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SANTOS, K. P. DOS. Qualidade Pos-colheita de gendtipos de feijao caupi verde
Vigna unguiculata (L.) Walp. 2022. 22 f. Monografia (Graduacao em Engenharia de
Alimentos) — Universidade Federal de Campina Grande, Pombal, 2022.

RESUMO

O feijao caupi - Vigna unguiculata (L.) Walp, conhecido como feijao-de-corda, ¢ uma
cultura de grande importincia socioeconomica para a Regido Nordeste, dispondo de
vasta variabilidade genética. Diante disso, objetivou-se avaliar a qualidade pos-colheita
de quatro genotipos de feijao caupi. Os gendtipos foram colhidos na area experimental
do Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar da Universidade Federal de
Campina Grande, em Pombal-PB, transportados para o Laboratorio de Quimica,
Bioquimica e Analise de Alimentos e analisados quanto aos parametros fisicos, fisico-
quimicos e compostos bioativos. O delineamento experimental utilizado foi o
inteiramente casualizado, formado por quatro genétipos de feijao caupi (costela de vaca,
pingo de ouro, paulistinha e BRS marataod) avaliados em 4 repeti¢cdes e submetidos ao
teste Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. Os gendtipos costela de vaca e marataoa
destacaram-se quanto aos teores de solidos soluveis, acidez titulavel, clorofila,
carotenoides, flavonoides, antocianinas e acido ascorbico. Enquanto o genotipo pingo
de ouro obteve as menores concentragdes. O genotipo costela de vaca apresentou bons

atributos fisicos e bioativos, contribuindo para a manutencao da qualidade po6s-colheita.

Palavras-chave: Leguminosa. Vagem. Compostos bioativos.
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SANTOS, K. P. DOS. Postharvest quality of green cowpea Vigna unguiculata (L.)
Walp genotypes. 2022. 22 f. Monograph (Graduation in Food Engineering) - Federal
University of Campina Grande, Pombal, 2022.

ABSTRACT

The cowpea (Vigna unguiculata L. Walp), known as string bean, is a crop of great
socioeconomic importance for the Northeast Region, with vast genetic variability
available. Therefore, the objective was to evaluate the postharvest quality of four green
cowpea genotypes. The genotypes were collected in the experimental area of the Center
for Agro-Food Science and Technology of the Federal University of Campina Grande,
in Pombal-PB, transported to the Laboratory of Chemistry, Biochemistry and Food
Analysis and analyzed for physical, physical-chemical and compound parameters
bioactive. The experimental design used was completely randomized, consisting of four
cowpea genotypes (costela de vaca, pingo de ouro, paulistinha and BRS marataod)
evaluated in 4 replications and submitted to the Tukey test at a 5% probability level.
The genotypes costela de vaca e marataoa stood out in terms of soluble solids, titratable
acidity, chlorophyll, carotenoids, flavonoids, anthocyanins and ascorbic acid. While the
pingo de ouro genotype had the lowest concentrations. The cow rib genotype showed
good physical and bioactive attributes, contributing to the maintenance of post-harvest

quality.

Keywords: Legume. Pod. Bioactive compounds.
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Qualidade pds-colheita de gendtipos de feijao caupi verde (Vigna unguiculata L.
Walp)

Kalinne Passos dos Santosl, Franciscleudo Bezerra da Costal, Alinne Karen Gomes
de Castrol, Ana Marinho do Nascimento®
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Resumo: O feijdo caupi - Vigna unguiculata (L.) Walp, conhecido como feijdo de
corda, ¢ uma cultura de grande importancia socioecondmica para a Regido Nordeste,
dispondo de vasta variabilidade genética. Diante disso, objetivou-se avaliar a qualidade
pos-colheita de quatro genotipos de feijado. Os genotipos foram colhidos na area
experimental do Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar da Universidade
Federal de Campina Grande, em Pombal-PB, transportados para o Laboratério de
Quimica, Bioquimica e Analise de Alimentos e analisados quanto aos parametros
fisicos, fisico-quimicos e compostos bioativos. O delineamento experimental utilizado
foi o inteiramente casualizado, formado por quatro genotipos de feijdo caupi (costela de
vaca, pingo de ouro, paulistinha e BRS marataod) avaliados em 4 repetigdes e
submetidos ao teste Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. Os gendtipos costela de
vaca e marataod destacaram-se quanto aos teores de sélidos soluveis, acidez titulavel,
clorofila, carotenoides, flavonoides, antocianinas e 4cido ascorbico. Enquanto o
genotipo pingo de ouro obteve as menores concentragdes. O genodtipo costela de vaca
apresentou bons atributos fisicos e bioativos, contribuindo para a manutengdo da
qualidade pos-colheita.

