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LABORATORIO DE FISIOLOGIA ANIMAL DE LA FACULTAD DE
FARMACIA DE LA UNIVERSIDAD DE GRANADA

Prof. Dr. Grcgorio Varela

«Influencia de la irradiacion de patatas en su digestibilidad
y valor nutritivo»*

G. Varela y Olga Moreiras-Varela

Objeto

Segun es sabido la irradiacién de las
patatas al objeto de evitar la aparicion
de brotes o por lo menos de retraerla
es una de las mayores posibilidades de
la tccnologfa de la irradiacién de ali-
mentos.

En una reciente revisién de Scuurtz
y LEE en la que se ocupan conjunta-
meate de las posibilidades técnicas de
irradiacién de los diferentes alimentos
y de la aceptacion de los mismos por
los consumidores, las patatas irradiadas
para inhibir los brotes ocupan una
posicion Sptima desde ambos puntos
de vista.

El problema es de actualidad ya que
en algunos paises tales como la URSS,
Estados Unidos y el Canadi se ha au-
torizado el consumo humano de pata-
tas asi tratadas.

En nuestro pafs, per VaL y Ortin
SuRE en una revisién sobre las posi.
bilidades de conservacién de los ali-
mentos por irradiacidn, concluyen que
son las patatas uno de los alimentos en
que este tipo de tratamiento ofrece
mayores posibilidades.

Pero también es verdad que en este
campo, y de acuerdo con GoLbBLITH,
es necesario experimentar los diversos
tratamientos con las variedades locales
de alimentos, ya que pudiera ser que
los resultados obtenidos en estas cir-
cunstancias pudieran variar de los ob-
tenidos con otras variedades y circuns-
tancias de producién y tratamiento.

Para Espaiia, la necesidad de inves-
tigar la influencia de los tratamientos
de conservacién de alimentos por irra-
diacidn es de urgencia, ya que el Co-
digo Alimentario Espanol permite la
irradiacidén de alimentos siempre que

Este trabajo recoge los primeros resultados de unas experiencias realizadas en colaboracién con
la Junta de Energia Nuclear. Divisién de Quimica e Isétopos quien facilité las patatas ensayadas y a

cuyo cargo estuvo la irradiacién de las mismas.
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se compruebe experimentalmente, por
procedimientos adoptados internacio-
nalmente, que el alimento asi conser-
vado esti exento de peligro para el
consumidor.

Por todo lo anterior, nos propone-
mos estudiar la influencia de la irradia-
cidn de las patatas sobre su valor nu-
tritivo y posibles efectos tdxicos en
las variedades de mas interés en nues-
tro pais. A parte de esta accidn, estu-
diaremos también la repercusion del
tratamiento sobre la aceptacion de di-
chas patatas.

En este trabajo nos limitamos a es
tudiar la influencia de la irradiacidn
sobre patatas de la variedad Alava fi-
jindonos en su repercusién sobre la
ingesta, digestibilidad y coeficiente de
eficacia en crecimiento.

Creemos que las anteriores conside-
raciones justifican la realizacion del
presente trabajo.

Situacion biéfiogrdfica

De acuerdo con GorpBLITH hay
cuatro factores que intervienen en la
comestibilidad de un alimento irradia-
do. Estos factores son: efecto en la
irradiacion sobre los nutrientes, proba-
ble induccidén de sustancias tdxicas
como consecuencia de la irradiacidn,
induccién de sustancias cancerigenas y
posible produccién de compuestos ra-
diactivos en los alimentos.

Estos cuatro factores, cumplimcnta-
dos con el aspecto microbioldgico de
los alimentos irradiados, nos indicardn
si cl alimento es peligroso para el con-
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sumidor y si el tratamiento ha modifi-
cado las propiedades nutritivas del
mismo. Pero independientementc de
esto, es necesario conocer la palatabili-
dad de estos alimentos irradiados, ya
que si la aceptacién de estos alimentos
es baja influird decisivamente en las
posibilidades comerciales de este trata-
miento.

