PROCESSAMENTO INDUSTRIAL DO FEIJAO-CAUPI
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Resumo - A cultura do feijao-caupi atua como componente essencial de sistemas de produgéo nas
regifes secas, onde muitas commodities tém seu cultivo limitado em fung¢éo das condi¢gdes adversas,
0 que a torna estratégica para as regides Norte e Nordeste do Brasil. E um alimento protéico, rico em
aminoacidos essenciais, exceto os sulfurados. Nao obstante, o feijdo-caupi apresenta algumas
limitagbes no consumo, em fungdo do sabor de feijdo (lipoxigenase), longo tempo de cozimento e a
presenca de fatores antinutricionais. Neste sentido, apresenta-se como alternativa o processamento
do feijdo-caupi com o objetivo de aumentar a vida Util, minimizar os efeitos dos fatores
antinutricionais, promover a manutengdo da aparéncia, do sabor e a obtengdo de um produto de
textura aceitavel pelo consumidor, além de garantir o consumo na entressafra. Entre as formas de
processamento, destacam-se o processamento minimo, branqueamento, conserva, congelamento,
enlatamento e obtencdo de farinhas. No entanto, faz-se necessario uma perfeita interagcdo entre
tecnologistas de alimentos e melhoristas para a obtengdo de um produto que atenda a demanda de
toda a cadeia, ou seja, que a matéria-prima (grdo) tenha qualidade nutricional, industrial e tenha
aceitagcéo comercial.
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INDUSTRIAL PROCESSING OF COWPEA

Abstract — The cowpea culture is an essential component of production systems in dry regions, where
many commodities have limited production under adverse conditions, as consequence the cowpea is
strategic for the North and Northeast of Brazil. It is a food protein, rich in essential amino acids except
the sulfur amino acids. However, the cowpea presents some limitations in use, depending on the
flavor of beans (lipoxygenase), long cooking time and the presence of antinutritional factors. In this
sense, is an alternative processing of cowpea with the objective of increasing the useful life, minimize
the effects of antinutritional factors, promote the maintenance of appearance, taste and of obtaining a
product of acceptable texture by consumers, as well to ensure consumption in off-season. Among the
forms of processing, are the minimal processing, bleaching, preservation, freezing, canning and taking
of flours. However, it is necessary an interaction between breeders and food technologists to the
obtaining a product that meets the demand of the productive chain or the raw material (grain) with
nutritional, industrial quality and commercial acceptance.
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Introducao

A ma nutricdo é uma realidade presente nas populagdes mais carentes do Norte e Nordeste do
Brasil, resultante de dietas pobres. O fornecimento de proteinas de origem animal € complexo e caro.
Uma alternativa para melhorar a qualidade nutricional das pessoas é a suplementagéo da dieta com
proteina vegetal (IQBAL et al., 2006). Os cereais apresentam proteinas deficientes em certos
aminoacidos essenciais especialmente, lisina (AMJAD et al., 2003). Por outro lado, leguminosas séo
ricas em lisina, mas sdo deficientes em aminoacidos sulfurados (FARZANA; KHALIL, 1999).
Leguminosas tém um papel importante na nutricdo humana, pois sdo ricas em proteinas, calorias,
certos minerais e vitaminas (DESHPANDE, 1992).

A caréncia de determinados elementos na dieta determina a ocorréncia de determinadas
doengas, como é o caso da anemia ferropriva e de outras decorrentes da baixa imunidade. De acordo
com dados da organizagdo Panamericana da Saude (1990-2000), no Estado de Sergipe, por
exemplo, 32% das criangas menores de cinco anos apresentam hipovitaminose A e a anemia
ferropriva atinge até 50% deste grupo (PESQUISADORA..., 2008). Neste contexto, acredita-se que a
cultura do feijdo-caupi seja estratégica para as populagdes das regides Norte e Nordeste do Brasil em
fungao, principalmente, do seu consumo largamente difundido nessas regides

O feijdo-caupi, também conhecido como feijao-de-corda, feijdo-catador ou feijdo-macassar
(Vigna unguiculata (L.) Walp.) é uma importante cultura alimentar e um componente essencial dos
sistemas de produgdo nas regides secas e areas marginais dos tropicos e subtrépicos, incluindo
partes da Asia e Oceania; o Meio-Oeste e Sudeste da Europa; Africa; Sudeste dos Estados Unidos; e
Ameéricas Central e Sul. Os maiores produtores mundiais sao a Nigéria, o Niger e o Brasil. Estima-se
que o feijao-caupi seja cultivado em aproximadamente 14,5 milhdes de hectares com uma producgéo
anual de mais de 4,5 milhdes de toneladas (SINGH et al., 2002).

