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RESUNEN.

Tl frijol ocuna un lugar importante en el gruno de ——
cultivos bdsicos de nuestro pais, y es considerado como una bue
na fuente de vwroteina vezetal a bajo costo, ademés de ser rcen-
tado en todos los niveles sociales; %2l immortancia se refleja
en el consumo vercénita de 19.5 Kg por afio, ocunando el sezundo
lugar como alimento bésico desvués del maiz.

El frijol es un alimento rico en czlorfas, debido --
principalmente a su contenido de carbohidratos y proteinas, y -
dada la importancia que tiene en nuestro vais, es necesaria la
obtencién de variedades nue rednan requisitos de las necesida-
des de cada regidn; dichos requisitos dependen de la variedad

(caracter{sticas genéticas) y rueden ser cuantitativos y cunli
tativos.

Los cuantitativos serdn los jue se exwuresen en canti
dad de grano producido »or unidad de superficie; dentro de los
cualitativos se tomin en cuenta diversos caracteres del grano,
como el color, t=umzrio y formz, sabor, contenido de nutrientes,

etc. estos son los oue determinan en gran parte la nreferencia
del consumidor.

En cuanto al sabor, existe mucha diferencia entre va
riedsdes de la misma especie y mis atin, considersndo vearieda--
des de diferentes eapecies, ademfs de cer una de las crracte—-
risticas cuzlitetivas mis importantes, oues determin: en gran
manera la aceptacidn del frijol.
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Sabiendo que el frijol ec una fuente d2 wrotefnns ve
getzles del sector con bajos recursos, se necesit-n encontror
viriedades del ar:ono jue sean ricns 2n elerentos nutritivosm, -
es{ como determinar en qué reciones se Acs=rrollan mejor, cono
ciendo que el hébito de crecimiento del frijol nuede ser vlun-
tae tipo gufa o nlantes tino mztz o arbustivo. Actuclmente se
prefiere cultivar variedsdes tivpo mata pues msnticnen les vri-

#s en alto de t2]1 manera aue no se wuirer =l no estor en con-
tacto con el suelo, no necesit-on sovorte, es més ffcil el con-
trol de plugas y la cosecha mecénic-.

El frijol se cultiva con el fin de cosechar semilla
Seca y, en menor arororcién, npnars la rroduccidn de vrinz, es
decir, frijol ejotero.

El control de cualquier mcteriz nrima y/o nroducto -
elaborzdo, se efectuard medicnte la ev2luacidn organoléptica
y anflisis quimicos, f{sicos y microbiolégicor.

La evaluacién organoléptica incluye caracteristicas
del producto como ssbor, olor, color, etc. y 1o rerlizi un pa-
nel de personass entrenadas para reconocer y evalurr las carsc-
ter{sticzs que indicardn la acentzobilidsd general del rroducto
analizudo; tal eveluaciédn estd sujeta 2l juicio nerconnl del -
mencionado panel, por eso se concidera subjetive.

Por el contrario, los anflisis fisicos, nufmicos y -
microbioldgicos (en nuestro caso bromatoldricor), son objeti-
vos,

El resultado de los ~nfli is brom>toliricos nos - yu-

5~ .. commrender el cortenidn de nutrienter »n 21 Frial,

VTTT



De las variedwdes estudiadzs, (Flor de m»yo con fer-
tilizacidén, Villa de Reyes con fertiliz~cién, Pinto nacional -
con fertilizacién, Canario 72 con fertilizicién, Villa de Arrin
ga con fertilizacién, Plor de mayo sin fertilizacidn), las oue
nresentaron el mejor valor nmutritivo fueron la Villa de Arria-
ga con fertilizecidn, seguida del flor de mayo sin fertiliza--
cidn; en cuanto a la aceptacidn, tanto para el frijol crudo co
mo cocido, los de mayor puntuzcidén fueron el Flor de mayo con
fertilizacién segzuido del Flor de mayo sin fertilizacién.

Con los resultados del cnAlisis bromatoldoico y de -
la nrueba panel, no nos es diffcil ver que la variedrd Flor de
mayo posee un agradable sabor y olor adem?s de un excelente va
lor nutricional en comparacién con las variedades entudiadss,
ademfs de que estz variedad no necesits grandes inversionec
(en el sentido de riegos muy periddicos, fertilizantes, plagui
cidas, etc.) para su buen desarrollo y rendimiento en el suelo

potosino, por lo que se recomienda promocionarla en cuanto a2 -
Siembra y consumo.

Es muy imvortante mencionzr aue para el decarrollc -
de una prueba panel, se necesita de nreferencia, la nresencia
de exvertos catadores, vues de lo contrario, »uede nresentarse
el caso de oue los resultados aportadocs por dicho nanel noc cean
del todio vrecisos y vnor lo mismo, no exista diferencina signifi
cativa entre los mismos, dificulténdose de éstz monera la ob--
tencidn de conclusiones veraces.

IX



I. INTRODUCSION

El frijol es originsrio de América, México ha sido se
filalado como el mAs orobable centro de origen, o al menos, como -

el centro de diversificacidén »rimaria.

El frijol ha llegzdo a ocur=r un lugzar im»ortante en-
el pgruro de cultivos bésicos de México utilizados en la diet= -
nacional, debido a que ha sido concider-do como una de las norin
cipales fuentes de protefnas ve~etales del sector con mis bajos
recursos econdmicos, y su consumo se efectia en todos los nive-
les sociales. La importancia se refleja en la cantidad de hecté
reas dedicadas a su siembra: 1.76 millones en el afio de 1980, y
al volumen de su consumo( percdpita 19.5 Kg vor afio), ocuvando -
el segundo lugar en importancia como alimento bdsico desrués --
del ma{z.

Todas las grandes civilizaciones han supeditado su a-
limentacién a algin cereal, y dado que los cereales no fueron -
esvecialmente hechos vara alimentar al hombre, su calid2d y can
tidad de nutrimentos no son suficientes nara cubrir sus necesi-
dades. Desafortunadamente millones de personas en el mundo se a
limentan casi exclusivamente de cereales, y por lo tanto, sus -
dietas resultan deficientes gener=2lmente en enercia, crasas, --
protef{nas, vitaminas y minerzles. Cuando esta ingests deficien-
te se prolonga durante meses o afios puede dar lugar a la desnu~
tricién enersético proteica, la cual aunada a f.ctores de salud,
sociales o econdmicor, obstaculiza el desarrcllo fisico e inte-
lectual del ser humano. (2)



Para un adulto normzl, nue desarrolla actividad rnode
rada, se necesitan alrededor de 2,900 calor{as; para una mujer
2,050; para nifios 1,550 2 1,750, aunoue los reocuerimientos va-
rian con la edad, temveratura ambiente, el tivo de activigad,
sexo, el estado fisiolérico y algunos otros factores., (4)

La energf{z se obtiene de los carbohidratos, 1{pidos,
¥y protefnas. Bl friiol es un alimento rico en calorizs, debido
vrincipalmente al contenido de carbohidratos y vroteinas oue -~
contiene. Adem#s se le considera alimento rico en proteinas de
origen vegetal y su importancia radica en cue es lg base del -~

régimen normal del individuo junto con otros alimentos (mafz,
arroz, etc.) (6)

Dada la importanciz aue tiene el frijol en nuestro -
pais, se considera de vital necesidad la obtencién de varieda-

des para grano gue reunzn los reanuisitos de las necesidades de
cada regién.

