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Objetivo: el presente estudio tuvo como objetivo principal determinar el nivel de aceptabilidad
y preferencia de tres lineas de frijol (Phaseolus vulgaris L.) mejorados nutricionalmente: (A) 187
SDCF 15488, (B) 194 SDCF 15488, (C) MIB 395 y (D) una variedad testigo INTA Rojo mediante
la metodologia de evaluacidn sensorial. Materiales y métodos: el estudio fue desarrollado en dos
departamentos del norte de Nicaragua con 76 agricultores que siembran y consumen frijol en su
dieta habitual. Se utilizaron diferentes pruebas de evaluacion sensorial: aceptabilidad (general y por
atributo) y de categoria de preferencia. Resultados: no hubo diferencia estadisticamente significativa
en el puntaje asignado a la aceptabilidad general y a los atributos olor, color, sabor y textura (p>0,05).
Para preferencia, no se encontré una diferencia en el porcentaje de personas que preferian cada una
de las 4 muestras. Conclusiones: al no haber diferencia de aceptabilidad ni preferencia entre las
lineas evaluadas, se esperaria llevar un frijol con mejores caracteristicas nutricionales a poblaciones
rurales nicaragiienses, por lo que se recomienda que estos agricultores conozcan el comportamiento
agrondmico y productivo de estas lineas.
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| sensorial, preferencias alimentarias, satisfaccion de los consumidores.
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Aceptacion de tres lineas de frijol mejorado nutricionalmente

Acceptance of three nutritionally improved bean (Phaseolus vulgaris L.)
lines by Nicaraguan consumers

Objective: using sensory evaluation methods, assess acceptability and preference with respect to three nutritionally
improved bean lines (Phaseolus vulgaris L.): (A) 187 SDCF 15488, (B) 194 SDCF 15488 and (C) MIB 395, as well as
a local check, (D) INTA Rojo. Materials and methods: seventy six farmers, who grow and consume beans, from two
departments in northern Nicaragua, participated. Two sensory evaluation methods were applied: acceptability (overall
and by attribute) and preference. Results: there were no statistically significant differences in the scores assigned to
overall acceptability or the smell, color, taste and texture attributes (p>0,05). For preference, there was no difference in the
percentage of persons who preferred each of the four beans. Conclusions: among four beans, there was no difference in
farmers’ acceptability or preference, suggesting that nutritionally improved beans can be delivered to rural Nicaraguans;
farmers in these regions should be informed of the agronomic characteristics of these beans.

Key words: beans (Phaseolus vulgaris L.), food fortified, food analysis, food technology/methods, sensory evaluation,

food preferences, consumer satisfaction.

INTRODUCCION

Las intervenciones para reducir los problemas
nutricionales de Nicaragua incluyen programas de
suplementacion con micronutrientes (ejemplo: hierro
alnifio y a la gestante), fortificacion de alimentos de
consumo popular (ejemplo: harina de trigo con hie-
rro), promocion y proteccion de la lactancia materna,
vigilancia comunitaria del crecimiento de los nifios
menores de dos afios, combinada con educacion
y consejeria nutricional a las madres; asi como
programas de distribucién subsidiada de alimentos
y de nutricion escolar (1).

La Encuesta de Medicion de Nivel de Vida (EMNV)
de Nicaragua del afio 2005 encontro que 17% de la
poblacion nicaragiiense carece de los recursos para
adquirir la canasta basica alimentaria (2241 kiloca-
lorias minimas necesarias en promedio diario). Los
datos de la EMNV 2005 muestran que en Nicaragua
aproximadamente 39,4% de los habitantes viven
con menos de un délar al dia, mientras que 75,8%
sobreviven con menos de dos dolares diarios. En la
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zona rural los porcentajes de quienes sobreviven dia-
riamente con menos de un ddlar llegan hasta 60,7%y
con menos de dos ddlares a 91,9%. Los porcentajes
mas elevados de la poblacidn que vive con menos de
un délar al dia se encuentran en las regiones Central
Rural y el Atlantico Rural (67,9 y 67,7%), seguidas por
el Pacifico Rural con 49,6% (2). Los departamentos
Jinotega y Matagalpa, incluidos en el estudio, perte-
necen a la region Central Rural del pais.

