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RESUMEN

El frijol negro de importacion sembrado en México son
conocidos como Negro Michigan. No se sabe cuales son las
caracteristicas que lo hacen competir ventajosamente con
las variedades locales de frijol. Se realizaron encuestas a
productores, comercializadores y consumidores del centro
del pais, para obtener un panorama de la situacion entre las
variedades locales de frijol negro y la de importacion. Por
otro lado, se determinaron las caracteristicas fisicas de la
materia extrafia, tamafio, color, peso, contenido y grosor
de testa a variedades comerciales y lineas de frijol negro de
Meéxico y Negro Michigan y T39. Asimismo, se determin6
la capacidad de absorcion de agua, solidos lixiviados y
espesor del caldo. El sabor fue importante para 41% de
los consumidores. Debe mejorarse la apariencia fisica
del grano de las variedades locales de frijol negro que se
comercializan en la region para que puedan competir con
lavariedad importada. Los estudios de aceptacion sensorial
durante el desarrollo de una nueva variedad de frijol negro
sonimportantes. Entre las lineas de frijol evaluadas algunas
fueron muy similares en caracteristicas de calidad a la
variedad Negro Michigan y deben ser registradas como
variedades ya que al estar adaptadas a las condiciones locales
pueden competir ventajosamente en el mercado nacional
con base en su productividad y calidad.

Palabras clave: limpieza, uniformidad, espesor de caldo,
sabor.
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ABSTRACT

The imported black seeded bean type is known in Mexico
as Negro Michigan, even after being grown in Mexico. The
seed traits responsible for the high demand of imported
Negro Michigan that has competitive advantages in the
national market are unknown; however. A survey was
conducted among merchants and consumers in order to
define which traits make the difference between the local
black beans and the imported Negro Michigan. On the other
hand, some physical properties, such as seed appearance,
cleanliness, seed shape and size, seed color, seed coat content
and thickness were recorded on commercial black seeded
samples, bred lines and cultivars, as well as imported Negro
Michigan and T39 produced in Mexico. Also data were taken
on water sorption capacity, soluble solids and broth thickness.
Cook bean flavor was important for 41% of consumers.
Therefore, the physical appearance of the local bean grain
must be improved to be able to compete with the imported
black bean, and sensorial studies among consumers should
be conducted when a new cultivar is going to be registered
for commercial production. Among the bred lines tested,
some displayed similar quality traits as Negro Michigan and
couldberegistered and increased for commercial production
since they are suitable for the national market due to its high
quality and proven productivity.

Key words: grain cleanliness, grain uniformity, broth
thickness, flavor.
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INTRODUCCION

Los tipos comerciales de frijol con la mayor demanda en
México son Negro, Azufrado, Bayo, Pinto, Flor de Mayo
y Flor de Junio (Castellanos et al., 1997). En 1997 el
frijol negro era la clase comercial con mayor demanda
en el Distrito Federal (45%) y el sureste del pais (90%).
Ademas, el frijol negro ocupaba el cuarto lugar de
consumo (10%) en el centro del pais después del frijol
Flor de Mayo (34%), Azufrado (14%) y Flor de Junio
(11%) (Castellanos et al., 1997). En 2006 se sembraban
en el pais aproximadamente 600 000 ha con friol negro
(SAGARPA-SIACON, 2006). Esa superficie se cubria
con variedades tropicales de grano opaco como Jamapa
y Veracruz y variedades de grano brillante como Negro
San Luis, Negro Querétaro y Negro Zacatecas. Las cifras
anteriores son un indicador de la demanda que el tipo de
frijol negro tiene por parte del consumidor mexicano.

En afios recientes los Estados Unidos de América han
incrementado la produccidon y consumo de frijol negro
y pinto. Esta situacion es el reflejo de la promocion que
se ha hecho sobre el efecto benéfico que el consumo
de frijol tiene sobre la prevencion de enfermedades
como cancer, diabetes y problemas cardiovasculares
(Guzman-Maldonado ef al., 2002; Hangen y Bennink,
2002; Rios-Ugalde et al., 2007). Otro factor que ha
contribuido también es el nivel de exportacion de frijol
de Estados Unidos de América a México; se calcula que
en 2006 se importaron 70 000 t de frijol Negro a nuestro
pais. Las exportaciones en el pais del norte se han visto
favorecidas por lainfraestructura de acopio, los sistemas
eficientes de transportacion y exportacioén y sobre todo,
por los apoyos gubernamentales que aquel pais ofrece a
los productores de frijol (FIRA, 2001), asi como por la
limpieza del grano ofertado.