O feijdo-caupi é cultivado em todo o mundo para varias finalidades, podendo ser cultivado para
alimentagdo humana e animal (forragem), bem como para cobertura morta. Como alimento humano é
cultivado principalmente para graos secos; mas também pode ser cultivado como uma hortaliga,
sendo consumido, tradicionalmente, na forma de vagens e grdos verdes (frescos?). A

comercializag&o, também, é realizada na forma de sementes e farinha.
Composigao quimica do grao

O feijao-caupi € um alimento protéico, rico em aminoacidos essenciais, exceto os sulfurados,
caracteristica marcante da maioria das leguminosas. O par feijdo com arroz é perfeito, visto que a
deficiéncia em aminoacidos sulfurados apresentada pelo feijdo-caupi € compensada pelo arroz, rico
neste aminoacido. Ja este cereal é pobre em lisina, aminoacido este encontrado em elevada
concentragdo nesta leguminosa (MOREIRA et al., 2008). Leguminosas e cereais apresentam uma

6tima complementacgdo de aminoacidos.

? No texto sera usado o termo grao(s) fresco(s) em substituigdo ao termo grao(s) verde(s), visando a
eliminagéo de possivel confundimento que possa ocorrer com a subclasse de feijdo-caupi verde.
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A composicdo quimica e as propriedades nutricionais dos graos de feijao-caupi podem variar
em fungdo de alguns fatores, tais como: cultivar (OLUWATOSIN, 1998; CASTELLON et al., 2003),
estagio de maturagao dos graos, ambiente (OLUWATOSIN, 1998), procedimentos de processamento
(LIMA et al., 2003) e armazenamento (LIMA et al., 2000).

Na Tabela 1 esta apresentada a composi¢cdo centesimal do feijdo-caupi verificada em
diferentes trabalhos. Percebe-se diferencas nos constituintes do grdo em fungdo das diferentes
cultivares avaliadas. O teor de proteina bruta variou de 21,6% a 24,7%. Ja o teor de gordura
apresentou a maior variagédo, sendo de 4 vezes a diferenga da cultivar de maior para a de menor teor
(1,2% a 4,8%). A quantidade de cinzas e carboidratos também mostrou variagédo, 2,0% a 4,2% e

66,3% a 74,6%, respectivamente.

Tabela 1. Composi¢ao centesimal nos gréos de feijao-caupi.

. Igbalet Frotaet Castellon Castellon Castellon Castellon  Castellon  Castellon
Nutrientes

(g/100g) al. al. et al. et al. et al. et al. et al. et al.
919 (2006)'  (2008)*  (2003)° (2003)* (2003)° (2003)° (2003)’ (2003)°
Umidade 9,4 6,0 11,4 14,3 15,9 13,7 13,9 11,6
Er"jttae'"a 247 245 21,6 21,9 24,7 21,7 22,7 21,6
Gordura 4,8 2,2 1,4 1,2 1,6 1,6 1,5 1,7
Cinzas 42 2,0 2,5 2,3 2,3 2,8 2,5 3,2
Carboidratos 66,3 71,3 74,5 74,6 71,4 73,9 73,3 73,5

" Cultivar desconhecida; ¥ Cultivar BRS Milénio; ¥ BR-14 Mulato; ¥ BR-9 Longa; > BR-17 Gurguéia; © CNC-
0434; " Vita-7 e; ¥ CE-315.
Obtido por diferenga

Independentemente, Igbal et al. (2006) e Frota et al. (2008) avaliaram a composi¢cao de
aminoacidos essenciais em feijdo-caupi e verificaram que esta cultura atende aos requerimentos
minimos estabelecidos para criangas de 2 a 5 anos, exceto para os aminoacidos sulfurados, cistina e
metionina (Tabela 2).

Tabela 2. Composicdo de aminoacidos essenciais e ndo-essenciais dos grdos de feijao-caupi
apresentadas por Igbal et al. (2006) e Frota et al. (2008).