De acuerdo con los resultados de la IV encuesta
de consumo de alimentos, los alimentos de mayor
consumo (gramos por persona por dia) y con mayor
frecuencia a nivel nacional son el arroz (106,8 g), la
tortilla de maiz (61,1 g), el azucar (58,6 g) y el frijol
(55,6 g). En el caso de este ultimo, su consumo es
ligeramente mayor en el area rural (65,0 g) que en
la urbana (52,0 ) (3).

Uno de los problemas nutricionales mas graves
del pais es la anemia por deficiencia de hierro, que
afecta negativamente el desarrollo y la capacidad
de aprendizaje en el nifio o el rendimiento laboral



en el adulto. También incrementa la morbimortalidad
materna, perinatal y el bajo peso al nacer (4). Segun
el reporte del afio 2005 de la Organizacion Mundial
de la Salud (OMS), la prevalencia de anemia en
Nicaragua en niflos menores de 5 afios era 17% y
en las mujeres gestantes 32,9% (5). El Plan Nacio-
nal de Micronutrientes 2010-2015 del Ministerio de
Salud sefiala que, de acuerdo al reporte de SIVIN
2003-2007, la prevalencia de anemia en nifios de 6
a 59 meses disminuy6 de 26,3% en el afio 2003 a
11,6% en el 2007. En el caso de las madres entre
15y 49 afios de edad, la prevalencia de la anemia
disminuy6 de 15,3% en 2003 a 8,8% en 2007 (6).

Entre los grupos que muestran mayor riesgo de
presentar deficiencias de hierro se encuentran las
mujeres lactantes, las embarazadas, las adolecen-
tes, los nifios que no recibieron lactancia materna'y
los prematuros. Entre las complicaciones que puede
provocar la anemia durante el embarazo se encuen-
tran los nacimientos pretérmino y las hemorragias
después del parto (4).

Dadas las graves consecuencias de las deficiencias
de micronutrientes sobre la salud, el consorcio
AgroSalud trabaja en América Latina y El Caribe una
técnica llamada biofortificacion, mediante la cual se
realizan cruces de la misma especie para mejorar las
condiciones nutricionales y agronémicas de algunos
cultivos (7). Ya seleccionadas miles de variedades
con altos niveles de nutrientes, se prueban en campo
(8) y son evaluadas por el equipo de nutricién para
establecer si los nutrientes se pierden durante el
proceso de almacenamiento, preparacién y coccion
(9) para luego pasar a determinar su aceptacion
organoléptica por parte de los consumidores (10).
A continuacion se establece si la utilizacion de los
nutrientes aportados por los alimentos biofortificados
es suficiente para mejorar el estado nutricional de los
mismos (11). Finalmente, se determina y selecciona
una variedad que cumpla con las caracteristicas
oOptimas tanto nutricionales como agronémicas para

dar inicio a la validacion y difusion de semillas entre
los agricultores de diferentes regiones (8).

En Nicaragua se lograron tres lineas de frijol con
mayor concentracién de hierro y zinc en compara-
cion con el que habitualmente comen las familias
de los productores (12). Esta leguminosa es uno
de los alimentos con mayor frecuencia de consumo
por mas del 90% de los hogares nicaraglienses (3).
De manera, que al sustituir el frijol comun por las
lineas mejoradas nutricionalmente se incrementard
el aporte de estos minerales y se contribuira a la pre-
vencion y manejo de la deficiencia de estos micronu-
trientes en la region. Estas nuevas lineas mejoradas
nutricionalmente requieren de la evaluacién por la
comunidad y por ello se decidi6 realizar pruebas
sensoriales con el objetivo de obtener informacion
que refleje su grado de aceptacion organoléptica y
de preferencia. A través del proceso de evaluacion
sensorial se esperaba identificar al menos una linea
que obtuviera una misma o mejor aceptabilidad y
preferencia que el testigo.

