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O feijão-caupi constitui um alimento básico da população brasileira principalmente pela 

população nordestina de baixa renda, por ser um alimento de fácil acesso e de baixo custo. 

Devido a grande ocorrência de deficiências de micronutrientes na população, em especial 

ferro e zinco, ocasionada pelo consumo de uma dieta desbalanceada, é de suma importância 

que haja programas de intervenção nutricional. A variabilidade do conteúdo de nutrientes no 

grão de feijão-caupi tem sido o foco de muitos trabalhos que visam subsidiar a seleção e o 

desenvolvimento de cultivares biofortificadas. O objetivo foi determinar a correlação entre a 

composição nutricional e o tempo de cozimento em cultivares comerciais de feijão-caupi. A 

correlação entre as características foi estimada por meio do coeficiente de correlação de 

Pearson. O conteúdo de lipídios apresentou correlação negativa e significativa (p≤0,01) com o 

teor de proteínas (-0,76), o qual apresentou correlação negativa e significativa com o conteúdo 

de carboidratos (-0,81), ferro (-0,51) e VET (-0,65), indicando que o aumento de proteínas 

pode levar à diminuição desses nutrientes. O tempo de cocção apresentou correlações baixas e 

não significativas com todo o conteúdo nutricional, indicando que o mesmo não influenciou 

as demais características. O VET apresentou correlação positiva e significativa (p≤0,01) com 

o conteúdo carboidratos (0,89) e zinco (0,55), indicando que um aumento no VET leva 

paralelamente a um aumento nos conteúdos de carboidratos e zinco. 
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