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Avaliacdo do tempo de coccio de genotipos de feijao-caupi
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Um fator bastante importante na escolha de uma cultivar pelos consumidores ¢ o tempo

de cozimento dos graos, sendo considerados aspectos como a economia de energia (gas,
eletricidade e outros) e o tempo de preparo. O feijao-caupi [ Vigna unguiculata (L.) Walp.]

¢ um alimento de cozimento rapido por apresentar tempo de coc¢ao médio de 18 minutos

e 30 segundos, valor dependente da absor¢do da dgua e da permeabilidade do tegumento a
agua. Fatores como caracteristicas genéticas, época e periodo da colheita, armazenamento,
formas de beneficiamento e outros podem interferir no tempo de cozimento dos graos. Neste
estudo, foram avaliados o tempo de cocgdo de 14 genoétipos. Os testes de cozimento foram
realizados no Laboratorio de Pos-Colheita de Frutos da Embrapa Meio-Norte, nos quais foram
realizadas trés repeti¢des por gendtipos, utilizando 25 graos sem prévia hidratagdo. Cada

um foi posicionado sob uma haste do aparelho, todas as hastes tinham o mesmo peso (90 g)
e diametro (2 mm), o conjunto foi transferido para um Becker com capacidade para 2.000
mL, contendo 800 mL de 4gua destilada em ebulicdo, e 0 aquecimento foi mantido constante
durante todo o ensaio por chapa elétrica (Nova Etica 208-1D), com o reostato ajustado para
300 °C. A partir do momento da imersao das sementes, iniciou-se a contagem de tempo até a
queda da 13* haste. Aplicou-se a analise de variancia (p<0,05) e constatou-se que nao houve
diferenca significativa entre os gen6tipos, entretanto o menor tempo de coc¢ao observado
foi para o Bico de Ouro 1-5-11 (24,67+11,06 minutos) e o maior para o Pingo de Ouro 1-5-4
(35,0042,65 minutos). O valor do coeficiente de 20,64% foi considerado alto, por se tratar
de um experimento em laboratorio. Tendo em vista que se pretende realizar um ajuste na
metodologia, avaliando o tempo de coc¢do sem prévia hidratagdo dos graos por imersao em
agua, consideram-se os tempos de cozimento obtidos como satisfatorios, pois nem sempre o
feijdo-caupi € deixado de molho antes de efetuar seu cozimento.
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