MATERIALES Y METODOS

Tipo de estudio. Se realizé un estudio descriptivo y
transversal que se describe a continuacion.

Poblacion. Se seleccionaron cuatro municipios de
dos departamentos del norte de Nicaragua; tres de
estos municipios pertenecientes al departamento
de Jinotega y uno al departamento de Matagalpa.
En ambos se estaba llevando a cabo el proceso de
validacion de las tres lineas experimentales de frijol.
Con base en los datos de la EMNV se escogieron
comunidades de escasos recursos que consumieran
frijol con alta frecuencia, cultivaran en su mayoria
esta leguminosa y estuvieran ubicadas en un area de
influencia del Instituto Nicaragtiense de Tecnologia
Agropecuaria (INTA), Centro Norte (2). Se realizd
un censo poblacional de productores de frijol en los
cuatro municipios, con el apoyo de los técnicos del
INTA Centro Norte y sus promotores. Dicho censo
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estuvo dirigido a cuantificar a los miembros directivos
de cooperativas de productores, miembros socios de
estas cooperativas, mujeres y varones productores y
promotores de las comunidades. Segun los resulta-
dos de este censo la zona bajo estudio correspondid
a 152 personas adultas.

Muestra universal. De las 152 personas invitadas
asistieron un total de 112. A estos se les hicieron las
preguntas de filtro para ver si cumplian 0 no con los
criterios de inclusion (que fuesen adultos mayores
de 16 afios, que portaran cédula de identidad, con
disposicién a participar voluntariamente, que no
hubiesen ingerido bebidas alcohdlicas ni fumado
cigarrillos ni consumido alimentos muy condimen-
tados horas antes de la prueba sensorial). También
se les aplicaron los criterios de exclusion (se tomé a
un representante por familia, de manera que cuando
habian dos 0 mas personas que vivian en la misma
casa y comian de la misma olla se les pedia que
escogieran por mutuo acuerdo el miembro que
participaria en el estudio). Otro criterio de exclusion
fue que no hubiesen participado en la coccién de las
lineas de frijol. Quedaron un total de 76 personas
elegibles, que decidieron participar voluntariamente
en las pruebas sensoriales. El niumero de personas
elegibles alcanzoé la cifra minima de evaluadores
requeridos (75 a 150) (13). Las pruebas se realizaron
en la casa base de cada una de las comunidades.

Encuesta sociodemografica. Esta encuesta se
realizd antes de comenzar la sesion de evaluacion
sensorial, una vez que firmaban la carta de consen-
timiento se procedia a preguntar a los participantes
sus datos generales, practicas en cuanto al consumo
de frijol en sus familias (numero de veces que lo
consumen al dia, forma de preparacién, condimen-
tos utilizados y frecuencia de consumo de distintas
recetas preparadas con frijol), rea de terreno donde
se cultiva, rendimiento por area cultivada, asi como
los sitios donde adquirian los frijoles en caso de
comprarlos y el precio de los mismos.
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Lineas de frijol evaluadas. Las tres lineas ex-
perimentales (en proceso de validacion) fueron
proporcionadas por el INTA, Centro Norte. El frijol
testigo se adquirio de la cosecha reciente de los
productores en cada comunidad, comprado al jefe de
familia de la casa donde se realizé la coccion. Estas
lineas llegaron a través del Centro Internacional de
Agricultura Tropical (CIAT) de Nicaragua provenien-
tes del CIAT de Colombia. Cada muestra estaba
identificada con un cddigo: 187 SDCF 15488 (A),
194 SDCF 15488 (B) y MIB 395 (C). El significado
de SDCF es S (tolerante a sequia), D (resistente al
virus mosaico dorado), C (de comun), F (de biofortifi-
cado). El significado de MIB es linea proveniente de
padres o variedades con alto contenido de minerales
y resistentes a la sequia, los cuales conforman el
bloque de cruzamiento.

