
Revista Caatinga, Mossoró, v. 28, n. 1, p. 263 – 269, jan. – mar., 2015 

Universidade Federal Rural do Semi-Árido 
Pró-Reitoria de Pesquisa e Pós-Graduação 

http://periodicos.ufersa.edu.br/index.php/sistema 

ISSN 0100-316X (impresso) 
ISSN 1983-2125 (online) 

263 

PROPRIEDADES FÍSICAS E QUÍMICAS DE GRÃOS DE FEIJÕES  

CRIOULOS VERMELHOS1 

 

 
MANOEL SOARES SOARES JÚNIOR2, MÁRCIO CALIARI2*, FERNANDA SALAMONI BECKER2, ELI REGINA 

BARBOZA SOUZA2, ROSÂNGELA VERA2 

 

 

RESUMO – Sementes crioulas devem ser estudadas e valorizadas, pois podem contribuir para a melhoria de 

aspectos produtivos, comerciais e da alimentação de agricultores familiares, bem como a programas de melho-

ramento genético. O presente trabalho objetivou comparar as características físicas (cor e dimensões) e a com-

posição centesimal do grão in natura de cinco genótipos de feijões crioulos vermelhos, cultivados em sistema 

orgânico na fazenda Nossa Senhora Aparecida, em Hidrolândia (GO), Brasil. Foi empregado delineamento 

inteiramente ao acaso com 5 tratamentos e 4 repetições. Para a determinação das dimensões (comprimento, 

altura e largura) foi utilizado um paquímetro, colorímetro Color Quest II Sphere para os parâmetros instrumen-

tais de cor (L*, a* e b*), e os métodos recomendados pela Association of Official Analytical Chemists para a 

composição centesimal. O feijão Safira apresentou o maior comprimento e largura (13,89 e 7,59 mm, respecti-

vamente), além de maior luminosidade (42,38), menor tom avermelhado (3,53) e menores teores de cinzas e 

fibra (3,59 e 12,05 g 100g-1, respectivamente). O feijão Bolinha Vermelha foi o que apresentou as menores 

dimensões (9,1 x 4,3 x 5,7 mm), enquanto que o feijão Jalo Roxo o menor teor de proteína (16,61 g 100g-1) e o 

menor teor de cinzas (3,91 g 100g-1). E o feijão Vermelho Rajado obteve os maiores teores de proteína e fibra 

(18,83 e 16,45 g 100g-1, respectivamente). Todos os feijões crioulos se adaptaram ao sistema de produção orgâ-

nica. Entre os genótipos avaliados, o feijão Safira se destacou por possuir maiores dimensões e cor mais clara, 

os feijões Vermelho Rajado e Bolinha Vermelha pelo maior teor de proteína, o feijão Jalo Roxo pelos maiores 

teores de cinzas e extrato etéreo e o Vermelho Rajado pelo maior teor de fibras. 

 

Palavras-chave: Composição centesimal. Cor. Dimensões. Phaseolus vulgaris L. Propriedades físico-

químicas. 

 

 

PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES OF RED BEANS GRAINS  

 

 

ABSTRACT - Native seeds should be studied and appreciated as they can contribute to the improvement of 

production, trade and supply aspects of family farmers, and breeding programs. The aim  of the current  study 

was to compare the physical characteristics (color and size) and the chemical composition of the grain in natura 

five genotypes creole red beans, grown in organic system, on the Nossa Senhora Aparecida farm, in Hi-

drolândia-GO, Brazil. Completely randomized design with five treatments and four replications was employed. 

Caliper was used to determine the dimensions (length, height and width), Sphere II colorimeter ColorQuest to 

the instrumental color parameters (L*, a* e b*), and methods recommended by Association of Official Analyti-

cal Chemists to the chemical composition. The Safira beans showed the greatest length and width (13.89 and 

7.59 mm, respectively), in addition to greater luminosity (42.38), less reddish (3.53) and lower levels of ash 

and crude fiber (3.59 and 12.05 g 100 g-1, respectively). The beans Bolinha Vermelha showed the lowest di-

mensions (9.1 x 4.3 x 5.7 mm), while the Vermelho Rajado beans showed lower protein (16.61 g 100 g-1) and 

higher ash (3.91 g 100 g-1). The bean Vermelho Rajado received the greatest levels of protein and crude fiber 

(18.83 and 16.45 g 100 g-1, respectively). All creole beans adapted to organic production system. Among the 

genotypes, beans Safira stood out for having larger and lighter in color, the beans Vermelho Rajado and Bolin-

ha Vermelha dot by higher protein, beans Bolinha Vermelha by higher contents of ash and ether extract, and 

Vermelho Rajado the higher fiber content. 
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INTRODUÇÃO 
 

O feijoeiro comum é um alimento básico na 

dieta da população brasileira com notável fonte pro-

teica. É também um dos produtos agrícolas de maior 

importância socioeconômica devido ao grande volu-

me de mão de obra que emprega durante o ciclo da 

cultura (VIEIRA et al., 2006).  

