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ABSTRACTS

Organoleptic characteristics and protein content of four Vigna
spp species. An evaluation was conducted of the cooking time '
required to soften the dry bean, the analysis of protein content
and the appearance, odor and flavor of the pods of tender and dry
beans of mung bean (Vigna radiata cv. C-55 and NGY), cow pea (Vigna
unguiculata cv. Centa 105), adzuki bean (Vigna angularis cv. UCR-1
and rice bean (Vigna umbellata cv. EEFB-1) grown at the experimental
farm of the Agronomy Department of the University of Costa Rica in
Rio Frio, Costa Rica comprised in the humid tropical forest zone
(average rainfall 4600 mm/year) in comparison with the common bean.
(Phaseolus vulgaris cv. Talamanca), the best cultivar for consumption
as pods, tender and dry bean was the UCR-1.

The protein content varied form 17.8 to 20.9% for the green pod;
from 21.8 to 29.2% for the tender bean and from 20.1 to 26.5% for
the dry bean.

No significant differences were found among cultivars on the
cooking time.

INTRODUCCION

Las especies de Vignas por mucho tiempo se limitaron a ciertas 4reas de
Asia y Africa pero en la actualidad debido a su alto valor nutritivo (22 a
28% de proteinas en semillas) y la produccién de gran tonelaje de materia ver
de, se utilizan en gran escala a nivel mundial, en la alimentacidén humana Yy
animal, asi como en programas de manejo y conservacidon de suelos.

*Extracto de parte de la tesis de Ing. Agr., presentada por el primer autor a
la Facultad de Agronomia, Universidad de Costa Rica.

**Jefe Seccién de Leguminosas de Grano. Estacidén Experimental Fabio Baudrit
Apartado 183-4050, Alajuela.

*** Jefe Area de Andlisis sensorial del Centro de Investigaciones en Tecnologia
de Alimentos (CITA) de la Facultad de Agronomfa, Universidad de Costa Rica.



En Costa Rica la falta de apoyo politico y la escasa investigacidn sobre
las cualidades agrondémicas, (adaptacidén a zonas limitantes para el cultivo
del frijol com(n) y nutritivas de las 'Vignas' han relegado su uso potencial
a abono verde o consumo animal.

La Zona Atlantica de Costa Rica por su elevada temperatura y precipita
cioén es excluyente al cultivo del frijol comGn. Sin embargo, es posible pro
veer durante todo el afio de proteina barata a los pequefios agricultores de
esta zona a través de una leguminosa de grano que se adapte a sus condicio-
nes y posea caracteristicas organolépticas similares a las del frijol comln.

El frijol mungo (Vigna radiata), frijol rabiza (Vigna unguiculata), fri
jol adzuki (Vigna angularis) y frijol arroz (Vigna umbellata) son legumino-
sas que ademas de poseer un amplio rango de adaptacion climitica se pueden
consumir en forma similar al P. vulgaris: vainica, grano verde o grano seco
y otros usos: granos molidos o germinados, harina para la preparacidn de
queques o dulces, etc (1, 2, 7, 9, 10, 11, 13, 14 y 15).

El objetivo de este ensayo fue determinar el contenido de proteina y las
caracteristicas organolépticas para vainica, grano verde y grano seco de cua
tro leguminosas que podrian cultivarse en forma similar al frijol comGn en
zonas de bosque tropical himedo.

MATERIALES Y METODOS

En el estudio se emplearon cuatro especies de leguminosas: frijol mungo
(Vigna radiata cv. C-55 y NGY), frijol rabiza (Vigna unguiculata cv. Centa
105), frijol adzuki (Vigna angularis cv. UCR-1) y frijol arroz (Vigna
umbellata cv. EEFB-1),.

