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RESUMO

O feijdo caupi (VignaUnguiculata L. Walp) é uma das principais culturas alimentares do
nordeste brasileiro. O consumo generalizado, com aceitacdo em todos 0s niveis sociais,
econdmicos e regionais € o mais elevado no mundo. No Nordeste, o consumo médio é de 198
kg/ano/habitante. No Rio Grande do Norte, o feijdo caupi, feijdo vigna ou feijdo macassar,
como é conhecido, tem grande importancia socioeconémica como fonte de nutrientes na
alimentacdo humana, com grande destaque entre os produtos agricolas. Para melhorar a
produtividade e resisténcia contra pragas, duas cultivares foram desenvolvidas,
exclusivamente pela EMPARN (Empresa de Pesquisa Agropecuaria do Rio Grande do Norte),
por melhoramento genético. Diversos estudos de melhoramento genético vém sendo
desenvolvidos, com o objetivo de aumentar o potencial agronémico e os valores nutricionais
de variedades de feijoes. Com isso, 0 estudo visa determinar a composi¢do centesimal e os
teores do mineral fosforo de quatro cultivares de feijdo caupi (Vignaunguiculata L. Walp)
cultivadas em solo potiguar. As amostras foram fornecidas pela EMPARN, sendo duas
melhoradas (Potiguar e Riso do ano) e duas crioulas (Costela de vaca e Canapu). As sementes
foram trituradas e transformadas em farinhas e com as amostras foram realizadas as
determinacGes de umidade e cinzas por métodos graviméticos e de fosforo por espectroscopia
no UVvis. Os resultados obtidos indicaram que uma porgéo de 100 g de feijao caupi contribui
com cerca de 80% das necessidades diarias segundo o IDR (Ingestdo Diaria Recomendada),
esses resultados serdo importantes em futuras pesquisas nutricionais e para construcdo de uma

tabela brasileira de composicdo quimica de alimentos.
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ABSTRACT

The cowpea (Vigna unguiculata L. Walp) is one of the major food crops in northeastern
Brazil. The widespread consumption, with acceptance in all social, economic and regional
levels is the highest in the world. In the Northeast, the average consumption is 198 kg / year /
inhabitant. In Rio Grande do Norte, the cowpea, Vigna beans or cowpea, as it is known, it has
great socio-economic importance as a source of nutrients in food, with great emphasis among
agricultural products. To improve productivity and resistance to pests, two cultivars were
developed exclusively by EMPARN (Agricultural Research Company of Rio Grande do
Norte), for breeding. Several breeding studies have been conducted with the aim of increasing
the agronomic potential and nutritional value of beans varieties. Thus, the study aims to
determine the chemical composition and the mineral phosphorus levels four cowpea cultivars
(Vignaunguiculata L. Walp) grown in soil Natal. Samples were provided by EMPARN, two
improved (Potiguar and laughter of the year) and two Creole (rib of beef and Canapu). The
seeds were crushed and processed into flour and the samples were carried out moisture and
ash determinations by methods graviméticos and phosphorus spectroscopy UVVvis. The results
indicate that a portion of 100g of cowpea contributes about 80% of the daily requirements
according to the RDI (Recommended Daily Intake), these results will be important in future

nutrition research and to build a Brazilian table of chemical composition of food.
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INTRODUCAO

O feijdo caupi é uma dicotileddnea pertencente a ordem Fabales, familia Fabaceae,
subfamilia Faboideae, tribo Phaseoleae, subtribo Phaseolinea, género Vigna, seccdo Catiang e
espécie Vigna Unguiculata (L. Walp.) (FREIRE FILHO et al., 2005).

Ao contrério do feijdo comum (Phaseolus vulgaris L.) e de outras leguminosas, o feijao
caupi adapta-se relativamente bem a uma ampla faixa de clima e de solo variando das areias
quartzosas aos solos de textura pesada. Por apresentar elevada capacidade de fixagdo biologica
do nitrogénio atmosférico, adapta-se bem a solos de baixas fertilidades nas mais diversas
condic@es culturais (EHLERS; HALL, 1997). A espécie é cultivada tanto por pequenos como
médios e grandes produtores, que utilizam alta tecnologia, contribuindo para a expansao do
mercado para regides como o Centro-Oeste, onde grandes produtores estdo adotando o cultivo
do feijdo caupi devido ao seu baixo custo de producdo, proporcionando, assim, melhor retorno
econémico (ANDRADE, 2010; FREIRE FILHO et al., 2005).