Los renuisitos que debe reunir el grano, dependen di
rectamente de la variedad y se pueden dividir en cuantitativos
¥y cualitativos.

Los cuantitativos serdn anuéllos aue se exnresen en
cantidad de grane producido por unidad de surerficie, haciendo

con ello que €l cultivo resulte més remunerativo para el agri-
cultor.



Cuadros 1. Produccidn de frijol en ~.I.7.

Aflo Jiego |Temyporal | ™NTMT Pendim. | Prod'n. | Dem:nia
jofate i Heo. Ve /9n, Tor. Ton.
1976 |4,199 [78,499 82,501 [ 2.419 | 34,670 | 23,777

1977 (3,725 |37,167 40,892 | n.454 |[19,589 |[221,421
1978 16,532 [42,723 54,555 | 2.5%" | °7,392 [32,710
1979 7,123 | 7,405 14,627 | 1.233 | 15,952 | 31,713
1980 (5,685 |39,336 45,61 | 0.503 | 272,968 | 32,577
1981 |4,871 |30,873 35,744 | 0.263 9,471 | 33,424
19€2 |4,504 (30,838 37,342 | 0.42% |18,161 | 34,998
1983 - - 94,223 | 7.498% | 46,896 | 36,085
1984 - - 42,412 | 0.386 |16,383 | 36,729

Puente: Delegacién de Economfa Agricola ©.A.R.I'. y anuario de
estadfsticas estatales 19387.

-~ : Datos extroviados



Nentro de los cualitativos, es necesario tomar en —-
cuenta diversos caracteres del grano, tales como el color de =~
lz testa, tamafio y forma, tiempo de coccidn, cabor y contenido
de nutrientes, éstos son los nue determinan 1z nreferencia de -
parte del consumidor, ademds, considerando ~ue el frijol es u-
na fuente de vroteinas vegetzales del sector con m&s bajos re--
cursos econdmicos, es recesario encontrar variedzdes de grano
que sean ricas en elementos nutritivos.

4 continuacidn se presenta el avorte nutricional del
frijol. (6)

APORTE NUTRICIONAL DEL PRIJOL (vor 100 g de porcidén comestible)

Calorias 337
Protefna 22 g
Grasa 1.6 g
Carbohidratos 60.8 g (total)
Fibra 4.3 g
Cenizsa 5.6 g
Calcio 86.7 mg
Pésforo 247 mg
Hierro 7.6 mg
Retinol ) 2.9 mg
Tiamina B1 0.54 ng
Riboflavina B2 0.19 mg
Niacine 2.1 mg
Acido ascdérbico 3.00 mg

El objeto del presente trabzjo, es determinar la va-

riedzd con mejor valor nutritivo y las mejores caracteristicss
organoléoticas.
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Genernlidndes del frijol:

El rendimiento del frijol es afectado nor factores -
ecoldsicos que influyen en el crecimiento de lag vl-ntes, «of
comno pos la canacidad ~enética de 1la planta vara producir. RBs-—
ta crnvacidad vuede ser exwnresada mor ciertos car-cteres morfo-
18sicos de 1z vlanta, tales como hdbito de crecimientn, ndmero
de inflorescencias por la plants, ndmero de flores =or inflo-
rescencia, tamafio de las vaines, ndmero de semillss por vuina,
temafio y densidad de las semillas, etc. (1)

En el frijol el hdbito de crecimiento puede ser de-
terminado (plantas tipo mzta o arbustivo) e indeterminade - -
(plantas tipo gufz). En la actualidad se tiende més a cultivar
las variedades de tino mata, ya que éstas tienen alsuns ventia
jas sobre las variedades guiadoras, pues mantienen las vainas
en alto y en tal forma que no se pudren vorque no estdn en con
tacto con el suelo, no necesitan soporte alguno, y anarte faci
litz el control de plagas y la cosecha mecfnica. (11)

Con el fin de evitar vnérdidas en el momento de 1la co
secha, se buscan variedades oue tengan una medurez uniforme y
cuyos frutos resistan el desgrzne. (11)

El color de la testa es un caracter que debe tomarse
en cuenta pars la acentacién del vnroducto, yr. cue existen gran
des 4reas de México donde el consumidor tiene la preferencin -
por determinados colores de semilla. (1)



El tamafio y la forma de la semilla son factores imvor
tantes, ya aque en el mercado nacional son mds solicitados los
frijoles de tamafio mediano o grande y de forma no muy plana. (1)

Otro cardcter importante es el tiempo de coccidn de
la semilla. Las variedades de cocimiento rdpido tienen oreferen
¢ia por parte del consumidor; el perfodo de cocciédn, en agua -
hirviendo, varfa desde una hora y media hasta més de cuatro ho
ras, segin la variedad; en general las variedades de grano ne-
quefio y esférico tienen un perfodo de coccidn méds corto.

El espesor de la testa influye en la calidad comer--
cial del frijol. Como en el caso de las variedades de P. coc-
cineus, las cuales tienen semillas con una testa gruesa oue --
permanece entera después de la coccién de los cotiledones, vor

tal motivo el consumidor no acepta con agrado las variedades -
de esta especie. (1)

Bn cuanto al sabor, existe mucha diferencia entre va
riedades de la micmr esvecie, y mids ain cuando se consideran -
Variedades de diferentes especies. Por ejemnlo, la especie de
P. coccineus tiene un sabor especial al cual ya estdn acostum-
brados los agricultores gque lo han venido sembrando y consu--
miendo durante varios afios; como este sabor no es del agrado -
de todos los consumidores, la especie P. coccineus tiene menor
precio en el mercado. (1)

En cuanto al contenido promedio de protefna en gra--
nos secos, se menciona un 244 para el frijol. (12)



El frijol se cultiva princinalmente con el fin de co
sechar semilla seca y, en menor voroporcién, para la nroduccién
de vaina, o sea, frijol ejotero. Este nuede consumirse fresco,
enlatado o congelado. (12)

La calidad de un producto se mide vor la forma en -
aque sus caracteristicas cumplen con:
a) Las disposiciones legales de sanidad y commnosicién.
b) Bl gusto o acentabilidad del consumidor. (13)

Un producto vuede cumplir con las disposiciones lega
les y, sin embargo, puede ser rechazado por el consumidor debi
do a su color, olor, sabor, etc. Por eso, el control de cali--
dad se ocupa no sélo del cumplimiento de las disposiciones le-
gales, también de los aspectos del producto, gue determinan la
aceptabilidad del mismo vor los consumidores. (13)

El control de las materias primas y el de nroductos
elaborados se efectia mediante la evaluacién organoléptica y -
los andlisis fisicos, qufmicos y microbiolégicos, para lo cual
se deben tomar muestras homogéneas y representativas., y prepz
rarlas. (13)

Ia evaluacién organoléptica incluye caracteristicas
del nroducto, como cabor, olor y color. Lo realiza un panel de
personas entrenadas para reconocer y evaluar estas caracteris-
ticas. La evaluacién estd sujeta al juicio versonal de este —-
panel. Por eso puede conciderarse como una evaluacién subjeti-~

va. (13)

Por el contrario, los anflisis fisicos, oufmicos y -
microbiolégicos, son objetivos. (13)



VALOR NUTRITIVO

Poco desvuéds de la muerte de Antoine Lavoisier (cieg
tifico francés al sue se ha llamado padre de la nuimica moder-
na), los cient{ficos emvezaron a descomnoner los alimentos en
sus laboratorios para descubrir oué princivios nutritivos son
esenciales 2 la vida humana y en nué alimentos se pueden encon
trar, Casi en seguida encontraron e identificaron cuatro gru--
pos diferentes de princinios nutritivos (carbohidratos, grasas
vrote{nas y minerales), czda uno de los cuales corresnondfia a
una clase didtinta de compuestos quimicos. (14)

Las grasas y los carbohidratos aportan cesi todas --
las calorias que necesita el cuerno. Son las principales fuen-
tes de combustible para el calor y la energia del cuerpo. Los
carbohidratos (azlcares y almidones de las leguminosas y las -
frutas), son compuestos quimicos formados por los elementos --
carbono, hidréeemo y oxigeno. Los compuestos de carbohidratos
se descomponen fAcilmente en reacciones que acaban dando anhi-
drido carbénico y agua, y liberando energia para oue se use on
el cuervo. Se libera mds energia con el consumo de grasas (mag
teauilla, aceites, etc.), las cuales estén formadas casi entera
memte de carbono e hidrégeno, aque producen eneresia.