Estas leguminosas se sembraron el 30 de julio de 1982 en la Finca Experi
mental de la Universidad de Costa Rica en Rio Frio. En parcelas con cuatro
hileras espaciadas a 0,6 m y 0,08 m entre plantas y en un suelo con las si-
guientes caracteristicas: textura franco arcillosa, M.O. 4,8%; 1,0 - 5,0 -
2,4y 4,0 ug/ml de suelo de P, Cu, Zn y Mn respectivamente y 0,32 - 6,5 - 1,0
y 0,1 meq/100 ml de suelo de K, Ca, Mg y Al, respectivamente.

Se fertilizdé a la siembra a razdn de 33,3 - 43,7 - 27,8 kg/ha de NPK res
pectivamente, con la férmula comercial 10-30-10.

Para el andlisis de la apariencia, color, olor y sabor en las vainicas,
asi como para el porcentaje de proteina en las vainicas, grano verde y gra
no seco se empled un disefio de bloques al azar. En las pruebas sensoriales
se usd la prueba de preferencia conocida como '"escala no estructurada" de
0 a 10 puntos; siendo los extremos "me disgusta mucho' (0 puntos), y "me gus
ta mucho' (10 puntos), y se emplearon 24 jueces.

Previo a la prueba, las muestras de cada cultivar en los diferentes esta
dos de madurez fisiolégica, se sometieron a coccibén, para normalizar la can-
tidad de sal y tiempo de coccién adecuados para cada una. Ademas se deter-
minaron los factores que predominaron en la apariencia y sabor. Se tomaron
como representativos de la muestra aquellos que alcanzaron los porcentajes
mas altos en la evaluacién y en consecuencia los que pueden influir en la a
ceptacién. Para cuando se empled el término "propio' o "apropiado' se tomd
como referencia al frijol comin (P. vulgaris cv. Talamanca).
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El tiempo de coccibn se determin6 por el método del Centro de Investiga
ci6n en Granos y Semillas para frijol comin (3), con base en tres repeticio
nes.

RESULTADOS
Vainica

Hubo diferencia significativa (P == 0,01) entre los cultivares para u
so como vainica en todas las caracteristicas organolépticas estudiadas. Los
factores considerados en la evaluacién de esta variable, asi como el porcen-
taje que se les asignd por cultivar, se presentan en el cuadro 1. En  apa-
riencia y color el mejor fue el UCR-1; este a su vez no mostr6é diferencias
significativas con el Centa 105 y EEFB-1. En sabor el mejor cultivar fue el
UCR-1que no mostrd diferencia significativa con el Centa 105 (cuadro 2).

CUADRO 1. Porcentaje de los factores considerados en la evaluacién de 1los
cultivares de Vigna como vainica. San José&, Costa Rica, 1982.

Centa 105 C-55 NGY EEFB-1 UCR-1
(Predomina apariencia) 25,00 66,67 54,17 37,50 41,67
La propia o adecuada 62,50 16,67 29,17 29,17 54,17
Vellosidades 4,17 83,33 66,67 4,17 25,00
Grosor de la vaina 37,50 29,17 37,50 54,17 41,67
Tamafio de la vaina 12,50 8,33 12,50 16,67 25,00
Presencia de hebras 4,17 33,33 37,50 33,33 16,67
Su olor 16,67 25,00 25,00 20,83 25,00
Otro (especifique)
(Predomina el sabor) 20,83 8,33 12,50 16,67 4,17
Propio 66,67 62,50 45,83 54,17 70,83
A crudo 4,17 8,33 20,83 20,83 12,50
Amargo 12,50 12,50 20,83 16,67 8,33
Otros (especifique) Hebrosa 16,67 Fibrosa Cascara Falta sa-
fibrosa bor
16,66 8,33
Estopa Estopa

4,17 12,50

CUADRO 2.. Comparacién de los cultivares de Vigna evaluados como vainica, pa
ra las caracteristicas organolépticas. San José&, Costa Rica,

1982.
Cultivar Apariencia Color Sabor
C-55 3 05 5, 05 5 08
Centa 105 c: ggab 7 ggab ‘. 22 ab
el o s e

Lon respecto a los factores predominantes en la evaluacidn de los cultiva
res (cuadro 3) puede observarse que el Centa 105 y el UCR-1, fueron los ini
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cos en que predomind la apariencia apropiada de vainica. El1 factor critico
para el C-55 y el NGY fue la presencia de vellosidades y para el EEFB-1 el
poco grosor de la vaina. En cuanto al sabor todos tuvieron el apropiado.

