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EFECTO DE LA HUMEDAD Y TEMPERATURA SOBRE EL ENDURECIMIENTO DE
FRIJOL (Phaseolus vulgaris, L.) ALMACENADO DURANTE SEIS MESES? *

Miguel Mora C. **

ABSTRACT

Effect of moisture and temperature of storage on the cooking time of beans
(P. vulgaris L.). Cooking times for dry black beans stored during six months at
15, 20 and 25 C and 9,3, 13.0 and 15.4 ©/, moisture content were measured.
Except for a slight increase in cooking time for beans stored at 25 C and 15.4
0/o m.c. after six months storage, no other change was noted. A fairly constant
difference between the time needed to reach 90 and 100 ©/, soft beans was
found during the cooking tests. Under the tested conditions, cooking time was

considerably reduced when samples were soaked overnight.

More research is

required to establish safe storage conditions for differents bean cultivars and

storage time.

INTRODUCCION

El frijol comln, Phaseolus vulgaris L., forma
parte importante de la dieta de la poblacién de
Centro América y otras regiones del mundo. Por
eso, en estas dreas tiene mucha importancia el fe-
némeno de endurecimiento o aumento en el tiem-
po de coccién que ocurre en los frijoles durante su
almacenamiento. Este endurecimiento no sélo
alarga el tiempo necesario para la preparacién de
los alimentos sino que aumenta el gasto de energfa,
disminuye el valor nutritivo (3) y, en muchos ca-
sos, provoca la pérdida total del grano al aumentar-
se tanto el tiempo de coccidon que se hace imprac-
tica su utilizacion.

Existe muy poca informacion acerca del en-
durecimiento de frijol aunque si se ha llegado a es-
tablecer una relacién directa entre las condiciones
de almacenamiento y el endurecimiento (2,3). Co-
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mo regla general se ha encontrado que entre mayo-
res sean la temperatura y la humedad de almacena-
miento mayor serd el endurecimiento en un tiem-
po dado.

En este ensayo se evalud el efecto de tres
temperaturas y tres niveles de humedad sobre el
endurecimiento de un tipo de frijol negro local,
almacenado durante seis meses. También se probé
el efecto de remojo sobre el tiempo de coccidn asi
como la relacién entre los tiempos tomados al al-
canzar el 90 y el 100 9/4 de coccidn, con el pro-
posito de estudiar la posibilidad de ahorrar tiempo
en las determinaciones de dureza.

MATERIALES Y METODOS

El ensayo se realizé con frijol comin negro
(P. vulgaris), del cultivar Pacuaral. Para mayor uni-
formidad del material se usé grano clasificado co-
mo semilla, que tenia pocos dias de cosechado y
estaba almacenado en camaras con aire acondicio-
nado (18 C, 48 /g h.r.). La humedad del frijol
se acondicion6, secindolo o agragindole agua,
hasta obtener humedades cercanas a 10, 13 y 16
O/o. Grano de cada nivel de humedad se almace-
no6 en recipientes de plastico de 16 1 de capacidad
cerrados herméticamente y puestos en incubadoras
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a 15, 20 y 25 C, de forma que quedara un reci- RESULTADOS Y DISCUSION
piente con frijol de cada nivel de humedad en cada
temperatura. En el Cuadro 1 se presentan los resultados