Considerando a área semeada e a produtivida-

de esperada nas três safras, a produção total de feijão 

na safra 2013/2014 chegou a 3,3 milhões de tonela-

das. No geral, a cultura do feijão vem enfrentando 

altos e baixos nos últimos anos. Durante o período 

de estabelecimento e do ciclo produtivo do feijão 

primeira safra, a instabilidade dos preços, a baixa 

liquidez e os problemas climáticos fizeram os produ-

tores migrar parte da lavoura para outras culturas, 

como o milho e a soja (CONAB, 2013). 

A demanda por produtos ecologicamente ge-

rados é uma realidade, principalmente nos países de 

primeiro mundo. No Brasil esta demanda é aumenta-

da a cada ano, porém a produção orgânica requer do 

produtor um considerável conhecimento das técnicas 

de cultivo e a utilização de variedades que possuam 

alta produtividade. Para o feijoeiro este fato não é 

diferente, havendo pouca pesquisa sobre esse cultivo 

apesar de serem conhecidos os efeitos favoráveis da 

adubação orgânica, proporcionando melhoria na 

produtividade e atenuando os rigores climáticos 

(MARQUEZ et al., 2002). 

A agricultura orgânica específica para o culti-

vo do feijão está aumentando, visto que é uma planta 

de ciclo relativamente curto e com sistema radicular 

bastante superficial, sendo uma das espécies que 

mais responde à adubação orgânica (PARRA, 2000) 

e é ainda uma leguminosa capaz de realizar fixação 

biológica de nitrogênio pela simbiose com bactérias 

do gênero Rhizobium (BRITO et al., 2011). O feijão 

se torna boa opção para esse tipo de situação, pois há 

procura maior que a oferta no mercado orgânico e 

preço diferenciado, proporcionando rápido retorno 

do capital investido (CARVALHO; VANDERLEI, 

2007). 

No Brasil, a recomendação de novas cultiva-

res de feijão tem sido feita em função de suas carac-

terísticas agronômicas. Algumas delas são a produti-

vidade e a resistência às principais doenças que ata-

cam o feijoeiro. Nos últimos anos, os pesquisadores 

de programas de melhoramento genético do feijoeiro 

no Brasil têm reconhecido a importância das caracte-

rísticas físicas e sensoriais dos grãos de cultivares de 

feijão na sua aceitação pelos consumidores 

(CARNEIRO et al., 2005). 

Embora a Revolução Verde tenha sido res-

ponsável pela perda de grande parte da diversidade e 

variabilidade das plantas cultivadas, em função da 

transformação de agroecossistemas em monocultivos 

de variedades de estreita base genética, existe ainda 

hoje um número considerável de propriedades rurais 

que mantém plantas cultivadas que só foram melho-

radas pelas mãos de agricultores e agricultoras, deno-

minadas variedades tradicionais, antigas, caseiras, 

landraces (raças da terra) ou crioulas. Estas varieda-

des, as quais detêm a maior variabilidade dentre as 

plantas cultivadas são mantidas em grande parte atra-

vés de bancos de sementes de agricultores de todo o 

mundo e, principalmente, nos países em desenvolvi-

mento. Dentre as variedades crioulas de feijões há 

grande variação de cores, morfologia e usos. A pre-

ferência da utilização de sementes crioulas, de acor-

do com relatos dos agricultores entrevistados por 

Pelwing et al. (2008), foi atribuída principalmente a 

características como adaptabilidade, valorização dos 

costumes, sabor e qualidade das variedades tradicio-

nais, além do baixo custo de produção. O objetivo 

deste trabalho foi comparar as características tecno-

lógicas do grão in natura de cinco genótipos de fei-

jão crioulos de coloração avermelhada cultivados em 

sistema orgânico de produção. 