También ei tercer grupo de principios nutritivos, --
las proteinas, suministran un pocc de energfa, pero su princi-
pal funcién es muy diferente. Se encargan del crecimiento y re
paracién del cuerro mismo, ya cue la piel, los huesos, 178 mds
culos y todas las demds partes del cuerpo estdn hechos de com-
puestos protefnicos. Las proteinas figuran entre las mds gran-
des de todas las moléculas nuimicas; son estructuras muy lar--
gas formadas por la unién de muchas unidades quimicas pesuefias.



Dichas unidades, compuestas princivnalmente de carbono, ox{geno,
nitrégenc e hidrégeno, reciben el nombre de aminodcidos, esen-
ciales para la nutricidn del ser humano. (14)

La nutricidén adecuada requiere proteinas, grasas y -
carbohidratos en grandes cantidades y de acuerdo a la activi--
dad desarrollada, pero también se necesitan pequefias cantida--
des de un cuarto gruvo, el de los minerales, tales como el cal
cio que da dureza a los huesos y dientes, y el hierro, aue com
binado en una comoleja sustancia de la sangre, la hemoglobina,
lleva ox{geno a través de todo el cuervo.

BEn los alimentos hay también un auinto gruwo de prin
cinios nutritivos esenciales, lag vitaminas, en cantidades tan
reducidas que no fue posible descubrirlas hasta el siglo XX.
Un quimico polaco, Casimir Punk, hab{a aislado un compuesto --
auimico, una amina, oue usé para curar el beriberi en sus expe
rimentos con palomas. Punk indicé que toda una familia de com-
puestos, de aminas, desemperiaban un papel imvnortante en la nu-
tricidén, tan vital que la falta de cualguiera de ellas podfa -
provocar una enfermedad mortal. Y propuso que a la familia se
le diera el nombre de vitaminas, del latian vita, vida, y ami-
na. Las investigaciones posteriores demostraron gue no todas e
sas sustanciss eran aminas. (14)



Carbohidratos. (4)

Los carbohidrztos son la fuente de cneresfa, ce nece-
sitan suministrzr en cantidad suficiente vparz proteger las vrro
tefnas. Si el alimento no tiene el combustible suficiente nue-
mard proteinses y éstzs se estzrdn desrerdicizndo cn lo aue =~ -
construccidn de tejidos se refiere.

El frijol en su compoSicidn tiene aproximrdamente el
604 de carbohidr=tos, esta vorcién variard por alsunos facto-
res genéticos y de nroduccidn; con este rorcentaje logra el —-
objetivo de proteccidn nroteica, cuestidn de radical imnortun-
¢ia ya oue la »roteina tiene la funcidn estructural, es lz to-
se de todo el orgenismo. ‘

31 bien, el suministrar carbohidratos no a2serarz un:
buena nutricidn, al menos si evita dafios a nivel tejidos tonto
en su formzciédn y mantenimiento. Ademds de que los dafios que -
se causa por la deficiencia wnroteics imnortante, sueler ~er -
irreversibles y de consecuencin grave.

Una pequeiin parte de los carbohidratos del frijol se
encuentiran en form- de fibra, gue también tiene su irnori~ncin
en los vrocesos de utilizneidn de los nutrientes.



Protefn=s.

Jurante 1= digectidn, 1-s nrotefn se desloblrn =n
los amino4cidos nue las comwonen, ¥y ~ue~o Se Te gruntn en nro-
tefnas de los tejidos (muscular, he “tico, s:n—ufneo, %seo, -
etc.). Las protefnzs utilizables nart la formocidn de loc pro-
teinzs humanas son de alta calidad y tienen un valor biolégico
alto, commarativamente el huevo y 1la leche hum~-nn tienen un va

lor de 1003 los guisantes tienen un valor entre 35 - 5N, (4)

La cantidad de protefna necesaria nare vivir varia -
de acuerdo con la edad, el peso y el ectado fizieldgico del in
dividuwo. Avroximedamente el adulto reguiere un gromo de rrotefi
na por ¥Xs de peso. (6)

El frijol se encuentre clasificzlo entre loz ~limen-
tos ricos en nrotefna de origen vegetal y esto es imnortante;
aunque re=lmente los requerimientos nutricionales no suelen -
cubrirse con sélo proteina vecetal, debido a la concentracién
insuficiente de uno o més de los aminodcidos esenci~les. Sin
embargo, como fuente dieponible, sotre todo lesde el punto  le
vista econémico y de produccibén, es el frijol el que tiene - -
gran peso como fuente principal de protefna.

Aminodcidos. (4)

Las protefnas estdn corstitufdrs »or ~minnf« RP—
unidades menos conmplejas, nitrogencdas, con propied-le. L7ivi
duales gque l:is diferenc{ua, capaces de combin r-e entre =% -po
formnr una varicdad casi ilimitada de prote? sas.
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Vitaminas. (6)

Las vitaminas cumrplen una funcién reruladora, nue fa
vorece la utilizacién adecuada de las sustancias plésticas y e
nerzéticas.

De las vitaminas hidrosolubles encontramos en el fri
jol, Tiamina (Bl) y Niacina (Bl?) como fuente imnortante, czda
una con funciones esvecificas en el organismo.

La tizmine no se almacena en el organismo, debido a
su solubilidad se le elimina vor la orina, vor lo cual es im--
vortante tener una fuente dismonible diaria, aunacue existen --
pérdidas por la aplicacién de lz temperatura, en medios alcali.
nos se encuentra estable, y debido a nue el frijol se consume

como parte de un régimen normal, se le puede ver como parte de
tiamina,

Respecto a 12 niacina, ésta es termoestzble, s8lc -—
tendrd problemas de solubilidad en los nrocesos de coccién, a-

fortunadamente se utiliz=an en el caso del frijol y no existen
grandes pérdidas.

En cuanto a otras vitaminas, no es el frijol el que
se considera como fuente principel.




Miner=zles.

Las sales minerales tambiér cumvlen urm funcién regu
ladora importante.

Hierro. El1 hierro es uno de los minerales imnortantes en los -
vegetales y animales, constituye un componente de 1la célula.

En el organismo humano, el hierro tiene una funcién
principal: la de formar part{e de la hemoglobina, aue es el pig
mento respiratorio de los gldébulos rojos de la sangre.