Palavras-chave: Leguminosa. Vagem. Compostos Bioativos.

Abstract: The cowpea (Vigna unguiculata L. Walp), known as string bean, is a crop of
great socioeconomic importance for the Northeast Region, with vast genetic variability
available. Therefore, the objective was to evaluate the postharvest quality of four green
cowpea genotypes. The genotypes were collected in the experimental area of the Center
for Agro-Food Science and Technology of the Federal University of Campina Grande,
in Pombal-PB, transported to the Laboratory of Chemistry, Biochemistry and Food
Analysis and analyzed for physical, physical-chemical and compound parameters
bioactive. The experimental design used was completely randomized, consisting of four
cowpea genotypes (costela de vaca, pingo de ouro, paulistinha and BRS marataod)
evaluated in 4 replications and submitted to the Tukey test at a 5% probability level.
The genotypes costela de vaca e marataod stood out in terms of soluble solids, titratable
acidity, chlorophyll, carotenoids, flavonoids, anthocyanins and ascorbic acid. While the
pingo de ouro genotype had the lowest concentrations. The cow rib genotype showed
good physical and bioactive attributes, contributing to the maintenance of post-harvest
quality.

Keywords: Legume. Pod. Bioactive compounds
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1 INTRODUCAO

O feijao caupi (Vigna unguiculata L. Walp), denominado como feijao-de-corda, feijdo
macassa ou macassar, é uma espécie pertencente a familia Fabaceae (GUIMARAES et al.,
2020). Essa leguminosa possui importancia na alimenta¢cdo humana, porque apresenta elevados
teores de carboidratos, proteinas, minerais, vitaminas ¢ fibras. No nordeste do Brasil, ¢ um
produto que contribui para a economia e geragdo de renda, por ser um tipo de feijdo adaptavel as
condi¢des do semiarido, motivando a aceitacao dos agricultores (VIEIRA et al., 2020).

A produgio nacional do feijdo caupi entre os anos de 2020 e 2021 foi em torno de 551
kg ha”'. Na Paraiba, a produtividade média no ano de 2017 foi de 250 kg ha”, esse baixo
desempenho, esta atrelado as condi¢des de déficit hidrico da regido, sendo um dos principais
fatores que afeta a produgdo do feijdo caupi, interferindo no desenvolvimento da cultura,
gerando modificag¢des no estagio fenologico, afetando a area foliar, altura das plantas, nimero
de graos por vagem e o nimero de vagens por planta (SOARES et al., 2021).

O principal mercado para o feijdo caupi ¢ a produgdo de grdos secos e sementes,
entretanto, os graos imaturos conhecidos como feijdo verde ou fresco sdo bastante apreciados na
culindria, por apresentar um sabor caracteristico e facil preparo, atributos que estao relacionados
com a colheita das vagens, indicada pelo estadio de desenvolvimento em que as mesmas
encontram-se proximo a matura¢do ¢ o momento em que param de acumular fotossintatos e os
grios apresentam umidade em torno de 60 a 70% (VIEIRA; BEZERRA; SANTOS, 2021).