La situacion anterior ubica a las variedades locales de
frijol negro enunaclara desventajaen lacomercializacion
interna con la variedad Negro Michigan importada
a México. Se cree que la aceptacidon del consumidor
mexicano por esta variedad se debe asumenor precioyala
limpieza y uniformidad del grano al momento de su venta.
Sin embargo, no se sabe con precision si estos son los
factores involucrados en esta situacion o si existen otros
que afectan ladecision del consumidor. El conocimiento
de los factores que gobiernan la comercializacion, tanto
del frijol de importacion como de las variedades locales,
permitird identificar las caracteristicas de calidad del

grano que deben atenderse para que el frijol producido
en México pueda competir en el mercado nacional con su
contraparte estadounidense. En cuanto a la produccion
interna de frijol, las variedades mexicanas desarrolladas
bajo las condiciones locales tienen la ventaja de presentar
mayor adaptacion y rendimiento que cualquier material
introducido.

El objetivo del presente trabajo fue evaluar la situacion
econdomica que se presenta en el centro del pais con
relacion al frijol negro de importacion y nacional.
Asimismo, identificar las caracteristicas fisicas y
culinarias del frijol de importacion Negro Michigan y
T39 que les da ventaja comercial sobre las variedades
de frijol negras mexicanas e identificar lineas de frijol
negro con caracteristicas similares o superiores al
frijol de importacion como fuente de futuras nuevas
variedades.

MATERIALES Y METODOS

Material vegetal. Se adquirieron seis materiales comerciales
de frijol negro identificadas por los comercializadores del
mercado de abastos de Irapuato y Querétaro como Zacatecas,
Veracruz Grande y Veracruz Chico, Querétaro, Durango y
Nayarit. Paracomparacion, se incluydla variedad T39, que es
el frijol Negro Michigan producido en México. Ademas,
se incluyeron 80 lineas mexicanas que estan en proceso
de evaluacion para generar nuevas variedades de frijol
negro. Las 80 lineas fueron sembradas bajo condiciones
de temporal en 2006 en el Campo Experimental Bajio
del Instituto Nacional de Investigaciones Forestales,
Agricolasy Pecuarias (INIFAP). Con fines comparativos
se adquirieron 3 materiales de frijol de importacion Negro
Michigan en los mercados de Salamanca (NS), Querétaro
(NQ) e Irapuato (NI).

Encuestas. Durante los meses de septiembre y octubre
de 2006 se levantaron 25 encuestas exploratorias a
productores de la organizacion Ocampo Productores S.
A.deR. L. del municipio de Ocampo, Guanajuato, a 25
comercializadores de los mercados de abasto y locales
de Irapuato, Celaya, Salamanca y Querétaro y a mas de
200 consumidores de frijol en los estados de Guanajuato
y Querétaro. Los consumidores fueron escogidos
totalmente al azar a la salida de centros comerciales y en
mercados locales. E195% de los consumidores fueron amas
de casa de entre 30 y 60 afios de edad.
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Calidad fisica del grano. En el grano de las variedades
locales y de importacioén adquiridas en el mercado se
determino el contenido de piedra, tierra, grano dafiado y
residuos vegetales. El porcentaje de cadauno se determind
con base en el peso. Por otro lado, se determiné el color
del grano (colorimetro tri-estimulo Hunter Lab), el peso,
humedad, capacidad de absorcién de agua, contenido
de testa y grosor de testa del grano de las variedades y
lineas incluidas en el estudio con los métodos descritos
por Guzman-Maldonado et al. (1995).

Calidad culinaria del grano. A las muestras de frijol
se les determiné el tiempo de coccion utilizando un
cocedor Mattson con agujas de 90 g, espesor del caldo
y s6lidos lixiviados siguiendo la metodologia descrita
por Guzman-Maldonado et al. (1995).

Analisis estadistico. Para el analisis estadistico de los
datos, seaplico undisefio completamente al azar, launidad
experimental fue la variedad/linea y cada tratamiento con
tres repeticiones. Serealizd el analisis de varianza el SAS
(2003), (PROC ANOVA) y en algunos casos la prueba
de Tukey (p<0.05) para comparacién de medias. Los
resultados fueron expresados como lamedia+desviacion
estandar (DE).

