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_. RELACION ENTRE LA TEMPERATURA DE SECAMIENTO Y LOS
CAMBIOS EN EL TIEMPO DE COCCION DEL FRIJOL COMUN (Phaseolys
vulgaris L.) DURANTE ELALMACENAMIENTO

RESUMEN

Se probé el efecto del secamiento de frijoles,
rojos y negros, a 25, 35, 45, 55 y 65°C sobre los
cambios en el tiempo de coccion durante 18 meses
de almacenamiento a 25°C y 13y 15% de contenido
de humedad. No se encontraron diferencias
significativas de tiempo de coccion debidas al efecto
de las temperaturas de secamiento. Solamente se
notd, al final del ensayo, que el grano secado a 65°C
presentaba un aumento de coccion ligeramente
mayor que el de los otros tratamientos.

INTRODUCCION

Aun después de tantos afios de estudios,
aunque en forma relativamente esporadica, no se han
llegado a conocer las causas intrinsecas por las que
al frijol se le aumenta el tiempo de coccion luego de
cierto periodo de almacenamiento. En varias
ocasiones se ha llegado a comprobar al menos la
relacién causa—efecto con algunas condiciones de
almacenamiento como son la temperatura y
contenido de humedad del grano pero existen todavia
muchos otros factores que podrian influir en el
desarrollo de este fenémeno.

Dentro de las actividades normales del manejo
posproduccion de granos, se encuentra la etapa de
secado, que es realizada en una gran diversidad de
formas y estrecha relacion con el tipo de grano de
que se trate. En relacién con el efecto que pudiera
tener la forma de secado con los cambios en el

Centro para Investigaciones en Granos y Semillas (CIGRAS),
Universidad de Costa Rica, San José Costa Rica. El autor es
beneficiario del programa de apoyo a investigadores que
patrocina el Consejo Nacional para Investigaciones Cientificas
y Tecnolégicas (CONICIT) de Costa Rica.

Miguel Mora*

tiempo de coccién, y por el desconocimiento que se
tiene sobre tantos aspectos de las causas de este
problema, es comun oir mencionar, entre personas
involucradas con el manejo del frijol, la probabilidad
de que el secado pueda afectar el tiempo de coccién.
Por resultados de experimentacién, también se ha
encontrado efecto del calor sobre el aumento del
tiempo de coccién (Molina et al, 1976).

Considerando la posibilidad de que en realidag
el secado pudiera influir sobre el tiempo de coccién
del frijol, se planted este trabajo para evaluar el
efecto de la temperatura de secamiento de dos lotes
de frijol, sobre las variaciones en el tiempo de coccién
que éstos tuvieron durante 18 meses de
almacenamiento.

MATERIALES Y METODOS

Este ensayo se realizé en dos tipos de frijol: uno
de color negro y otro de color rojo, que se
recolectaron con humedades de cerca del 20%. Cada
una de las muestras se separé a su vez, para secar
parte de ellas en forma lenta, por simple exposicién al
aire ambiente (25°C) y otras partes en una secadora
de laboratorio con aire forzado y temperatura
controlada, utilizando temperaturas de 35, 45, 55,y
65°C que estan dentro del intervalo utilizado para g|
secamiento industrial de otros granos (Brooker et 3/,
1974). Parte del grano secado a cada temperatura se
llevé hasta un nivel final de 15% de contenido de
humedad, otra parte hasta 13%. Los 20 tratamientos
resultantes de la combinacién de estos factores se
hicieron por duplicado. De cada tratamiento se
almacenaron, al final, cerca de 5 kg de grano. El
almacenamiento se hizo en recipientes cerrados
herméticamente para evitar los cambios en el
contenido de humedad. El grano de cada tratamiento
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se muestred cada tres meses y durante 18 meses
para analizar el contenido de humedad y el tiempo de
coccion. El contenido de humedad se analizé por
método oficial de secamiento al horno descrito por el
AOAC (1970) y el tiempo de coccién por el método
aceptado por ICAITI (1978).

Con los resultados se hizo un andlisis de
variancia por fecha de muestreo y se separaron los
efectos individuales de los factores por medio de la
prueba de contrastes ortogonales.

RESULTADOS Y DISCUSION

Al evaluar el efecto de la temperatura de
secamiento de los frijoles, probando este efecto en
combinacion con los factores de contenido de
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humedad y color de la testa del grano, tal y como se
puede observar en la Figura 1, no se encontraron
diferencias importantes en los cambios del tiempo de
coccién debidas a la temperatura de secado.
Solamente a los 18 meses de almacenamiento se
nota una tendencia a que el grano que se secd a
65°C tenga un ligero aumento en el tiempo de
coccién con respecto al grano secado a otras
temperaturas, aunque no en forma significativa.

Del estudio de esta Figura 1 se evidencian
también los otros hechos regularmente encontrados
en relacién con este tipo de trabajos como lo son que
a mayor temperatura y mayor tiempo de
almacenamiento se presentan mayores aumentos en
el tiempo de coccién (Burr et al. , 1968; Mora, 1982).
La inclusion de dos colores de grano en este caso
tenia el propdsito de ofrecer mayor variabilidad de
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FIGURA 1. Efecto de la temperatura de secamiento sobre los cambios en el tiempo de coccion de dos tipos de

frijol almacenados a 13 y 15% de humedad y 25°C.
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condiciones para la prueba del factor principal o sea
el secado. En este caso particular, se puede notar
que entre estos dos lotes, el del color negro tuvo un
tiempo de coccion marcadamente mayor que el de
color rojo.
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