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Introdução. O feijão (Phaseolus vulgaris L.) é uma das principais fontes de proteína vegetal 
consumida no Brasil (Buratto et al., 2009). A média atual de consumo desse grão é de 17 kg per 
capita/ano (Feijão, 2014), todavia, apesar de sua expressividade, o seu consumo per capta diminuiu 
nas últimas décadas. Assim, visando atender um mercado consumidor mais exigente, a melhoria das 
qualidades nutricionais e tecnológicas das cultivares tem sido uma alternativa dos programas de 
melhoramento do feijoeiro-comum para reverter esse quadro e melhorar a aceitação de novas 
cultivares no mercado. As qualidades tecnológicas e nutricionais do feijão são determinadas em 
parte pelo genótipo e influenciadas pelas condições do ambiente durante o desenvolvimento da 
planta e dos grãos, sendo que estas podem contribuir para a ocorrência da interação genótipos x 
ambientes (GxA), para tais características (Dalla Corte et al., 2003).  Na literatura há evidências de 
que, além da própria cultivar, o conteúdo proteico dos feijões pode ser influenciado por fatores 
climáticos, local de cultivo, além da interação GxA (Gomes Júnior et al., 2005; Buratto et al., 
2009). De modo similar, observa-se a influência desses efeitos para o tempo de cocção dos grãos 
(Bordin et al., 2010; Perina et al., 2010). Visando atenuar o efeito da interação GxA e tornar o 
processo de indicação de cultivares mais seguro, a identificação de cultivares com comportamento 
previsível e as responsivas à melhoria do ambiente, tem sido uma alternativa muito utilizada. Diante 
do exposto, o objetivo deste trabalho foi identificar linhagens de feijoeiro-comum do grupo carioca 
com alta adaptabilidade e estabilidade fenotípica para teor de proteína e tempo de cocção dos grãos. 
 
Material e Métodos. Foram instalados ensaios de Valor de Cultivo e Uso (VCU) de feijoeiro-
comum em 12 ambientes, nas safras da seca/2011(Anápolis/GO, Brasília/DF Santo Antônio de 
Goiás), inverno/2011 (Anápolis/GO), águas/2011 (Rio Verde/GO, Santo Antônio de Goiás/GO, 
Brasília/DF, Prudentópolis/PR, Araucária/PR, Ponta Grossa/PR), seca/2012 (Santo Antônio de 
Goiás/GO, Brasília/DF) e águas/2012 (Carira/SE). Os ensaios foram compostos por 13 linhagens 
(CNFC 15003, CNFC 15010, CNFC 15018, CNFC 15023, CNFC 15025, CNFC 15033, CNFC 
15035, CNFC 15038, CNFC 15049, CNFC 15070, CNFC 15082, CNFC 15086, CNFC 15097) e 



[Digite aqui] 
 

quatro testemunhas (BRS Estilo, Pérola, CNFC 10429 e CNFC 10762), todas de grãos carioca. Os 
ensaios foram instalados em blocos casualizados, com três repetições e parcelas constituídas de 
quatro linhas de 4 metros (Brasil, 2006). Nas duas linhas centrais foram colhidos grãos para 
avaliação do tempo de tempo de cocção, assim como para o teor de proteína. Para o tempo de 
cocção, os grãos de feijão foram embebidos em água destilada, na proporção de 1:4 (p/v), à 
temperatura ambiente. Após 16 horas, a água foi eliminada e os grãos colocados no cozedor de 
Mattson. A metodologia foi adaptada de Proctor e Watts (1987). O tempo médio de queda das 13 
primeiras hastes foi considerado como tempo médio de cozimento de cada amostra. As análises de 
teor de proteína foram realizadas a partir da farinha dos grãos (grãos moídos em moinho de bolas) 
segundo o método Kjeldahl (AOAC, 1980), utilizando o fator 6,25 para converter o nitrogênio total 
em proteína bruta. Os dados obtidos foram submetidos a análises de variância individuais, para cada 
característica. Posteriormente foram realizadas as análises conjuntas, observando-se a 
homogeneidade das variâncias, por meio da relação 7:1 dos quadrados médios residuais, conforme 
sugerido por Pimentel-Gomes (2000). As médias foram comparadas pelo teste de Scott & Knott a 
10% de probabilidade. A precisão dos experimentos foi estimada por meio da acurácia seletiva 
(AS), proposta por Rezende e Duarte (2007). Também foram realizadas análises de estabilidade e 
adaptabilidade segundo o método proposto por Nunes et al. (2005). Para realização das análises 
estatísticas, foi utilizado o aplicativo SAS (SAS, 2008). 
 