del tiempo de coccién promedio para los nueve
La duracién total del almacenamiento fue de  tratamientos durante seis meses de almacenamien-
seis meses. Para disponer del tiempo necesario pa- to. Solamente los frijoles almacenados a 15,4 9/¢
ra realizar los anilisis, el periodo de almacenamien- ~ de humedad y 25 C mostraron un ligero aumento
to de los tratamientos de cada nivel de humedad se  de dureza al final del periodo de prueba. Todos
inici6 con una semana de separacién entre si. los frijoles en los demds tratamientos permanecie-
Mensualmente, se obtuvieron dos muestras (+350g  ron con un tiempo de coccién semejante al inicial.
cada una) por tratamiento y se les determiné el
contenido de humedad al homo (método del Con respecto al remojo de los frijoles se en-
AACC) (1), y el tiempo de coccién con y sin  contrd un efecto muy marcado sobre el tiempo de
remojo del grano. El remojo consisti6 en dejar la  coccién (Fig. 1). En promedio, el tiempo necesa-
muestra en agua durante la noche antes de deter- rio para alcanzar el 90 ©/y de coccibén se redujo
minar su tiempo de coccion. La coccion se realizd  cerca de 40 ©/p y el tiempo para alcanzar el
en parrillas con resistencias eléctricas de 900 watts. 100 9/, de coccién se redujo en 20 ©/o. Este
Se hervian 1,5 1 de agua en ollas de aluminio de efecto del remojo ha sido del conocimiento pid-
41 de capacidad y luego se les agregaban 300 gde  blico por mucho tiempo y tiene una aplicaciéon
frijol. Después de que el agua entraba de nuevo en  préctica al poder el ama de casa disminuir el tiem-
ebullicién se comenzaba a medir el tiempo de coc-  po de coccidn de frijoles tal y como se practica en
ci6bn. Luego de 30 minutos, en pruebas con remo-  algunas regiones. En la Fig. 1 también se ilustra la
jo, y 60 minutos en pruebas sin remojo, se empeza-  posibilidad de acortar las pruebas de coccion en el
ban las evaluaciones del porcentaje de frijoles coci- laboratorio finalizindolas al alcanzar el 90 ©/,
dos en la muestra. Para esto se tomaban 50 frijo- de coccién ya que la diferencia entre los resulta-
les y se oprimian, uno por uno, entre los dedos dos para alcanzar el 90 y 100 ©/o de coccitn es
indice y pulgar. Aquellos que se oprimian con fa-  bastante constante.
cilidad y no presentaban particulas duras en su in-

terior, se consideraban cocidos. Estas determina- Aunque los resultados de este ensayo indican
ciones se continuaban a intervalos de 15 minutos que se puede almacenar frijoles por cinco meses
hasta obtener el 100 ©/q de coccion. - hasta 25 C y humedades altas (15,4 0/5) sin que

Cuadro 1. Minutos necesarios para alcanzar el noventa por ciento de coccion de frijoles (Phaseolus
vulgaris L.) almacenados en varias condiciones de temperatura y humedad durante seis meses.

dC:nten(l’dZ Temperatura Meses de almacenamiento

¢ humeda oc 0 1 2 3 4 5 6
/o

25 75 68 75 68 75 68 90

15.4 20 75 68 75 60 75 75 60

15 75 75 60 60 68 68 60

25 75 75 75 75 75 75 75

13.0 20 75 75 75 75 60 68 75

15 75 60 68 60 75 68 75

25 75 75 60 75 60 " 75 68

9.3 20 75 75 60 68 75 68 68

15 75 75 60 75 75 68 75




MORA: Endurecimiento en frijol.
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Fig.1 Tiempo necesario para alcanzar el 90 y 100 ¢/,

de coccidn (con y sin remojo) de frijoles almace-
nados 6 meses a 9.3, 13.0y .5.4 0/ de humedad
y 15,20y 259C. Cada dato es promedio de los 9
tratamientos,

se detecten problemas de endurecimiento, en otros
trabajos (2, 3), en los que se han usado frijoles y
metodologia de almacenamiento y evaluacion de
dureza diferentes, se inferma del endurecimiento
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de los frijoles almacenados durante menos tiempo
y en condiciones de humedad y temperatura mas
favorables. Es necesario continuar trabajando en
este tema para establecer los requerimientos mini-
mos de humedad y temperatura para diferentes pe-
riodos de almacenamiento. También se debe con-
siderar el efecto de otros factores que podrian
afectar la respuesta de los frijoles al almacenamien-
to como son los cultivares, las condiciones de cre-
cimiento y el manejo general de la cosecha.
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