De acuerdo con el autor antes cita-
do, en general los alimentos irradiados
son tan nutritivos como los conserva-
dos por procedimientos térmicos. Los
efectos sobre los macronutrientes son
muy ligeros y sobre las vitaminas, del
mismo orden que los del calor. Des-
pués de 18 anos de experiencia los
efectos de la energia ionizante sobre
los nutrientes, incluso las dosis mds
altas utilizadas para la exterilizacidn,
son iguales o menores que las causadas
por los procesos culinarios.

RAICA y colaboradores estudian los
efectos a largo plazo de la irradiacion
con distintas dosis de tres alimentos,
entre ellos patatas- En general el trata-
miento con 5,58 megarad no induce
sustancias tdxicas. Cuando las ratas se
alimentan con una dieta en las que ¢l
100% de sus calorias proceden de
alimentos irradiados suplementados con
minerales y vitaminas no irradiados no
se encontré ninguna diferencia desde
el punto de vista tdéxico en relacién
con dietas cuyas calorias procedian de
alimentos no tratados.

El Ejército americano esta realizan-
do un programa a corto plazo (15
dias) con seres humanos y no parecen
observase efectos tdxicos, siendo ade-
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mis la digestibilidad de los macronu
trientes y la energia metabolizable si-
milar en los alimentos tratados que en
los tcstigos.

Sobre la calidad de la proteina, juz-
gada por la técnica de la lisina utiliza-
ble de Carpenter, se ha visto en estu-
dios realizados en Dinamarca en cerdos,
que si bien esta lisina se pierde en un
25 por 100 al calentarla en autoclave
a 125°C durante 45 minutos, esta
pérdida no existe en el caso de la irra-
diacién con una dosis de dos megarad.

Lewis y MaTHUR estudian la influen-
cia de la irradiacién de patatas y cebo-
llas sobre la posibilidad de aumentar el
tiempo de conservacién de las mismas.
Encuentran que la irradiacién disminu-
ye la pérdida de peso, mientras que
précticamente las variaciones en el con-
tenido de acido ascdrbico son las mis-
mas Coﬂservando las Patatas Por frio
que por irradiacién. Tampoco se notan
cambios en el contenido de azticares.

HasseLQuisT y JAARMA, estudian tam
biéa la influencia de la irradiacién de
patatas sobre su contenido de 4cido
ascorbico. Encuentran que una hora
después del tratamiento con 1.400 rads
el contenido de esta vitamina habia dis-
minuido en un 10 por 100. También
woGGON se ocupa del efecto de la
irradiacidn de dos variedades de pata-
tas sobre su contenido en dcido ascér-
bico, concluyendo que si bien el trata-
miento con inhibidores quimicos de la
germinacion no influye sobre el conteni-
do de esta vitamina en la patata, el trata-
miento con diversas dosis de radiacion

gamma, y ya a los pocos difas, dismi-
nuye la cantidad de esta vitamina. Este
efecto es mas marcando en une varieda-
dades que en otras pudiendo llegar a

ser hasta del 40 por 100.

WORKMAN y colaboradores estudian
el efecto de la irradiacién sobre la ger-
minacién de patatas, pérdida de peso y
velocidad de deteriorizacion en cuatro
variedades de patatas utilizando cinco
niveles de irradiacion y tres temperatu-
ras de conservacién. El comportamien-
to fue variable para los distintos tipos
de patatas. Las pérdidas de peso eran
funcidn del grado de inhibicién de la
germinacién. No se observd efecto
sobre la velocidad de deteriorizacién
mientras que por el contrario algunos
€nsayos culinarios parccieron mostrar
una reduccidn en la calidad de las pa-
tatas.

RutHERFORD y colaboradores se ocu-
pan del efecto de la irradiacién sobre
ratas alimentadas con una dieta en la
que las patatas formaban el 60 por 100
de la misma. Las dosis de irradiacién
son distintas y a lo largo de 180 dias
se estudia la ingesta y la ganancia del
peso corporal. No se encontrd ningu-
na anormalidad en relacién con las pa-
tatas no tratadas y el examen histopa-
tolégico tampoco reveld cambios en
los animales que consumieron las pata-
tas irradiadas.