O conhecimento sobre as linhagens adaptaveis as condigdes do semiarido, se faz
necessario para favorecer a produtividade e comercializagdo na regido nordeste (ARAUJO,
2019). O feijdo caupi possui composi¢do quimica e bioativa variavel conforme o genotipo.
Logo, o conhecimento sobre alguns componentes benéficos a saide humana também ¢ uma
caracteristica importante a ser observada (SOMBIE et al., 2018). Sendo assim, objetivou-se
avaliar a qualidade pos-colheita de quatro genotipos de feijdo caupi verde, considerando as
caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e de bioativos.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Local do experimento

O experimento foi realizado no Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar, da
Universidade Federal de Campina Grande, localizado no municipio de Pombal, Paraiba, sob
coordenadas geograficas 6°47°20” de latitude S e 37°48°01” de longitude W a uma altitude de
194 m.

2.2 Delineamento experimental

O delineamento experimental empregado foi o inteiramente casualizado constituido por
quatro gendtipos de feijdo caupi: Costela de vaca, Pingo de ouro, Paulistinha ¢ BRS maratao3,
utilizando a irrigacdo por gotejamento como fonte de disponibilidade de dgua objetivando a
hidratag@o das plantas, uma alternativa para combater o déficit hidrico da regido. Desde 15 dias
apos a semeadura (DAS) até 90 DAS, compreendendo as fases vegetativa (V) e reprodutiva (R)
da cultura. O gendtipo BRS-marataoa foi adquirido no programa de melhoramento genético de
feijao da Embrapa Meio Norte, e os demais genotipos com produtores locais, por se tratarem de
materiais comumente cultivados na regiao.

2.3 Semeadura
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Os quatro tratamentos, foram distribuidos em quatro blocos, totalizando 16 parcelas
experimentais com dimensdes de 10,8 m* (3,6 m x 3,0 m) cada. Realizou-se o semeio utilizando
o espacamento de fileiras duplas, 0,6 x 0,3 x 0,2 m, com 144 plantas por parcela. Constituindo
no somatdrio uma area experimental de 1080 m’. Os gendtipos foram semeados com uma tinica
semente por cova, totalizando uma densidade de plantio de 111.111 plantas por hectare.

2.4 Colheita e preparo das amostras

Os genotipos de feijao caupi foram colhidos manualmente observando o estidio de
maturagdo das vagens e transportados para o laboratorio de Quimica Bioquimica e Analise de
Alimentos. O material foi selecionado retirando-se todas as vagens que estivessem fora do
padrdo verde. As vagens foram submetidas a lavagem em agua corrente para retirada de
sujidades oriundas do campo, posteriormente, separou-se 20 vagens de cada gendtipo do feijdo
para as analises fisicas. Feito isso, os genotipos de feijao caupi foram debulhados manualmente
e processados em liquidificador (Turbo Inox, L-1200) na propor¢do (1:1) (amostra: agua
destilada). Logo apds, o material foi filtrado para retirada dos residuos fibrosos. O extrato
vegetal obtido foi acondicionado em recipiente de polipropileno com identificagdio e em
seguida, submetido as analises fisico-quimicas ¢ dos componentes bioativos.

2.5 Caracteristicas fisicas e fisico-quimicas

2.5.1 Massa fresca (g): determinada por pesagem dos feijoes em balanca semi-analitica (Marte)
com precisdo de 0,01 g.

2.5.2 Diametros (cm): estimados com paquimetro digital (MTX, inox profissional).
2.5.3 Comprimento da vagem (cm): estimado com fita métrica e expresso em cm.

2.5.4 Potencial Hidrogeniénico (pH): determinado com potenciometro digital de bancada
(Digimed, DM-22), conforme o método do Instituto Adolf Lutz (2008).

2.5.5 Concentragio de ions de H' (uM): calculada conforme a equacio: pH = log [H'].

2.5.6 Solidos soluveis (%): As amostras foram filtradas em duas camadas de algoddo e os
solidos soluveis medidos em refratometro digital de bancada (Hanna, HI96801) com
composicao automatica de temperatura, segundo o método do Instituto Adolf Lutz (2008).

2.5.7 Acidez titulavel (%): 5,0 mL das amostras foram adicionados a 45 mL de 4agua destilada e
3 gotas de fenolftaleina. A solucdo foi titulada com hidroxido de sodio 0,1 M até o ponto de
viragem do indicador fenolftaleina confirmado pela faixa de pH 8,1. Os resultados da acidez
foram expressos em porcentagem de acido malico, conforme método do Instituto Adolfo Lutz
(2008).