O feijdo caupi tem uma grande importancia, tanto como alimento quanto como gerador
de emprego e renda. E rico em proteina, minerais e fibras (FROTA et al., 2008; SINGH, 2007)
e constitui um componente alimentar basico das populacdes rurais e urbanas das regides Norte
e Nordeste. Atualmente seu consumo expande-se de forma mais intensa para as regioes
Centro-Oeste e Sudeste do Brasil (FREIRE FILHO et al, 2011). O feijao caupi tem trés
produtos comerciais importantes: 0 grao seco, que corresponde a quase totalidade do mercado,
0 feijdo verde e a semente, que sdo mercados crescentes.

No Brasil, o feijdo caupi foi introduzido na segunda metade do século XVI e as
introdugdes continuam até hoje. Com todos esses anos de cultivo e, consequentemente, com a
ocorréncia de cruzamentos naturais e sele¢do natural, e ainda com os produtores selecionando
os tipos de planta e de grdo com base em suas preferéncias visuais e culinarias, surgiram
muitos tipos de plantas e de grédos (FREIRE FILHO et al, 2011).

No Rio Grande do Norte, o feijdo macassar, feijdo vigna ou feijao caupi tem grande
importancia socioeconémica como fonte de proteinas na alimentacdo humana, com grande
destaque entre os produtos agricolas. Estima-se que 92% da area plantada seja com esta
cultura, enquanto os 8% restantes sdo do tipo de arranca e fava com uma produtividade média

em torno de 368 kg/ha, evidenciando-se assim, a necessidade de otimizar um sistema de
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cultivo eficiente, de forma que a relacdo custo/beneficio se efetive de forma satisfatdria.
Disponibilizando trabalho e renda e evitando ou mesmo, diminuindo éxodo rural (LIRA et al,
2010).

O consumo generalizado, com aceitacdo em todos 0s niveis sociais, econémicos e
regionais ¢ o mais elevado no mundo. No Nordeste, o consumo médio é de 198
kg/ano/habitante (LIRA et al, 2010).

A EMPARN (Empresa de Pesquisa Agropecuaria do Rio Grande do Norte), em
parceria com a Embrapa, tem trabalhado objetivando criar, lancar e indicar cultivares de feijao
macassar com maiores rendimentos, e que se adaptem as diferentes mesorregides do estado,
possibilitando assim, o aumento da renda do produtor familiar pela diversificagdo das
variedades plantadas, as quais normalmente tém suas sementes compradas em feiras livres,
sem nenhum controle no que diz respeito as caracteristicas agronémicas (LIRA et al, 2010).

A qualidade de nutrientes do grao de feijdo caupi € muito importante e tem impactos
positivos sobre a salde do consumidor. Neste sentido, estudos tém sido conduzidos sobre a
avaliacdo de genotipos quanto as caracteristicas nutricionais, principalmente quanto aos teores
de proteina, carboidratos, fibras, vitaminas e minerais nos graos secos (ANDRADE, 2010).

O feijdo caupi apresenta cerca de 56,8% de carboidratos, 1,3% de gorduras, 3,9% de
fibras e 23,4% de proteinas na composicdo média do grdo. Também possui importantes
fracdes de lipidios, acucares, célcio, ferro, potassio (EHLERS; HALL, 1997).

A pesquisa teve como principal objetivo determinar a composi¢do centesimal e o teor
do mineral fésforo de quatro cultivares de feijao caupi (Vigna unguiculata L. Walp) cultivadas
em solo potiguar.