Es importante el hecho de que las
patatas en las que por el tratamiento
por irradiacién se inhiben la aparicion
de brotes no presenten fenémenos td-
xicos ya que seglin han visto KLINE y



302

colaboradores los brotes por si presen-
tan toxidad. Cuando se dan a ratas
gestantes dichos brotes formando un
10 por 100 de la dieta, resultan tdxi-
cas y la mayor parte de los recién na-
cidos mueren a los tres dias del parto
con una sintomatologia de hambre. El
efecto parece ser debido al contenido
en solamina, que si bien no es tdxica
directamente, en opinidén de KLINE po-
dria actuar dando lugar a una inhibi-
cién de la lactogenesis.

Técnicas experimental

Las patatas eran de la variedad Ala-
va y de procedencia del Roturo de
[turrieta. Desde la fecha de arranque
hasta la de irradiacidn transcurrieron
80 dfas y desde el tratamiento hasta el
comienzo de las experiencias de nutri
cién transcurrieron 80 dias y desde el
tratamiento hasta el comienzo de las
cxpericncias de nutricidn transcurrie-
ron otros 43 dfas. El almacenaje du
rante este tiempo se hizo a temperatura
ambiente correspondiente a invierno.

El tratamiento radiactivo de las pa-
tatas se llevé a cabo como se ha dicho
en la Seccién de Isétopos de la Junta
de Energia Nuclear de Madrid median-
te una unidad de irradiacidn de cobalto-
60 tipo piscina y con una dosis de
irradiacién de 8 Krad.

Del mismo lote de patatas, y con
idénticas vicisitudes que las tratadas,
se guarda una parte de patatas sin tra-
tar para que sirvan de testigo.

Las experiencias de nutricion se rea-
lizan con ratas de la cepa Nestlé for-
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mando dos lotes de diez animales cada
uno, elegidos al azar entre los de nues-
tro Laboratorio. Uno de los lotes con-
sumird las patatas irradiadas y el otro
las testigo.

Los animales se alojan en células
de metabolismo para ratas adultas cons-
truidas en plistico modelo K. Schiller
que permiten una perfecta recogida de
orina y heces y de la cantidad de ali-
mento ingerido. Este y la bebida se
suministra «ad libitum». Los animales
se mantienen a lolargo de la experien-
cia a temperatura de 21°C.

La técnica seguida para la determi-
nacién de la digestibilidad fue la stan-
dard para ese tipo de determinaciones,
empleéndose la gieta ajustada de acuer-
do con Mitchell, lo que nos servira
ademas para la determinacion del Coe-
ficiente de Eficacia en Crecimiento
(PER).

Como en esta dieta la proteina ha de
ir al 12 por 100 y como con la patata
no se puede conseguir este nivel dada
su poca riqueza proteica, es necesario
complementar dicho nivel mediante la
adicidn de caseina. Como esta adicion
es la misma en ambos lotes de patatas
y como lo que tratamos precisamente
de ver es si existen diferencias entre el
lote tratado y sin tratar, esta comple-
mentacion con caseina nos parece la
mds idénea para nuestro propésito. En
el cuadro adjunto se observa la pro-
porcién en que en la dieta entran los
diversos componentes de la misma y
la composicion final resultante de la
mezcla,
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Composicion de la dieta

Patatas desecadas. 75,00 9%
Caseina 5,75 %
Celulosa en polvo 4,86 9%
Almidén 0,75 %
Aceite de oliva . 3,64 %
Mezcla mineral . 5,00 of
Mezcla vitaminica p 5,00 of,
100,00

De esta manera queda la dieta ajus-
tada de acuerdo con la técnica de Mit-

chell.