2.5.8 Razao solidos soluveis e acidez titulavel: obtido na divisdo dos valores de s6lidos soluveis
pela acidez total titulavel.

2.5.9 Extravasamento de eletrdlitos (%): para estimar o extravasamento de eletrolitos utilizou-se
a metodologia descrita por Simon (1977), com adaptagdes. O tempo de extravasamento dos
graos de feijoes foi estimado por uma curva de extravasamento cometida por testes. Utilizou-se
10 graos de feijao que foram adicionados em Erlenmeyer contendo 50 mL de agua deionizada.
A leitura inicial foi realizada em condutivimetro de bancada (mCA 150). As amostras foram
colocadas no agitador mecanico (Shaker Tecnal, 141) em agitagdo constante por 5 horas. Apos
esse tempo permaneceram em repouso por 19 horas, seguindo com a segunda leitura em
condutivimetro. As amostras foram submetidas a 7 sessoes de 1 min e 30 s, em forno
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microondas (Electrolux-31L), prosseguindo com a terceira leitura em condutivimetro. Ao final
de cada sessdo o microondas foi aberto por 30 s, a fim de evitar que a solugdo (agua + tecidos)
transbordasse. O extravasamento de eletrolitos foi expresso em porcentagem conforme Stuart

(1939).
2.6 Compostos bioativos

2.6.1 Clorofila e Carotenoides (mg 100 g'): para os valores de clorofila e carotenoides, foi
utilizado o método de Lichtenthaler (1987). 0,5 g da amostra, foi macerada em almofariz com
0,2 g de carbonato de calcio e 3 mL de acetona a 80%. Em seguida, a amostra foi transferida
para um tubo falcon e seu volume completado para 5 mL. Posteriormente, os tubos foram
centrifugados por 10 minutos a uma temperatura de 10 °C em uma velocidade de 3000 rpm.
Uma aliquota do sobrenadante foi transferida para uma cubeta de vidro realizando-se a leitura
em espectrofotometro (Spectrum, SP) nas absorbancias de 470, 646 ¢ 663 nm.

2.6.2 Flavonoides e Antocianinas (mg 100 g'): foram determinados conforme método de
Francis (1982). 1,0 g de amostra foi macerada em almofariz com 5 mL de Etanol-HCL (1,5N)
na propor¢do 85:15 por 1 min em ambiente com pouca incidéncia de luz. Logo apds a amostra
foi transferida para tubos falcon aferindo-se o volume para 10 mL. Os tubos permaneceram em
repouso sob refrigeracdo por 24 h, e em seguida foram centrifugados por 05 minutos numa
velocidade de 3000 rpm. Uma aliquota do sobrenadante foi transferida para uma cubeta de vidro
e as leituras foram realizadas em espectrofotdmetro (Spectrum, SP) nas absorbancias de 374
para flavonoides e 535 nm para antocianinas.

2.6.3 Acido ascorbico (mg 100 g'): 3,0 g da amostra foi adicionada a 47 mL de acido oxalico
0,5% e titulada com a solugdo de Tillmans (2,6 diclorofenol indofenol), até atingir o ponto de
viragem conforme método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

2.7 Analise estatistica

Os dados obtidos foram submetidos a analise de varidncia ANOVA e as médias
comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade, utilizando o software
AgroEstat” (BARBOSA; MALDONADO JUNIOR, 2015).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Caracterizacio fisica

O comprimento das vagens, diferiu significativamente entre os tipos de genotipos
avaliados (Figura 1A). O maior comprimento 21,44 cm foi encontrado na variedade costela de
vaca viabilizando sua aceitacdo no mercado consumidor pois de acordo com Gomes et al.
(2020) vagens acima de 20 cm possuem o padrdo desejavel para comercializacdo. Os menores
resultados foram encontrados nos genotipos marataod com 18,9 cm e pingo de ouro com 17,7
cm. No experimento realizado por Gomes et al. (2020) sobre caracterizagdo agrondmica de
variedades crioulas de feijdo caupi no municipio de Senador Guiomard, Acre, Brazil obteve
valores variando entre 13,20 cm a 22,13 cm, valor correspondente a variedade costela de vaca
que também obteve o maior comprimento da vagem.

