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O feijão-caupi, como a maioria das sementes de leguminosas, requer tratamento térmico antes 

do seu consumo, a fim de inativar fatores antinutricionais como inibidores de amilases, 

lectinas e também melhorar a digestibilidade das proteínas e a sua palatabilidade. O tempo de 

cocção se constitui um fator importante na adoção de uma cultivar pelos consumidores, 

devido à economia de gás e no tempo de preparo das refeições e consequentemente no gasto 

de energia. Este trabalho foi realizado com o objetivo de selecionar uma linhagem de feijão-

caupi com menor tempo de cozimento. O tempo de cocção foi avaliado em 12 genótipos de 

feijão-caupi (10 linhagens e 2 cultivares) em quatro ambientes da região Meio-Norte do 

Brasil. A partir de uma amostra de grãos de cada genótipo, com prévia hidratação de 12 horas, 

os grãos foram cozidos e utilizou-se o tempo médio de queda das treze primeiras hastes do 

cozedor de Mattson. Foram realizadas análises de variância individuais e conjunta. As médias 

foram comparadas pelo teste de Tukey (P<0,05).  Os genótipos e os ambientes diferiram entre 

si (p<0,01) e os genótipos se comportarem diferencialmente com os ambientes. O tempo de 

cocção apresentou uma variação de 14 a 20 min, com média geral de 16 min. As cultivares 

diferiram estatisticamente das linhagens, com estas apresentando menor tempo de cocção (14, 

32 min. a 16,47 min.), sendo adequadas para atender a demanda atual dos consumidores. 
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