Eldendrograma original de las 80 lineas de frijol negroy
las muestras de Negro Michigan se obtuvo a partir de la
matriz de similaridad. La matriz se obtiene utilizando el
coeficiente de agrupamiento simple de Skroch (Skroch
et al., 1992) el cual compara cada uno de los factores
fisicos y culinarios de una linea con el correspondiente
factor de la siguiente linea y con los material de frijol
Negro Michigan (NQ, NS, NI) hasta comparar todas
contra todas. Este proceso iterativo permite determinar
la similaridad de las lineas entre si y con los materiales
de Negro Michigan. El modelo de Skroch determina el
coeficiente de similaridad de acuerdo con la siguiente
formula: S, .= (A+D)/N. Donde S, es el coeficiente de
similaridad de apareamiento simple, A es el numero de
factores en que ambas lineas de frijol son similares, B
es el namero de factores en que ambas lineas de frijol
no son similares y N es el namero total de factores.
Para estimar la confiabilidad del dendrograma original
obtenido se utiliz6é una muestra réplica (bootstrap) que
basicamente origina una segunda matriz con un nimero
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igual de renglones y columnas de la matriz original con
reemplazoy consecuentemente un segundo dendrograma.
Una vez que se obtuvieron 1 000 réplicas bootstrap de
la matriz fue posible comparar el dendrograma original
y las replicas. Esta técnica permite analizar si cada
grupo (racimo) del dendrograma original se presenta
en cada dendrograma replica lo que da un nivel de
confiabilidad. Para la obtencion de los dendrogramas se
utilzo el paquete estadistico Minitab 2003 Release 14 for
Windows (Minitab Inc. USA). El nivel de significancia
para definir diferencias estadisticas en los dendrogramas
fue de 0.01.

RESULTADOS Y DISCUSION

Encuestas a productores y comercializadores. Las
encuestas demostraron que 69% de los socios de Ocampo
Productores siembran frijol negro y de estos, 87%
siembran las variedades Negro 8025, Negro San Luis
y Negro Querétaro (Cuadro 1). El 32% siembra frijol
negro porque los productores que colocan su cosecha
en Querétaro y el Distrito Federal, lo venden mas
facilmente debido a la demanda por este tipo de frijol por
el consumidor (Castellanos et al., 1997). Por otro lado,
42% de los agricultores que siembran estas variedades
declararon que lo hacen porque presentan un mayor
rendimiento o porque dura mas tiempo sin deterioro
en el almacenado (Cuadro 1). Aparentemente el menor
deterioro en el almacén se debe a una mayor resistencia
a plagas (26% de los productores asi lo indicaron)
o al hecho de que el frijol negro no se obscurece
como el frijol claro o no se mancha aiun cuando llueva
después de arrancado y permanece en el campo
a la intemperie.

Con respecto a los comercializadores, 17% de las
centrales de abasto y mercados locales de Querétaro y
Guanajuato venden unicamente frijol Negro Michigan
(Cuadro 1), mientras que 49 % venden sélo frijol
negro local y el resto venden ambos tipos de frijol
(local e importado). Es interesante que s6lo 30% de los
comercializadores ofrecen frijol Negro Michigan,
el resto ofrecen principalmente las variedades de grano
negro Zacatecas, Querétaro, San Luis y Veracruz
(Cuadro 1).
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Cuadro 1. Respuestas a encuestas aplicadas
aproductoresy comercializadores de frijol
negro en los estados de Guanajuato

y Querétaro.
Pregunta Nivel de
respuesta (%)
Productores
(Siembra frijol?
Si 69
No 31
(Qué variedades de frijol siembra?
Negro 8025 21
San Luis 36
Querétaro 30
Altiplano 7
Otomi 7
(Por qué siembra esta variedad?
Se vende facil 32
Dura mas en el almacén 31
Por su rendimiento 11
Por su resistencia a las plagas 26
(A quien vende su cosecha?
Alaintegradora 60
Alos acaparadores 40
Comercializadores
(Qué tipo de frijol vende?
Solo negro nacional 49
Solo negro Michigan 17
Ambos 34
(,Qué variedad de frijol negro vende?
Zacatecas 11
Durango 5
Michigan 30
Nayarit 3
Querétaro 21
San Luis Potosi 10
Veracruz 20

Encuestas a consumidores. Conrespecto a lapreferencia
por el frijol negro, se encontrd que el aspecto mas
importante para el consumidor es el sabor (41%) (Figura
1A); lo cual es la respuesta del consumidor por su lugar
de origen, principalmente Querétaro, Distrito Federal o

el sur del pais (Castellanos et al., 1997). Este resultado
fue corroborado por la respuesta de los consumidores
que prefieren otro tipo de frijol, quienes indicaron su
disgusto por el sabor del frijol negro. Estas reacciones
de los consumidores probablemente tienen mas que ver
con la tradiciéon que tienen de preparar y consumir uno
u otro tipo de frijol que con el sabor.