O maior comprimento dos grdos avaliados foi encontrado no genoétipo costela de vaca
com um valor de 11,45 mm e o menor no gendtipo marataod com um valor de 8,37 mm (Figura
1B). Campos et al. (2010) estudando as caracteristicas morfologicas e fisicas de cinco cultivares
do feijdo caupi, encontraram comprimentos entre 7,75 a 9,81 mm em graos secos, resultados
proximos aos 8,37 e 11,45 mm encontrados nos graos imaturos deste trabalho.

O diametro dos graos diferiu estatisticamente (Figura 1C), com o maior resultado de 7,7
mm observado no genotipo pingo de ouro. Nota-se que o genotipo costela de vaca e paulistinha
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ndo diferiram entre si, encontrando-se os valores de 6,1 mm e 6,5 mm, respectivamente.
Entretanto, no gendtipo marataod foi averiguado o menor didmetro. Corroborando com os dados
encontrado por Campos et al. (2010) que ao estudar as caracteristicas morfologicas e fisicas de
cinco cultivares do feijao caupi obtiveram didmetro variando de 6,11 mm a 7,30 mm.
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Figura 1. Comprimento das vagens (A), comprimento dos gros (B), didmetro dos graos (C) de genotipos de feijao caupi verde.
*CV: Costela de vaca, PO: Pingo de Ouro, P: Paulistinha, M: BRS Marataoa.

**A barra vertical representa o desvio padrio da média. As médias seguidas de mesma letra nas barras ndo diferem
significativamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. CV, %: Coeficiente de variagao.

3.2 Caracterizaco fisico-quimica

O potencial hidrogenionico ndo diferiu significativamente entre os genotipos do feijao
caupi avaliados, observando-se valores entre 6,5 a 6,7 (Figura 2A). De acordo com Ribeiro et al.
(2020), o pH determina a qualidade e o grau de deterioracao dos alimentos. Além disso, um pH
acima de 4,5 favorece a proliferacdo de bactérias, sendo crucial uma maior atencdo na pos-
colheita dos feijoes para que se tenha uma vida util estavel. Bezerra et al. (2019) avaliando a
composi¢do quimica de oito cultivares do feijdo caupi, encontrou valores de pH em torno de
5,96 a 6,53, valores proximos aos encontrados nesta pesquisa.

Quanto aos resultados de ions H', as variedades de feijio ndo apresentaram diferenca
significativa, com valores em torno de 0,24 a 0,35 uM (Figura 2B). Conforme Nascimento et al.
(2019) a concentracio de ions H' é determinada pelo pH, comportando-se de forma
inversamente proporcional, ou seja, a medida que uma aumenta o outro diminui.

Os solidos solaveis diferiram significativamente, sendo os maiores teores constatados
nos genotipos pingo de ouro com 5,8% e marataod com 5,9% (Figura 2C). De acordo com
Cardoso et al. (2017), os solidos soluveis indicam os teores de agucares presentes, onde a
variagdo desse parametro pode estar associada a espécie, maturagdo e condigdes climaticas,
justificando a diferenga entre os genétipos de feijoes avaliados.
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Figura 2. Potencial hidrogeniénico (A), concentragdo de ions H' (B), sélidos soliveis (C), acidez tituldvel (D), ratio (E) e
extravasamento de eletrolitos (F) de genétipos de feijao caupi verde.

*CV: Costela de vaca, PO: Pingo de Ouro, P: Paulistinha, M: BRS Marataoa.