Proteina 12 %
Grasa . 4 %
Fibra . 8 %
Mezcla mineral. . 5 %
Mezcla vitaminica . 5 %
Almidén hasta 100

En esta dieta, la proteina de la pata-
ta es el 57,16 por 100 de la total de
la dieta, y la grasa de la patata es el 8
por 100 de la total.

Las patatas de ambos lotes se cuecen
sin pelar en agua en vasija abierta du-
rante 25 minutos y se secan en la es-
tufa a 60°C y de esta manera entran a
formar parte de las dietas.

La determinacién de la digestibili-
dad se realiza durante un periodo de

diez dfas dividido en dos partes: du-
rante los tres primeros dias, fase de
adaptacién digestiva al alimento, no se
recogen excretas y si se hace en el
segundo periodo de siete dias. Durante
éste, diariamente se controla la canti-
dad de alimento consumido y se reco-
gen orina y heces.

En el alimento, en las heces y en la
orina se determina en la forma habitual
sustancia seca, protefna, grasa, fibra,
materias extractivas libres de nitrégeno
y cenizas.

Con estos datos podemos conocer
los coeficientes de digestibilidad de di-
chos nutrientes a parte de los corres-
pondientes a la ingesta.

El cilculo de los totales digestibles
nutrientes (TDN) y de las energias
metabolizable y neta asi como de la
ingesta caldrica neta se calcula a partir
de estos datos de la forma habitual.

El coeficiente de eficacia en creci-
miento lo conocemos permaneciendo
los animales en las jaulas durante 21
dias y anotado cada siete la cantidad de
alimento - consumido y el aumento de
peso. De esta forma el coeficiente de
eficacia en crecimiento viene referido
a aumento de peso por gramo de pro-
teina ingerida darante el periodo ya

dicho de 21 dias.
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RESULTADOS

CUADRO 35

INGESTA Y AUMENTO DE PESO

Peso final Exp. Aumeanto de S. Seca Gramos de
S A i, Bl gemle | nen i S R
I 143 186 2,11 14,65 2,02
2 122 152 1,20 13,34 1,03
Y 3 166 193 1,70 14,91 1,73
iadiadan 4 117 T44 00 T 1006 12,29 1,06
5 70 118 2,52 10,59 1,61
6 08 128 1,47 10,72 1,53
7 84 114 1,47 3,89 1,34
8 78 116 1,41 10,33 1,56
o] 82 109 1,1 K 11,51 1,81
10 70 100 1,64 8,50 117
Media 1,64 TS
II I51 180 1,47 15,16 2,23
12 136 175 2,52 13,55 2,37
13 100 132 1,82 10,87 1,56
Patatas 14 83 116 1,64 10,46 1,60
sin  tratar 15 72 110 1,88 10,20 1,66
16 72 (16 1,00 9,03 1,55
17 76 124 2,47 10,20 1,44
18 110 144 1,52 12,48 1,87
19 83 113 1,29 10,73 1,75
20 96 136 1,94 10,20 1,62

Media 1,75 11,37
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RESULTADOS

CEUADRO 2°

COEFICIENTES DE DIGESTIBILIDAD DE LA SUSTANCIA SECA Y DE LA

- SUSTANCIA ORGANICA

Baa i e 4 N o &7 CY D! deda s (C:D e RS,
rata y dia S.s. ratay dia organica
l 12,71 86,75 10,87 86,75
2 11,50 86,20 9,83 86,15
F s, 3 13,23 88,73 11,30 88,55
i des 4 10,43 84,86 887 . 8439
5 9,04 85,36 7573 35,32
6 9,26 86,38 7,01 86,25
7 7,61 85,60 6,48 85,26
8 8,84 85,57 7,53 85,18
9 9,78 84,96 8,32 84,46
10 7,38 86,82 6,28 86,38
Media 86,12 85,86
11 13,00 85,75 11,37 85,81
12 L1, 27 83,17 0,84 83,03
13 9,37 86,20 8,19 86,21
14 8,84 84,51 7,76 84,90
‘Pam“ 15 8,58 84,11 7,52 84,30
il 16 S48 u s 284380 7,36 84,79
17 8,81 86,37 T2 86,54
18 10,67 85,40 9,36 35,79
19 0,03 84,15 7,91 84,32
20 8,65 84,80 7,58 84,97
Media 34,94 85,06
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RESULTADQ®@S
CUADRO j3°

DIGESTIBILIDAD DE LA PROTEINA DE LA GRASA Y DE LAS M. E. L. N.