Segun estudios realizados por el Laboratorio de
Servicios Analiticos del CIAT en Colombia (12), las
muestras que se enviaron a Nicaragua presentaron,
por cada kg de frijol seco, los siguientes contenidos
de hierro: 50,32 mg la linea 187 SDCF 15488; 53,73
mg la 194 SDCF 15488 y 60,61 mg la MIB 395. El
contenido de zinc por cada kg de frijol seco fue de
29,49 mg la linea 187 SDCF 15488; 29,09 la 194
SDCF 15488 y 26,48 mg la MIB 395. Para el testigo,
la concentracién por kg de frijol fue de hierro 47,4
mg y de zinc 23,2 mg.

Preparacion del frijol. Todas las lineas se prepa-
raron bajo las mismas condiciones. La coccion la
realizd una persona diferente en cada una de las
cuatro comunidades participantes (una por munici-
pio), bajo la direccidn del mismo equipo técnico (una
nutricionista y una ingeniera agronoma, encargada
de vigilar que los procedimientos fuesen iguales en
cada una de las comunidades en donde se evaluaron
las lineas). La forma de preparacion de cada una de
las lineas de frijol fue la siguiente: primero se limpia-
rony pesaron 0,91 kg del grano que posteriormente
fueron lavados. En una olla puesta sobre el fuego



en fogdn de lefa se agregaron 5 L de agua, una
vez hervida, se adicionaron los frijoles. Las ollas
utilizadas eran del mismo material (aluminio) para
garantizar igual transmision de calor. Se registro
el tiempo desde que comenzo a hervir hasta que
el frijol estuvo suave. Unicamente se cocieron con
agua siguiendo la costumbre habitual, sin adicion
de sal y sin preparar ninguna receta en particular.
A cada linea se le agregaron tres litros adicionales
de agua durante el tiempo de coccion, el cual varid
dependiendo de las caracteristicas del grano en
los casos respectivos. Los tiempos de coccion por
linea fueron en hh:mm:ss: para la linea A, 1:31:45
(+0:11:26); para la B, 1:27:15 (+0:16:27); para la C,
1:26:15 (x0:19:56) y para la D, 1:40:45 (+0:21:18).

Presentacion de los frijoles. Una vez cocidas las
lineas de frijol A, B, C y D, cada una se sirvié en
vasos desechables de color blanco con capacidad
de 120 g. Se us6 una tabla de numeros aleatorios
de tres digitos para identificar cada vaso con su
cddigo respectivo. A cada participante se le asignd
un codigo unico ubicado en su bandeja donde se
presentaron las cuatro muestras, en orden aleatorio
y de una sola vez. La cantidad de frijol servido fue de
aproximadamente 10 g por muestra, cantidad dividi-
da equitativamente entre los consumidores. Para las
pruebas de aceptabilidad y preferencia, las muestras
de cada linea fueron servidas inmediatamente des-
pués de su coccidn, a fin de no afectar el sabor y la
consistencia al momento de la degustacion. A cada
participante encuestado se le ubicé en un cubiculo
separado por divisiones de poliestireno con la menor
visibilidad entre uno y otro.

Aplicacion de pruebas. El orden de aplicacion de
las pruebas fue el siguiente: prueba de aceptabilidad
por propiedad sensorial, luego la de aceptabilidad
general y prueba de categoria de preferencia (14).

