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A radiacdo ultravioleta ¢é uma tecnologia
emergente que se tem mostrado efetiva na
desinfeccdo de superficies de alimentos e

equipamentos industriais.

INTRODUCAO

A seguranca alimentar é um componente essencial para a saude publica e a qualidade dos
alimentos consumidos. Uma das maiores preocupag¢des na industria alimenticia é a contaminagao por
microrganismos patogénicos, que pode ocorrer em qualquer etapa da cadeia de produgao.

A higienizacao de superficies dos alimentos por meio da aplicacao da radiacao ultravioleta, tem-
se mostrado eficaz e segura, portanto, uma pratica critica para minimizar riscos microbioldgicos. Entre
as varias tecnologias disponiveis para a desinfec¢do, como ultrassom e o0zonio, a radiacao ultravioleta
(UV) tem se destacado como uma alternativa eficaz, ndo quimica e que nao gera residuos.

Equipamentos a base de radiacao ultravioleta-c sdo utilizados e operam ha mais de uma década
nos paises desenvolvidos, em especial, Estados Unidos da América, Dinamarca, Canada, Alemanha,
China, proporcionando resultados positivos sobre a utilizacao da tecnologia para desinfeccdo nos
alimentos liquidos e sdlidos, nos ambientes intra e extra hospitalares, na agua, em superficies, nas algas,
nas plantas, dentre outros.

Ha duas formas de irradiar alimentos para conservacgao: utilizacdo da radiacdo ionizante, que

inclui raios X, raios gama ou feixe de elétrons, e outra usando radiacao nao ionizante, como a radiacao

ultravioleta UV-C.
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PRINCIPIOS E APLIAGAO DA RADIACAO ULTRAVIOLETA

A radiacdo ultravioleta (UV) é uma forma de radiacdo eletromagnética que ocupa o espectro

entre a luz visivel e os raios X. Ela é subdividida em trés tipos principais:

e UV-A (320-400 nm);

e UV-B (280-320 nm)

e UV-C(100-280 nm).

A radiacao UV se refere a parte do espectro eletromagnético situada entre a luz visivel e os raios
X, com comprimentos de onda variando aproximadamente entre 400 nm e 100 nm, conforme a figura
01.
Figura 1. Espectro parcial da radiagdo UV.
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Fonte: Neves (2008).

A inativacdo microbiana através da luz UV ocorre por varios mecanismos, que dependem dos
comprimentos de onda utilizados no tratamento. O mecanismo principal da radiacao UV-C envolve
lesdes que interferem diretamente na replicacdo do DNA, inativando os microrganismos (Brem et al,
2016). Além disso, causa danos fotoquimicos na estrutura dos microrganismos, incluindo a
desnaturacdo de proteinas e a desorganizacao da parede celular (Evangelista, 2015).

Embora o uso de luz UV esteja bem estabelecido no tratamento de agua, desinfeccao do ar e
descontaminacdo de superficies, o seu uso é limitado no tratamento de alimentos e na tecnologia de
pos-colheita de alimentos em particular. Tratamento com radiacao UV tem potencial para uso comercial
como um tratamento de superficie de frutas frescas. A capacidade da radiagcao UV para esterilizar e
retardar o crescimento microbiano na superficie de frutas recém-colhidas sem causar mudancgas
indesejaveis na qualidade foi recentemente reconhecido, sendo uma forma mais eficaz que o tratamento

com cloro, peréxido de hidrogénio ou ozdnio (Vicenzi, 2014).

CONSIDERACOES FINAIS

A aplicagdo de radiacao UV, particularmente a UV-C, tem se mostrado uma tecnologia promissora

e eficaz para a higienizacdo de alimentos e processamento de alimentos. Diversos estudos confirmam

que aradiacao UV-C é capaz de reduzir significativamente a carga microbiana em frutas, vegetais, carnes

prontas para consumo e outras superficies de alimentos, prolongando sua vida ttil, reduzindo perdas e
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melhorando a eficiéncia operacional. A aceitacdo crescente e a aplicacdo pratica desta tecnologia

refletem seu potencial significativo para transformar os padrdes de seguranca alimentar.
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