Biatas Abpotbis b g O Due e
nim. rata y dia la proteina rata y dia rata rata / dia MELM
I 1,42 FLrE 0,50 80,28 8,39 03,37
2 1,23 73,65 0,45 88,23 7,66 04,68
Pl D 1,46 78,07 0,49 85,96 8,77 97,01
o S I, ET 72,07 0,41 87,23 7,00 03,95
das S 0,99 74,43 0,37 90,24 6,02 93,76
1,02 76,11 0,37 00,24 6,16 04,76
7 0,85 76,37 0,33 97,05 4,96 92,02
8 0,97 75,19 0,37 92,50 5,83 93,13
Q9 1,08 75,00 0,40 90,90 6,47 02,60
10 0,82 77,35 0,31 03,03 4,80 93,20
Media 75,56 90,55 03,05
I1 1,33 73,88 0,63 90,00 8,89 92,70
12 1,13 70,62 0,57 90,47 7,70 89,84
13 0,92 71,31 0,46 92,00 6,49 94,46
14 0,86 69,35 0,43 89,58 6,13 02,73
Faltias Sy IS090 57 LS, 008 0,43 01,48 580" onan
bt 1652 #3081 O35 p G 0,43 93,47 5,77 . 91,87
17 0,87 71,90 0,43 91,48 6,10 94,57
18 0,07 72,20 0,54 03,10 7,42 04,04
19 0,90 70,86 0,46 02,00 6,23 01,88
20 0,86 71,07 0,43 91,48 5,97 92,55

Media 71,49 91,50 92,59
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RESULTADOS

CUADRO 4°

307

NUTRIENTES DIGESTIBLES TOTALES (T. D N.) ENERGIA Y COEFICIENTE DE EFICACIA

EN CRECIMIENTO (C E C.)

R S DRt Taraie Energid i i o

Totales Metabolizab'e Neta rata / dia E. C

I 74,78 209,01 20,07 42,58 3 7

2 74,44 29,77 28,93 38,59 0,88

SN 3 76,21 30,48 29,64 44,19 0,75
e in e 4 73,70 20,48 28,64 35,10 0,86
3 74,15 20,66 28,82 30,52 1,63

6 74,96 20,938 29,14 31,23 1,10

7 73,96 29,58 28,74 25,54 1,22

8 74,06 20,62 28,78 20,72 1,46

9 73,03 20,45 28,61 32,93 1,03

10 74,50 20,80 28,96 24,61 1,27

Media 74,43 20,77 28,03 33,51 1,13
11 76,86 30,74 30,14 45,69 0,92

12 74,71 20,88 20,28 39,67 1,32

13 77,88 31,15 30,55 33,20 I,23

14 76,28 30,51 20,01 31,28 1,35

FPatatas

e 15 75,90 30,36 29,76 30,35 1,49
16 76,44 30,57 20,97 29,76 1,15

17 77,96 35,18 30,58 31,19 1,74

18 77,83 31,13 30,53 38,10 1,13

19 76,19 30,47 29,87 32,05 1,26

20 76,58 30,63 30,03 30.63 1,49

Media 76,66 30,66 30,06 34,19 1,30
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Discusion de los Resultados

En el cuadro adjunto figuran los va
lores medios obtenidos por los diferen-
tes conceptos para los dos lotes de
ratas, uno que come dieta con patatas
sin tratar y otro irradiadas. Al lado

de la media por lote figura el error de
la misma.

Con estos valores se hace el estudio
estadistico del anélisis de la varianza
para conocer si hay significacion entre
los valores de ambos lotes, En la ter-
cera columna figura el valor de F y en
la cuarta la significacién.