Prueba de aceptabilidad y categoria de preferencia.
Estas dos pruebas se aplicaron en una sola encues-
ta. La estructura del formato (Anexo 1) constaba de

dos hojas, que presentaban el siguiente contenido: la
primera contemplaba los atributos que se evaluarian
(color, olor, sabor y textura) y la segunda, la acep-
tabilidad general (gusto), asi como la categoria de
preferencia de las muestras presentadas.

La prueba de aceptabilidad midi¢ los atributos tex-
tura, olor, sabor y color de las lineas y el testigo, en
una escala heddnica grafica de cuatro puntos. Se
utilizé una escala de caritas (recomendado en adul-
tos con baja escolaridad) que tenia cuatro categorias
(14):“no me gusta nada”, “no me gusta mucho”, “me
gusta” y “me gusta mucho”. Posteriormente, en el
andlisis estadistico, se asign6 un cddigode 1a4 a
cada respuesta, donde 1 era “no me gusta nada” y

4 era “me gusta mucho”.

Esta prueba consistio en presentar a los encuesta-
dos cuatro tipos de muestras: 187 SDCF 15488 (A),
194 SDCF 15488 (B) y MIB 395 (C) y una variedad
testigo INTA Rojo (D). A cada linea se le asignd un
codigo (letra A, B, C y D), se ubicaron en bandejas
de poliestireno etiquetadas con un codigo de en-
cuestado y con orden de degustacion de izquierda a
derecha. Los encuestados marcaron con una X una
sola opcién para cada atributo sensorial, de acuerdo
€on su propio criterio.

La categoria de preferencia consistio en pedirle
a los encuestados que con la misma cantidad de
muestra servida para la aceptabilidad procedieran
a degustarla en el mismo orden (de izquierda
a derecha), con opcién de reprobar la misma y
que finalmente asignaran una calificacion a cada
muestra contestando a la pregunta ¢ cual de ellas
era la mas preferida?, en una escala del uno al
cuatro (1=mas preferida y 4=menos preferida sin
permitir empate).

Procesamiento y analisis de datos. Los datos se
digitaron en SPSS (version 12, EEUU) y se anali-
zaron en Stata (version 9, EEUU). Para analizar los
resultados de la prueba de aceptabilidad, se convir-
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tieron a numeros las respuestas de cada categoria.
De esta manera: “no me gusta nada” se clasificé
como 1, “no me gusta mucho” como 2, “me gusta”
como 3y “me gusta mucho” como 4. La distribucion
de estas respuestas no fue paramétrica; por eso se
aplico la prueba Kruskal-Wallis, con el fin de detec-
tar si hubo diferencias en la clasificacién promedio
entre los cuatro tipos de frijoles. El porcentaje de
personas que preferian cada tipo de frijol se evalué
con Chi cuadrado. Un valor p<0,05 se considerd
estadisticamente significativo.

Consideraciones éticas

El aval institucional para el estudio se obtuvo del
INTA, Centro Norte. Ademas, cada participante en
las pruebas sensoriales firmé una carta de consen-
timiento, aprobando su participacién voluntaria en
el estudio. Para ello, previo a la sesién sensorial, se
les explico en qué consistiria la actividad, dandoles
a conocer los objetivos de la misma y los criterios
de inclusion para su participacion, garantizandoles
confidencialidad en la informacién suministrada.

RESULTADOS

Caracteristicas sociodemograficas

Las edades de los encuestados oscilaban entre
los 16 y 77 afios, con una edad promedio de 40
afos; 43% eran mujeres, 72% reporto tener pareja
y 89% hijos (43% entre 3 y 5). El nivel académico
encontrado fue: no letrado (18%), primaria (58%),
bachillerato (20%), técnico (1%) y universitario
(3%). 28% reportd ser ama de casa, 34% agricultor
asalariado, 24% cultivaban en su propia tierra y
14% se dedicaba a otras actividades (comerciante,
carpintero, albafiil, corte de café, maestro, promotor
de ONG y estudiante). El salario mensual promedio
se reportd en $820 cérdobas, equivalentes a US$38;
54% reportd no recibir salario. 87% de la poblacién
objetivo tenia vivienda propia. En cuanto al tipo de
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combustible que utilizan para cocinar, 100% de la
muestra utilizaba lefia.