**A barra vertical representa o desvio padrio da média. As médias seguidas de mesma letra nas barras ndo diferem
significativamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. CV, %: Coeficiente de variagdo

A acidez titulavel, diferiu significativamente entre os genotipos de feijdes, com o maior
valor 0,11% encontrado na variedade costela de vaca (Figura 2D). Segundo Troni et al. (2019) a
acidez esta associada aos acidos orgénicos, parametro que auxilia nas distingdes do sabor e
odor, além de contribuir na conservacdo e qualidade dos alimentos. Bezerra et al. (2019)
analisando a composicdo quimica de oito cultivares de feijao caupi obteve valores variando
entre 0,53 a 0,81% em porcentagem de acido citrico. E afirma que a acidificacdo do tecido pode
ocorrer devido inadequacdes durante o armazenamento, na qual pode ser oriunda de processos
bioldgicos como a hidrélise enzimatica.

Para o ratio os maiores valores 68,86 ¢ 67,98%, foram verificados nas variedades pingo
de ouro e marataod, respectivamente. Diferindo significativamente dos demais genotipos
(Figura 2E). De acordo com Lattuada et al. (2020) a razdo entre os solidos soliveis e acidez
tituldvel ¢ um parametro utilizado para determinar o indice de maturagdo, indicando o equilibrio
entre os acidos e os agucares presentes nos alimentos.

O extravasamento de eletrolitos diferiu significativamente (Figura 2F), constatando-se
nos genoétipos marataod e paulistinha as maiores médias percentuais, 40,65 e 40,55%,
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respectivamente. Ja o gendtipo pingo de ouro diferiu dos demais com um valor de 28,47%.
Espasandin et al. (2018) informam que o extravasamento de eletrélitos é um indicador de dano
celular na membrana plasmatica. Segundo Brito et al. (2011), esse processo ocasiona rupturas
da membrana através do estresse oxidativo, gerando a peroxidagdo lipidica, descontrole da
permeabilidade seletiva e esgotamento celular. De acordo com Cruz et al. (2019) quanto mais
alta a dispersdo eletrolitica maior ¢ o dano gerado, entretanto, de acordo com Matos et al. (2015)
as células vegetais possuem maior resisténcia ao rompimento porque contém celulose nas
paredes celulares.

3.3 Compostos Bioativos

Nos teores de clorofila diferiram entre os feijoes caupi avaliados, sendo o maior valor
observado no gendtipo costela de vaca, alcancando uma média de 1,49 mg 100 g (Figura 3A).
Em contrapartida, os genotipos pingo de ouro e paulistinha obtiveram o menor teor de clorofila,
sendo a média 0,8 mg 100 g"'. Lacerda et al. (2020) ao estudarem o efeito da adubagio em
mudas de feijao-de-corda, obtiveram teores de clorofilas entre 0,56 a 1,99 mg 100 g'l, resultados
proximos ao encontrado no feijdo caupi verde. De acordo com Vieira, Bezerra ¢ Santos (2021)
as condigdes de processamento, armazenamento ¢ composi¢ao dos alimentos, influenciam na
degradagdo da clorofila. Conforme Lanfer-Marquez (2003), a clorofila ¢ um pigmento
importante no desenvolvimento das plantas, sendo responsavel pela captagdo de luz garantindo
a producdo de energia via fotossintese.

O maior teor de carotenoides, 0,15 mg 100 g, foi observado no genétipo Marataod
valor que difere significativamente dos demais genotipos (Figura 3B). Resultado proximo ao
reportado por Umeda (2017) para feijao carioca cru. Verificou-se que nos gendtipos pingo de
ouro, costela de vaca e paulistinha proporcionaram as menores médias, sendo 0,10 mg 100 g,
0,11 mg 100 g ¢ 0,12 mg 100 g, respectivamente. De acordo com Rodriguez-Amaya (2001),
fatores como luz, agdo enzimatica, calor e oxidagdo por peroxidos, promovem a deterioracdo
dos carotenoides, podendo também esta atrelado as condigdes ambientais, variagdes climaticas e
tipo de solo, motivando a degradag@o desse pigmento no feijao.

