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Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Streszczenie. Celem pracy jest przeglad aktualnego stanu wiedzy oraz przyblizenie techno-
logom zywnos$ci mozliwosci wykorzystania pulsacyjnego swiatta (PL — ang. pulsed light)
w przemysle spozywczym i naukach o zywnoS$ci. Technika ta zaliczana jest do nowych,
nietermicznych metod przetwarzania zywnosci. Jej zastosowanie zwiazane jest przede
wszystkim z dekontaminacja Zywno§$ci oraz materialéw opakowaniowych, przy czym tech-
nika ta wykazuje dziatanie glownie powierzchniowe. Znane, cho¢ nieliczne, sa takze przy-
ktady wykorzystania tej metody w celu modyfikacji wlasciwosci chemicznych zywnosci.
Mechanizm wplywu pulsacyjnego $wiatta na komorki organizmow zywych okresla sig jako
efekt fotochemiczny lub fototermiczny. W przypadku mikroorganizméw PL hamuje lub
uniemozliwia replikacje¢ materiatu genetycznego, prowadzac tym samym do inaktywacji
drobnoustrojow.

Stowa kluczowe: pulsacyjne swiatlo, utrwalanie, dekontaminacja, Zywnos$¢

WSTEP

Konsumenci czgsciej niz kiedy$ zwracaja uwagge na pozostate cechy produktow spo-
zywcezych, czgsto stanowiace pewna warto$¢ dodana, np. pochodzenie produktu czy
przyjazno$¢ srodowisku [Verbeke i in. 2007]. Wiaze si¢ to $cisle z coraz lepszym rozu-
mieniem idei zréwnowazonego rozwoju. Warto doda¢, ze ze wszystkich cech produktu
Spozywczego najwazniejsza jest jego bezpieczenstwo. Powyzsze czynniki stymulujg na-
ukowcow i zachgcaja producentow zywnosci oraz politykéw do poszukiwahn nowych roz-
wiazan zwiazanych z bezpieczenstwem zywnosci. Konwencjonalne, termiczne metody
przetworstwa zywnosci wiaza si¢ z poddaniem jej dziataniu wysokiej temperatury przez
czas od kilku sekund do kilkunastu minut. Przez ten czas do produktu dostarczane sa
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znaczne ilo$ci energii, ktore moga spowodowac rozktad pozadanych substancji (witamin,
substancji aromatycznych) lub zaj$cie niekorzystnych reakcji (np. nieenzymatycznego
brunatnienia). Z kolei nietermiczne przetworstwo zywnosci odbywa si¢ w temperaturach
nizszych niz wykorzystywane w technologiach termicznych, przez co jako$¢ produktu
moze by¢ wyzsza. Techniki wykorzystujace ultradzwigki [Knorr i in. 2004, Nowacka
iin. 2012], pulsacyjne pole elektryczne (PEF) [Ade-Omowaye i in. 2003, Shynkaryk i in.
2008, Shin i in. 2010], wysokie ci$nienia hydrostatyczne (HHP) [Pietrzak 2010, Yucel
iin. 2010, Marszatek i in. 2011] czy zimna plazme [Noriega i in. 2011, Misra i in. 2011,
Wiktor 1 in. 2013] sa stale rozwijane, a niektore z nich sg juz wykorzystywane w ska-
li pottechnicznej 1 przemystowej. Do grupy nietermicznych technologii nalezy zaliczyé
takze pulsacyjne $wiatto.

CHARAKTERYSTYKA PULSACYJNEGO SWIATLA PL

Technologia pulsacyjnego $wiatta (PL — ang. pulsed light) polega na wykorzystaniu
bardzo kroétkich impulséw $wiatta (1 us—0,1 s) o szerokim spektrum (od ultrafioletu do
bliskiej podczerwieni, 100—1100 nm). Urzadzenie (rys.) wytwarzajace pulsacyjne §wiatlo
sktada si¢ z jednej lub kilku ksenonowych lamp, zasilacza oraz systemu umozliwiajace-
go przesyl wysokopradowych impulséw. Stosunkowo dtugotrwaty czas magazynowania
energii elektromagnetycznej w kondensatorze, a nast¢pnie jej gwattowne, szybkie uwol-
nienie w formie $wiatta skutkuje zwielokrotnieniem mocy uzyskanego impulsu [Gomez
i in. 2012a] i umozliwia dekontaminacj¢ np. produktu spozywczego lub opakowania.
Liczba impulséw stosowana w technologii zywno$ci waha si¢ od 1 do 20 na sekundg
w zaleznoéci od charakterystyki urzadzenia [Oms-Oliu i in. 2010].