Patatas sin tratar  Patatas irradiadas  Valor F Sig
Ingesta en gramos s.s [ rata [ dia . 11,37 + 0,05 11,57 £ 0,66 0,04 20 9
Aumento peso en gramos [rata /dia. 1,75 * o,15 1,64 T 0,26 0,29 20 Y
C. D. sustancia seca. . 8494 £ 0,37 86,12 * 0,41 595 5 %
C. D. sustancia orgdnica . 8506 * 0,45 8586 t o,54 2,66 20 O
C. D. proteina . 71,49 £ 0,47 75,56 £ 0,56 3,41 10 9
C. D grasa 3 . 91,50 * 0,47 90,55 * 0,91 0,79 20 O
G. D.M.E.L. N. . 92,59 + 0,53 93,95 = 0,53 4,50 5%
T. D. N. . 76,66 * 0,34 74,43 T 0,4t 46,66 0,1 %
Energia metabolizable Kg. / s.s . 3066 0,5 @Gz 0,47 3.0% 10 O
Energia neta Kg. /s s . 3.006 * 0,5 2.893 ¥ 0,5 139,19 0,1 %
Calorias netas ingeridas [ rata /dia . 34,19 = 0,47 33,51 * 0,6 0,06 20 %
(G L TG 1,30 £ 0,26 1,13 * 0,28 2,12 20 9

Del cuadro anterior se deduce que
no hay significacién entre los valores
obtenidos para la ingesta, aumento de
peso, ni para la digestibilidad de la
sustancia organica, proteira, y grasa.
Tampoco la existe para la energia me-
tabolizable expresada en kilégrames de
sustancia seca ni para la ingesta neta ni
para el coeficiente de eficacia en creci-
miento.

El tratamiento mejora la digestibili-
dad de la sustancia seca con una pro-

babilidad del 0,05 e igual significacion
tiene la mejora que por el tratamiento
ocurre en la digestibilidad de las mate
rias extractivas libres de nitrégeno
(MELN). Cemo la cepa de ratas uti-
lizada no digieren en absoluto la fibra,
la digestibi]idad de las MELN corres-
pende en realidad a la digestibilidad de
los hidratos de carbono.

Por el contrario, la irradiacién dis-
minuye significativamente les tctales
digestiblcs nutrientes y la energfa neta
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por kildgramo de sustancia seca, en
ambos casos con una probabilidad del
0,001.

Sin embargo, se observard que aun
cuando haya diferencia significativa
debida al tratamiento radiactivo en
unos cuantos conceptos, las diferencias
Procentualcs entre ambos lotes son tan
pequefias que pierden valor practico,
ya que estas diferencias quedan anula-
das por la propia variabilidad bioldgica
de las patatas.

Por todo lo anterior podemos con-
cluir que, de acuerdo con los datos de
la bibliograffa a que antes nos hemos
referido, el tratamiento de las patatas
en las condiciones estudiadas no modi-
fica sustancialmente ni la digestibilidad
ni el valor nutritivo de las mismas.

Queremos hacer constar que en este
trabajo se recogen solamente los prime-
ros resultados de un proyecto mas
ambicioso en el que nos proponemos
estudiar a largo plazo otra serie de
factores que conciernen al valor nu-
tritivo y posibles efectos téxicos de
las patatas irradiadas.

Pero los datos aqui presentados re-
feridos concretamente a la digestibili-
dad y coeficiente de eficacia en creci-
miento, permiten suponer que para la
variedad de patatas Alava la irradiacién
en las condiciones por nosotros estu-
diadas es idénea pa-a la inhibicién de
brotes y que este tratamiento no mo-

difica la digestibilidad del alimento.

Resumen y Conclusiones

Se estudia en ratas la influencia de
la irradiacidn de patatas sobre la di-

gestibilidad y valor nutritivo de las
mismas.

Las patatas utilizadas eran de la
variedad Alava y la dosis de radiacién
utilizada fue de 8 Krad suficiente
ara inhibir los brotes (SPROUTING).