El segundo factor en importancia para el consumidor es
el color con poco interés en el brillo (2%) (Figura 1A); no
fue posible determinar si el poco interés en el brillo significa
que le es lo mismo adquirir frijol negro brillante u opaco.
Es pertinente aclarar que en la region de estudio el frijol
negro opaco no eraconocido y principalmente se conseguia
frijol de grano brillante, Negro Querétaro y Negro San
Luis. Algo interesante fue que el aspecto nutritivo es
factor importante para 13% de los consumidores lo que
permite indicar que debera darse atencion a promover
este tipo de frijol basandose en los resultados que sobre
el efecto favorable de consumir este frijol tiene sobre la
nutricion y la salud (Rios-Ugalde et al., 2007). Por otro
lado, el tiempo de coccidn solo fue de interés para 6% de
los consumidores, probablemente porque el consumidor no
vuelve aadquirirun frijol que le fue atractivo en el mercado
pero presentd tiempo de coccion prolongado. El precio
del frijol no aparecid en las respuestas del consumidor,
porque seguramente esta dispuesto a pagar el precio que
seanecesario con tal de comprar el frijol de su preferencia
(Castellanos et al., 1997a).

Las respuestas a la pregunta ; Donde compra su frijol?;
64% de los consumidores indicaron que compran frijol
en el mercado de abastos y en los mercados locales,
mientras que 19% lo hacen en tiendas de abarrotesy 15%
entiendas de autoservicio (Figura 1B). Asimismo, el 46%
del frijol se consume cocido en la olla'y 43% refrito. Por
otro lado, 85% de la compra de frijol se hace en crudo y
el resto cocido (1%) y enlatado (14%). Este tiltimo dato
es interesante dado que se sabe que 8% de la produccion
de frijol se destina a la industria para ser enlatado, por lo
que la preferencia de cocerlo sigue siendo una practica
comun en los estados de Querétaro y Guanajuato. Sin
embargo, en la Ultima década, el consumo de frijol
enlatado a ganado adeptos entre los consumidores
urbanos, probablemente por razones relacionadas con la
ocupacion de las amas de casa fuera del hogar.
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B Sabor B Nutritivo BOtros
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Figura 1. Respuestas a encuestas realizadas a consumidores de frijol negro sobre A) ;Qué determina su decision
al momento de comprara frijol negro? y B) ; Dénde compra su frijol negro?

Caracteristicas fisicas de las variedades. Los materiales
de frijol Negro Michigan adquiridos en los mercados de
Irapuato, Salamanca y Querétaro no presentaron ningin
tipo de contaminacion con tierra, piedra o restos de planta
(Cuadro 2). Ademas, el nivel de grano dafiado fue nulo y el
tamafio del grano fue uniforme; debe recordarse que sélo
para 4% de los consumidores fue importante el tamafio
del grano (Figura 1B). Es probable que el grano de frijol
importado negro Michigan tenga varios pasos de beneficio

de criba y limpia antes de su venta. Por el contrario, las
variedades de frijol negro locales adquiridas en los diferentes
mercados de la region, mostraron en todos los casos granos
dafnados, restos de planta, tierra y en algunos casos pequefias
piedras. Lo anterior explica en parte la preferencia de los
consumidores urbanos por el grano importado y fuertemente
sugiere que para ser competitivos los productores mexicanos
deben mejorar la presentacion fisica de su producto antes de
su comercializacion.

Cuadro 2. Nivel de limpieza de lineasy variedades de frijol negro producidas en México y la variedad Negro Michigan

importada.
Variedad Residuos de planta Tierray/o piedras Grano dafiado Uniformidad del tamafio del grano
Michigan Irapuato’ 0 0 0 Excelente
Michigan Salamanca' 0 0 0 Excelente
Michigan Querétaro! 0 0 0 Muy mala
Zacatecas 0 1 1 Mala
Veracruz Grande 0 1 1 Muy mala
Veracruz Chico 0 1 1 Muy mala
Querétaro 1 1 1 Mala
Durango 0 1 1 Muy mala
Nayarit 0 1 1 Muy mala
T39? 0 1 1 Regular