Como la absorcidn del hierro es bz ja, existen nrotle
mas para la conservacién del esuilibrio del hierro en el orga-
nismo, auncue también existen factores como la necesidad del -
miner4l, si el cuerpo requiere més, lo absorberd en meyor nor-
centaje aue si no lo necesita. Aproximadamente el individuo de
be ingerir 10 veces mds la cantidad de hierro oue necesita.

Auncue existen otras fuentes importantes de hierro,
sobre todo de origen anima1, son muy costosas.

El frijol reoresenta una buena fuente de hierro de ~
un buen valor adquisitivo. (6)

K y Na. Algunas variedades de frijol tienen este tipo de salec
minerales, pero casi siempre se adicionen en los procecos. (195)

-4
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Lipidos.

La funcién principal de las gr=sas es sumiristrar e-
nergfa, aportan 9kcal/e comvarativamente con 4 de lo= carbohi-
dratos y las protefnas. Las grasas son vehfculo de las vitami-
nas lirosolubles y fuentes de 4cidos grasos esenciszles. (6)

Los l{ividas se vincular con la textura y rropiedades
reoldgicas de los slimentos. (9)

Los lipidos son sucevrtibles a oxidaciones sue nromue
ven el desarrollo de olores y sabores indeseables. También tie
ne efecto sobre la coloracidn de los alimentos. (4)

Colesterol,

En realidad, el colesterol es mds abundante en fuen-
tes znimales. Es un elemento estructural en lss membranes celu
lares; es precursor de la biosintesis del (vor 1o tznto de la
vitamina D) ergosterol; imparte a las fases liofdicas un consi
derable poder de absorcién de agua.

De 1lzs fuentes de protefnas no se ha encontrado nin-
guna de origen vegetal como aportadora de colesterol, aspecto
importante pars evitar vroblemas de acumulacién de colesterol
en el organisma. (15)
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Celulosa.

La celulos~ es un materis? o-tructur:1l de todo 21 --
reino vegetal. Absorbe humedad y ~uwrenta volumen; el ~-un se -
absorbe sobre la suverficie libre de la fibra. Pucde ser hidro
lizadn hasta llegar a celobiosz y flucosa. Auncue es incoluble

en aguz y zltzmente resistente a reacciones quinicas.

El hombre y la mayorfa de los animeles son incan uces
de dizerir la celulosa ya nue c-recen de las enrimas invelucra
das en la degradacidr. La presenciz en el rumen de micronrea -

nismos reductores de celulosa, permiten & 1los rumianter, dige-
rirla. (5)

La celuvlosa forme parte de la fibra de los slimentos

que contribuye a 12 formacidn del bolo alimenticio, facilitan-
do la di-estidn. (8)

15



Factores de calidad y cémo se miden.

Cuando seleccionamos alimentos y cuzndo los comemos,
empleamos todos nuestros sentidos: vista, tzcto, gusto, olfato
¥y hasta el of{do. El chasnuido de una papa frita y el crujido -
del anio son caracter{sticas de 1la textura, vero también los -
ofmos. Comemoss con los ojos,los dedos, la lengua, los dientes,
la narf{z y los ofdos; los aparatos vara medir la calidad han -
sido diseriados de tal manera que toman en cuenta todas estas ca
racter{stices. El tenderdmetro Proctor de Medicién de tensién,
fue enuivado inclusive, con dentadura nostiza a fin de simular
las acciones de cortar y moler de la masticacidn al medir la -
recistencia de los alimentos a las fuerzas fisicas. (8)

La cz2lidad de los alimentos distingsuible nor nues—--
tros sentidos vuede ser dividida en tres catesorias principe--
les anue son: factores de apariencia, de textura y de sabor.
(Kramer y Twigg, 1366 citados por N. Potter).

Los factores de apariencia incluyen propiedades tales
como el tamarfio, forma, integridad, diferentes tipos de deterio
ro, brillo, transparencia, color, consistencia, etc. Los facto
res de textura incluyen la sensacién de firmeza en la boca y -

en la mzno, la blandura, la jugosidad, chiclosidad, textura a-
renosa, etc. (8)

Los factores de sabor incluyen tanto el sabor como -
el olor: dulce, salado, agrio, amargo, fragante, dcido, nuema-
do, etc., El sabor y el aroma son en gran parte subjetivos, d4i-
f{ciles de medir con precisifén y no es fécil lograr ocue un gru
po de nersonas concuerden respecto a ellos. (8)

16



Pactores de Apariencia

Tamafio y forma. (8)

El tamafio y la forma se miden ficilmente y son facto
res importantes en las normas de clasificacién federales y es-
tatales. Se utilizan prircivalmente aberturss a través de las
cuales nuede pasar el producto; el tamafio también puede ser --
calculado en forma aproximada segin el peso después de clasifi
cacién general.

La importancia de la forma no se limita sélo al as--
pecto visual, sino también a cuestiones de curvatura ~ue se —-
pueden medir por un transportador. Tales curiosidades pueden -
llegar a ser muy importantes, esvecialmente en las técnicas mo
dernas, en que cada vez mAs el trabajo manual es reemuvlazado -
por miouinas.

Color y brillo. (8)

El color de los alimentos no sélo ayuda a determinar
su calidad, sino también puede decirnos muchas otras cosas. El
color es generalmente indicio de madurez o descomposicién. Si
el alimento es un lfquido o un sflido, podemos medir su color
al compararlo con los colores definidos de discos o azulejos.
Bstos existen en ciertos tonos y son identificados por nimero.
Bn el colorfmetro de discos Mcbeth Munsell, se coloca el ali--
mento entre los dos discos cuyo color mfs se asemeja al suyo y
se observan los colores bajo una luz controlada. Bl técnico de
control de calidad sigue cambiando los discos hasta que se en-
cuentre el aque mejor iguala el color del alimento. El color --
puede medirse en otra forma mucho mAs vrecisa con un instrumen
to llamado Medidor de Color y Diferencia de Color del “unter~-
lab, que mide los valores cromfticos (valor, mstiz y crom~) en
la superficie de un alimento , las muestrzas de alimentos rue -
tienen los mismos tres ndmeros, son del mi:mo color.

17



Amctores de Texturs

los alimentys ~ue rnodemos rentir, yo sea con los dedoc, el ni—
ladar o los dientes. La ezcala de texturs. en los alimentos es
vy emnlia, v une desviveidn de la textura ecneradr es un de-—-
fecto de celidad. (8)

Medicidn de la textura. °)

Esta puede ser expresndz por medides de la resisten~
¢ia a la fuerza (fig. No. 1). Existen instrumentos nzre medir
cxda tipo de fuerzz, muchos de ellos con apropiados nombres ~-
descriptives,

Cambies de textura. (2)

La textura de lcs alamentos es un  atributo natural,
y como los atributos de forma y color, la textura no permanece
constante. Los camrbios en el contenido de agua deserpedan un —
papel capital. Ioc alimentos naturales cambian al envejecer.

18
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Pactores de sabor

Hemos dicho ~ue el sabor incluye también el olor, —--
gue es en gran parte subjetivo y, vor lo tanto, diffcil de me-
dir, de manera oue frecuentemente conduce a diferencias de oni
nién entre los jueces de cxlidad. Esta diferencia de orinién es
perfectamente sincera y es de esperarse por dos razones: 1) No
todas las personss tienen la misma cavacidad de distinguir en-
tre diferentes sabores y olores, y 2) Aun en los casos en nue

los distinguen, sus oreferencias difieren. {(8)
Influencia del color y la textura en el sabor. {(8)

Hay otra conciderscién muy imvortante relacionada —-
con el intento de evaluar el sabor: nuestra opinidn es a menu-
do influenciada por el color y la textura.