Pierwsze wzmianki o zastosowaniu $wiatta w celu inaktywacji mikroorganizméw po-
jawity si¢ w latach trzydziestych ubieglego wieku. Stwierdzono wowczas, ze promienie
UV-C wykazuja dziatanie letalne w stosunku do drobnoustrojow [Artes i Allende 2005].
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Rys. Schemat przyktadowe;j instalacji stuzacej do aplikacji pulsacyjnego $wiatta. Opracowa-

nie wlasne na podstawie Rowan i in. [1999] oraz Barbosa-Canovas i in. [2011]

Fig. Schematic presentation of facility for pulsed light application. The authors own study
based on Rowan et al. [1999] and Barbosa-Canovas et al. [2011]
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System, ktory wowczas zastosowano, polegal na ciaglym dziataniu lamp emitujacych
promieniowanie nadfioletowe. Z kolei pierwsze prace nad wykorzystaniem PL do dezyn-
fekeji siggaja lat siedemdziesiatych XX wieku [Gomez-Lopez i in. 2007].

MECHANIZM ODDZIALYWANIA PL NA ORGANIZMY ZYWE

Istnieja rdzne teorie thumaczace letalne oddziatywanie pulsacyjnego $wiatta. Wigk-
szo$¢ autorow wskazuje na efekt fotochemiczny/lub fototermiczny. Ekspozycja organi-
zmow zywych na dziatanie pulsacyjnego $wiatla wiaze si¢ z powstawaniem dimerow
pirymidyny (najczesciej tyminy). Zwiazki te, taczac sie kowalencyjne, uniemozliwiaja
powstawanie nowych nici DNA, co hamuje replikacj¢ i w konsekwencji prowadzi do in-
aktywacji mikroorganizméw i dekontaminacji naswietlanej powierzchni [Oms-Oliu 1 in.
2010]. Naswietlanie przetrwalnikdw roéwniez zwiazane jest z powstawaniem pochodnych
pirymidyny oraz prowadzi do uszkodzenia obu lub jednej nici DNA. Teoria to powstata
na bazie mechanizmu fotochemicznego, ktory ttumaczy letalny efekt dziatania CW UV
(CW —ang. continous wave) — a zatem fali $wietlnej ciagtej o statej amplitudzie oraz czg-
stotliwosci [Gomez-Lopez i in. 2007]. Efekt fototermiczny polega z kolei na indukowa-
nym energia $wietlna wzroScie temperatury, ktory w duzym stopniu zalezy od widzialne;j
oraz podczerwonej czesci spektrum pulsacyjnego $wiatta [Takeshita i in. 2003]. Uwaza
si¢ takze, ze oba efekty moga wystepowaé rownolegle, a inaktywacja drobnoustrojow
wiaze si¢ zarowno z utrata zdolnosci do replikacji (efekt fotochemiczny), jak i z dezin-
tegracja komorek na skutek dziatania wysokiej temperatury (efekt fototermiczny) [Oms-
-Oliu i in. 2010].

ZASTOSOWANIE PL W UTRWALANIU ZYWNOSCI

Przyktadowe mozliwosci zastosowania PL w celu utrwalenia zywnosci zostaty poka-
zane w tabeli i szczegélowo omdwione w dalszej czgsci artykutu.

Trwatos¢ sokéw warzywnych i owocowych niepoddanych utrwalaniu termicznemu
jest bardzo wazna z punktu widzenia bezpieczenstwa konsumenta. Pomimo faktu, ze
wigkszo$¢ mikroorganizméw patogennych nie rozwija si¢ w produktach tego typu, to
zdarzaja si¢ przypadki, w ktorych drobnoustroje (np. E. coli O157:H7, niektore serotypy
Salmonella, Listeria monocytogenes) potrafia zwigkszy¢ swoja tolerancje na niekorzyst-
ne warunki i nawet doprowadzi¢ do powaznych zatru¢ pokarmowych [Char i in. 2009,
Mazzotta 2001]. Pataro i inni [2011] analizowali wptyw pulsacyjnego $wiatta aplikowa-
nego w czasie przeptywu na jako$¢ mikrobiologiczna regenerowanego soku jabtkowego
oraz pomaranczowego zawierajacego komorki bakteryjne (L. innocua lub E. coli). Aparat
shuzacy do obrobki pulsacyjnym $wiatlem zawierat ksenonowa lampg blyskowa i gene-
rowat trzy impulsy na sekundg polichromatycznego $wiatla o dhugosci fali od 100 do
1100 nm. Energia dostarczona do produktu wynosita od 1,8 do 5,5 J-cm™, a impulsy apli-
kowane byly z czgstotliwoscia 3 Hz. Wykazano, ze obrobka pulsacyjnym $wiattem soku
zaréwno jablkowego, jak i pomaranczowego powoduje istotny spadek liczby badanych
mikroorganizméw patogennych.
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Tabela. Wartosci redukcji liczby drobnoustrojow w wybranych produktach poprzez aplikacjg PL