CUADRO 3. Resumen de los factores predominantes en la evaluacion de los cul
tivares de Vigna como vainica (%).

Cultivar ' Centa 105 C-55 "~ 'NGY = EEFB-1 UCR-1
La propia 62,50 ---- ——-- ——-- 54,17

Apariencia Vellosidades ~  ----- 83,33 66,67 ---- -—--
Grosor de la m———- cmmen aeee- 54,17  ----
vaina

Sabor Propio del frijol 66,67 62,50 45,83 54,17 70,83

B. Grano Verde

En la evaluacién de los cultivares para uso como grano verde, hubo dife
rencia altamente significativa en la apariencia, color y olor y diferencia
significativa para el sabor. Los factores considerados en la evaluacién de

esta variable asi como el porcentaje que se le asignd por cultivar se mues-
tran en el cuadro 4.

CUADRO 4. Porcentajes de los factores considerados en la evaluacién de los
cultivares de Vigna como grano verde. San José, Costa Rica, 1982,

EEFB-T___C-55 NGY Tenta 105 UCR-1

(Predomina apariencia) 4,00 ---- 4,00 4,00 ----
Falta homogeneidad (color) 25,00 42,00 54,00 46,00 0,00
Tamafio del grano 67,00 46,00 42,00 29,00 46,00
La propia (adecuada) 17,00 8,00 25,00 46,00 42,00

Forma 21,00 4,00 8,00 4,00 - 4,00
Otro

Color 13,00
(Predomina sabor) 13,00 4,00 13,00 13,00 17,00
Propio a frijol 67,00 38,00 50,00 38,00 38,00
A tierra 4,00 13,00 13,00 21,00 8,00
A crudo 17,00 25,00 4,00 29,00 8,00
A grano 4,00 4,00 8,00 4,00 4,00
Amargo 17,00 13,00 17,00 17,00 17,00
Sabor residual 4,00 13,00 13,00 21,00 13,00
Otro

En apariencia y color el mejor cultivar fue el UCR-1, que no difiridé sig
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nificativamente del Centa 105. En olor y sabor el mejor fue el EEFB-1; éste
a su vez no mostrd diferencia significativa con el UCR-1, NGY y C-55 (cua-
dro 5).

CUADRO 5. Comparacién de los cultivares de Vigna evaluados como grano verde
de acuerdo a las caracteristicas organolépticas. San José, Costa

Rica, 1982.
Cultivar . ‘Apariencia Color Olor Sabor
C-55 5,250¢ 5,15°C 6,422P 6,390
NGY 4,42° 4,80¢ 7,092 6,792
Centa 105 6,582P 6,64P 5,540 5,220
UCR-1 7,422 7,822 6,972 6,802P
 EEFB-1 5,00° 5,58°C 7,802 7,062

Con respecto a los factores predominantes en la evaluacién de los culti-
vares (cuadro 6), se observa que en la apariencia, para el EEFB-1, el factor
principal fue el tamafio del grano. Para el C-55 y NGY predomind la falta de
homogeneidad en color y el tamafio del grano. En el Centa 105 predomind 1la
heterogeneidad en color y en el UCR-1 el tamafio del grano. Ademis estos dos
Giltimos se evaluaron también como de apariencia apropiada de frijol comin.
En cuanto al sabor todos tuvieron el apropiado.

CUADRO 6. Resumen de los factores predominantes en la evaluacién de los cul
tivares de Vigna como grano verde (%). San José, Costa Rica.
1982.