Consumo y adquisicion del frijol

El 100% de la poblacién objetivo reportd consumir
frijol diariamente. La cantidad de frijol crudo pro-
medio cocinado era de 948,86 g al dia por familia y
la adquisicién del frijol se reportd de tres maneras:
cultivados por algun miembro de la familia (63,3%)
y almacenados para autoconsumo; comprados
(19%), y cultivados, pero en ciertos periodos del afio
comprados en puestos de ventas 0 a los mismos pro-
ductores (17,7%). La poblacion en estudio consume
frijol de distintas maneras: fritos con aceite vegetal
(1%), cocidos (6%); de ambas formas (61%), € in-
distintamente fritos, cocidos 0 molidos (32%). Entre
las variedades de comidas que preparan con frijol
se distinguen dos preparaciones mas frecuentes:
gallo pinto, que consiste en una mezcla de arroz y
frijoles fritos con cebolla (97%), y frijoles con crema
y queso (86%). Otras preparaciones mencionadas
frecuentemente son: el caldillo, que consiste en
frijoles majados con cebolla y aceite (50%) y sopa
elaborada con frijoles recién cocidos (9%).

Cultivo del frijol

Los representantes de familia encuestados indica-
ron cultivar propiedades con tamafos que oscilan
entre 0,125 y 9 manzanas (1 hectarea equivale a
1,42 manzanas) en temporada de Primera (del 15
de mayo al 5 de junio, en el Pacifico y zonas secas
del norte del pais); 0,25 y 10 manzanas en Postrera
(del 15 al 30 de agosto y del 1 de septiembre al 10
de octubre) y 0,5 y 3,5 manzanas en Apante (del
15 de noviembre al 10 de diciembre). De las tierras
disponibles para siembra, 17% contaba con menos
de una manzana, 25% de 1 a 2, 11% de 3 a 4,
solamente, 4% contaba con mas de 4 manzanas
para cultivar frijol.



De los encuestados que dijeron cultivar en algunos
de los periodos de siembra (84,8%), 11,4% indicaron
que cultivan frijol en los tres periodos de siembra;
solo en Primera (7,6%); solo en Postrera (16,5%)
y solo en Apante (8,9%). En Primera y Postrera
(34,2%); en Postrera y Apante (5,1%); en Primera
y Apante (1,3%).

En cuanto a los rendimientos totales en quintales/
manzana (1 quintal equivale a 45,36 kg) registrados
por cada representante de familia participante, se
encontraron que en Primera cosecharon de 0,25 qq
a135qqen un drea de siembra que iba desde 0,125
a 9 manzanas; Postrera, de 0,75 qq a 40 gg en un
area de siembra que iba de 0,25 a 1 manzana, y
Apante, de 3 qq a 32 qq en un area que iba de 0,5
a 3,5 manzanas.

Prueba de aceptabilidad general, por atributo
sensorial y preferencia

No hubo diferencia estadisticamente significativa en
el puntaje asignado a la aceptabilidad general de las
cuatro muestras, asi como para los atributos olor,
color, sabor y textura (Tabla 1, p>0,05); estos oscila-
ron entre 2,5y 3,0. Para preferencia, no se encontrd

una diferencia en el porcentaje de personas que
preferian cada una de las cuatro muestras (p>0,05).

DISCUSION

Los resultados confirman que los participantes en
el estudio pertenecen a una poblacién de bajos
recursos. La mayoria de los encuestados (58%)
se dedicaba al cultivo del frijol. EI 100% consume
frijol diariamente, ya sea frito, cocido o molido, las
preparaciones mas utilizadas son: el gallo pinto, fri-
joles con crema y queso, caldillo y sopa. De acuerdo
con los resultados de este estudio de evaluacion
sensorial, no hubo diferencia estadisticamente sig-
nificativa en el puntaje asignado a la aceptabilidad
general y a los atributos olor, color, sabor y textura.
Para preferencia, no se encontré una diferencia en
el porcentaje de personas que preferian alguna de
las cuatro muestras.

