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Novas linhagens e cultivares de feijio-caupi (Vigna wnguiculata L. Walp) melhoradas
geneticamente com qualidade comercial e nutricional, tem sido alcancadas, e para a ampliacio do
comercio e consumo sido necessarios esiudos sobre o aproveitamento de suas propriedades.
Portanto, o objetivo deste trabalho foi caracterizar os grios e as farinhas obtidas a partir de uma
linhagem denominada de Bulk e cinco cultivares de feijdo-caupi denominadas de BRS Guariba,
BRS Potengi, BRS Tracuateua, BRS Tumucumaque e BRS Xiquexique. Apos a selegdo, pesagem,
maceracio e cocclo, os grios foram desidratados em estufa com ventilacdo forcada a 50°C, e, apds
atingir peso constante, foram retirados e resfriados em temperatura ambiente (24+2°C). Em seguida
os grios foram friturados, peneirados e as farinhas armazenadas sob refrigeracgdo (7+2°C). Tanto os
grios crus quanto as farinhas dos feijdes da linhagem e das cultivares foram analisadas quanto aos
teores de proteinas, umidade e atividade de agua. Para os grios crus, os teores de proteinas variaram
de 23.60% (BRS Xiquexique) a 27.12% (BRS Guariba), os de umidade de 10.3% (BRS
Xiquexique) a 15,5% (BRS Potengi) e a atividade de dgua variou de 0,588 (BRS Potengi) a 0,669
(BRS Guariba). Para as farinhas os teores de proteinas variaram de 23,36% (BRS Tracuateua) a
26.70% (BRS Tumucumaque), os de umidade de 7% (BRS Xiquexique) a 13.9% (Linhagem Bulk)
e a atividade de dgua variou de 0,330 (BRS Xiquexique) a 0,744 (Linhagem Bulk). Verificou-se que
mesmo apos o tratamento térmico, as farinhas mantiveram um alto teor protéico e, com relagio a
umidade e atividade de dgua, todas as cultivares estudadas apresentaram uma diminuicdo de seus
valores apos o processamento, com excecido apenas da linhagem Bulk. De acordo com os resultados
obtidos, concluiu-se que, com excecio da BRS Guariba em relagcdo aos teores proteicos das
farmhas tanto a linhagem quanto as demais cultivares apresentaram-se estaveis, possibilitando a
partir destas farinhas, o enriquecimento dos produtos de panificagio, formulagio de novos produtos,
bem como a suplementacio alimentar.
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