Aminoacidos (% de proteinas)

Aminoacidos Essenciais Igbal et al. (2006) Frota et al. (2008) FAO/WHO
Arginina 7,5 7,0 )
Histidina 3,1 3,1 1,9
Isoleucina 45 4,3 2,8
Leucina 7,7 7,9 6,6
Lisina 7.5 6,8 5,8
Metionina 2,2 117 25"
Fenilalanina 7,5 70% 6,3%
Treonina 3,8 4,0 3,4
Triptofano 0,7 4.4 1,1
Valina 5,0 4,9 3,5
Aminoacidos Nao-essenciais

Alanina 4,2 - -
Acido Aspartico 10,8 ad -
Cistina 0,5 11" -
Acido glutamico 17,2 - -
Glicina 3,8 4,0 -
Prolina 4,0 - -
Serina 45 - -
Tirosina 3,0 7,07 -

Cistina + metionina
Z Fenialanina + tirosina

Anais do [l CONAC: Congresso Nacional de Feijdo-Caupi 148



Igbal et al. (2006) compararam diferentes leguminosas (grdo-de-bico, feijao-caupi, lentilha e
ervilha) quanto ao perfil de aminoacidos e verificaram que a maior quantidade de aminoécidos
essenciais foi obtida na cultura do feijdo-caupi, além de maior teor de aminoacidos sulfurados,
metionina e treonina.

Na Tabela 3 esta apresentada a quantidade de minerais nos grédos de feijao-caupi. Diferenca
expressiva foi observada, por exemplo, no teor de ferro. Ressalta-se que essas diferengas podem
ocorrer em fungdo de variagbes genéticas e ambientais como evidenciado por Oluwatosin (1998).
Este autor enfatiza, também, que o incremento no conteddo de ferro e manganés causa redugdo no
teor de zinco e vice-versa, como se pode observar na Tabela 3.

Os minerais ferro e zinco apresentam fungdes primordiais para o organismo humano e, por
esta razdo, estd em execugdo um projeto que objetiva a obtengdo de feijao-caupi biofortificado,
especialmente, em ferro e zinco, visando atender criangas de alguns estados do Nordeste brasileiro

que apresentam caréncia de minerais, tendo como conseqiiéncia, anemias e hipovitaminose.

Tabela 3. Composi¢cao mineral do grdo em feijdo-caupi apresentada por Igbal et al. (2006) e Frota et
al. (2008).

: . mg/100g

Minerais Igbal et al. (2006) Frota et al. (2008)
Sadio 102 204,0
Potassio 1280 1430,0
Fésforo 303 510,0
Calcio 176 140,0
Ferro 2,6 6.8
Cobre 9,7 )
Zinco 5,1 4.1
Manganés 1.7 1,
Magnésio 4.8 -

Percebe-se, portanto, que os grdos de feijdo-caupi apresentam uma O&tima composigao
quimica. Alguns estudos tém investigado a qualidade da proteina, carboidratos e lipideos e dos
fatores antinutricionais (SHOSHIMA et al., 2005). Formula¢gbes de alimentos a base de farinha de
feijdo-caupi também tém sido propostas (MOREIRA-ARAUJO et al., 2006a), assim como 6 consumo
do feijao processado em conserva (LIMA et al., 2003), resfriado ou congelado (LIMA et al., 2000) e na
forma de salgadinhos (MOREIRA et al., 2006).

Segundo estudos recentes realizados em hamsters, o feijdo-caupi também pode ser
considerado, a exemplo da soja, como um alimento funcional por apresentar propriedade
hipocolesterlemizantes. Segundo Frota (2007), um possivel componente deste gréo responsavel pelo
efeito redutor de colesterol é sua proteina, pois em estudos realizados com hamsters
hipercolesterolémicos, o feijdo-caupi integral e uma proteina isolada reduziram o colesterol
plasmatico e proporcionam efeito hepatoprotetor. Segundo reportagem da edig&o janeiro (PEREIRA,
2008) da revista Saude, o feijao-de-corda € um grande fornecedor de fibras do tipo soldvel, que
ajudam a baixa os teores de colesterol.