Se estudian comparativamente dos
lotes de patatas: uno tratado y otro
testigo. El tiempo transcurrido desde
el tratamiento hasta el comienzo de
las experiencias fué de 43 dias.

Los ensayos se realizan con dos
lotes de diez ratas con un peso medio
de 100 gramos al comienzo de las
experiencias. Las dietas en ambos lo-
tes estin formadas con un 75% de
patatas y la cantidad necesaria de ca-
seina, celulosa, aceite de oliva y mezcla
mineral y vitaminica. De esta manera
ambas dietas tienen un 12% de pro-
teina un 4% de gransa, y un 8% de
fibra.

Un lote consume las patatas testigo
y el otro las irradiadas.

En cada uno de ellos se determina
la ingesta los coeficientes de digestibi-
lifad y el coeficiente de eficacia en
crecimiento. (Protein Efficienc y Ra-
tio) (PER).

El tratamiento estadistico de los re-
sultados obtenidos con las patatas
irradiadas y con las testigo permite
obtener las siguientes conclusiones:

1)  No hay diferencia significativa
en los siguientes conceptos:

[ngesta, Aumento de peso, Coefi-
ciente de digestibilidad de la sustancia
organica, Coeficiente de digeatibilidad
de la proteina, Coeficiente de digesti-
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bilidad de la grasa, Energia metaboliza
ble por kg. de sustancia seca, Calorfas
netas ingeridas por rata y dfa y Coefi-
ciente de eficacia en crecimiento (PER).

2) La irradiacién aumenta signifi-
cativamente:

Coeficiente de digestibilidad de Ia
sustancia seca (probabilidad 0,05).
Coeficiente de digestibilidad de las ma

G.VARELA y O. MOREIRAS-VARELA

terias extractivas libres de nitrégeno

(probabilidad 0,05).

3) Por el contrario el tratamiento
clismmuyen:

Nutrientes Digestibles totales (TDN)
(probabilidad 0,001), Energla Neta

por kilogramo de sustancia seca (pro-

babilidad 0,001).

INELUENCE OF RADIATION OF POTATOES ON THEIR DIGESTIBILITY AND NUTRITIVE VALUE

SUMMARY AND CONCLUSIONS

A stady is made in rats of the in-
fluence of radiation of potatoes en
their digestibility and nutritive value.

The potatoes employed were of the
Alava variety and the dose of radiation
was 8 Krad, sufficient to inhibit spro-
uting.

Two lots of potatoes ars studied
comparatively, one treated, and the
other used as control. The time elapsed
from treatment to the beginning of
the experiments wes 43 days.

The tests are carried out with two
lots of 10 rats with aa average weicht
of 100 gms. when the experiments
started. The diets of both lots are
composed of 75% potatoes, and the
necessary quantity of casein, cellulose,
olive oil and mineral /vitamin mixture.
In this way, both lots have 12% pro
tein, 4% fat and 8%/, fibre.

One lot eats the control potatoes
and the other those radiated. In sach
of them a determination is made of the
ingesta, coefficients of digestibility

and protein afficiency ratio (PER).
The statistical treatment of the
results obtained with the radiated pota-
toes and with the controls allows the
following conclusions to be drawn:

1. There is no significant differen-
ce in the following concepts:

Ingesta, Increase of weight, Coeffi-
cient of digestibility of organis substan-
ce, Coefficient ot digestibility of pro-
tein, Coefficient of digestibility of fat,
Metabolizable energy per kg. of dry
sustance, Nat calories ingested per 1at
per day, and Protein efficiency ratio
(PER).

2. Radiation increases significantly:

Coefficient of digestibility of by sub-
stance (probability 0,05), Coefficient
of, digestibility of nitrogen fres extracts
(probability 0,05).

3.  Onthe contrary, the treatment
decreases:

Total digestible nutrients (TDN)
(probability 0,001) Net energy per
kg.ofdrysubstance (probability 0,001).
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