5,77a 

28,33±

0,58a 

36,67±

3,21a 

 99,11±1

0,15a 

105,41±

10,15a 

113,76±

10,41a  

119,77±

13,32a  

Fradinho MNCO6-

909-71-22 

6,33± 

2,31a 

16,33±

2,08a 

27,00±

1,73a 

37,67±

7,51a 

 111,87±

4,79b 

118,09±

5,92b 

125,50±

2,79a  

127,39±

4,06a 

Fradinho MNCO6-

907-35-10 

11,33±

2,08b 

24,00±

3,00a 

30,33±

1,53a 

44,67±

6,81a 

 109,64±

0,81b 

118,07±

5,06b 

125,83±

2,70a  

132,64±

1,72a 

Fradinho MNCO6-

909-49-16 

8,67± 

3,21a 

17,00±

3,00a 

26,00±

1,00a  

44,33±

21,39a 

 126,55±

14,93b 

136,21±

10,91b 

145,04±

17,73a  

149,56±

17,91a 

Fradinho MNCO6-

909-44-14 

9,67± 

0,58b 

20,00±

2,65a 

28,67±

1,53a 

40,33±

1,53a 

 120,32±

2,48b 

125,85±

4,04b 

132,57±

0,38a 

135,50±

1,66a 

Fradinho MNCO6-

907-30-8 

6,00± 

1,00a 

22,00±

3,61a 

28,67±

2,89a 

39,67±

5,03a 

 112,82±

1,11b 

116,99±

4,44b 

122,44±

2,00a 

126,60±

2,42a 

Fradinho MNCO6-

909-72-23 

8,67± 

1,53a 

16,67±

4,93a 

27,00±

2,00a 

31,67±

2,08a 

 116,94±

6,16b 

126,42±

5,61b 

132,70±

3,37a  

136,24±

2,82a 

Fradinho MNCO6-

909-52-17 

10,00±

2,00b 

21,00±

2,65a 

27,00±

4,36a 

37,67±

9,61a 

 94,47±1

7,54a 

97,19±1

7,56a 

101,80±

17,38a 

103,68±

14,89a  

Fradinho MNCO6-

901-15-5 

8,67± 

1,15a 

19,00±

1,00a 

29,00±

2,65a 

38,00±

2,65a 

 92,86±9

,52a 

106,04±

3,27a 

114,84±

5,17a  

122,07±

4,53a 

Fradinho MNCO6-

909-55-19 

7,67± 

3,06a 

28,33±

4,16a 

48,00±

1,73b 

64,67±

8,96b 

 98,15±2

,43a 

106,49±

1,05a 

110,49±

1,37a 

115,12±

2,74a 

Fradinho MNC06-

909-54-18 

10,33±

2,31b 

30,33±

6,66a 

46,33±

2,52b 

65,33±

2,31b 

 104,86±

5,83a 

108,27±

2,97a 

110,82±

2,08a 

114,67±

1,53a 

Fradinho MNCO6-

909-68-21 

13,33±

0,58b 

24,67±

7,23a 

31,67±

8,62a 

47,67±

16,86a 

 110,65±

0,90b 

117,49±

3,09b 

120,13±

0,81a 

126,33±

1,75a 

Fradinho MNCO6-

909-76-24 

5,00± 

1,00a 

22,00±

1,73a 

29,67±

1,53a 

42,00±

5,29a 

 104,95±

0,87a 

111,01±

3,00a 

118,70±

2,70a 

123,07±

0,64a 

Fradinho MNCO6-

909-33-9 

6,67± 

0,58a 

24,33±

3,06a 

29,33±

1,53a 

37,00±

1,73a 

 102,09±

0,47a 

110,81±

3,40a 

119,79±

2,15a 

125,46±

2,40a 

Fradinho MNCO6-

909-46-15 

8,33± 

3,06a 

21,00±

4,36a 

29,67±

2,31a 

43,00±

11,53a 

 114,25±

6,79b 

117,78±

5,66b 

121,31±

6,16a 

122,71±

5,95a 

C.V. (%) 23,82 20,04 10,45 20,20  8,99 8,56 9,05 8,72 

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenças significativas (p<0,05) pelo teste de 

agrupamento de médias (Scott-Knott). 
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