Processamento do feijao-caupi
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Segundo Cazetta et al. (1995), a qualidade nutricional e sensorial, o tempo de cozimento e de
hidratagao, séo fatores determinantes para a aceitagdo de um alimento. No entanto, como citado por
Moreira e colaboradores (2008), o feijao-caupi apresenta algumas limitagdes no consumo, em fungdo
do sabor de feijédo (lipoxigenase), longo tempo de cozimento e a presencga de fatores antinutricionais.
Visando o aumento do consumo do feijdo-caupi, na alimentagdo humana, faz-se necessaria a
avaliagéo nutricional das cultivares e a remocgao ou reducgédo de fatores antinutricionais (MOREIRA et
al., 2008). Nesta direcdo, apresenta-se como alternativa o processamento do feijdo-caupi com o
objetivo de aumentar a vida uatil, minimizar os efeitos dos fatores antinutricionais, promover a
manutengdo da aparéncia, do sabor e a obtengdo de um produto de textura aceitavel pelo
consumidor, além de garantir o consumo na entressafra (GERMER et al., 1995; MOREIRA et al.,
2008).

Além da qualidade nutricional, o alimento, destinado a industria, deve apresentar durante e
apds processamento industrial a qualidade industrial, ou seja, o produto deve ter seu valor nutricional,
palatabilidade, cor predominante, aparéncia preservados durante e ap6s processamento, auséncia de
tegumento duro, conservagéo da textura uniforme, apresentar caldo espesso ou ralo, e facilidade de
cozinhar (THUNG et al., 2008).

Outro aspecto importante a ser levado em consideragdo sdo as transformagdes na estrutura
social que tém como conseqliéncia direta e indireta, a demanda por praticidade, ou seja, a busca por
alimentos prontos ou semiprontos e o impulsionamento da industria na geragdo de produtos com
valor agregado, respectivamente. Faz-se importante mencionar os principais fatores responsaveis
pela mudanga de habito dos consumidores, segundo Duarte e Zanoncine (2008), dentre eles:

i) busca de alimentos saudaveis, traduzindo-se em recusa por alimentos industrializados;

ii) aumento da renda familiar, proporciona a busca por alimentos processados por classes da
populagéo que n&o tinham acesso a este produto e; aumento do consumo de alimentos in natura pela
populagéo mais pobre;

iii) redugdo do tempo disponivel para preparo dos alimentos, promovendo a valorizagdo dos
produtos industrializados, em consequéncia, principalmente, da maior participagdo da mulher no
mercado de trabalho.

iv) redugéo do precgo dos alimentos, em fungdo do aumento da produtividade dos alimentos e
da maior competitividade nos setores que compdem a industria alimenticia;

v) redugdo na taxa de natalidade e aumento da expectativa de vida, promovendo uma
alteragédo significativa no perfil da populagdo brasileira e abrindo mercado para produtos para
pessoas idosas;

vi) crescimento diferenciado entre as regides brasileiras.

O mercado brasileiro abriu as portas para alimentos preparados, praticos, saborosos,
saudaveis e com custo acessivel, tais como porg¢des individualizadas, com preparo em microondas
assim como pratos prontos de refeices completas.

Em fungdo do mercado potencial de alimentos processados, em especial, o feijao-caupi, a
seguir serdo apresentadas algumas formas de processamento. Todavia, a abordagem sera realizada,
principalmente, com feijdo-caupi fresco, visto que nesta mesa redonda serdo abordados temas

relativos ao gréo seco.

Anais do [l CONAC: Congresso Nacional de Feijdo-Caupi 150



O consumo do grao fresco, em fungdo da colheita no inicio da maturidade fisiologica, € muito
apreciado, devido ao sabor suave e a textura macia. No entanto, a perecebilidade do feijao-caupi
fresco, em razdo da sua elevada umidade, despertou o interesse em prolongar sua vida util
(SALGADO et al., 2008).

No inicio da década de 90, Lira et al. (1992) avaliaram o valor bioldgico de feijao-caupi fresco
esterilizado comercialmente. Neste trabalho foi utilizado o feijao-caupi cozido como testemunha e
testado o enlatamento sob diferentes periodos de armazenamento (0, 30, 90 e 180 dias). Os autores
verificaram que o valor biolégico ndo foi alterado ao comparar o cozimento doméstico e a
esterilizacdo comercial. Houve reducdo da disponibilidade de metionina e da lisina, o que
proporcionou uma redugdo no quociente de eficiéncia liquida da proteina. Todavia, o produto
apresentou boa aceitabilidade.

Na tentativa de estabelecer alternativas para a produgdo de conserva a um custo reduzido,
Maria et al. (1995) acidificaram a salmoura, visando redug¢ao do pH com o propésito de reduzir o risco
de desenvolvimento do fungo Clostridium botulinum, no entanto em fungdo da elevada acidez, o
produto final presta-se, apenas, ao consumo como salada.

