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ZASTOSOWANIE SWIATEA UV JAKO SRODKA DO DEZYNFEKCJI W PRZEMYSLE MLECZARSKIM

W artykule omdéwiono praktyczne aspekty wykorzystania technologii UV w przetwdrstwie mleka.
Przedstawiono mozliwe obszary zastosowan i ograniczenia obrébki UV. Dokonano bezposredniego
poréwnania wptywu swiatta UV i pasteryzacji na sktadniki i wtasciwosci mleka oraz produktéw
mleczarskich.

Obrdébka termiczna jest najpopularniejszg technika stosowang w przemysle mleczarskim celem
zapewnienia ochrony zywnosci i przedtuzenia okresu przydatnosci do spozycia. Powoduje ona jednak
rowniez m.in. degradacje sktadnikéw odzywczych, nieenzymatyczne brazowienie oraz zmiany
organoleptyczne produktéw mleczarskich. W odpowiedzi na rosngce zapotrzebowanie rynku na
bardziej zréwnowazone i bezpieczne produkty, prowadzone sg prace nad nietermicznymi
rozwigzaniami, np. zastosowaniem Swiatfa ultrafioletowego (UV) w przemysle spozywczym.
Naswietlanie krotkofalowym Swiattem UV ma doskonate wtasciwosci biobdjcze, powodujac
inaktywacje réznych patogendw (np. bakterii, grzybow, plesni, drozdzy i wiruséw), przy minimalnym
zuzyciu energii, w celu konserwacji zywnosci, nie powodujgc niepozgdanych skutkéw wywotywanych
obrdbka cieplna.

Celem niniejszego artykutu jest aktualizacja informacji nad mozliwosciami aplikacyjnymi
promieniowania UV-C, przy jednoczesnym uwzglednieniu istotnych czynnikdéw procesowych
zwigzanych z dezynfekcjg. W artykule omdwiono zastosowanie diod emitujgcych swiatto UV (UV-LED)
jako alternatywy dla konwencjonalnych lamp UV w zakresie inaktywacji drobnoustrojéw.

Odnosnik do oryginalnej pracy:
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