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ABSTRACT

The effect on properties of starch isolated from
Ajax and Diamant potatoes freshly harvested and irra-
diated immediately after harvest and affer two weeks
with 0.05, 0.10, 0.15, and 0.20 kGy were reported.
Changes due to postirradiation storage up to six
months at two different conditions (5 C, 90+2% RH and
20 G, 79=5% RH) were also studied. Swelling power
(SP) slightly decreased or remained unchanged with
different irradiation dose, but the effect of timing of
irradiation after harvest was significant. Doses of 0.2
and 0.15 kGy significantly (p=0.05) increased solubil-
ity, particularly at 90 C solubi lity temperature com-
pared to lower doses. Decrease in viscosity with
increasing dose immediately after irradiation was
observed in both varieties but was more pronounced
in Diamant. However, changes were dependent on vari-
ety, irradiation dose, timing of irradiation, and post-
irradiation storage conditions. Viscoamylograph test
showed that 0.2 kGy significantly (p<0.05) increased
transmission temperature (TT) and temperature at
maximum viscosity (TMV), but decreased the maximum
viscosity immidiately after irradiation. The same trend
was established during the post-irradiation storage
time, particularly in Ajax starch, regardless of timing
of irradiation or storage conditions. Thermolumines-
cence (TL) glow curves exhibited qualitative differ-
ences between irradiated and unirradiated tubers
during the entire storage period, but dose estimation
could not be determined.
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RESUMEN

El efecto en propiedades de almidén aisladas de
papas Ajax v Diamant recién cosechadas v irradiadas
inmediatamente después de Ia cosecha ¥ después de
dos semanas con 0.05, 0.10, 0.15 y 0.20 de kGt fue
reportado, Cambios debidos al almacenamiento posir-
radiacion hasta los seis meses en dos condiciones difer-
entes (5°C, 90£2% RH y 20°C, 79+5% RH) fueron
estudiados también. El poder de abultamiento (SP) se
desminuyo ligeramente, o no cambié, con diferentes
dosis de irradiacion, pero el efecto del momento de la
irradiacién después de Ia cosecha fue significante.
Dosis de 0.2 y 0.15 de kGt aumentaron considerable-
mente (p</-0.05) la solubilidad, particularmente a 90°C
temperatura de solubilidad en comparacion con dosis
menores. La diminucién en viscosidad con dosis cre-
ciente inmediatamente después de la irradiacién fue
observada en ambas variedades, pero fue mis manifi-
esta en Diamant. Sin embargo, los cambios dependian
de la variedad, dosis de irradiacion, el tiempo de la
irradiacién y las condiciones de almacenamiento pos-
irradiaciénes. La prueba de viscoamilégrato mostré
que 0.2 de kGt aumenté considerablemente (p</-0.05)
la transmisién de temperatura (TT) y la temperatura a
viscosidad maxima (TMV ), pero se disminuyé la viscos-
idad maxima inmediatamente después de la irradiacién.
La misma tendencia fue establecida durante el tiempo
de almacenamiento posirradiacion, particularmente en
el almidon de Ajax sin que importare e] tiempo de irra-
diacién o las condiciones de almacenamiento. Las curvas
de encendimiento de Termoluminiscencia (TL) mos-
traron diferencias cualitativas entre tubéreulos irradi-
adas y no irradiadas durante todo el tiempo de
almacenamiento, pero el cilculo de dosis no podia
determinarse,



