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ARTICULO OPINION

Andrade. Uso te 2 radiacicn ulravioleta en la industia agroaimentaria

USO DE LA RADIACION ULTRAVIOLETA EN LA
INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

En las dltmas décadas el consumo de frutas y
vegelales se ha incrementado sustancialmente
debido a su reconocido valor hutritivo y contenido
de antinxidanLes, formando parte de uno de Ins cinco
grupos de alimentos usados por los nulricionistas
para promover una dieta saludable. Se recomienda
el consumo diario de 400 g de frutas y vegetales
por dia (excluyendo fuentes de almidén como
tubérculos). Evidencia epidemiolégica muestra
que comunidades con alto consumo de frutas y
vegetales presentan baja incidencia de algunas
enfermedadescrénicas degenerativas prevalentes en
sociedades mayoritariamente sedentarias, asociado
principaltente al consumo de antioxidantes. En
comsecuencia, desde hace varins afos ha aumentado
el interés en el estudio de los henelicios potenciales
en la salud de varios antioxidantes (compuestos
hinactivos) presentes en productos frulihorticnlas,
como vitaminas €, F, provitamina A, y otros como
caralenoides, licopeno, luteina, y polifenoles
como antocianinas y taninos con propiedades
anlioxidantes. Tnlonces, como una herramienta
de markeling aparere en el dltimo quinguenio el
término “superalimento” para aguellas plantas o
productos derivados de ellas, consideradas asi por
presentar altas concentraciones de antioxidantes.
Por otrolado, el estatus de productos frutihorticolas,
“frescos” también ha sido beneficiado debido a una
tendencia internacional, ya que estos son percibidos
como superiores a los alimenlos procesados por
contener menos aditivos quinticos.

P la industria de alimentos se produce pérdidas y
desperdicios generados a parlir de alimentos que
si bien, desde el punto de vista de la inocuidad y
nulrician son apLos para el consumo humann, no se
utilizan. Fsto conduce a un coste econdmico, social
y ecolfigico importante. Segin la FAO, la magnitud
de pérdidas y desperdicios directos alcanzan valores
entre 100 2 300 kg/habitante/ano distribuidas (de
‘mayor amenor) en Norteamérica y Oceania, Furopa,
Asia industrializada, norte de Africa y Asia oeste y
central, América Latina, Africa sub-Sahariana y Asia

del sur y sureste. L.as etapas en las que se producen
la mayor parte de pérdidas y desperdicios es la
produccion (agricultura), seguida de las etapas de
procesamiento y distribucion, la poscosecha y el
consumo. 1as proporciones varian segdn la zona
geogréfica, por ejemplo, en América Latina se
producen pérdidas del 20% durante la produccion
agricola, 8% durante la poscosecha, 15 % por ciento
durante el procesamiento y. 8% y 5 % durante la
distribucién y el consumo, respectivamente. Los
productos conmayores porcentajes de pérdida (entre
el 209 al 409 de la produccion) incluyen verduras
como mostaza verde, escarola, lale, pepinos,
rébanos, y frutas come papayas, pifias, albaricoques,
melones, manzanas, duraznos, naranjas, peras, kiwls
y frutillas,

La calidad durante la etapa poscosecha no puede
mejorarse, el manejo poscasecha cumple un rol
complementario a la elapa de produccitn ya que
mantendra la calidad de la fruta al momento de
la cosecha durante un periodo delerminado gue
permitira comercializar fruta de buena calidad y
condicion en los mercados de destino. El desarrollo,
aplicacion y rigurosidad en la implementacion de
Ias tecnologias de poscosecha son fundamentales
en este resultado, ya que alteran las variables que
afectan la calidad de la fruta y. por lo tanto, influyen
directamente en los proceses de deterioro e inclusive
en alganos casos pueden llegar a inducir problemas
o desérdenes que no existian en el momento del
embalaje. Uno de los mayores desafios para la
Leennlogia poscasecha es reducir €] uso de sustancias
quimicas sinléticas. Por lo Lanlo, la revaloracién de
tratamiento fisicos para controlar enfermedades
poscosecha y  desérdenes  fisinlogicos es una
alternativa para incrementar Ta vida il de productos
frutihorticolas. n esle sentido, se han desarrollado
tecnologias poscosecha que pueden  aplicarse
solas o combinadas. Tl emplen de la refrigeracion
es indispensable y en general se combina con
otras tecnologias tales como:  tratamientos
térmicos, con calcio, con poliaminas y con 1-MCP
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(metilciclopropenn),  empaque  on  atmosferas
madificadas pasivas o activas. n los Gltimos afos,
se han desarrollado las denominadas “tecnologias
emergentes” cntre las que sc incluye el control
biologico, atmésteras con alta concentracién de Oz
y radiacién ultravinleta, estudiadas principalmente
con el abjetiva de controlar el deteriors microbiano
en productos frescos y retrasar el desarrollo angico
en poscosecha.