Neste sentido, Lima et al. (2003) avaliaram as caracteristicas fisicas e quimicas de graos
frescos e pés processados de linhagens e cultivares de feijdo-caupi, utilizando para o processamento
o fluxograma apresentado por Jerdnimo (2001). Os autores verificaram que o pH dos grdos frescos
variou de 6,72 a 6,90 (Tabela 4) e os classificaram como fracamente acidos o que ndo garante
seguranca sanitaria do produto, em fungao da possibilidade de crescimento de Clostridium botulinum,
microrganismos de elevada letalidade ao homem. Portanto, para armazenamento faz-se necessario o
emprego de tratamento térmico rigoroso.

Na Tabela 4, observa-se que o processamento promove alteragdes nas caracteristicas dos
graos, no entanto, o teor de proteina dos grdos processados foi conservado, em média, 93% em
relagdo a proteina do gréo fresco.

Tabela 4".pH e teor de proteina do gréo fresco e processado obtidos em diferentes genétipos de

feijao-caupi.

- Teor de proteina (%)
Gendtipos pH Fresco Processado
TE-92-199-20F 6,80 25,33 24,10
TE-90-170-29F 6,90 26,80 23,36
TE-90-170-76F 6,78 23,26 22,00
CNCX-405-17F 6,85 31,30 24,30
CNCX-409-17-F 6,77 23,23 22,60
TE-90-180-10F 6,80 23,16 22,96
Linhagem Avangada 6,82 30,60 27,10
TE-87-108-6G 6,76 23,33 22,90
TE-90-180-9F 6,80 28,73 25,70
TE-90-180-88F 6,80 28,83 25,40
IPA-206 6,81 25,23 25,80
BR2-Braganca 6,72 23,30 22,90

"Adaptado de Lima et al. (2003).

A cultivar BR 02-Braganga diferenciou-se dos demais genotipos, apresentando, apds
processamento, coloragdo dos grdos amarelo esverdeado e cor amarelada do liquido de
acondicionamento, diferentemente. Ja a maioria dos gendtipos demonstrou um escurecimento em
fungéo, provavelmente, da agéo das polifenoloxidases sobre os polifendis (LIMA et al., 2003).
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Lima et al. (2000) avaliaram os efeitos do armazenamento de feijdo-caupi fresco, sob diferentes
tempos de refrigeragéo e congelamento, sobre os atributos de cocgdo e andlise sensorial. Os graos in
natura submetidos ao resfriamento revelaram leve redugdo no tempo de cocgao (Tabela 5), quando

comparados ao feijdo-caupi ndo armazenado.

Tabela 5". Tempo de cocgao sob diferentes formas e tempo (dias) de armazenamento de feijao-caupi
fresco.

m Cocgédo (minutos)

3 Refrigerado | Congelado in | Refrigerado Refrigerado Congelado Congelado
I in natura natura Pré-cozido cozido pré-cozido cozido

Q2

g 0O 30 3;0 30 3570 40 50; 0 40 50, 0 40 50; 0 40 50
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P
§§4842424855554837-48--48374048--
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-% 50 40 4050 60 50{5 60 - {5 - - 50 60 6550 - -
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s 44 45 45144 50 55144 50 - (44 - - 44 50 4544 - -
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8

T 60 42 40,60 50 5060 45 - 60 - - 60 45 55{60 - -
>

"Adaptada de Lima et al. (2000). O acondicionamento dos graos in natura e dos grdos pré-cozidos e cozidos de
feijao-caupi foi realizado em sacos plasticos fechados e copos plasticos, respectivamente.

Ja os grdos in natura que foram submetidos ao congelamento, evidenciaram aumento no
periodo de cocgdo. No entanto, quando foi realizado o pré-cozimento, os tempos de cocgdo tanto
para os grdos refrigerados quanto congelados, apresentaram tempos de cocg¢do reduzidos
enfatizando a importancia da temperatura sobre o cozimento dos graos, fato de extrema importancia,
em fungédo da valorizagao do fator tempo nos dias atuais (LIMA et al., 2000).