Os flavonoides diferiram entre os tipos de feijdes avaliados, observando-se nos
gendtipos costela de vaca e marataod concentragdes de 4,73 e 4,54 mg 100 g, respectivamente
(Figura 3C). Ja nos genotipos paulistinha e pingo de ouro foram observados teores de 3,73 mg
100 g' e 3,46 mg 100 g'. Ramadan (2017), informa que os flavonoides sdo pigmentos que
auxiliam na acdo antioxidante dos alimentos, atuando na inativacdo dos radicais livres.

Os teores de antocianinas diferiram com valores em torno de 0,84 mg 100 g' no
gendtipo costela de vaca e 0,43 mg 100 g no genétipo pingo de ouro (Figura 3D). Oliveira
(2019) relata que as antocianinas no feijdo, encontram-se em maior concentragdo na casca,
conferindo a cor desse alimento, sendo a quantidade de antocianinas distinta nos diferentes
genotipos de feijdo. Esses dados corroboram com os resultados encontrados nessa pesquisa.
Conforme Oliveira (2019) as antocianinas promovem o aumento de vida 1til nos alimentos,
devido as propriedades de agdo antioxidante que reduzem a oxidagao.

O 4cido ascorbico diferiu estatisticamente entre as variedades do feijdo caupi, com o
maior resultado de 4,77 mg 100 g' no gendtipo costela de vaca (Figura 3E). No estudo
realizado por Vieira, Bezerra ¢ Santos (2021) a concentracdo de acido ascorbico dos genotipos
analisados variou entre 4,15 mg 100 g" a 8,29 mg g". Conforme Oliveira et al. (2019), o 4cido
ascorbico ¢ um composto importante, sendo utilizado para determinar a qualidade dos
alimentos, podendo a diferenga entre os tipos de gendtipos estar relacionada com as condigdes
climaticas, manejo do solo e praticas culturais.
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Figura 3. Clorofilas (A), carotenoides (B), flavonoides (C), antocianinas (D) e acido ascorbico (E) de genoétipos de feijao caupi
verde.

*CV: Costela de vaca, PO: Pingo de Ouro, P: Paulistinha, M: BRS Marataoa.

**A barra vertical representa o desvio padrio da média. As médias seguidas de mesma letra nas barras ndo diferem
significativamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. CV, %: Coeficiente de variagao.

4 CONCLUSAO

O gendtipo costela de vaca revela-se favoravel quanto aos atributos fisicos, com os
maiores resultados referente ao comprimento das vagens e comprimento dos graos, tornando-o
propicio a melhor aceitagdo no mercado consumidor. E também destaca-se quanto aos teores de
acidez, acido ascorbico, clorofila, flavonoides e antocianinas, contribuindo para a manutengdo
da qualidade pos-colheita.
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o Inferior =2 cm;
o Direita e esquerda = 2,5 cm
Espacamento entre linhas: simples
o Os titulos devem ser separados do texto que os sucede por um espaco

simples em branco

Fonte: Times New Roman, com variagdes no tamanho e estilo da fonte, de acordo
com as informagdes constantes no Quadro 1:

e Quadro 1 — Tamanho e estilo da fonte

ITEM TAMANHO| ESTILO
Titulo do artigo 12 Negrito
Resumo 11 Normal
Abstract 11 Italico
Titulos primarios,
secundarios e 11 Negrito
terciarios
Como de texto do 1 Normal
artigo
Titulos de 10 Nenhum

ilustragoes e tabelas
Corpo de texto de

tabelas e quadros 10 Normal
Nota de rodapé e
indicagao de fontes g Normal

de ilustragoes e
tabelas
Fonte: Elaboracao propria.