 

 

MATERIAL E MÉTODOS 
 

Sementes de feijões crioulos vermelhos das 

cultivares Bolinha Vermelha, Jalo Roxo, Vermelho 

Rajado, Roxinho Tradicional e Safira foram cultiva-

das em sistema orgânico, com irrigação por aspersão, 

na fazenda Nossa Senhora Aparecida (latitude 

16,965475 Sul, longitude 49,184229 Oeste e altitude 

787 m), no município de Hidrolândia (GO), durante 

a safra de 2008. O clima da região é caracterizado 

pela presença de invernos secos e verões chuvosos e 

é classificado como Aw no sistema de Köppen 

(tropical chuvoso). Durante o período de cultivo, as 

temperaturas máximas e mínimas foram de 32,7°C e 

9,3°C, respectivamente, a umidade relativa do ar 

variou entre 19 e 45% e não houve precipitações. O 

delineamento foi inteiramente casualizado (DIC), 

com 5 tratamentos (genótipos de feijões crioulos 

vermelhos) e 4 repetições.  

A área onde o ensaio foi instalado era de pou-

sio. O solo, do tipo latossolo vermelho amarelo, se-

gundo o Sistema Brasileiro de Classificação de Solos 

(Embrapa, 1999), foi corrigido três meses antes da 

semeadura com calcário dolomítico na dosagem de 2 

t. ha-1, incorporado com grade aradora. Após 20 dias, 

foi feita a distribuição de esterco de aves a lanço 

manualmente na dosagem de 1,0 t. ha-1 e a semeadu-

ra de Crotalaria juncea, em espaçamento de 0,5m 

entrelinhas e 40 sementes por metro linear. A incor-

poração foi realizada com grade aradora, a 60 dias da 

emergência (início do florescimento). A semeadura 

dos feijões foi realizada no final de maio, com espa-

çamento de 0,4m entre linhas e 10 plantas por metro 

linear. As sementes não foram inoculadas e não foi 

realizada adubação na semeadura e de cobertura, 

assim como não se realizaram pulverizações de inse-

ticidas ou de fungicidas em todo o ciclo. Foram apli-

cados ao redor de 300mm de lâmina de água de irri-

gação acumulada durante o ciclo da cultura. A co-
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lheita manual foi realizada no final de agosto e as 

vagens foram trilhadas e secas ao sol, sendo os grãos 

embalados em sacos de polietileno de baixa densida-

de e imediatamente analisados nos laboratórios de 

Tecnologia de Alimentos da Embrapa Arroz e Feijão 

e de Análises Físico-químicas de Alimentos da Uni-

versidade Federal de Goiás.  

As dimensões (altura, comprimento e largura) 

do feijão cru foram determinadas em amostras de 20 

grãos, com auxílio de paquímetro digital. Os parâ-

metros instrumentais de cor (L*, a* e b*) dos feijões 

crioulos vermelhos in natura foram determinados no 

Laboratório de Tecnologia de Alimentos da Embrapa 

Arroz e Feijão, com auxílio de um espectrofotômetro 

de reflectância difusa, modelo ColorQuest II Sphere 

(Hunter Associates Laboratory, Inc., Reston, USA), 

com sensor óptico geométrico de esfera. O aparelho 

foi previamente calibrado, realizando a leitura por 

reflexão e utilizando o ângulo de observação de 10º, 

iluminante principal D65 e reflexão especular excluí-

da (RSEN). No sistema Hunter de CRO, corrigido 

pela CIELab, os valores L* (luminosidade) variam 

entre zero (preto) e 100 (branco), os valores a* e b* 

(coordenadas de cromaticidade) flutuam de –a 

(verde) até +a (vermelho) e –b (azul) até +b 

(amarelo). As amostras de feijão foram transferidas 

para cubetas de quartzo do próprio equipamento, 

compactadas, colocadas sobre o sensor óptico de 

2,54mm, no qual foi realizada a leitura em vinte po-

sições diferentes de cada amostra conforme indica-

ção do manual do equipamento (HUNTERLAB, 

1998).  