Os autores verificaram ainda que os graos pré-cozidos refrigerados sofreram uma perda de
qualidade quanto ao sabor. O tempo de armazenamento superior a 40 dias sob refrigeragéo, gréos
pré-cozidos e cozidos, ndo permitiu a realizagdo das analises sensoriais, em fungéo da ocorréncia de
amolecimento, pegajosidade, formacdo de espumas, escurecimento e odor desagradavel. Ja o
congelamento de gréos cozidos promoveu melhor conservagédo dos gréos, permitindo a analise. Este
método mostrou-se superior ao resfriamento, pois manteve a textura, a redugdo no tempo de cocgéo
dos graos, a coloragdo foi alterada em menor intensidade.

Furtunato e colaboradores (2000) propuseram a obtencgao de feijao-caupi fresco minimamente
processado, envolvendo as seguintes etapas: recepgao, selegdo, lavagem, branqueamento (90 °C,

10’), resfriamento, acondicionamento (sacos plasticos com 200g), congelamento (-18 °C) e
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armazenamento (-18 °C). Contrariamente aos estudos realizados por Lima et al. (2000), ndo foram
observadas alteragBes sensoriais (cor, sabor e odor) durante o armazenamento, ao longo de 180
dias. Foi realizada uma comparagdo entre o indice de aceitabilidade entre o feijao fresco recém-
colhido e o armazenado (6 meses) sob congelamento (— 18 °C), evidenciando-se uma aceitabilidade
de 96,6% e 71,1%, respectivamente, indicando uma boa aceitagdo do produto armazenado. Os
autores obtiveram, ainda, resultado negativo para presenga de coliformes totais.

Trabalho similar ao de Furtunato et al. (2000) foi realizado por Lima et al. (2002). Neste foram
aplicados trés tratamentos: a) testemunha; b) branqueamento (dgua em ebuligdo por 2’ e posterior
imersdo em agua fria a 10 °C); c) imersdo em solugdo de acido citrico 0,3% durante 20’. As
avaliagbes foram realizadas ap6s 12 dias e constatou-se que ndo houve mudangas nas
caracteristicas sensoriais e quimica dos graos.

Magalhdes e Medeiros (2008) relacionam algumas formas de processamento do feijao-caupi
fresco, as quais sdo apresentadas a seguir:

a. Produto minimamente processado

A vida-de-prateleira do produto final € de 12 dias, periodo este no qual as caracteristicas
sensoriais e quimicas sdo mantidas, além disso, ha uma maior expressdo da coloragdo verde, em
fungdo do branqueamento.

b. Produto branqueado congelado

Para obtencdo deste produto, o feijdo-caupi é branqueado e congelado a —-18 °C,
proporcionando um periodo de armazenamento de seis meses. As caracteristicas sensoriais sofrem
pogas alteragdes, obtendo um produto semelhante ao feijao-caupi fresco.

c. Processamento tipo conserva

O processamento deve ser realizado, visando-se promover a eliminagdo de esporos de C.
botulinum, visto que o feijdo fresco € um alimento de baixa acidez (6,5 < pH < 6,9) portanto a
temperatura de processamento deve ser superior a 100 °C. Em fung&o da elevada temperatura ha
uma desnaturagdo das proteinas, promovendo uma perda média de 7%. Neste método o consumo de
energia é elevado.

d. Conserva acidificada

Visando a redugdo nos custos, principalmente, com energia, foi proposta a conserva
acidificada, na qual ndo é necessario o uso da autoclave, em fung¢éo da temperatura a ser empregada
ser menor devido a adicdo da salmoura acidificada, reduzindo o pH dos graos. No entanto, o seu
consumo, em fung¢ao da acidez, € mais recomendado como salada.

Faz-se necessario ressaltar que outras formas de processamento tém sido avaliadas, entre
elas a obtengéo de farinhas, utilizando como matéria-prima gréos de feijdo-caupi secos. A farinha
presta-se a produgéo industrial de bolos, macarrdo, biscoitos, paes, pastéis e doces (MOREIRA et al.,
2008), acarajé ou akara, chips, tortillas, snacks (LIMA et al., 2008), etc. Informagdes valiosas a
respeito da obtenc¢do de produtos a partir da farinha de feijao-caupi foram fornecidas por Lima et al.
(2008).

Moreira-Aradjo e colaboradores (2006b) avaliaram a aceitabilidade de biscoitos, cuscuzes e
massa de rocambole a base de farinha de feijdo-caupi e observaram, em geral, boa aceitabilidade,
principalmente nas formulagdes em que a farinha de feijdo-caupi participava em 10% da formulago.

