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O ultrassom é uma tecnologia ndo térmica

v é capaz de contribuir na redug¢do da carga

microbiolégica de frutas e hortalicas in

natura preservando a qualidade sensorial.

INTRODUCAO

Os vegetais sdo alimentos altamente suscetiveis a deterioracdo microbiolégica, devido a seus
fatores intrinsecos e de conservacdo que proporcionam o desenvolvimento destes agentes. Para
promover a seguranca destes alimentos in natura e prolongar sua vida util, a sanitiza¢do é considerada
como uma etapa crucial.

O ultrassom demonstra grande potencial na inativacdo microbiana e enzimatica, destacando-se
como uma tecnologia ndo térmica que preserva as caracteristicas sensoriais dos alimentos,
frequentemente alteradas por tratamentos térmicos.

Esta técnica também tem sido usada na extragdo de compostos bioativos, como auxiliar de
filtracao, desgaseificacdo e formacdo de espuma na industria de alimentos. Assim, este trabalho se

propde a discutir o uso de ultrassom na sanitizacao de frutas e hortalicas in natura.

ULTRASSOM NA REDUGCAO DA CARGA MICROBIOLOGICA DE VEGETAIS IN NATURA

0 uso do ultrassom como uma tecnologia nao térmica oferece uma alternativa eficaz as técnicas

convencionais de inativacdo microbiana, melhorando a seguranga e a qualidade dos alimentos. Sua
eficiéncia depende de fatores como parametros do processo, equipamento, caracteristicas do produto
e microrganismos presentes (BIGI et al, 2023). Os vegetais, imersos em tanques de agua, sdo
submetidos a ondas ultrassénicas que promovem a cavitacdo e formacao de espécies reativas, capazes
de reduzir a carga microbiana (Figura 1).

O ultrassom funciona a partir da geracao e emissao de ondas ultrassonicas de alta intensidade

e frequéncia superiores a 16 kHz (LEPAUS et al., 2023). A faixa de frequéncia utilizada em alimentos é

de 20 a 100 kHz, com ocorréncia de cavitagdo acustica. A cavitacao ocorre devido a propagacdo das
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ondas ultrassonicas, que causam um ciclo de pressao positiva e negativa. Neste processo, sdo formadas
microbolhas que crescem, oscilam e rompem, liberando uma grande quantidade de energia que pode
aumentar a temperatura local até 5000 K e a pressao até 50 MPa (CHEN; ZHANG; YANG, 2020). Assim,
a conversdao da energia acustica em mecanica promove vibracdes capazes de remover sujidades
aderidas nos alimentos.

Figura 1. Aplicacdo de ultrassom em vegetais in natura.

Fonte: Autoria prépria (2024).

A reducdo da carga microbiana em frutas e hortalicas pelo emprego do ultrassom é devido a
remocdo destes organismos aderidos a superficie e pela sua inativacdo. A inativa¢do pode ocorrer
devido a danos na estrutura celular e pela formacao de espécies reativas. A cavitacao e consequente
aumento da forca de cisalhamento, promove o aumento da permeabilidade da membrana celular,
podendo levar a destruicao da estrutura da parede celular. Além disso, a cavitacao promove a formagao
de radicais livres, pela quebra de moléculas de agua, liberando ions hidroxilas e ions de hidrogénio, e
formando perdxido de hidrogénio que contribui ainda mais para a inativagdo dos microrganismos pela
acao oxidativa. O efeito combinado dessas forgas fisicas e quimicas resulta em uma a¢do antimicrobiana
nos produtos (FAN; WU; CHEN, 2021).

O ultrassom é uma tecnologia sustentavel, pois pode ser utilizado sem a geracao de residuos
para o ambiente. Essa caracteristica o torna uma alternativa ecoldgica as técnicas convencionais de
sanitizacao.

Para potencializar seu efeito sobre a microbiota presente nos alimentos, o ultrassom pode ser
combinado com cloro, acidos ou outros compostos antimicrobianos. Embora também possa ser
associado ao uso de temperatura, essa combinacao é limitada no caso de vegetais in natura, devido ao

risco de alterar suas caracteristicas sensoriais.

Desafios e perspectivas futuras
O uso do ultrassom é uma alternativa promissora, mas ainda enfrenta desafios para ser
amplamente adotada em escala de producgao industrial. As principais limitagdes envolvem a otimizag¢do

dos equipamentos e os altos custos, especialmente para industrias que produzem alimentos de baixo

valor agregado, como vegetais e seus derivados. E necessario otimizar parametros como intensidade,
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temperatura e tempo de atuacdo em diversas matrizes alimentares, ja que os alimentos respondem de
maneiras diferentes (LEPAUS et al., 2023).

Além disso, como ocorre com outros métodos, a combinacdo do ultrassom com outros
tratamentos é uma boa op¢ao para melhorar sua eficiéncia. O ultrassom possui limitacdes na agao
contra grupos especificos de microrganismos, o que destaca a necessidade de abordagens combinadas.
O uso de métodos como a alta pressao, temperatura e a adicao de antimicrobianos pode superar essas

desvantagens e melhorar a eficacia do processo (BIGI et al., 2023).

CONSIDERACOES FINAIS

A utilizagdo de ultrassom na sanitizacdo de vegetais in natura é interessante por inativar

microrganismos sem a gerac¢do de residuos industriais, com preservacdao da qualidade sensorial dos
vegetais. Embora o ultrassom ofereca vantagens claras, como a manutencao de compostos bioativos e
contribuicdo na inativacdo microbiana, os principais desafios associados a sua ampla utiliza¢do incluem
0 custo para aquisicao e manutencao de equipamentos.

O futuro da aplicagdo do ultrassom na industria de alimentos depende da otimizagdo dos
parametros de uso e da compreensao completa de seus impactos na composicao dos alimentos. A
tecnologia tem o potencial de melhorar significativamente a seguranca e a qualidade dos alimentos,

podendo resultar em processos de sanitizagdo mais eficientes e produtos de maior qualidade.
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