Resultados e Discussão. As análises de variância evidenciaram diferenças significativas (p<0,01) 
entre os genótipos para ambos os caracteres avaliados. Na análise conjunta, todos os efeitos foram 
significativos, o que confirma a presença de variabilidade entre os genótipos e entre os ambientes 
utilizados. Também foi verificado o comportamento não coincidente dos genótipos nos ambientes 
avaliados, devido à interação genótipos x ambientes, tanto para teor de proteína, quanto para tempo 
de cocção dos grãos (Tabela 1), o que justifica um estudo de adaptabilidade e estabilidade. A 
interação entre genótipos x ambientes para teor de proteína e tempo de cocção é frequentemente 
relatada na literatura, assim como diferenças no comportamento de genótipos em diferentes locais, 
anos agrícolas e épocas de semeadura (Dalla Corte et al., 2003; Gomes Júnior et al., 2005; Buratto 
et al., 2009; Bordin et al., 2010; Perina et al., 2010). Os coeficientes de variação foram de 6,9% e 
11,2%, respectivamente, para proteína e tempo de cocção, indicando que a precisão experimental 
encontra-se dentro do nível adequado, com valores próximos aos encontrados na literatura (Buratto 
et al., 2009; Perina et al., 2010). A boa precisão experimental foi reforçada pelas estimativas da 
acurácia seletiva, uma vez que os experimentos apresentaram alta precisão para teor de proteína (0,7 
≥AS < 0,90) e muito alta (AS ≥ 0,90) (Cargnelutti Filho e Storck, 2009) para o tempo de cocção. De 
maneira geral, observou-se que as linhagens com as maiores médias apresentaram os maiores 
valores de zi, indicando, assim, alta relação destas estimativas para todos os caracteres avaliados 
(Tabela 2). Verificou-se, também, grande diferença na estabilidade das linhagens para os caracteres 
em estudo, medida pelo coeficiente de variação do zi (CVi). Assim, é importante identificar 
linhagens com altas médias e que sejam estáveis e adaptadas. Para o teor de proteína, as linhagens 
identificadas como mais adaptadas foram: CNFC 10582 (zi = 3,32) e CNFC 10429 (zi = 3,13). Foi 
verificada grande diferença de estabilidade entre as linhagens, com estimativas variando de 21,47 a 
74,37%. A linhagem mais estável foi CNFC 15049 (CVi = 21,47%), seguida por CNFC 15018 (CVi 
= 25,11%) e CNFC 15033 (CVi = 25,49%). Observando-se conjuntamente, as estimativas de média, 
adaptabilidade e estabilidade, destacam-se sete genótipos, sendo estas, CNFC 15082, CNFC 10429, 
CNFC15049, CNFC15097, Pérola, CNFC 15018 e CNFC 15086 (Tabela 2). Para tempo de cocção, 
as linhagens mais adaptadas foram CNFC 15049 (zi = 4,58), seguida por CNFC 15033 (zi = 3,72) 
(Tabela 21). As linhagens mais estáveis foram CNFC 15023 (CVi = 15,58%), CNFC 15086 (CVi = 
18,51%) e BRS Estilo (CVi = 18,96%). Ressalta-se que entre as oito linhagens com menores índices 
de tempo de cocção, sete também estiveram entre as mais estáveis. Verificando a média, a 
adaptabilidade e estabilidade, podem-se destacar três linhagens promissoras para a redução no 
tempo de cocção dos grãos: CNFC10429, BRS Estilo e CNFC 15023. Considerando-se as duas 
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características avaliadas simultaneamente, verifica-se que as linhagens CNFC 10429 e CNFC 15049 
conseguiram reunir boas médias, altas adaptabilidades e estabilidades. 
 