Asociamos sabores como cerezas, frambuesas y fresa -

con el color rojo o bien asociamos el sabor de la naranja con
su color, etc.

La textura también puede ser engafiosa. Si espesamos
una de dos muestras idénticas de salsa de carne con un almiddn
0 goma sin sabor, los catadores sin exveriencia juzgardin que -
la muestra mids espesa tiene el mejor sabor, el més rico. Esto
puede cer comvletomente psicoldgico, sin embargo 12 linea divi

sora enre 1o psicolégico y lo fisioldgico no es siempre fAcil
de trazar.



El sabor se puede medir de varias maneras semin cual
sea nuestro prondsito. El uso de la cromatografia de gases na-
ra medir los materiales vol4dtiles es una forma, algunas sustan
cias que contribuyen al sabor pueden ser medidas ouimicamente
o fisicamente por medio de otros instrumentos.

Cuando se trata de 1la =cevtacién de calidad por el -

consumidor, ain no existe un sustituto de la evaluaciédn por --
Personas.

Podemos utilizar individuos, pero los grunos son me-
jores pornue las diferencias de opinién se promedian. Se pue--
den emplear grupos revoresentativos de las vreferencias del con
sumidor - pdneles aue no han sido adiestrados especialmente, -
pero que pueden proporcionar un buen indicio de lo aue general
mente preferirdn los consumidores.
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TIT. "ATRRICINT ¥ YUTODOS

Los nflicis brow $0ldcicos se rea’ izaron en el Tns-
tituto de investi - 24 fa2 1a Prculta? 8z Cicacion OQuisiv-- i:

i S L

la T.AL3.L.?

wilarie e

Loz rnflicis organclérticos se 1llevaron a cabos fuern

2e lar irnetelsolomes 1o Triversid Y, contiriore mnon ¢l
con lz cgisterci~ 37 cnce amns Az ¢

Varie”ades.

Se trat jurf con las % v ricdadez que e 1on reesmen
dzdo para la zora y con las curler se  exmerimentd, raciorls -
unz evaluacidn de 1-s caracter{sticas agrondricas Ao renii-iar
to, en el C.A.E.E.A. 22 12 U.A.S.L.P, (X~ 1L carretera S7 Ur -
mo $.1.P.—- Motenhuals; coorden-ine geosrificas: ~2%14030y e o
latitu? nte., y los meridismos 100351'35" de lonsitul ™ e -
Greenwich; altitui 1835 mamm). (12)

L+s 5 variedades cor mejorec rendiiientos s:zgin expc
rienciag dz Distritos de Decarrallo i-r-icola ~...7.¢0 (exn -

yendo 21 canario 72) son:

A) Flor le nays cor feriilizaciédn

FY Vil': de Reye:z con Tertilimccifn
C) Pinto nacienal con fertili-z-id=
D) Canario 77 con fertilizacidn

E) Villa d» Arriaga con fertilizacidr
*) Flor de +ay- sin fertilizzcidn.




Determinacién del valor nutritivo.

Como ya fue mencionado en 1- literatura revisada, el
valor nutritivo de un 2limento estd renresent-4o mor 1o eris--—
tencia en €1 de vprotefnas, carbohidraros, grasas, minerales y
vituminas, de calidad dtil 2l hombre. Debido 3 ~ue se va a de-
terminar el valor nutritivo de un alimento (frijol), serd vre-
ciso efectuar andlisis fisicos y bio~ufmicos del grano en el -
laboratorio; a continuacién se nresentan loc métodos rue se —--
considera usar:

Determinaciédn de nroteinz nor Micro-Kjeldhal

En un matraz microkjeldh~l vnoner 250mg de muestra, -
arregar lg de catalizador (2g sulfato de potasio + 40m= xido
mercdirico rojo) y 2.5ml de 4cido sulfirico concentrado {si es
necesario afiadir un poco de agua destilada); colocer el matraz
en el dizestor y calentar suavemente, zumentar gradualmente la
temneratura y digerir hasta oue la muestra esté clara. Pasar -
€]l contenido del matraz con ayuda de acua destiladsa, a un ma--
traz erlenmeyer de 570ml y destilar por arrastre de vapor agre
fando al matraz erlenmeyer 10ml de sosa tiosulfato y recibien-
do en 5ml de Acido bérico saturado usando indiccodor rojo de ma
tilo - azul de metileno {4 gotas). El tubo que parte del refri
merante debe estar sumersido en el Acidoc bdrico. Destil r has-

ta nue haya pnasado todo el NH3 (zprox. 50ml). Titular con HCl
0.05 N.

% Protefna _ 6.25 X 0.214 X N HC) ¥ V tit X 170
W atrs
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Czrbohidr«tos

Teactivos:

V) 41 fumsnte

7)Y Reactivo defecante de zcetato neutro de plomo
1) Solucidn Wz20H al 37 y ésta 10 vecees diluida
4) Solucién de Fehlins-Soxhlet estandarizada

“rocedimiento:

En un erlenmeyer de 300ml, se coloca 1.0g de n»roduc-
to pulverizado, se¢ anregnn 60 ml de H20 ¥y 1.0 ml de HC1l. Se cn-
lient= a ebullicidn con reflujo, durante 4 hrs, acitando conkti-
nuamente al princinio de la ebullicidn nara evitar carbonizrcide
de la sustancia en las paredes del matraz y disminuir en lo ro-
sible la formacién de eswuma. Al concluir el tiempo de 1: ebu--
llicién que debe ser lenta, se enfria el 1l{~uido y se nasa a un
matraz aforado de 100 ml luvando el interior y reuniendo log g
limenes neguefios de los 1.:vados al volumen inicial. Se neutr .i.
2za el liquido a2 ©H alrededor de 5, ewnleando primern la soiu--
cidn alcalina més corcentrada y la méds diluida hasta el finui -
de la neutralizacidn. Para hacer exactamente ésto, or Witil efec
tuar una prueba en blancoe con 1.0 ml del AC1 fumente vilor:do -
con las soluciones (3) en presenci: de fenolft~lefna, Se tresin
d"n egto: A -tor 1s coeracidn definitiva y fin=lmente ze =jus-
t» al v¥ indicado, tomado con vanel reactivo adecutdo. En sequl
da se nvaocede a la defecacién del 1lfouido con unas gotas dei —-
re ctive (2), se agita, se completa el volumen A 100 ml y e --
filtra., Se trata el filtrado vor vecuefias adiciones de carboni-
to sédico anhidro ovara onrecinitar el Pb remznente y se vuelve 23
filtrar. Este 1liouido dilufdo 4 veces en otro matraz aforado de

133 o 200 ml, se coloca en bureta rars determinar azlcures re--
ductores nor método Eynon y Lane (II). Se celculc el almidon —-—
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rultirliconds o1 daso enconirado er ~lucas YD 20= 7 oen ~uvec-
tre.

