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INTRODUCCION

En algunas variedades de papa, la brotacion es la primera causa de pérdida para los
productores y comerciantes después de la cosecha, ya que se producen una serie de cambios
fisico-quimicos que afectan la calidad para el consumo y para su uso como semilla. Con
la brotacion, se inicia una intensa evaporacion del agua, lo que produce el arrugamiento
y reduccion del peso de los tubérculos. La irradiacion supone una técnica efectiva para
controlar la brotacion, sin afectar las caracteristicas nutricionales y sensoriales de la papa.
Por lo que a través de este estudio se pretende determinar la vida util de tres variedades
de papa irradiadas, a través de la evaluacion de los cambios fisicos y quimicos producidos
en dos condiciones de almacenamiento (cuarto frio y ambiente).

MATERIALES Y METODOS

Se trabajo con las siguientes variedades de papa: chaucha amarilla, ratonay super chola.
El cultivo de la papa se realiz6 en la comunidad Wintza, parroquia Toacazo, provincia
de Cotopaxi. La irradiacion de los tubérculos se llevo a cabo en la Planta de irradiacion
del SCAN, MEER, ubicada en Aloag y los andlisis en el Departamento de Nutricion y
Calidad de la Estacion Experimental Santa Catalina. Para el estudio se seleccionaron los
tubérculos de tamafio medio, los cuales fueron lavados y secados con un pafio. Se realizo
la caracterizacién fisico-quimica inicial (tiempo 0) de cada variedad. La muestra global
fue divida en dos partes, una para el tratamiento de irradiacion (120 Gy, 34.68 min) y otra
sin irradiacion, que se almacenaron separadamente en una camara de maduracion a 12°C,
70 % Humedad relativa (HR) y en refrigeracion (7°C, 70 % HR). Se tomaron muestras
cada 5 dias por un periodo de 30 dias. Se realizaron las siguientes determinaciones:
Gravedad especifica (Alvarado, JD., 1996), materia Seca: (método 930.15., A.O.A.C,,
1996), medicioén de color (Duran et al., 2001), firmeza (Durdn et al., 2001) azucares
reductores (A.O.A.C., 1996). Acido ascorbico (Merck, 1998), citado por Egoaville et al.,
(1999). Dormancia (Burton, 1989), intensidad respiratoria (Gallo Pérez, 1997).

RESULTADOS Y DISCUSION
De los pardmetros evaluados, se determin6 una disminucidn del acido ascérbico, almidon,

humedad, intensidad respiratoria, diferencia del color de la piel y pulpa, mientras que la
materia seca y los azucares reductores aumentaron con el tiempo de almacenamiento a
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dos temperaturas y una misma humedad relativa (70%). La variedad super chola que
recibi6 tratamiento de irradiacion y fue almacenada a 12°C, 70 % de humedad relativa,
experimenté menor pérdida de acido ascérbico (40.88%), almidon (0.96%), intensidad
respiratoria (2.82%) y cambio en el color de la pulpa (177.97 %); no se observod la
formacion de brotes al cabo de 40 dias de monitoreo de los tubérculos, también se registro
un menor incremento de materia seca (23.94%) y azucares reductores (55.68%). En
contraste la variedad chaucha amarilla, almacenada a 12°C y 70% de humedad relativa,
presentd mayores pérdidas de 4cido ascorbico (63.59%), almidon (38.39%), diferencia en
el color de la piel (460.65), e intensidad respiratoria (98.71%), con formacién de brotes,
a partir de los primeros 5 dias de almacenamiento, en los tubérculos que no recibieron
tratamiento de irradiacion.

CONCLUSIONES

Entre las variedades evaluadas, super chola irradiada y almacenada bajo condiciones de
refrigeracion (70C y 70% Humedad relativa) presentd mayor durabilidad (70 dias) en el
almacenamiento, mientras que la variedad chaucha amarilla sin irradiacion, almacenada a
120C, 70% de humedad resulto la variedad més perecible, con una durabilidad promedio
de 5 dias.
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