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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Parametros morfoligicos

En ambas variedades las \w tables morfologicas que presentaron mayor variacion en el tiempo fueron
el anche de la semilla, el pewo de la semilly, el peso de la testa, el peso de los cotiledones, v la densidad
de la semilla. Por otra partc. las variables con mayor diferencia entre las variedades fueran: grosar de la

semilla, peso de la semilla, Jeso de la testa, peso del cotiledon v volumen de {a semilla.

Parimetros anatémicos

En cuanto a los parametros snatdmicos (fongitud y ancho de las células de la parte externa, longitud de
las celulas de la parte media. longitud y anco de las células de la parte intema de los cotiledones) se
incrementaron de un 10-20 , en ambas variedades con excepcion del ancho de las células de la parte

externa del cotiledon y la lor gitud de la parte interna del cotileddn de la variedad MV,

Analisis bromatologico

La humedad, cenica y @wasa mostraron una disminucion en su valor porcentual con el tiempo,
principalmente a los 12 wieses después de la cosecha. En tanto que grasa y proteina también
disminuyeron, pero salo en la variedad Seleccion 4. Por su parte el Extracto libre de Nitrégena mostrd

incremento en ambas varicd.wes despues de los 12 cneses.

Coeficiente de hidratacion

Ambas variedades mostrarcn un comportamiento muy similaralas 1, 2, 3, 4, y 18 horas de hidratacion,
aunque es importante mener nar que la variedad Marco vinicio mostré la mayor hidratacion al cabo de

las 18 horas.

Tiempao de coccion

A este respecto, las varicdades tuvieron un comportamiento similar a los § y 6 meses aunque con
diferentes tiempos de cocciv i, siendo la variedad Marco Vinicio la que presentd los mengres tiempos

de coccidn.
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Cantenido de minerales

En la testa se observé con ¢l tiempo una disminucidn de Magnesio (Mg), Sodio (Na) y Calcio
(Ca); en tanto que ¢l Polasio (K) sc incrementd . En el cotileddn se encontréd una disminucion

de Sadio (Na), Potasio (k) y Calcio (Ca) a los 12 meses.

Las caracteristicas evaluadas fueron realizadas para las varniedades Seleccion 4 y Marco
Vinicio, y solamente para un ciclo agricola, por lo tanto es preciso continuar con estas
evaluaciones durante var s anos para diferentes ciclos agricolas y considerar ¢l efecto de las
condiciones ambicintales v mancjo del cultivo pre y postcasecha. Ademds de esto es
recomendable evaluar 1a ~emilla durante periodos mayores a 12 meses, a fin de observar con

mayor evidencia los cambios estructurales, {isicoquimicos y bromatoldgicos de la misma.
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Cuadro 1. Valores promedio y desviacidn estandar obtenidos para las variables
morfalogicas en la semilla de dos variedades a los 0, 6 y 12 meses

"0" MESES

“6" MESES

“12" MESES

E- Parametros

]

" Marco Vinicio |

Varledad

_ B
| . Seleccion 4

——

|_ll.a_r,go de semilla (mm) .

Ancho de Semilla (mm)

Grosor de Semilla (mm)...
"Peso de Semilla {1 0a0)
[Pesc do fatosta (g) r XL
Peso del cotileddn {g) 19.58 + 0.21 18,34 + 0,49
Volflmen def00 Semillas(ml) | 17.86x057 16.00£0.00
PRS— e JTEECRELAE ot s i ke SR e S mdnie eaem et ]
Desidad de la Semilla (giml) 1.24 £ 0.03 1291004
i ) T T+ = T -
ensidad def Caldo de Coccidn {giml) 4005000 1.00+0.00
| g
[[_Laggp de semilla {mm)__ | s 005047 0 O} .. 1947 4064
[Ancho de Semilla (mm) 4.33+0.71 441 +0.59
) VR _ A T

Graosor de Semilla (m), .o o o . 5234032 . 5114039
Peso de Semilla (100) 21.76 £0.18 1932 £0.13