Son muchos los factores que se combinan para deci-
dir la seleccion de un alimento; la apariencia y color
son los primeros factores, luego siguen la textura y
el sabor, este ultimo llega a ser tan importante que
incluso muchas personas consideran sindnimos, la

Tabla 1. Aceptabilidad general y por atributo sensorial de las cuatro lineas de frijol evaluadas

Linea de frijol
Atributo evaluado Valor de p*
A (n=76) B (n=76) C (n=76) D (n=76)
Aceptabilidad general (X +DE) 2,8+1,1 2,6+1,1 2,9+1,1 2,911 0,35
Olor (X +DE) 2,5+1,0 2,6+1,1 2,9+1,0 2,7+1,1 0,24
Color (X +DE) 2,6+1,0 2,9+1,0 2,8+1,1 3,0£1,0 0,12
Sabor (X +DE) 2,7+1,2 2,7+1,0 2,8+1,0 3,0£1,0 0,15
Textura (X +DE) 2,8+1,0 2,7+1,1 2,8+1,1 3,0¢1,0 0,28
Preferencia (%) 15,8 22,4 30,3 31,6 0,09

Identificacion de las lineas de frijol A=187 SDCF 15488; B=194 SDCF 15488; C= MIB 395; D= INTA Rojo.
X+DE-= promedio + desviacion estandar.
*Segun la prueba Kruskal-Wallis para los datos de aceptabilidad y Chi-cuadrado para la prueba de preferencia.
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calidad de sabor y el grado de aceptacion (15). En
el presente estudio, para todas las lineas de frijol,
los cuatro atributos evaluados: color, olor, sabor y
textura obtuvieron calificaciones promedio por en-
cima de 2,5 de un valor maximo posible de cuatro,
lo cual sugiere que esos atributos fueron bien valo-
rados por los consumidores y a la vez justifica por
qué no se presentaron diferencias en el porcentaje
de consumidores que prefirieron las lineas de frijol
evaluadas. Se considera que estas lineas altas en
hierro y zinc son candidatas para ser utilizadas como
una alternativa para incrementar el aporte dietario
de estos micronutrientes, ademdas de aumentar la
disponibilidad de alimentos en el hogar, en estas
zonas de alto consumo de frijol.

En Nicaragua y Cuba se realizaron evaluaciones
sensoriales de frijol mejorado nutricionalmente. En
Holguin, Cuba, se evalud una variedad testigo (BAT
304) contra uno mejorado nutricionalmente (linea
38) con 80 consumidores (16). Se aplicaron tres
pruebas sensoriales a los comensales: discrimi-
natoria triangular, aceptabilidad y preferencia. Las
personas discriminaron correctamente entre las
dos variedades. No hubo diferencia significativa en
aquellos que clasificaron la consistencia del caldo,
el sabor del frijol y la textura del grano entre las va-
riedades, usando la misma escala de 1 a 4, que se
empled en el presente estudio. De los consumidores
que expresaron una preferencia, no manifestaron
diferencia estadisticamente importante entre el
mejorado y el testigo. En otras palabras, se obtuvo
un resultado similar al de los encuestados en este
estudio, sugiriendo buena aceptacién y perspectivas
del consumo de frijol mejorado nutricionalmente por
parte de los consumidores en estos dos paises.