'adquirido en los mercados locales de la ciudad que se indica; >variedad Negro Michigan sembrada en México; 0= ausencia; 1= presencia.
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Caracteristicas culinarias delas variedades. En la Figura
2 se compara esquematicamente la capacidad de absorcion
de agua (CAA), solidos lixiviados (SL), espesor del caldo
(EC) y tiempo de coccion (TC) entre las variedades locales
y el frijol Negro Michigan importado. En la parte central de
laFigura?2, en el recuadro, se presenta un circulo con cuatro
lineas que parten del centro y alcanzan el perimetro del
mismo. Estas lineas representan el promedio de los niveles

de CAA, SL, EC y TC de las muestras de Negro Michigan
adquiridas en los tres mercados de la region. De igual
manera, ¢l resto de circulos alrededor de la variedad negro
Michiganrepresenta los niveles de las mismas caracteristicas
presentadas por cada variedad local estudiada. Cuando el
valor de una caracteristica fue menor o mayor a la del frijol
Negro Michigan, la linea queda dentro o fuera del circulo
en forma proporcional, respectivamente.

98.7 ot
+2.49 107.43 1.2 =
102406 241£0.09 154 £ 11 2.86+0.06
106 + 8
2.14x0.16
6.25+03
412+
73+02 Durang%4 Zacatecas
Querétaro
CAA
102.27 £ 0.004 (97 %) 100 £ 0.6
110 + 3 336+ TC SL 100 +2 14.35+0.7
(93 min) (3%)
~4.85+0.5
EC
Veracruz Grande (5.3 %)
. 7.12+0.977
Negro Michigan Veracruz Chico
101.69 + 2.4 107.85+0.3
112+0.6
292+0.8 101 +1.2 | 2.03+£0.10
6.49+£0.14
8.3+0.69
T-39

Nayarit

Figura 2. Comparacion esquematica de la capacidad de absorcion de agua (CAA), sélidos lixiviados (SL), espesor
del caldo (EC) y tiempo de coccion (TC) de variedades mexicanas de frijol negro y de

importacion Negro Michigan.
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Ninguna de las variedades locales presenté caracteristicas
de CAA, SL, CE y TC similares a las del frijol Negro
Michigan. Sin embargo, la variedad Negro Querétaro
fue estadisticamente similarenla CAA, TCy SL al frijol
Negro Michigan (Figura 2). Con respecto al espesor
del caldo y los solidos lixiviados se presentd mucha
variacion entre los materiales mexicanos al comparar
con el Negro Michigan; sin embargo, estos factores
son importantes s6lo para 2% de los consumidores
(Figura 2A).

Porotro lado, la CAA de las variedades Negro Michigan
en promedio fue 97 £ 7% que se vio reflejada en
los bajos tiempos de coccidén con excepcion del
frijol Negro Michigan adquirido en Salamanca.
Esta variedad presentd 89% de CAA pero su tiempo
de coccion fue de 270 min. Este dato no se incluyé
en la elaboracion de la Figura 2. El tiempo de
coccion prolongado del frijol Negro Michigan adquirido
en Salamanca con alta CAA, significa que presenta
el fendmeno conocido como Hard-to-Cook o
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resistencia de los cotiledones a suavizarse (Castellanos
etal.,1995). Fendmeno que se desarrolla por mal manejo
poscosecha.

Analisis de agrupamiento. Se realiz6 un analisis de
agrupamiento tomando en consideracion todas las
caracteristicas fisicas (color del grano, peso, humedad,
CAA, GT,ECy SL)y las caracteristicas culinarias (tiempo
de coccion, espesor del caldo y solidos lixiviados) de las
lineas sembradas, comparando sus caracteristicas con las
de la variedad Negro Michigan adquirida en los mercados
de Irapuato (MI), Salamanca (MS) y Querétaro (MQ). En
elejedelasY delaFigura 3 se indica la distancia que existe
en la similaridad entre las lineas de frijol entre si y con los
materiales de la variedad Negro Michigan. Entre mas cerca
al eje de las X esté un racimo, mas similares son entre si los
materiales agrupados en dicho racimo. Entre mas separado
del eje de las X este un racimo mas diferentes seran los
materiales agrupados en el mismo. Esta cercania al eje de
las X se corresponde conun valor de disimilaridad indicado
enelejedelasy.

