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O feijão-caupi ou feijão-de-corda é uma leguminosa de grande importância econômica e 

social no semiárido da região Nordeste, sendo cultivada também nas regiões Norte, Centro-

Oeste e Sudeste do Brasil. O tempo de cozimento de seus grãos é um fator preponderante para 

aceitação do produto tanto pela dona de casa como pela indústria alimentícia e, portanto, uma 

característica importante quando da seleção e desenvolvimento de cultivares de feijão-caupi. 

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a influência do tempo de embebição e tipo de 

recipiente no tempo de cocção de nove cultivares de feijão-caupi. Foram avaliados o tempo de 

embebição (4 horas e 6 horas) e o tipo de recipiente (panela de alumínio e béquer), das 

cultivares BRS Pajeú, BRS Itaim, BR 17-Gurguéia, BRS Guariba, BRS Cauamé, BRS 

Marataoã, BRS Tumucumaque, BRS Novaera e BRS Xiquexique. O tempo de cocção foi 

determinado via cozedor de Mattson. As análises foram realizadas em duplicata. O ensaio foi 

analisado segundo blocos inteiramente casualizados, com duas repetições.  Os dados foram 

submetidos à análise de variância e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de 

probabilidade. Dentre as cultivares analisadas, BRS Xiquexique e BRS Novaera, destacaram-

se por apresentarem menor tempo de cocção, quando se utilizou recipiente de alumínio e 

tempo de embebição de 6 horas em água, antes do cozimento.  
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