MATERIAIS E METODOS

As amostras utilizadas neste trabalho foram classificadas conforme o tipo da cultivar e
origem da coleta. As amostras foram fornecidas em Janeiro de 2013 pela EMPARN (Empresa
de Pesquisa Agropecuaria do Rio Grande do Norte) sob orientagdo do pesquisador Jodo Maria
Pinheiro de Lima. O transporte do local de coleta até o laboratério se deu em frascos do tipo
“garrafa PET” previamente limpas e secas. A preparagdao da amostra consistiu da catagdo para

separacdo de residuos ndo desejaveis, como restos de folhas, fragmentos de areia e de cascas
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das vagens. Depois de separadas, as amostras foram moidas em moinho para grdos e
armazenadas em frascos de vidro. Todos os reagentes utilizados neste trabalho foram de grau
analitico. Para a analise de umidade utilizou uma estufa com circulacéo de ar forcada da
marca QUIMIS. Para a anélise de cinzas utilizou-se um forno tipo mufla da marca TECNAL.
Para a andlise do teor de fosfato utilizou-se um espectrometro para UV-vis de duplo feixe da
marca SHIMADZU e uma balanca analitica.

Para determinacdo de umidade e cinzas adotou-se o0s procedimentos segundo as
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Na determinacdo do mineral fosforo foi utilizado
0 método do fosfovanadatomolibdato de aménio de acordo com VOGUEL (2002, p. 375).

Para determinacdo de umidade foram utilizados 10 g da amostra em triplicata que
foram colocadas em capsulas de porcelana previamente taradas. As capsulas foram aquecidas
em estufa a 105°C por 3 horas, resfriadas em dessecador até a temperatura ambiente e foram
pesadas em balanca analitica. Esta operacdo foi repetida até obter-se peso constante.

Para a determinacdo de cinzas foram utilizados 10 g da amostra em triplicata que foram
colocadas em cadinhos previamente tarados, aquecidas em forno tipo mufla a 550 °C, 4 horas,
que apos resfriadas, foram pesadas em balanca analitica. Esta operacdo foi repetida até obter-
se peso constante

Para a analise de fosforo preparou-se cinco padrdes transferindo-se 4,0; 8,0; 12; 16 e
20 mL da solucéo de fésforo a 100 mg L-1 para baldo de 100 mL e a cada baldo adicionou-se
10 mL de uma solucdo de vanadato de aménio a 0,040 mol L-1, 10 mL de uma solucdo de
molibdato de am6nio a 0,021 moL-1 e 10 mL da solucdo de acido nitrico a 2,5 mol L-1 e
completou-se o volume com &gua destilada. Obteve-se os valores das absorbancias dessas
solugdes em 465 nm utilizando-se o branco submetido ao mesmo procedimento de preparacéo,
com excecdo da adicdo da solugdo a 100 mg L-1 de fésforo.

A partir dos valores medidos obteve-se a curva analitica para calcular a concentracéo
de fosforo na amostra. Na preparacdo das amostras utilizou-se a solucdo obtidas pela
dissolucdo das cinzas em &cido nitrico a 10% e filtradas para baldo de 100 mL e o volume
completado com &gua destilada. 10 mL da solugdo da amostra foram transferidos para um

baldo de 100 mL em que adicionou-se 10 mL de solucdo de vanadato de aménio a 0,040 mol
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L-1, 10 mL da solugdo de molibdato de aménio 0,021 mol L-1 e 10 mL de solugdo de &cido
nitrico a 2,5 mol L-1, completou-se o volume com &gua destilada.

Determinou-se a absorbancia das solugdes das amostras em 465 nm contra um branco
preparado conforme o procedimento para obtencdo das absorbancias dos padrdes. Para todas

as medidas de absorbancia utilizou-se cubetas de 1 cm de caminho Optico.
RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 1 apresenta os resultados para os teores de umidade e matéria seca obtidos

para quatro amostras de feijoes caupi.