La radiacitn ullravivlela (UY) fue descubierla
por Ritter on 1801 Ls un tipo de radiacion no
jonizante, que pertencce a la franja del espectro
electramagnéLicn con longiludes de onda entre 400
nm y 100 nm, aproximadamente. La intensidad (1)
de radiacidn UV se expresa como irradiancia o flujo
de intensidad (W/m?) ¥ que al aplicarla por un
determinado Licmpo (1) terming estableciendo la
dosis (d = T* 1), que se expresa en J/m”. La region
del espectro electromagnético que carresponde a la
vegién UV puede ser dividida en tres partes: UV-A
(380 nm - 315 nm, empleada comercialmente para
el hrunceado de la picl y Lralamicnlo de psoriasis),
UV-B (31Smm - 290 mn, que afecta el sistema de
defensa de las plantas e induce el incremento de
metabolits sccundarios) y UV-C (290nm - 100 nm,
ica del ospectro UV)

e la porcién més encrg

La radiacién UV-C posee una importante accién
permicida alos 254 nm y tambicn s ha logrado un
efectn hormético indirecto que induce respucstas
metahdlicas en los diversos sislemas vegetales
La hormesis se define como un efeclo heneficioso
(tolerancia al cstrés, crecimienta, longevidad)
resultante de la exposicion a bajas dosis de wn
agenle que si es aplicadu en altas dusis serfa letal
La primera aplicacién de radiacitn UV como

procesu de desinfeccién en agua para bebida (ue en
1910 en Marsella, Francia. Gomo teenologia cn T
industia de alimentos la luz ultravioleta ha venido
sicndo utilizada principalmente para desinfoctar
superficies

Desde 1999, la FDA considera a los Lralamienlos con
radiacion UV-C como teenologias alternativas para
la climinacién de bacterias patégenas on jugos de
fruta y los productos se designan como *procesadn
con Lz, También se ha utilizado para el control
de micromganismos on la superficic de pescado
frosta, cascaras de huevos, came y canales de aves,
enLre oLros. Posteriormente se extendié su uso a T
desinfeccién de alimenlos liquides como jugos de
fruta.

Numerosas investigaciones han sido dirigidas a
evaluar o clectn de diferentes dosis de radiacion
UV-C y el tiempo de ahuacenamiento sobre las
caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas y
anlioxidanles de (rulos enlers y minimamente
procesados, principalmente aguellos  productos
que no se encuentran comimmente en mercados
globales ¥ su conswmo regular estd relacionado
con clectos bendficos para reducir ¢l ricsgn de
enfermedades cardiovasculares, cnvejecimiento y
procesos degenerativos anibuidos a la presencia
de compuestos bioactivos. Se ha evaluado también
ol cfecto de la radiacion UV-C sobre proccsos
fisiologicos como la madwracion, retraso de la
pérdida de firmezs y alribulos sensoriales de Tos
productos durante el almacenamiento; variacion
del contenido de compuestos fenélicos y actividad
antioxidante, asi como también cambios en la
aclividad e enzimas anlioxidantes y aquellas
relacionadas con reacciones de  pardeamiento
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Figs. 1: Bleclo de dilerentes dosis de radiacion UV-C eq {rutos de uvilla (Physalis peruviena), mortiiio (Vaccinmiwn floribwndum) y

pimiento rojo (Gapsicum anum)
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Todos las cstudios busean incrementar la vida
de anaquel de los productos frutiharticolas y que
mantengan buenas caracteristicas nutricionales.
mantengan buenas caracteristicas nutricionales.
También se ha estudiada el uso de la luz UV-C como
\na tecnologia para retrasar o reducir el daiio por
frio en frutas tropicales y sublropicales (Lig. 1, asi
como las procesos fisiolagicos asociados con csta
patologia que produce altas pérdidas econdmicas
durante la poscosecha debido al almacenamiento
de los productos en temperaturas menores a las
recomendadas.

Laaplicacién industrial de la radiacion UV-C a nivel
nacianal ¢ internacional es limitada a la desinfeecion
de superficies de envases y poco conocida su
uso en poscosecha. Probablemente debido a la
falta de divulgacidn de los beneficios que aporta
desde el punlo de vista de calidad del producto
extendicndo su vida de anaquel, asf como la adicion
de valor nutricional agregzdo (por la induccion en
a sintesis de compuestas con actividad antioxidante
beneficiosos para el consumidor). La radiacion
UV-C es una alternativa tecnolgica de hajo costo,
no contaminante y que no deja residuos en el
producto. Bs necesario enlonces que se produzea la
transforencia de la tecnologfa con la posibilidad de
su aplicacion a nivel de camipo tal coma la evidencia

cntifica lo demucstra abriendo un campo de
investigacién de ingenieria aplicada que ain no ha
sido explorado para heneficio tanto de productores
como de consumidores.

ECUADOR ES CALIDAD: Revista Clentfica Ecuatoriana, 2018 Vol. §

Andrade. Uso de la radiacién ultraviolsta en la industria agroalimertaria,

Dra. Maria José Andrade
PhD en Quimica