Tabela 1. Resumo das análises de variância conjuntas de 12 ensaios com 17 genótipos de feijoeiro-
comum tipo carioca, avaliados nos anos de 2011/2012, para teor de proteína e tempo de cocção. 
Fonte de variação Análise Conjunta 

 
Teor de Proteína  Tempo de Cocção 

 
GL1 QM P-valor  GL QM P-valor 

Genótipos (G) 16 17,2 0,000  16 124,6 0,000 
Ambientes (A) 11 217 0,000  11 1781,5 0,000 
G x A 113 3,6 0,023  176 23,4 0,000 
Resíduo  119 2,5    192 11,3   
Média   22,78      29,86   
CV (%)   6,89      11,25   
AS (%) 

 
0,89 

 
 

 
0,90 

 1 GL da interação e do resíduo ajustados segundo Cochran (1954). AS - acurácia seletiva. 

Tabela 2. Estimativas de parâmetros de estabilidade e adaptabilidade fenotípica de 17 genótipos de 
feijoeiro-comum avaliados em 12 ambientes, nos anos de 2011 e 2012, pelo método de Nunes 
(2005), para teor de proteína e tempo de cocção. 
Genótipos Teor de Proteína  Tempo de Cocção 

 
Média 

(%) zij CVi  
Média 
(min.) zij CVi 

CNFC 15082 24,3 a 3,32 25,77  27,4 a 1,84 19,79 
CNFC 10429 24,3 a 3,13 27,35  28,0 a 3,56 21,79 
CNFC 15049 23,6 b 2,55 21,47  31,2 b 4,58 23,35 
CNFC 15097 23,4 b 2,45 43,95  36,9 c 3,24 36,85 
PÉROLA 23,6 b 2,38 41,24  31,8 b 3,29 29,17 
CNFC 15018 23,1 b 2,20 25,11  28,7 a 2,96 19,41 
CNFC 15086 23,0 b 2,18 42,09  28,7 a 2,71 18,51 
BRS ESTILO 22,7 c 1,99 50,31  27,0 a 3,55 18,96 
CNFC 15035 22,6 c 1,89 47,53  30,8 b 2,74 30,00 
CNFC 15033 22,3 c 1,73 25,49  29,6 b 3,72 19,74 
CNFC 15038 22,3 c 1,73 41,04  28,3 a 2,70 19,32 
CNFC 15003 22,4 c 1,66 57,28  30,5 b 3,10 22,68 
CNFC 15023 22,5 c 1,64 38,94  28,4 a 3,32 15,58 
CNFC 15070 22,0 d 1,39 52,89  30,7 b 2,85 21,35 
CNFC 15010 21,7 d 1,38 42,10  29,7 b 2,04 35,64 
CNFC 15025 22,0 d 1,31 39,23  29,2 a 1,94 31,72 
CNFC 10762 21,5 d 1,07 74,37  30,9 b 2,84 22,66 

Médias seguidas pela mesma letra na coluna não diferem estatisticamente pelo teste Scott-Knott, a 10% de 
probabilidade. 

Conclusão. As linhagens CNFC 10429 e CNFC 15049 apresentam alto teor de proteína, baixo 
tempo de cocção e alta estabilidade e adaptabilidade, o que possibilita atender as exigências de 
consumidores que almejam por produto com maior qualidade dos grãos. 
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