Bxtracto etéren

Eraratoc:

1) Extractor de Sarklet o alar-nlara de vilrio
Procedimiento:

Coldquece en el fonlo del extractdr uns re-ue™ ¢ ni

de 2l -cddn cve sirva como filtro 1 1{~uijo ‘ue s2 v  x-.r
camy dirnlvente. Jobre &5t se irtroduce wn 3ed-l Ao o~ v Fi7

tro cuyo didmetro ~justa con el del extractor; Jdicro ded:rd 11e
va en su fonlo otra cava de algoddn y sobre st~ se colocw 1n
surtancin finomente ~ulwverizada y mezelzde con su mirmo —ecn ~
ce sulf-to e 30dio anhidro o aremna de mor c¢.lcinsd- y lavada.
Se cutre lz mezcla con otra zona protector de £l :0dbn y so -~
Cierra per presidn superior dicho dedal. Se carga el extr:ctor
con éter (en otros cssos con benceno, cleroforms, etc.) cuid n
do run el nivel de ZJicho 1fquido no sobrevarc 1a mitad del on-
sanchamiento del turo del sifén. Se adapta entonces el ontr c-
tor con el matraz inferior y el refrigerante de reflujo, ror -~
medio de tnpones de corcho de =wrimerz o nor ajustes 3e ermeril.
Je dejr eun reroro Jur-nte todo 1o noche nara freilitar 1 ting
lucidn de la moterin grass. Pare iniciocr 1a orer-cifn, ce vier
te a tr:vés del extremo del refrigernnte el volunen sufici:rte
del ii ~lvente para provocir un siforn-miento tot 1 hrei <1 ms
trez, y termin~do esto e -~rregs ur volwmer e-u-v Jente 1 oeci
mermente em- e o, So o efoctd: colentwirto 1-v: ooe T YA -
de rmua, el que provaca la destilecidr del i~ due cae de >
vo zcbre o1 cuerno 327 extictov oy 1o Y v TMasls g0 O o
321 cif8n 1oterd ooce u o ooacis meihs
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En esta forma se efectda un= serie continua de extrscciones e-
téreas del cuerpo colocado en el extractor; desnués de 0 a 2 -~
hrs se desmonta el anarato y se vrueba si el disolvente no a--—
rrastra mds grasa. Logrando ésto, la totalidad de lz materia -
grasa o extracto etfreon se encuentra en el matraz que orevia--
mente fue tarado.

De este matraz se recupera el disolvente total ror -
destilacibén y finalmente se deseca el matraz con su contenido
en la estufa de aire durante 2 hrs a 9C°C. Se nesa el matraz -
€on su contenido y por diferencia se conoce el peso del extrac
to etéreo en general, o materia grasa y se relaciona a 100 & -

del producto, recomendéndose partir siemvre de 10 g de la mate
ria pulverigzeda.

26




LAV TP R

BruLlnoe

1) Bnlanz: de humedod Oheus
Procediuiento:

Coldéquese L= chrrols de zluminio en 12 bl nra v %a-
rPy en ecc2la del anarcto, este ge losr: heciend: coincidir el
cero de 1w czezla fija y ¢l O sr= 2170 3e 1o esc:l. movible; -
colncar roco & poco 1 muestrs 2n 1= cherols haste ~ue 1n esen
1n movible marque 10:r rvarslelo con cero de 1z eccel . fij, -
Trosramee el anczrato o le temmerctur decesdt, torer lu Yimng-
ra sobre l= chorola y vrocramar también el tiem o necesario. -
Tomar la lectura cuzndo se llegzue a peso conrtante (cue el .ve-
S0 yoa no disminuya). Tomar la lectura.
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Jetorminneibn le lir corrcteri{sticns orronolénticae:

“n Yo litersture rovis»a:n ze menciord on oué cornciz-

ten 1nr carcctarf{stic ¢ org moYéntiers, ~or 1n

mencion=>% 24w z=r evaluordn dichas cor cterfztic ¢ an lag v

rizdades de Irijol,

Peys 21llo e e

sresentetivez de 12 nohlreidn, a le

nes 2limenticins lo 1

consiute czda caricteristica y ademfs se les 4ard un formato -
de eviluseidn semiocial con la escels "Yedbricz" ners aue o

v.oyrn 1lenando; -“ozierisrmente e 1leve~4 2 cobo un rnflis

ent=d{stico.

A continuzcidr se

tue cshors o2 --

]

clto un ranel con persont re

z cumles ce ler d-rdn rcid
-z rois viriedades exnlicdndsles en 2ué -

~resentz el Fformzto:
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Evaluacién sencorial Bscala Heddbnica
Prijol
Fecha

Se han provorcionado muestras distintas. Por favor califi

que con nimero cada atributo para cada una de las muestras de
acuerdo a la escala siguiente:

gusta muchfisimn
gusta mucho

gusta ligeramente

ni zusta ni dissusta
disgusta ligeramente
disgusta mucho

=N w0~

disgusta muchisimo
Observe cuidadosamente cada una de las muestras antes de evaluar

Esta no es una prueba de comparacién.

MUESTRAS
ATRIBUTO A B c D B F
Tamafio —
Color [
Forma e
Apariencta  __  _  __  ___ _ _ _
Textura

Observaciones sobre muestras




IV. RISUITADOS

Tabla 1. Resultz2dos del zndlisis bromatold~-ice.

Determina- VARIZEDAD
cifn de:

Humedad (%) 13.29 13.00 14.50 13.19 12.29 22.29

Protef{na ()] 18.63 22.48 19.0% 11.53 18.59 18.93

Ceniza (%) 4.50 4.60 5.40 4.70 . 4.60 4.40
Carbonidra-

tos (%) 28.63 35,01 36.18  38.23  41.03 40.38
Grasa (4) 1.83 1.65 1.71 1.78 2.30 1.75
Fibra (%) 2.15 2.29 2.81 2.25 2.86 1.97

Como podemos ver en la tabla 1, el =ndlisis bromate-
1légico nos ayuda a determinar el valor nutritivo de un alimen-
to, en nuestro estudio, del frijol.

En base a los resultados obtenidos en este andlisic
vodemos ver Aqué varitedad nosee la mayor cantidsd de elementos
nutritivos, considerando como los mids significativos , a los
carbohidr~tos y rroteinas.



Tabl=z 2. Media aritnética de los ztributos

frijol crudo y cocido.

en lzs v riedacrdes de

ATRIBUTO FRIJOL CRUDD
A B C D E ®

Tamano 6.29]6.0914.6415.29/5.723]16.00
Color 6.36]5.91(4.18|4.8214.64|5.91
Porma 5.55|5.5514.64|4.73[5.03]5.73
Avariencia 5.91(5.82(4.36/5.70|5.27|5.73
Textura 5.2715.5514.91]15.0915.7)15.64
Acentabilidaad

gral., 6.27]5.73|4.45(4.31|5.23|5.91

PRIJOL CQCIDO

Apariencia 5.73]16.0214.55(3.55[5.97]5.00
Color 5.18/5.82]4.45[4.27|5.12|5.45
Olor 5.73[5.27|4.2714.27}14.91|5.82
Sabor 6.20]5.5514.3614.2714.73]6.18
Textura 5.27[5.82|4.27{3.91{5.00[5.45
Acentabilide~d

sral. 5.911 5.5514.36/4.27[4.91(5.73

x=xl+x2+.-..XN

N

Lz media es una medida del valor central ague da in-
formacién més precisa y alrededor de 1a cual se distribuyen -
las observaciones individuales.

Bl valor numérico de la media se obtuvo cnlculando
el promedio aritmético de los valores obtenidos de los catudo

res.