 Titulo do artigo: deve conter no maximo 130 caracteres e apresentar apenas a
primeira inicial maiuscula, respeitando-se, porém, a obrigatoriedade em casos
especificos

* Resumo: entre 100 e 300 palavras

« Palavras-chave: de 3 a5

 Titulos das secdes: apenas primeira mailscula, respeitando-se, porém, a
obrigatoriedade em casos especificos

« Corpo do texto: o texto deve ser normalizado conforme normas da Associagdao
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) na versao mais atual:

« Referéncias (ABNT NBR 6023 — versio de novembro/2018) — devem ser
grafadas no final do artigo, em ordem alfabética dos elementos, de acordo com a
NBR 6023 — versao de novembro/2018. S6 devem compor as Referéncias as
fontes que tenham sido efetivamente citadas ao longo do texto. Ressalte-se que,
conforme a versao de 2018 da NBR 6023, as referéncias de artigos de periddicos
cientificos disponiveis on-line devem informar DOI (se houver), endereco
eletronico e data de acesso.

« Citacoes (ABNT NBR 10520)

« Notas (ABNT NBR 14724) — a indicagdo de nota no corpo do artigo deve ser
feita através de algarismos ardbicos, em formato sobrescrito, imediatamente
apds o termo ou frase a que se refere. As notas deverdo ser grafadas no rodapé
do texto, na pagina em que aparecem.

« Tllustracoes (ABNT NBR 6022 — versio de maio/2018) — incluem figuras,
quadros, graficos etc.

+ Tabelas (ABNT NBR 6022 — versio de maio/2018 e Normas de
Apresentacio Tabular do IBGE)- forma nao discursiva de apresentar
informagdes nas quais os dados numéricos se destacam como informagao
central.

+ Equacoes Matematicas (ABNT NBR 6022 — versio de maio/2018) — as
equagoes deverdo ser indicadas em linhas separadas do texto, iniciando-se em

um novo paragrafo.

Os itens seguintes apresentam elementos necessarios a estrutura do artigo; estes itens
podem, entretanto, ser formatados e ou intitulados como o autor achar mais adequado

para exposi¢do de seus argumentos.



2 Referencial tedrico

Esta secdo deve apresentar o modelo conceitual utilizado na investigacao,
referenciando as principais fontes nas quais o artigo foi fundamentado. Caso parte dos
resultados apresentados ja tenha sido previamente divulgada, a concepgao do texto e as

suas conclusdes principais devem ser necessariamente originais e inéditas.

3 Método da pesquisa

O artigo devera contemplar uma descricdo do desenvolvimento metodologico da
pesquisa. A descricdo, apesar de sucinta, devera ser clara, permitindo ao leitor
compreender perfeitamente o procedimento (metodologia ou métodos) adotado, ou ter

acesso a ele por referéncias citadas.

4 Resultados da pesquisa

Item no qual os resultados sdo apresentados e discutidos de forma sintética.

5 Conclusiao/Consideracoes
Nesta secao o autor deve apresentar seus comentarios conclusivos, destacando os

principais produtos (resultados) da pesquisa.

Referéncias
As referéncias devem ser grafadas no final do artigo em ordem alfabética e
cronoldgica, de acordo com a NBR 6023 — versdo de novembro/2018. S6 devem

compor as referéncias as fontes que tenham sido efetivamente citadas ao longo do texto.

Declaracao de direito autoral
* O(s) autor(es) autoriza(m) a publicag¢do do artigo na revista;

* O(s) autor(es) garante(m) que a contribuicdo ¢ original e inédita e que ndo estd em

processo de avaliagdo em outra(s) revista(s);

* A revista ndo se responsabiliza pelas opinides, ideias e conceitos emitidos nos textos,

por serem de inteira responsabilidade de seu(s) autor(es);



« E reservado aos editores o direito de proceder ajustes textuais e de adequagdo do artigo

as normas da publicacao.

Os autores devem declarar a originalidade do estudo, bem como o fato de que
este ndo foi publicado anteriormente ou estd sendo considerado para publicacio em
outro meio, como periddicos, anais de eventos ou livros. Ao autorizarem a publicacao
do artigo na Revista Principia do IFPB, os autores devem também responsabilizar-se
pelo contetido do manuscrito, cujos direitos autorais, em caso de aprovagdo, passardo a
ser propriedade exclusiva da revista. A Declaracao de Responsabilidades dos Autores e
Transferéncia de Direitos Autorais deverd ser assinada por todos os autores e anexada

ao sistema como documento suplementar durante o processo de submissao.