A umidade foi determinada em estufa a 105   

C, até peso constante, conforme método oficial nº 

925.10 da Association of Official Analytical Che-

mists (AOAC International, 1997), as cinzas quanti-

ficadas por meio da carbonização total da matéria 

orgânica em forno mufla a 550 °C, como descrito no 

método oficial n° 923.03 da AOAC International 

(1997), o extrato etéreo determinado pelo método de 

Soxlet (AOAC, 1995), a proteína bruta quantificada 

pelo método microKjeldhal, conforme metodologia 

oficial n°960.52 da AOAC International (1997), uti-

lizando o fator 6,25 para converter o teor de nitrogê-

nio em proteína, e a fibra bruta determinada como 

descrito no método oficial n° 044/IV do Instituto 

Adolf Lutz - IAL (2005). Todas as análises foram 

realizadas em triplicata. Os carboidratos foram deter-

minados pelo cálculo da diferença entre 100 gramas 

do alimento e a soma total dos valores encontrados 

para umidade, cinzas, lipídios, proteínas e fibra bruta 

(BRASIL, 2003). Os dados obtidos nas análises físi-

cas e químicas foram avaliados por meio de análise 

de variância e as médias comparadas pelo teste 

Tukey a 5% de probabilidade de erro, utilizando o 

aplicativo Assistat (2011). 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Todos os grãos de feijão diferiram estatistica-

mente entre si em relação ao comprimento, com ex-

ceção do feijão Bolinha Vermelha, que se asseme-

lhou ao feijão Vermelho Rajado (Tabela 1). O maior 

comprimento de grão foi observado no feijão Safira, 

seguido pelo feijão Jalo Roxo e Roxinho Tradicional. 

A maior altura de grão foi verificada no feijão Roxi-

nho Tradicional, seguido dos feijões Safira e Jalo 

Roxo, que não diferiram entre si. Os grãos dos fei-

jões Vermelho Rajado e Bolinha Vermelha apresen-

taram as menores alturas. Os grãos dos feijões Ver-

melho Rajado e Bolinha Vermelha apresentaram a 

menor largura. O grão do feijão Safira possui a maior 

largura, diferindo dos demais, seguido do feijão Ro-

xinho Tradicional e do feijão Jalo Roxo. 

Tabela 1. Dimensões do grão in natura de cinco genótipos de feijão crioulo vermelho cultivados em sistema de produção 

orgânica em Hidrolândia, Goiás, Brasil, safra 20081. 

Tratamento 
Comprimento 

(mm) 

Altura 

(mm) 

Largura 

(mm) 

Safira 13,89±0,82a 5,38±0,50ab 7,59±0,40a 

Jalo Roxo 12,93±0,89b 5,10±0,30b 6,67±0,46c 

Roxinho Tradicional 10,14±0,52c 5,48±0,52a 6,98±0,30b 

Vermelho Rajado 9,42±0,54d 4,35±0,35c 5,89±0,34d 

Bolinha Vermelha 9,10±0,57d 4,29±0,24c 5,75±0,30d 

 1 1 Médias nas colunas seguidas da letras diferentes diferem estatisticamente pelo teste Tukey ao nível de 5% de probabilida-

de. 

Com exceção das dimensões dos feijões Safi-

ra e Jalo Roxo, que apresentam dimensões maiores, 

os demais feijões assemelharam-se às dimensões 

encontradas por Ribeiro et al. (2000) para grãos de 

feijão dos grupos comum carioca e preto, cujos valo-

res médios para comprimento de grãos foram de 10,7 

mm para o tipo carioca e 10,5 mm para o tipo preto. 

Para largura do grão, os autores relataram valores 

médios de 6,8 mm para feijão tipo preto e 6,8 mm 

para o tipo carioca. 

Em relação à coloração do tegumento dos 

grãos, a luminosidade foi maior no feijão crioulo 
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Safira, diferindo dos demais, seguido pelo feijão 

Vermelho Rajado e Bolinha Vermelha, que não dife-

riram entre si, sendo que este último também não 

diferiu do feijão Jalo Roxo (Tabela 2).  

Tabela 2. Luminosidade (L*) e coordenadas de cromaticidade (a* e b*) do tegumento do grão in natura de cinco genótipos 

de feijão crioulo vermelho cultivados em sistema de produção orgânica em Hidrolândia, Goiás, Brasil, safra 20081.  

Tratamento L* a* b*2 

Safira 42,38±1,21a 3,53±1,26d 1,71±0,50cd 

Jalo Roxo 39,04±0,80c 5,31±0,68c 1,40±0,43d 

Roxinho Tradicional 32,58±1,39d 6,12±0,65b 2,63±0,21b 

Vermelho Rajado 40,53±1,54b 7,38±0,77a 2,10±0,68c 

Bolinha Vermelha 39,92±0,76bc 6,87±0,74ab 3,21±0,55a 

 1 1 Médias nas colunas seguidas das letras diferentes diferem estatisticamente pelo teste Tukey ao nível de 5% de probabilida-

de; 2 Valores transformados em x + 1; L* o valor L* varia do preto ao branco, croma a* do verde ao vermelho e croma b* 

do azul ao amarelo. 

