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O feijdo-caupi [Vigna unguiculata (L.) Walp.], € uma leguminosa de grande importancia na
alimentacéo tradicional da populacdo da regido Nordeste e Norte e encontra-se em expansédo
na regido Centro-Oeste do Brasil. Ha um grande potencial de crescimento no mercado deste
produto, pois a demanda por alimentos processados passa por uma elevacao perceptivel nos
ultimos anos. Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo avaliar os teores de
proteina de grdos crus de 24 amostras de linhagens de feijdo-caupi subclasse comercial
fradinho e selecionar as cinco amostras que apresentaram elevados teores de proteinas,
submeter estas ao processamento térmico de esterilizacdo, para a obtengdo de um produto em
conserva e, posteriormente, comparar os valores de proteinas das linhagens com o valor de
proteina de uma amostra de feijdo fradinho industrializado, comercializado no mercado. As
amostras de feijdes crus e processados foram analisadas quanto as caracteristicas fisico-
quimicas: determinacdo de proteinas (%), umidade (%) e atividade de agua (%). Nos feijoes
crus, os valores médios de proteinas encontrados variaram de 21,60 a 25,10%, enquanto nos
processados, a variacdo foi de 23,70 a 25,02% e a amostra industrializada foi de 23,54%.
Apdbs o processamento, verificou-se que das cinco amostras escolhidas, trés tiveram perdas
nos teores de proteinas e que duas obtiveram ganho. Considerando a tecnologia aplicada neste
estudo, conclui-se que de acordo com os resultados obtidos, o processo de obtencédo de feijao-
caupi subclasse comercial fradinho em conserva destas amostras apresentou-se efetivo e com
possibilidade de comercializacdo futura.
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