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NOTA TECNICA

COMPARACION  DEL TIEMPO DE COCCION DE OCHO CULTIVARES
DE FRIJOL COMUN (Phaseolus vulgaris L.)1/

Miguel Morax
ABSTRACT

COMPARISON OF THE COOKING TIME OF EIGHT CULTIVARS OF COMMON BEANS (Phaseolus vulgaris)
L.). Beans of eight cultivars produced and handle in very similar way to each other, were
stored for 18 sonths at 13 and 161 soisture content and 258C., Results show significative
differences between levels of wmoisture content and storage tise but there were no
difference in cooking time for the different cultivars stored under similar conditions.

INTRODUCCION

A pesar de la importancia del problema del aumento del
tiempo de coccidn del frijol durante su almacenamiento por
los problemas que este fendmeno significa en cuanto a mayor
gasto de energia, pérdida de valor nutricional y comercial o
inclusive la pérdida total del grano por avanzado grado de
deterioro, es poco lo que se avanza en el conocimiento de la
accion de tantos factores que han sido mencionados con
posibil idades, 0O certeza, de tener influencia en este

fendmeno. Dentro de los que han resultado mds consistentes
en su efecto sobre el tiempo de coccidn del frijol estan el
contenido de humedad y la temperatura vy tiempo de

almacenamiento de los mismos (Burr; et al, 1968; Mora,
1982).,

Puesto gque el cultivar podria influir en los cambios en
el tiempo de coccion (Elias y Bressani, 1982), la utilidad
de 1los resultados de un trabajo pueden quedar limitados a
los materiales utilizados. Por otra parte, es también muy
importante conocer si existen diferencias marcadas entre los
materiales genéticos utilizados en algun lugar especifico,
ya sea con fines de poder utilizar esos materiales como
fuente de potencial genético para disminuir el problema, o
para estar prevenidos o darle un manejo especial a los
cultivares mas propensos a presentar el problema del aumento
en el tiempo de coccidn. Por las consideraciones anteriores

se hizo este trabajo, de caracter exploratorio, donde
solamente se incluyeron algunos de los cultivares existentes
en el pais, con el propdsito de dar 1las primeras

1/ Recibido para publicacidn el 23 de marzo de 1988.
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indicaciones de 1la posible uniformidad o diferencia en
cuanto al aumento del tiempo de coccién del tipo de
materiales locales.

MATERIALES Y METODOS

Por 1la posibilidad de la existencia de tantos factores
involucrados en la respuesta del frijol al aumentop del
tiempo de coccidn, en este trabajo se tratd de aislar al
maximo, el posible efecto de las propias caracteristicas
genéticas de los materiales utilizados. Para cumplir con lo
anterior, el ensayo se inicié con la produccién del grano de
cuatro cultivares de frijol rojo (Huetar, México 80,
Corobici vy Chorotega) y cuatro de frijol negro (Talamanca,
Pavamor, Porrillo Sintético vy Brunca) en el mismo lote vy
durante el mismo tiempo. Todos los cultivares recibieron el
mismo manejo durante las etapas de produccion, cosecha vy
trilla. , o .

Con el proposito de ampliar 'las posibilidades de que se
manifestaran las posibles diferencias entre cultivares, el
ensayo se realizd con grano a 13 y 16% de <contenido de
humedad. Para realizar lo anterior; una parte del grano de
cada cultivar se sect por exposicion al ambiente de un
cuarto con aire acondicionado, - hasta 16% de contenido de
humedad y otra hasta 13%. Después de ajustar lo mejor
posible 1los contenidos de humedad, se guardaron por
duplicado sublotes - de cerca de 5 Kg del grano, en
recipientes plasticos que se mantenian cerrados
herméticamente para evitar los cambios de humedad durante el
tiempo de almacenamiento. Estos recipientes se mantuvieron
almacenados en un cuarto con aire acondicionado que mantenia
una temperatura de 25 + 2 9C, vy distribuidos de acuerdo con
un disefo experimental completamente aleatorio.

