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A RADIAÇÃO ULTRAVIOLETA (UV-C) COMO TECNOLOGIA EMERGENTE PARA CONTROLE MICROBIOLÓGICO DA CARNE DE FRANGO.
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A carne de frango possui elevada importância no Brasil, sendo o terceiro maior produtor mundial e o maior exportador. Atualmente, a principal forma de conservação dos alimentos é pela cadeia de frio, porém é sabido que diversos microrganismos, incluindo bactérias deteriorantes e patogênicas, podem multiplicar-se à temperatura de refrigeração. Em estudos acerca de tecnologias emergentes, é relatada a eficiência da radiação ultravioleta C (UV-C), na faixa de 254 nm, no controle da microbiota inicial das matrizes alimentícias, garantindo segurança do alimento e prolongando o prazo comercial. Objetiva-se com a presente revisão de literatura destacar os benefícios da utilização da radiação UV-C quanto à diminuição da microbiota inicial da carne de frango. Procedeu-se a uma revisão bibliográfica da literatura por meio de pesquisa bibliográfica de artigos publicados de 2000 a 2020, utilizando as bases de dados Periódicos CAPES, Web of Science, SciELO e Scopus. Com o uso da radiação UV-C na faixa de 254 nm em carne de frango, diversos autores observaram diminuição na contagem de bactérias patogênicas como Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes, Salmonella Typhimurium, Salmonella Enteritidis, Escherichia coli e Staphylococcus aureus, e bactéria deteriorante como Pseudomonas spp., após a radiação UV-C na faixa de 254 nm. Não houve alteração sensorial e oxidação lipídica após o tratamento da matriz. A luz UV-C na faixa de 254 nm é eficaz para inativar vários microrganismos, pela quebra nas ligações do ácido desoxirribonucleico, entre as bases nitrogenadas. A dose aplicada é determinada pela multiplicação da intensidade pelo tempo de exposição, que varia de acordo com o microrganismo. Quanto maior a intensidade e o tempo de exposição, maior a redução de patógenos. A eficácia da radiação UV-C é limitada a superfícies lisas, pela baixa capacidade penetrante das ondas de luz. A utilização de dose abaixo do ideal pode levar a um aumento no crescimento de bactérias patogênicas e deteriorantes durante o período de armazenamento, pela exclusão da microbiota competitiva. Portanto, a radiação UV-C pode prolongar o prazo comercial e melhorar a segurança microbiológica da carne de frango durante o armazenamento. O tratamento UV-C é uma tecnologia simples, de fácil instalação na indústria e baixo custo de manutenção, quando comparado a outras tecnologias, além de não alterar sensorialmente o produto e não gerar resíduos químicos que podem prejudicar a saúde do consumidor.
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