Los resultados estuvieron alrededor de los siruien-

tes valores: 4 (ni rusta ni disgusta), 5 (gust- li-er mente),

¥ 6 (gustza mucho).
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Tabla 3. Nesviacidn tivica de los zatributos en laz veriedndes

de frijol cru~o y cocido.

ATRIRUTO FRIJOL S2UD)

A 3 C ) N g
omele e8| 2.79(1.1€6])1.62]1.3R]1.71
Color 0.98]0.73]|1.11|1.7511.37]..16
Forma 1.16(0.49(0,77[1.76]1.98]1.29
Avariencia 1.09(1.19|1.07)1.86]1.05(1.14
Textura 1.14]31.47|2,08[1.56]2.28[1.61
Aceptebiliaad

srel. | 9.3510.75]0.78{1.53]1.1€]1.16

FETJOL 27100

' Apariencia 1.29]7.60]12.9911.37(1.13]1.48

Color 1,11]0.94(0.66[1.21]1.13[1.32

Qlor 2.96|1.0510,7511.05[1.38/1.923

Sabor 1.04[1.23]1.55{1.42]1.21(0.34

Textura 1.21(1.03]1.05§1.720]1.21]|1.44
Aceptsbilided

Fral. 0.9211.3011.15)1.14|1.270}1.35

-
z2(X-%)?
S = ————— e
N
La desvi.cidn t{nica es una constante
ra medir la variabilid~d en una noblacién.

Su valor indier» el valor sbsoluto que
se desvian de la medir, los datos iudividunles.

utilizad~ ne-

en nromedio -
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Tabls: 4. Ooeficiente de variazcidédn de 135 «tributcs en 1es vEric

dades de frijol crudo y cocido.,

ATIIZUTO FRIJIL RUDD
A B c D i F

Tamerio 15.3312.91F5.003l.82 7.1140.17
Color 15.41}3.3826.5636.31 3.5319.63
Forma 29.90M6.0406.5937.21p1.2922.51
Apariencia 16.92?0.44 4.5437.20}9.9219.90
Pextura 21.6324.6822.0430.65pP5.50P8.55
Aceptabilidad

gral. |14.1913.9 7.5330.55.2-74 §.63

FRLTOL 10CTN0

Apariencia 22.5117.00R1 .7626.62R2.6029.62
Color 21.406.1914.8328.34p2.97°3.25
Olor 16.7519.9207.5624.59p8.1017.7)
Sabor 17.3322.1635.55033.26p5.5815.21
Textura 22.9617.7024.5925.5804 .. 2006 . 42
Aceptabilidad

rral. [15.2323.4926.3826.7009.3723.56

Bl coeficiente de variabilidad es otra forma de eva
luar la variacién en uns noblacidn o en una muestrs, e infor-
ma sobre la variacién o uniformidad de tales poblaciones o ~-
muestras, considerdindose méds veriable aauélla cuyo coeficien-
te de variacién sea mayor.

c.v. = -2_x 190 (%)
x
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T vla 5. Andlisic de varianza de las variedsdes de frijol cru-

(F

0.05

do.
Causas 3L 3¢ CM Fcal FO.OS
Variedades (2=1)=5 21.34 4.27 | 2.2822 | 2.31 o
Error (di- a(n-1)=62 | 75.64 |15.13 Fcal
ferencia)
Totezl (~n-1)=65 | 36.38
Tabla 6. Andliisis de voriisnza de las v riedades en frijol ccei
do.
Causas GL oC o Fcal “0'35
Variedades | (a-1)=5 27.58 | 5.52 [0.32  T[2.3T N.S.
EBrror (di- | a(n-1)=62 |87.45 [17.49 Poal
ferencia)
Total an-1)=65 | 115.23
GL: Grados de libertad F..q:Factor calculado
SC: Suma de cu=adrados FO 051 Factor tablas
CM: Cuasdrado medio N.S.:

Como se nuede observar en las tablas 5 y 6, Fcal( F

No siznificativo

1o cual demuestra cue no existe diferencia significrtiva entre
variedades Al 95% nivel de confianza.
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Tabla 7. Prueba de Tukey en las variedrdes de frijol cocido.

¥ = qerSX

W= 4.16 (1.26) = 5.24

D= 5.91 - 4.27= 1.64; como 1.64 { 5.24 =) N.5.
D, = 5.91 - 4.36= 1.55; " 1.55 ¢ 5.24 "
Dy =5.91 - 4.91= 1.00; * 1.70 £ 5.24 "
Dy = 5.91 - 5.55= 0.36; " 0.36 (5.24 "
Dg = 5.91 - 5.73= 0.18; " 0.18 £5.24 "
Dg = 5.73 - 4.27= 1.46; " 1.46 (5.24 "
Dy = 5.73 - 4.36= 1.37; * 1.37 <5.24 "
Dg = 5.73 - 4.91= 0.82; v 09,82 £5,24 ”
Dy = 5.73 = 5.55= 0.18; " 0.18 (5,24 "
Dip= 5.55 - 4.27=1.28; " 1.28 (5.24 "
Dyy= 5.55 = 4.36= 1.19; " 1.19 (5.24 "
Dy,= 5.55 = 4.91= 0.64; " 0.64 <5.24 "
Dy3= 4.91 - 4.27= 0.64; " 0.64 <5.24 "
Dy, = 4.91 - 4.36= 0.55; " 0.55 {(5.24 "
Dy5= 4.36 = 4.27= 0.99; " .09 <5.24 "

W = constante de Tukey
D = diferencias
Qoc = constante nl 95% de significancin (en libros)

SY =\| ¢M error expn
N



Tabla 8. Pruebs de Tukey en lezs variedades de frijol crudo.

¥ = 4,16 (1.375) = 5.72

= 6.00 -
= 6.00 -
= 6.00 -

4.45= 1.55; como 1.55
4.91= 1.09; " 1.09
5.09= 0.391; " 0.9
= 6.00 - 5.73= 2.:7; " 0,27
5
4
a4

U o 9 o d
=
Voo

= 6,00 - 5.91= 0.09; " 0.09

o
R R AT N2 BEE R VE S Ao
|

(
¢
<
7 <
9 ¢
= 5.91 - 4.45= 1.46;5 " 1.46 <
= 5.91 - 4.91= 1.00; ™ 1.00 ¢

Dg = 5.91 - 5.09= 0.82; " 0.82 &5.72 "
Dg = 5.91 = 5.73= 0.18; » 0.18 ¢
Dig= 5-73 - 4.45= 1.28; » 1.28 4
Dyy= 5.73 = 4.91= 0.82; » 0.82 ¢
Dy,= 5.73 = 5.09= 0.64; " 0.64 <
Dyy= 5.09 - 4.45= 0.64; " 0.64 ¢
Dj,= 5-09 - 4.91= 0.18; v 0.18 ¢
<

Dyg= 4.91 = 4.45= 0.46; * 0.46 & 5.72 "

N.S5.: Medias estad{sticamente no significetivas.
En las t2blas 7 y 8 se observa ocue no existen simi-

litudes entre una u otra variedad y esto nrécticamente se es-
nerab~ dado ~ue el ANAVA resultd no sirnificztive.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONTS

Los resultados del andlisis Lromatoldgico se ven en
la Tabla 1, con lo que seri posible determinar cufl de las seis
diferentes variedades de frijol es lz mds nutritiva.

