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O feijão-caupi apresenta grãos com excelente qualidade nutritiva e o consumo de grãos 

imaturos (verdes) é bastante tradicional e apreciado na região Nordeste do Brasil. Assim, o 

conhecimento sobre a qualidade nutricional de genótipos nessa fase de maturação é 

importante para a seleção e melhoramento genético de genótipos com altas concentrações de 

nutrientes no grão verde cru e após o cozimento, quando é consumido pela população. Foram 

analisadas a composição centesimal e o Valor Energético Total (VET) de amostras de grãos 

verdes cruas e cozidas de quatro cultivares de feijão-caupi (BRS Aracê, BRS Guariba, BRS 

Tumucumaque e BRS Xiquexique). Os teores de umidade e cinzas dos grãos verdes crus 

variaram, respectivamente, de 58,32 a 60,66% e 1,56 a 1,66%; já os conteúdos de proteínas, 

carboidratos, lipídeos e VET variaram, respectivamente, de 9,93 a 11,70%, 26,53 a 29,69%, 

1,55 a 2,31% e 159 a 170 Kcal/100g. No geral, as cultivares apresentaram redução nos 

conteúdos de proteínas, carboidratos, cinzas e VET e aumento no conteúdo de umidade e 

lipídeos, após o processamento térmico. 
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