Se hizo una evaluacidn de contenido de humedad y tiempo
de coccién al inicio del almacenamiento y luego, cada tres
meses hasta los 18 meses. De cada repeticidn se hizo dos
andlisis del tiempo de coccidon y del contenido de humedad
del grano, el cual se determind de acuerdo con lo
establecido por AOAC, 1970, o sea por secamiento de grano
entero a 183 9QC durante 72 horas. Las evaluaciones del
tiempo de coccién se hicieron con los lineamientos del
método oficializado por ICAITI 1978, cuyas caracteristicas
principales son: la determinacidén se hace en una olla de
aluminio sin tapa, toma de dos muestras de 58 granos cada 1S
minutos y la prueba de textura de cada frijol presionandolo
entre los dedos.’ : : '

-Para ] andlisis estadistico del efecto del contenido
de humedad y cultivar se hizo un analisis de variancia por
fecha de muestreo. ‘Para mejorar la confiabilidad de 1las
conclusiones con respecto al factor cultivar, solamente se
consideraron diferencias con probabilidades de error £ 1%.
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Para la comparacion. de medias se usd la prueba de Scheffe.

RESULTADOS Y DISCUSION

El tiempo de coccidn inicial fue en todos los casos de
60 minutos (Figura 1) vy al final del experimento se
alcanzaron tiempos de coccion entre 97 y 177 minutos.
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Fiw. | Hfecro del cultlvar en el tiempo de coccidn del frijol almacenadn a
1} v 16% de contenido de humedad. (c.h.).

Al analizar el efecto de los cultivares, que era el
principal .objetivo de este trabajo, en ningun caso se
encontraron diferencias estadisticamente significativas
entre los tiempos de coccidn de estos cuando las condiciones
y tiempo de almacenamiento eran iguales entre si.

: Solamente se encontraron diferencias en el tiempo de
coccién por efecto del contenido de humedad y del tiempo de
almacenamiento del grano.

El andlisis estadistico de los datos mostré diferencias
altamente significativas (P £ 0,01) a partir de los 6 meses
en-el tiempo de coccidon del frijol almacenado con diferentes
contenidos de humedad. Este efecto es bien conocido y se
presenta en casi todos. los ensayos de almacenamiento de
frijol, con "la misma tendencia general de que . a - —mayor
contenido .de humedad existe un mayor aumento en el tiempo de
coccién (Burrj; et al, 1968, Mora, 1982). S .
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En 1la Figura 1 se puede notar primeramente que, tal
como se menciono, los mayores tiempos de coccidn se
presentaron en todos los cultivares cuando fueron
almacenados a 167% de humedad. También se nota como para el
frijol Talamanca almacenado en 16% de humedad, el tiempo de
coccion va cambiando con el tiempo de almacenamiento desde
un valor inicial de 68 minutos hasta llegar, a los 18 meses,
a un valor maximo de 185 minutos; mientras que para el
Brunca almacenado con 13%Z de humedad, alcanza un valor
minimo de 93 minutos.

Con respecto a la relacidn entre el contenido de
humedad y el tiempo de coccidn, en todos los casos el grano
con 137 de humedad se mantuvo con menos de 115 minutos de
cocciodn mientras que a 167 sdédlo el Brunca se mantuvo a ese
nivel vy 1los otros aumentaron su tiempo de coccidén a 1490 o
mas minutos.

En conclusitn, excepto por los cambios de aumento de
coccion debidos al tiempo de almacenamiento y el contenido
de humedad del grano, con respecto al objetivo principal de
este trabajo, los cultivares probados no presentaron
diferencias altamente significativas entre si, en el tiempo
de coccidn, al ser almacenados en condiciones similares.
Estos resultados muestran que probablemente estos materiales
respondan en forma similar, en cuanto al aumento de tiempo
de coccidn cuando sean tratados en diferentes formas vy
tiempos de almacenamiento, por lo que 1los resultados
obtenidos con alguno de estos podrian ser aplicados, con las
reservas del caso, a los otros.

RESUMEN

Grano de ocho cultivares de frijol fue almacenado
durante 18 meses a una temperatura aproximada de 252C vy
contenidos de humedad de 13 y 16% , con el proposito
principal de evaluar el posible efecto del cultivar socbre
los cambios en el tiempo de coccion de frijol durante su
almacenamiento.

Todo el grano fue producido en un mismo lote, durante
el mismo periodo y con un manejo en las etapas de produccién
y posproduccidn similar en todos los casos, para evitar al
maximo la presencia de otras fuentes de variacidn y aislar
lo mas posible el efecto de las caracteristicas genéticas

del material. A los datos, provenientes de dos
repeticiones, se les hizo un andlisis de variancia para cada
fecha de. muestreo. La <separacion de medias entre los

tratamientos se hizo con 1la prueba de Scheffe.

Los resultados mostraron diferencias estadisticamente
significativas en el tiempo de coccidn del grano almacenado
con diferentes contenidos de humedad pero no hubo
diferencias significativas entre los diferentes cultivares
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cuando fueron almacenados en condiciones similares.
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