Como se menciond anteriormente, el valor nutritivo de
un alimento estd determinado princinalmente nor la czntidad de

carbohidratos, lipidos, vroteinas, vitaminzs y minersles aque --
contiene,

Las variedades ecstudiades obtuvieron los siruientes -
contenidos en cuanto a carbohidratos + nrotefnas:

1.- Villa de Arriaga con fertilizacidén (E).e:.veeee. 59.624%
2.~ Plor de mayo sin fertilizacién (P) ......00es.. 59.21
3.~ Villa de Reyes con fertilizacidén (B) ..essevsss 57.49
4.~ Plor de mayo con fertilizacién (A) ..cecveeese. 57.32
5.- Pinto nacional con fertilizacién (C) ...... eees 55.23
6.~ Canario 72 con fertilizacién (D) «ccc-vceeeeen. 49.76

El frijol E contiene 41.03% de carbohidratos y --
18.59% de protefna, el P 49.387% de carbohidratos y 18.837% de -—-
protefna, vor mencionar los de mejor valor nutricional.

En 1o que respecta a la cantidnd de celulosa (fibra -
cruda), el frijol Villa de Arriaga con fertilizacién (E) nosee
el mayor porcentaje (4.85%4) seguido del C (2.81%), B (2.29%4), -
D (2.25%), A (2.15%), P {(1.37%). Auncue en nuestro estudio el -
contenido de fibra crudn no se incluye vronismentc nar~ determi
nar valor nutricional, sf le da al frijol nrovie‘ades y cerzacte
risticas aue zyudzn n los orocesosz dicestin~ de i2s ners=onon -
nue lo in~ieren.
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El frijol nunc=2 se ha considerado como fuente de rra-

iebido a la pocz cantidad de liridos oue contiene, nero cnbe

i*ncionar aue las variedades estudiadas pnoseen alrededor de --
1.304% de grasa.

Es importante conciderzr la cgntidad de humedad en -~
los granos del frijol vpero sblo vor cuestiones de almecenamien-—
to y conservacién. La variedad P tenis una humedad del 22.720%,
esto se debid a un mel manejo de tal tratamiento durante su co-
secha y almacenamiento; las demés variedades tenfan un promedio
del 13.00%. Bs bueno mencionar aue se recomiendan contenidos de
humedad en el grano, abajo del 15%. Altos contenidos de humedsd
pueden ocasionar uroblemas de enmohecimiento y mnor consisguiente
nérdidas econdmicas, sobre todo cuando se manejan gsrandes canti
dades de frijol. Para evitar vroblemas de elevado contenido de
humedad, es conveniente nue el manejo del grano sea adecuado, -
principalmente después de haberlo cosechado.

En cuanto a la nrueba nanel realizada para determinar
caracteristicas organoiénticas, obtuvimos resultaios donde nota
mos que las medias de acevtacién, en general, oscilan entre 4
(ni susta ni disgusta) hasta 6 (gusta mucho).

Se analizaron las variedazdes de frijol crudas y coci-
das; en el frijol crudo, considerando atributos de tamafio, co--
lor, formz, apariencia, textura, la aceotabilidad reneral fue -
de la siguiente forma:

l.- PFlor de mayo con fertilizacidén (A) .v.v.cvene.. 6.20
2.- Plor +ie mzyo sin fertilizacidn (®) ......... .ee 5.91
3.- Villa de Reyes con fertilizacidn (B) cieceeesee 5.73
4.~ Villa de Arri~s= con fertilizacidn (E) ..cceu.e 5.79
5.- Canario 72 con fertilizascidén (M) .eeeeceeeeeces 4.931
6.- Pinto nacionzl con fertilizzcibén (C) .c.cvvveee. 4.45

0



La calificzcidn del frijol cocido se distribuvd -={:

l.- Plor de mayo con fertilizacidn (A) .......... .. 5,91
2.~ Flor de mayo gin fertilizzcidn (F) .vi.eeceee.. 5.73
3.- Villa de Reyes con fertilizascién (B) ceieceeees 5.55

.~ Villa de Arriaga con fertiliz=cién (*) ....v.... 4.91
5.~ Pinto nacional con fertilizucién () .eeveeee.. 4.36
6.~ Canario 72 con fertilizacidn (D) ... vieveveee. 4.27

Con los resultados del -ndlisis bromatoldrico (valor
nutritivo) y de la prueba nanel (acevntacidén), no nos es difi--
cil ver qgue 1~ variedad E posee muy buen valor nutritivo con -
1~ desventaja aue no fue 2el todo zcentada nor los cntadores;
la variedad A fue muy bien aceptada tanto cruda como cocida, -
pero su velor nutricional es bajo comnarada con E; en cambio,
la variedad F tiene muy buena cantidad de carbohidratos + pro-
tefnas y fue mucho mejor acevntada.

Por lo anterior concluimos recomendando que se dé ma
yor promocién en cuanto a siembra y consumo de la variedad --
Flor de mayo pues es agradable en sabor, aroma y posee un exce
lente valor nutricional en comparacidn con las variedades estu
diadas; ademds, esta variedzd no necesita ~randes inversiones
(en cuanto a riegos muy periédicos, fertilizantes, plaguicidas,
adaptacién a este medio, etc.) vara su buen desarrollo y rendi
miento en el suelo potosino. Esto queda confirmado por la SARH
Ya que dentro de las variedades de frijol recomendadas para la
zona, se encuentra el flor de mayo.



Del ANAVA (andlisis de Varianza) obtuvimos oue no -
existe diferenci. significetiva al 95% de sirmificinciz entre -
tratamientor, debido a aue la acentabilidad general del frijol,
fue muy semejiznte nar~ cada una de lm2s versonas aue lo analiza-
ron.

Qtro resultado muy imnortante de mencionar, es cue el
CV (Coeficiente de Varineidn) dio un valor muy alto para las --
dos present2ciones de frijol (crudo: 72.7%; cocido: 21.68%); es
to se debid a aue los catadores no fueron del todo nrecisos en
sus andlisis, por 1o nue se recomienda para cualouier desarro--
1lo de una prueba panel, contar con catadores exvertos rara el
desarrollo de le misma, confirmando con ello, lo mencionado nor
Potter en el sentido de gque las »ruebas orranolénticas deben -~
realizarse unicamente con un nanel de exvertos.
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La prueba de Tukey nos muestrs nue 1l diferencin en-
tre medias no es estad{sticamente sienificativa, es decir, oue
las variedades de frijol fueron isguclm nte acertadas por los -
catadores, 1los cuales no vercibieron de~isualdad entre elles,
por 10 nque fue necesario investisar en el mercado qué tino de
frijol piden méds los consumidores, nues de los resultados obte
nidos no se puede determinar si alguno de los tratamientos fue
nme jor zcentado aue otro, esto debido a la inexneriencia de las
personzs 1ue particivaron en el v=nel.

En el mercado, el frijol mds conzumido es el flor de
mayo, sefuido por el bayo, 1o aue nos da un {ndice cliro nara
concluir més acertadamente sue la variedad P (flor de mayo) —-
fue la més aceptada y se recomienda darle mis nromocién.

Resvecto al frijol bayo, aue presenta buenn acenta--
¢ién por parte del consumidor, es recomendable hzcer un estudio
incluyendo dicha variedad.

Bl frijol bayo no se tomé en cuentz en nuestro traba
Jo por ser una variedad que no se recomendd nara la zona wlti-
plano; sin embargo, serfa de gran interés hacer un ensayo de 2
dantacidén y rendimiento de esta variedad en nuestra regsién.
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