Martins et al. (2006) desenvolveram biscoitos para alimentagdo de pré-escolares com anemia
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ferropriva, sendo 30% das formulagbes a base de farinha de feijdo-caupi, e verificaram que das 36
criangas que apresentavam anemia apenas uma continuou anémica.

Um estudo importante que ressalta a eficacia da extrusdo, por exemplo, foi realizado por
Cabezas et al. (1982), comparando a composigdo quimica da amostra de feijao-caupi cru, em
autoclave e extrusado. Algumas alteragdes foram detectadas. O teor de proteinas foi incrementado
apds o processamento (extrus&o) e o teor de inibidores de tripsina foi reduzido, fatores importantes a

ser considerados para o consumo do feijdo-caupi.

Melhoramento genético

A pesquisa de feijdo-caupi no mundo visou, at¢é o momento, a obtengdo de cultivares
melhoradas com maior produtividade, resistentes as principais viroses, porte mais ereto e ciclo
precoce. Todavia, nos ultimos anos, o mercado consumidor tem apresentado alteragbes bruscas de
tal forma que os programas de melhoramento devem rediscutir suas estratégias.

Uma alternativa sugerida € a agregacgéo de valor ao grao pelo aumento do seu valor nutritivo e
de suas propriedades funcionais, como, por exemplo, o aumento do teor protéico e concentragao dos
aminoacidos sulfurados; a redugdo no teor de fatores antinutricionais e aumento no teor de fibra
solivel. A qualidade culinaria deve ser considerada, levando em conta fatores como o: tempo de
embebig¢do e cocgdo; boa digestibilidade de proteina ndo cozida e teor de fatores antinutricionais.

A diversificagdo na produgédo de tipos comerciais deve ser levada em consideragdo nos
programas de melhoramento. Nos Estados Unidos, o feijdo-caupi enlatado ja € uma realidade e os
tipos Blackeye e de tegumento e cotilédones verdes sdo os mais utilizados para o enlatamento
(FREIRE FILHO et al., 2005). No Brasil, estes tipos fazem parte das classes branca, subclasse
fradinho e classe cores, subclasse verde, respectivamente. A subclasse verde ndo é cultivada no
Brasil. Visando preencher esta lacuna, no ano de 2009 serdo langadas comercialmente as duas
primeiras cultivares de grdos pertencentes a subclasse verde, no Brasil, e uma cultivar com graos tipo
fradinho.

Para a fabricagdo de farinhas, visando produzir papas, mingaus, caldos, etc., as subclasses
branco e brancéo de feijdo-caupi sdo as mais adequadas, visto que apresentam coloragéo branca e
sem halo, ou com halo pequeno de coloragao branca.

Consideragdes finais

O feijao-caupi, como qualquer alimento perecivel, tem vida util curta e formas alternativas de
conservagao sdo necessarias para o aumento da sua vida-de-prateleira. O processamento é um meio
de conservagdo que proporciona um produto com maior vida uatil, além de torna-lo viavel para a
exportacdo. Esta alternativa vem ao encontro de um perfil de consumidor que cresce a cada dia,
exigente em rapidez no tempo de preparo dos alimentos, um dos principais fatores na mudancga de
habitos alimentares.

A expansdo do mercado de feijdo-caupi para as demais regides brasileiras, em especial,
Sudeste e Sul do Brasil, passa pela inser¢do do mesmo sob diferentes formas, por exemplo, como

salada, na forma de vagens ou graos frescos. Na merenda escolar, a inser¢do do feijdo-caupi em p6
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integral instantaneo, além de promover a melhoria do estado nutricional de criangas em idade pré-
escolar, possibilitaria uma abertura de mercado ao produtor, pois o governo por meio da Lei 11.947
de 16/06/2009, artigo 14 determina que o total dos recursos financeiros repassados pelo governo, no
minimo 30% deverdo ser utilizados na aquisi¢cdo de géneros alimenticios diretamente da agricultura
familiar e do empreendedor familiar rural ou de suas organizagdes, priorizando-se os assentamentos
da reforma agraria, as comunidades tradicionais indigenas e comunidades quilombolas.

A producgdo de cultivares de feijdo-caupi especificas para a industrializagdo, traz impactos
positivos no agronegécio, agregando mais valor ao produto, gerando mais empregos e impostos e,

portanto, representando uma via potencial de desenvolvimento e distribui¢éo de renda.
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