Tabela 1 — Teores de umidade e matéria seca para amostras de feijoes caupi

Cultivar Classificagédo Umidade Matéria Seca Desvio Padréao
(9/1009)

Costela de vaca Crioula (C) 11,71 88,29 0,01
Potiguar Melhorada (M) 12,86 87,14 0,04
Canapu Crioula (C) 8,400 91,6 0,01

Riso do ano Melhorada (M) 11,52 88,48 0,08

Fonte: Os Autores

Com relacdo aos resultados obtidos para a umidade, a cultivar Canapu, de natureza
crioula, apresenta 0 menor teor de umidade (8,4g9/100g), esse valor encontrado mostra maior
estabilidade, qualidade e composicdo, ou seja, menor sensibilidade a deteriora¢do, quando
comparado as demais cultivares. Comparando os resultados de umidade obtidos com o
encontrado por FROTA (2008), para cultivar BRS-Milénio (6,09/100g), todas as cultivares

apresentam maior teor de umidade, consequentemente, maior sensibilidade a deterioracéo.

Determinacao do teor de cinzas

A Tabela 2 apresenta os resultados para os teores de cinzas obtidos para quatro amostras de

feijoes caupi.
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Tabela 2 - Teores de cinzas para amostras de feijoes caupi

Cultivar Classificacio Cinzas (g/1009) Desvio Padréo
Costela de Vaca Crioula (C) 3,135 0,014
Potiguar Melhorada (M) 3,139 0,012
Canapu Crioula (C) 3,565 0,035
Riso do Ano Melhorada (M) 3,647 0,010

Fonte: Os Autores

De acordo com os resultados obtidos para cinzas, a cultivar Riso do Ano, de natureza
melhorada, apresenta maior teor de cinzas (3,647g/100g). Isso indica maior quantidade de
residuo inorgénico, que €é constituida principalmente de minerais. Os teores de cinzas
encontrados nessas amostras de feijoes caupi sdo maiores comparados a outras cultivares,
feijao caupi verde (1,63g/100g) (SALGADO et al., 2005), BRS-Milénio (2,6¢9/100g) (FROTA
et al, 2008).

Determinacéao do teor fosforo

A Tabela 3 apresenta os resultados para os teores de fosforo obtidos para quatro

amostras de feijdes caupi.

Tabela 3 - Teores de fosforo para amostras de feijdes caupi

Cultivar Classificacdo Fo6sforo (mg/1009) Desvio Padréo
Costela de Vaca Crioula (C) 293,0 8,83
Potiguar Melhorada (M) 305,0 3,67
Canapu Crioula (C) 373,2 9,30
Riso do Ano Melhorada (M) 470,3 2,49

Fonte: Os Autores

A cultivar melhorada Riso do Ano (470,3 mg/100g) apresenta maior teor de fosforo.A
ingestdo diaria recomendada (IDR) de Fdésforo, segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (BRASIL, 2005), em 100g de alimento, ¢ de 700 mg para adultos, 460mg para
criangas (1-3 anos), 500 mg para criangas (4- 6 anos) e 1.250 mg para criangas (7-10 anos). Ja

para gestantes e lactentes a quantidade necessaria é de 1.250 mg.
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Segundo o resultado, o teor de fésforo da amostra de feijdo Riso do ano (470,3mg) para
100g desse alimento, equivale a 67,18% da necessidade diaria de fosforo, por exemplo, em um
individuo adulto. Comparando as amostras de feijoes caupi com outros alimentos que contém
fosforo como amendoim cru, castanho de caju torrada e gema de ovo de galinha, apresenta em
100g desses alimentos, 300 mg, 575 mg e 510 mg, respectivamente (FRANCO, 2008), que
colaboram com 42,85%, 82,14% e 72,86%, das necessidades de fésforo, para um individuo
adulto.

O teor de fésforo encontrado na amostra Riso do ano (470,3mg/100g), por exemplo, é
superior ao encontrado no amendoim cru e inferior aos encontrados na castanha de caju

torrada e na gema de ovo de galinha.

CONCLUSOES

Neste trabalho foram determinados os teores de umidade e cinza e o teor do mineral
fosforo em quatro cultivares, duas melhoradas e duas crioulas, de feijdo caupi (Vigna
unguiculata L.Walp). A determinacdo desses teores é importante para fornecer informacdes
nutricionais necessarias para uma dieta alimentar. Com relacdo ao resultado do teor do mineral
fésforo, a cultivar melhorada Riso do Ano, se destacou.

Concluimos com o presente trabalho que as quatro cultivares do feijdo caupi possuem

atributos desejaveis de nutrientes quando comparadas a outros alimentos.
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