Dois genótipos de cultivares crioulas do tipo 

cores, 43 AMM – PS4 e 43 AMM – OS13, de colo-

ração arroxeada obtiveram valores de luminosidade 

de 28,6 e 28,0, respectivamente (Ribeiro et al., 

2008). O feijão Roxinho Tradicional apresentou te-

gumento mais escuro, diferindo dos demais feijões 

crioulos avaliados (Figura 1). A coordenada a* foi 

maior nas amostras dos feijões Vermelho Rajado e 

Bolinha Vermelha, que não diferiram entre si, sendo 

que este último não diferiu do feijão Roxinho Tradi-

cional, denotando que estas amostras de feijões são 

as mais avermelhadas, pois quanto maior o valor de 

a* mais intensa é a tonalidade vermelha (Tabela 2). 

A coordenada b* foi maior no tegumento do grão do 

feijão Bolinha Vermelha, seguido pelo Roxinho Tra-

dicional e Vermelho Rajado, todos diferindo entre si. 

Logo, foram as amostras que apresentaram as tonali-

dades com maior influência de tons amarelados 

(Tabela 2). 

Figura 1. Grãos de feijões crioulos vermelhos (da esquerda para a direita): Bolinha Vermelha, Safira, Jalo Roxo, Roxi-

nho Tradicional e Vermelho Rajado. Os grãos estão dispostos sobre papel milimitrado. 

O grão do feijão Safira apresentou a maior 

umidade, diferindo dos demais, seguido pelo Roxi-

nho Tradicional e Vermelho Rajado, enquanto os 

feijões Bolinha Vermelha e Jalo Roxo apresentaram 

os menores níveis de umidade, não diferindo entre si 

(Tabela 3) devido às diferenças na permeabilidade 

do tegumento dos grãos dos diferentes genótipos, 

que pode facilitar ou dificultar a perda de umidade 

durante a etapa de secagem dos mesmos. Silva et al. 

(2009) ao estudarem três cultivares de feijão comum 
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encontraram teores de umidade variando de 5,81 a 

9,15 g 100 g-1, semelhantes aos obtidos neste estudo. 

O teor de umidade variou em função do tempo de 

secagem, sendo adequado para o armazenamento, 

pois foram inferiores a 14% (BRASIL, 2008). O 

grão do feijão Jalo Roxo apresentou o maior teor de 

cinzas, não diferindo dos demais, com exceção do 

Safira que apresentou o menor teor. Os resultados 

para cinzas estão abaixo da faixa obtida (4,65 - 4,91g 

100g-1 em base úmida) por Silva et al. (2009), ao 

analisarem três cultivares de feijão comum - BRS 

Supremo de coloração preta, Carioca Pontal de colo-

ração marrom e WAF 75 de coloração branca. Se-

gundo a Tabela Brasileira de Composição de Ali-

mentos - TBCA-USP, (2008), o teor médio de cinzas 

de feijão cru é de 3,71g 100 g-1, valor semelhante aos 

obtidos neste trabalho (Tabela 3). 

Tabela 3. Composição centesimal média (base seca) do grão in natura de cinco genótipos de feijão crioulo vermelho 

cultivados em sistema de produção orgânica em Hidrolândia, Goiás, Brasil, safra 20081. 

1 Médias nas colunas seguidas da letras diferentes diferem estatisticamente pelo teste Tukey ao nível de 5% de probabili-

dade. 

Os maiores teores de extrato etéreo foram 

verificados nos grãos dos feijões Bolinha Vermelha 

e Jalo Roxo, os quais não diferiram entre si (Tabela 

3). Nos feijões Vermelho Rajado, Safira e Roxinho 

Tradicional foram verificados os menores valores. 