9.80 =

6.53
= L

Q

=1

3
A ]

3.72 - - 1

I
000 | LILELILEL LILBLI LI LI} LILI L] L]
1 60 4 67 49 62 8 50 23 58 9 6316 19 54 20 71 18 53 27 64 3 45 44 22 26 29 7 6 11 34 42 36 33 37 41 MS

5 69 48 2 55 56 63 12 24 70 14 13 61 51 25 52 46 43 66 68 MQ 21 28 17 57 15 47 29 10 30 40 31 32 35 38 39 MI
Lineas de frijol negro y variedad Negro Michigan

Figura 3. Dendrograma de para lineas de frijol negro mexicanas (nimero entre paréntesis) y Negro Michigan
(MI= Michigan adquirido en el mercado de Irapuato; MQ= adquirido en Querétaro, MS= adquirido en

Salamanca).



Estudio comparativo de caracteristicas de calidad entre genotipos de frijol de grano negro 453

Las variedades Negro Michigan adquiridas en el mercado
de Irapuato (MI) y en Salamanca (MS) no se agruparon
con ninguna de las 80 lineas evaluadas (Figura 3, extremo
derecho). Mientras que la variedad de frijol Negro Michigan
adquirida en el mercado de Querétaro se agrupd con las
lineas 27, 68 y 64 y por lo tanto fueron similares en las
caracteristicas fisicas y culinarias involucradas. Con el fin
de tener una idea sobre este resultado se presenta el cuadro
comparativo de estas tres lineas con los materiales del
frijol Negro Michigan (Cuadro 3). Los datos estadisticos
corresponden a los resultados del dendrograma; es decir,

hay diferencias minimas entre las lineas 27, 68 y 64 y las
variedades Michigan adquiridas en los mercados de Irapuato
y Querétaro. Conrespecto al peso del grano (relacionado con
el tamafio del mismo) no se observaron diferencias entre los
materiales comparados, no obstante el frijol Negro Michigan
adquirido en Irapuato present6 un grano de mayor peso. Por
otro lado, las lineas de frijol presentaron una capacidad de
absorcion de agua menor al frijol Negro Michigan, efecto
que se manifesto en tiempos de coccion mayores. Porlo cual
debera ponerse atencion en mejorar este aspecto al momento
de liberar la variedad correspondiente.

Cuadro 3. Caracteristicas fisicas y culinarias de tres materiales de frijol negro de México y materiales de frijol Negro
Michigan adquiridas en el mercado local de Irapuato (I) y Querétaro (Q).

Linea/cultivar  Peso del Capacidad de Tiempo de Espesor Contenido Grosor Diferencia
grano (g) absorcionde coccion (min) delcaldo detesta(%) delatesta en color
agua (%) (%) (mm) (AE)’
27 20.8+2.1a 84.8+3.2b 110+ 12a 40+£05d 96+09a 1.14+0.1b 0.8+0.l1a
68 23.1+1.3a 882+19b 119+9a 52+03c¢c 88+0.2a 0.75+£0.2d 09+0.2a
64 184+19a 86.0+3.0b 118+2a 59+0.6a 92+03a 0.69+03e¢ 1.0+0.3a
Michigan | 26.1+7.6a 102.0+3.0a 93+6a 59+05a 87+06a 1.00+0.1c 1.1+0.6a
Michigan Q 18.6+3.0a 109.0+2.5a 93+7a 55+02b 84+0.7a 135+0.2a 0.7+0.2b

1S6lidos lixiviados en el caldo después de la coccion; 2Utilizando el estandar negro del equipo Hunter Lab. Medias con letras iguales en la misma columna no presentaron

diferencia estadistica significativa (p>0.05).

Como se indic6 anteriormente el material adquirido en
el mercado de Salamanca presentd tiempos de coccion
muy altos y no fue incluido en este cuadro.

CONCLUSIONES

La limpieza, uniformidad y color del grano de frijol es la
primera impresion que el consumidor recibe y que define en
buenamanera su decision de compra. Otro factor importante
para 41% de los consumidores fue el sabor del frijol
cocido. Esto obliga a llevar a cabo estudios de aceptacion
sensorial durante el desarrollo de una nueva variedad de
frijol negro.

Lasvariedades comerciales de frijol negro que se producen
y ofertan en México deben mejorar su apariencia fisica antes
de comercializarse para que puedan competir con la variedad
de frijol de importacion Negro Michigan.

Las lineas de frijol que fueron muy similares en
caracteristicas de calidad a la variedad Negro Michigan
deben ser evaluadas por sucapacidad deabsorcion de agua, y

las mejores, deberan registrarse y liberarse para que
puedan competir ventajosamente en el mercado nacional.
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