- EEFB-1 ~ 'C-55 NGY Centa-105 UCR-1

Falta de homogeneidad -- 42 54 46 --
Tamafio del grano 67 46 42 -- 46
La propia (adecuada) -- -- -- 46 42
Propio a .frijol 67 38 50 38 38

C. Grano Seco

Entre los cultivares evaluados para uso como grano seco, hubo diferen
cia altamente significativa para la apariencia, color y olor. Los factores
considerados en la evaluacién de esta variable asi como el porcentaje que
se le asigné por cultivar, se presentan en el cuadro 7. Para la apariencia
y color el mejor fue el frijol comin (P. vulgaris), que no difirid significa
tivamente del UCR-1 y del Centa 105. Para el color el mejor fue el  frijol
comin; &ste a su vez no mostrd diferencia significativa con el Centa 105, el
EEFB-1 y el UCR-1 y del Centa 105. Para el olor el mejor fue el frijol co-
min; éste a su vez no mostrd diferencia significativa con el Centa 105, el
EEFB-1 y el UCR-1 (cuadro 8). En cuanto a los factores predominantes consi
derados en la evaluacién de los cultivares (cuadro 9), se observa que en la
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apariencia para el C-55 y NGY (frijol mungo), predomindé la falta de homogenei
dad en color. Para el EEFB-1 y UCR-1 fue el reducido tamafio del grano (5,21
y 7,84 g/100 semillas, respectivamente). El1 Centa 105 y el frijol comin fue
ron los Gnicos que tuvieron la apariencia apropiada. Con respecto, al sabor
todos tuvieron el apropiado, aunque para el UCR-1, se notd sabor amargo y pa
ra el NGY a crudo. B

CUADRO 7. Porcentajes de los factores considerados en la evaluacién de los
cultivares de Vigna y Phaseolus como grano seco. San José, Costa

Rica, 1982.

Cultivar C-55 EEFB-1  Centa 105 UCR-1 NGY P. vul
garis

(Predomina apariencia)
Falta homogeneidad (color) 66,70 20,80 12,80 16,60 50,00 8,30
Tamafio del grano 50,00 58,00 25,00 45,80 37,50 25,00
La propia (adecuada) 16,60 25,00 58,30 29,20 20,80 58,30
ulro
(Predomina sabor) :
bropio a {rijol 33,00 00,70 70,80 45,80 37,50 58,30
A tierrd 8,30 4,00 16,60 8,30
A crudo 16,60 12,50 4,00 - 8,30 37,50 20,70
A granc 12,50 4,00 A,00 12,50 4,00
Amar ge 12,50 4,00 15,80 4,00 172,50
Sabor residual 12,50 8,30 8,350 8,30 16,70 4,00

Otro

CUADRO 8. Comparacién de los cultivares de Vigna y Phaseolus evaluados como
- grano seco de acuerdo a las caracteristicas organolépticas, San Jo
sé, Costa Rica, 1982.

Cultivar Ap;riencia Color Olor Sabor
C-55 5,03 5,20 6,36,C 6,172
NGY 5,295, 5,605 _ 6,430¢ 6,002
Centa 105 7,073P 7,322 7,4620 6,502
UCR-1 7,350 7,652 7,0120¢ 5,082
EEFB-1 6,120 6,262 7,3020¢ 6,602

P. vulgaris 8 14 8 05 ‘ 7 82 ‘ 6, 392
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CUADRO 9. Resumen de los factores predominantes en la evaluacién de los cul
tivares de Vigna y Phaseolus como grano seco (%). San José&, Cos
ta Rica, 1982.

Cultivar C-55 EEFB-1 Centa 105 UCR-1 NGY P.

vulga

Tis

Falta de homogeneidad 66,70 ----- ~  ------  ----- 50,00 -----
Aparien Tamafio del grano 50,00 58,00 = ------ 45,80 37,50 -----
cia La propia = -----  ----- 83,30 @ ----- ----- 58,30
Propio a frijol 33,00 66,70 70,80 45,80 37,50 58,30

Sabor Acrudo @@= ----- ----- 0 a---- ooee- 37,50 -----
Amargo 00 --s-- ----- ----- 45,80 ---~- -----

Contenido de Proteina

En el cuadro 10, se observa que los mayores porcentajes de proteina para
vainica los tuvieron el Centa 105 y el EEFB-1, mientras que para grano verde
y seco estos los produjeron el Centa 105, C-55 y NGY.