Otro estudio sensorial con frijol mejorado nutricio-
nalmente se completd en la region Pacifico Rural
de Nicaragua con 79 individuos (17). Al igual que
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en el presente estudio, se compararon tres lineas
de frijol (MIB 395, 396 y 397) con un testigo (INTA
Rojo), en donde los encuestados discriminaron
entre el MIB 397 y el testigo pero no asi entre el
testigo y las otras lineas. En general y para todas
las propiedades sensoriales, excepto para el olor,
el testigo recibié mejores calificaciones y no existid
preferencia para ninguno de los frijoles en estudio.
Si se tiene en cuenta que la aceptacion o rechazo
de un alimento esta relacionado con la percepcion
subjetiva del consumidor, es decir, aspectos liga-
dos a la preferencia de color, sabor y textura del
producto (13), al no encontrar diferencias entre las
caracteristicas sensoriales entre las lineas de frijol
biofortificado frente al testigo, se deduce que las
variedades biofortificadas podrian ser liberadas con
éxito entre la comunidad nicaragiiense cultivadora
de frijol.

Se procurd dentro de las posibilidades del estudio
obtener la informacion necesaria sobre estas lineas
de frijol por parte de las familias que se dedicaran a
cultivarlo y consumirlo. Debido a las condiciones del
terreno donde se realizaron las pruebas no se pudo
lograr instalaciones idoneas, no obstante se intent6
adaptarlas para prevenir tergiversacion alguna sobre
los resultados.

Los resultados obtenidos estan limitados a los
productores de frijol, por lo que se desconoce si
los consumidores que no son cultivadores de frijol
demostraran las mismas preferencias, de ahi la
importancia de realizar estudios similares en otras
comunidades nicaragiienses no productoras del
grano.

La escala de aceptabilidad utilizada debié incluir
un punto neutro, cuya falta constituye una debilidad
dentro del estudio. Sin embargo, las escalas cortas
con menos de cinco opciones de respuesta tienen
menos posibilidades de falsas preferencias (18).



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Dado que no hubo diferencia en la evaluacién de
aceptabilidad de las cuatro muestras ni preferen-
cia entre ellas, se esperaria llevar a poblaciones
rurales nicaraguienses un producto con mejores ca-
racteristicas nutricionales. Por tanto, se recomienda
que estos agricultores conozcan el comportamiento
agronomico y productivo de estas lineas de frijol
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Anexo 1. Formato de aceptabilidad y preferencia que se aplico en el estudio

Prueba de Evaluacién Sensorial de Frijol

Froducto a evaluar: Fecha:
Nombre: No. Cedula:
Lacalidad:

Mola: en caso de no portar la cedula, mancar en el recuadno con su huella dactilar.

Codigo de persena:

Estimado panehsta, a continuacién le presentamos cuatro muestras de fnjol, la cual ke pedimos que deguste (pruebe) de la manera
abajo descrita. El objetive de esta prueba es saber cudinta le qusta cada linea de frijol
1. Por favor enjuague su boca con agua antes de empezar,
2. Tome la muestra completa en su boca, No re-proebe,
5. Margue con una X en las cantas abap presentadas segin considere usted que ke guste cada una de ks muestra.

| Codigo de la musstra:

Cedige de la musstra:
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Ahara ql*romn: saber cudl linea de frijol < la que mas prefiere. Escriba usandeo la siguiente categoria: 1= Mis preferida y
4 = Manos praferida

OO O O

Escriba la categoria del frijol que prefiere, desde la mas preferida (1) hasta la
menos Er-l'lnridl |4|:

Observaciones:

Frusha de Acepeabilidad por propéedad senscorial
Prodicio s Fecha:
Hombie: Mo, Ceshulac
Localidasl:

Mol e caso de no porkar [a cédula, mancas en el recuadio con s huoels daciile
prnna:

Coudign de

Esxbh i

Gracias por su colaboracion

i b presentamos cuato mmmhmwm.nh{pndw]d-hnmmm El olyebo de
mmnmmnmuwmmymwmnmmmmanm e preiniamos.

[ Cédigo de la musstra: [ Cédigo de la muestra: cu de 1a muestra: [+ de la muestra. |
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