Analisando vinte e uma linhagens de feijão, Mesqui-

ta et al. (2007) verificaram que os teores de lipídios 

variaram entre 0,53 – 2,55g 100 g-1 (base seca) e 

Silva et al. (2009) observaram uma faixa de 1,93 – 

2,56g 100 g-1 (base seca), valores semelhantes aos 

encontrados nesta pesquisa, respectivamente. Segun-

do o Núcleo de Estudos e Pesquisas em Alimentação 

- NEPA (2006), o teor médio de lipídios para feijão 

carioca cru foi de 1,3g 100 g-1, enquanto que para o 

preto e o roxo foi de 1,2g 100 g-1, valores abaixo dos 

obtidos neste trabalho. 

Os grãos dos feijões Vermelho Rajado, Boli-

nha Vermelha e Roxinho Tradicional obtiveram os 

maiores teores de proteína. Os que apresentaram 

menores teores de proteína foram o Safira e Jalo 

Roxo (Tabela 3). De acordo com Mesquita et al. 

(2007), o teor de proteína encontrado em linhagens 

de feijão comum foi de 22,34 – 36,28g 100 g-1, e 

Silva et al. (2009) verificaram teores de proteína 

variando de 24,50 – 25,62g 100 g-1, valores superio-

res aos obtidos neste trabalho. Segundo Lajolo et al. 

(1996), na composição centesimal do feijão o conteú-

do proteico é variável em razão do local de cultivo, 

fatores ambientais, manejo e da própria cultivar. 

O grão do feijão Vermelho Rajado obteve o 

maior teor de fibra, diferindo dos demais, seguido 

pelos feijões Roxinho Tradicional, Bolinha Verme-

lha, Jalo Roxo e Safira, que não diferiram entre si 

(Tabela 3). Os resultados obtidos neste trabalho 

(12,05 – 16,45 g 100g-1) estão acima dos valores 

citados na literatura em razão dos diferentes métodos 

de análise de fibra. Ribeiro et al. (2005) obtiveram 

uma amplitude de variação do teor de fibra em grãos 

de feijão de cor (3,31 a 5,57 g.100g-1) maior do que 

em feijão do grupo preto (3,40 a 5,17 g.100g-1), en-

quanto Londero et al. (2008) verificaram valores de 

fibra bruta de 3,42 – 4,30g .100g-1 em diferentes po-

pulações de feijões. 

O grão do feijão Jalo Roxo apresentou o mai-

or valor de carboidratos, diferindo dos demais mate-

riais genéticos, seguido do feijão Bolinha Vermelha. 

Os menores valores de carboidratos foram verifica-

dos nos feijões Roxinho Tradicional, Safira e Verme-

Tratamento Umidade Cinzas Extrato Etéreo Proteína Fibra Bruta Carboidratos Totais 

Safira 9,5±0,3a 3,6±0,1b 1,8±0,04c 16,8±0,8bc 12,1±0,9b 68,3±0,6c 

Jalo 5,0±0,2d 3,9±0,2a 2,7±0,02a 16,6±0,2c 12,2±0,9b 71,8±0,3a 

Roxinho Tradicional 7,8±0,2b 3,7±0,1ab 1,6±0,01d 18,2±0,9ab 13,5±0,3b 68,7±0,6bc 

Vermelho Rajado 7,1±0,3c 3,7±0,1ab 2,2±0,03b 18,8±0,1a 16,5±0,8a 68,2±0,3c 

Bolinha Vermelha 5,3±0,2d 3,8±0,03ab 2,7±0,05a 18,4±0,4a 12,5±0,3b 69,8±0,2b 
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lho Rajado, que não diferiram entre si. Silva et al. 

(2009) encontraram valores de carboidratos (43,84 – 

45,67 g.100g-1) abaixo dos valores obtidos neste tra-

balho. De acordo com o NEPA, o teor médio de car-

boidratos do feijão carioca cru é de 61,2g 100 g-1, 

valor ligeiramente inferior aos obtidos neste trabalho 

para as variedades de feijões crioulos pesquisados. 

Os valores da composição centesimal para o feijão 

Roxinho Tradicional obtidos neste trabalho são se-

melhantes aos reportados por Soares et al. (2012). 

 

 

CONCLUSÃO 
 

Todos os feijões crioulos se adaptaram ao 

sistema de produção orgânica. 

Entre os genótipos avaliados, o feijão Safira 

se destacou por possuir maiores dimensões e cor 

mais clara, o feijão Vermelho Rajado e o Bolinha 

Vermelha pelo maior teor de proteína, o feijão Jalo 

Roxo pelos maiores teores de cinzas e extrato etéreo 

e o Vermelho Rajado pelo maior teor de fibras. 
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