Los contenidos de proteina en el grano seco para todos los cultivares es
tudiados, son similares a los obtenidos por Johnson y Raymond (8) y Purseglo-
ve (12), y a los reportados por Crispin (5) para frijol comiin.

Tiempo de Coccidn

No hubo diferencia entre los cultivares para esta variable.

CUADRO 10. Porcentaje de proteina cruda en base seca (105 C) para las vainas
grano verde y seco de los cultivares de Vigna evaluados. San Jo
sé, Costa Rica, 1982.

Cultivar Vainica Grano Verde Grano Seco

C-55 18,03 28,62 26,51

NGY 18,70 25,91 26,65

Centa 105 20,75 29,18 25,61

UCR-1 17,76 21,84 22,01

EEFB-1 20,90 25,68 20,08
DISCUSION

La apariencia y el color para consumo como grano verde indican grandes di
ferencias entre los cultivares de Vignas y como grano seco, una calidad infe-
rior al P. vulgaris. EIl sabor del grano verde o seco de estas Vignas fue i-
gual estadisticamente a P. yulgaris y similar en contenido de proteinas y tiem
po de coccidén. El1 mejor cultivar fue UCR-1 (Vigna angularis) en 1§s tres for
mas de consumo evaluados: vainica, grano verde y grano seco, ademds de que
presentd una arquitectura de planta y color de grano sim}lar a la de P. vulga
ris, con la ventaja de ser tolerante al ataque de telarafia (Thanatephorus cu
Cumeris) (6). Ademds ha mostrado rendimientos de 800 kg/ha de gramo seco (®
donde P. vulgaris no produce debido a factores fisiolégicos relacionados con
el clima.
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Si se considera, ademds que la localizacidn geogrdfica (condicidén que por
lo general obliga a consumir los alimentos que se puedan producir bajo deter-
minada condicién topogriafica y climitica) y los factores culturales (herencia
de tecnologia en el manejo del cultivo y en el procesamiento de los productos)
influyen en el hibito alimenticio (4), la posible modificacidn del hibito de
consumir frijol comiin por el de alguna Vigna spp parece posible. Esto debido
a la similitud de las plantas de estas leguminosas, el idéntico procesamiento
de los productos obtenidos (vainas verdes, grano verde y grano seco), ademis
de la dificultad de adquirir, o producir frijol comin para los pequefios agri-
cultores de la zona de Rio Frio.

RESUMEN

Se evalub el tiempo de coccidn del grano seco, el porcentaje de proteina
y la apariencia, color, olor y sabor de las vainicas, granos verdes y secos
de frijol mungo (Vigna radiata cv C-55 y NGY), frijol adzuki (Vigna angularis)
cv. UCR-1), frijol rabiza (Vigna unguiculata cv. Centa 105) y frijol arroz
(Vigna umbellata cv. EEFB-1) producidos en la Finca Experimental de la Facul
tad de Agronomia de la Universidad de Costa Rica en Rio Frio, comprendida en
la zona del Bosque Tropical Himedo (X anual 4.600 mm/afio) .

En comparacién con el frijol comin (Phaseolus vulgaris cv. Talamanca) el

cultivar UCR-1 fue el mejor para consumo como vainica, grano verde y grano se
co.

El contenido de proteina entre los cultivares evaluados vari6 de 17,8 a
20,9% para las vainas tiernas de 21,8 a 29,2% para el grano verde y de 20,1

a 26,5% para el grano seco.

No hubo diferencias estadisticas entre cultivares para el tiempo de coc-
cidn.
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