’f’ — cffala - {g' vy o 1? i - § T
Pesvilellzglledon (g) 19.00 £ 0.25 17.51 +0.17
Volumen de 100 Semll!as (ml) ,: | Wtjl? 33 10 57 m Mm 1\5;00 g 0.06 wa
Desidad da la Semllla {g/ml) 1261004 129 +0.01
Ensidad del Caldo de Coccién;'(gr'rr;ij " 156 £0.00 o ;f.uo +Q.00 ]
ILa[go de semilla (MM), .osr o fo 10.35£0.78 , . Le . 9.981068 i]
Ancho de Semilla (mm) 4 54 +0.96

rosgr de Se

406t0036

AT e e 'z aa ;‘;Gfﬁ -

—_—— i

l’Peso de Semilla {100}

Peso de la testa (g) |

Peso del cotiledon (g)

|
Desidad de la Semilla (g/ml)

[pensidad det caido de Caccian (gimiy

23 0134 2197 £ Q.24
e o | L 3012008 T t90:002
1919+ 0,04 20072022 |
Voltimen de 100 Semillas (mi) _ . 17200000, | 1500z000 |
1.36 £0.00 1.37 £ 0.01
T 1(.0(::_:'0.,(” o 1 0’0 :l: 0. né“*” !




Cuadro 2. Resultados de la prueba de "t" de student para comparar las variables
morfoldgicas de |a semilla en dos variedades de frijol alos 0, 6 y 12 meses

 LIEMPQ

Parametros Valorde “t " Significancia
& 4 s
lg‘:ﬂ?\gﬁ semi"a .t S . s gé!—‘é? b sl Q..%_ :&”‘_’“—“j
Ancho de Semilla o _
Grosor de Semilla ..
& 1 ipeso de Semilla
L¥n) " T
uw acta
s |[[Peso de latesta i
o | [Pesc del cotiledon
g g g g s e ey _
0[umep de 100 Semﬂlaﬁ & vemw e -@,00 . 0.0t s ™
Desidad de la Semilla -1.85 0.14
|| [Densidad def CaldodeCocclor | 77" .7 T
"i-gg.o deseomilla ... . wpt88 1 . 005 * o
[Ancho de Semilla B 0.5 0.56
[42] |Grosor de semllla cipw_ ¥ i S 0k o W) T 31321;&%.&1&‘ LR W ’000 W % if‘ .
% Peso de Semilia 18.71 0.00 -
4| [Pesodetatesta -~ Jf Do -
© | fPeso del cotiledon .
olgmen\ de'm(! Semilf:_lf"__ o hn
lDesidad de la Semilla
|| [[pensidad dei Caldo de Coccién w

L e

WEE&M@E@EWMMM&;_ s
J_B«[lc_ho de Semilla

TR e g

| fGrosorde Semilla ;o e f
Wl [Peso de Semilla
Lgu | eso de la testa o
: S P v e TR A
& Peso del cotlledon
: At S oy

Volumen de t00 Semlllas 5, W I

Py 2

Desidad de la Semilla

I T T T AT

[Densldad del Calda de Coccion

* Gignificativo (0.01<P<0.05), ™ Altamante significative (P<0.01)
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GUADRO 8.

Grupos de hamngeneidad (Prueba de Tukey) entre difereates periados (0, § y 12 meses)

para las variables anatomicas en la semilla de 2 variedades de frijol
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CUADRQO 3. Grupas de homogeneidad (Prusba de Tukey) entre diferentes periodos (0, 6 y 12 meses)
para las variables anatdmicas en la semilla de 2 variedades de frijol
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Figura 1. Representacion grafica de la variacion en las dimensiones y el peso de la semilla de
dos variedades de frijol en tres diferentes tiempos (0, 6 y 12 meses)
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Figura 2. Representacion grafica de la variacion en el volumen,densidad de la semilla y tiempo
total de coccion en dos variedades de frijol en tres diferentes tiempos
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Figura 3. Representacion grafica de los valores porcentuales obtenidos para el analisis
proximal de la semilla de 2 variedades de frijol alos 0, 6 y 12 meses
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Figura 4. Representacion grafica de la variacién en contenido de las variables
bromatolégicas en 2 variedades de frijol con diferentes tiempos (0, 6 y 12 meses).
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Figura 5. Patrones de hidratacion en 2 variedades de frijol a los 0, 6 y 12 meses
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rigura 6. Representacion grarica del desarrolio de ia coccion en dos varieqages ae
frijol a los 0, 6 y 12 meses
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Figura 7. Contenido de Minerales en la testa y el cotiledén de la semilla de 2 variedades
de frijol a los 0, 6 y 12 meses.
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