Table.  Values of reduction of microorganisms population in selected food products by PL ap-

plication
Produkt Energia Redukcja liczby drobnoustrojow (log) Zrédto
Product Energy Reduction of microorganisms population (log) Source
Biata kapusta 71 0.64 Gomez-Lopez
White cabbage ’ etal. [2005]
Czarny pieprz o Fine, Gervais
Black pepper 1,95 Jem 2,93 [2004]
Filety tososia B Ozer, Demirci
Salmon fillets 3,6 J.em max. 0,91 [2004]
Truskawki

. 64,87 33
Strawberries Bialka, Demirci
Maliny [2008]
Raspberries 947 3.9

W przypadku E. coli redukcja wahata si¢ od 15,5 do 50%, a dla L. innocua — od 48
do 67%. Stwierdzono, ze efekt sterylizacyjny byl wprost proporcjonalny do wielkosci do-
starczonej dawki energii. Wskazano takze zroznicowana wrazliwos$¢ poszczegdlnych ga-
tunkow bakterii na czynnik destrukcyjny. Autorzy badania zwrocili uwagg na koniecznos¢
uwzglednienia systemu chtodzacego instalacj¢ podczas naswietlania, ze wzgledu na wzrost
temperatury wynikajacej z absorpcji energii $wietlnej i ciepta wytwarzanego podczas pracy
lampy. Zbyt wysoka temperatura moze przyczyni¢ si¢ do powstania niekorzystnych zmian
jakosci produktu, np. utraty cennych sktadnikow [Popek 2014]. Gomez-Lopez i inni [2005]
podaja, ze naswietlanie trwajace dtuzej niz 45 s, przy wybranych przez nich parametrach,
moze prowadzié¢ do bardzo intensywnego nagrzewania produktu. Do podobnych wnioskow
doszli Jun i inni [2003] podczas badania mozliwosci stosowania tej techniki do dekon-
taminacji kaszy kukurydzianej, przy czym autorzy stwierdzili, Ze zastosowanie instalacji
chtodniczej w ich dos§wiadczeniu okazato si¢ nieefektywne. Interwatowy charakter techniki
PL umozliwia takie zaprojektowanie procesu obrobki materialu aby ograniczy¢ wzrost jego
temperatury, co jest niemozliwe w przypadku stosowania efektywnych systemow ciaglych
[Krishnamurthy i in. 2004]. W tym celu nalezy jednak stosowac si¢ do nastgpujacych za-
lecen: lampa powinna by¢ wlaczana/wylaczana mozliwie szybko w trakcie sterylizacji,
a pomigdzy kolejnymi impulsami powinna by¢ odpowiednio dobrana przerwa, aplikowane
impulsy powinny by¢ krotkie i o wysokiej mocy szczytowej, Swiatto powinno zawiera¢
niewielka czg$¢ spektrum podczerwieni [Elmnasser i in. 2007].

Ramos-Villarroel i inni [2015] badali mozliwos¢ wykorzystania techniki pulsacyjne-
go $wiatla, dodatku kwasu jabtkowego oraz kombinacji tych czynnikoéw do inaktywacji
bakterii L. innocua i E. coli w §wiezym awokado, arbuzie i pieczarce. Surowiec po roz-
drobnieniu przy uzyciu odkazonych narzgdzi zanurzany byl w 2-procentowym roztworze
kwasu jabtkowego przez 2 min. W kolejnym etapie dokonano aplikacji PL, wykorzystujac
lampe wypetniona ksenonem, ktoéra emitowata §wiatto w zakresie od 180 do 1100 nm,
przy czym 15-20% energii zawierato si¢ w spektrum UV. Czas trwania impulsu wynosit
0,3 ms, a catkowita energia dostarczona byta réwna 12 J-cm™. Odlegto$¢ migdzy surowcem
a emiterem $wiatla wyniosta 8,5 cm. Po zakonczonej operacji materiat byt mieszany z po-
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zywka i homogenizowany przez 1 min, po czym cato§¢ inkubowano przez 24-48 h w 35—
—37°C. Tak przygotowana probke przechowywano w warunkach chlodniczych przez czas
do 15 dni i analizowano co 3 dni. Gdy poszczegdlne zabiegi prowadzone byly niezaleznie,
udato si¢ zmniejszy¢ populacj¢ patogendw od 11,4 do 13,75% dla PL i od 24 do 37,1%
przy zastosowaniu kwasu jabtkowego. Kombinacja obu czynnikéw dala ponad 62% re-
dukcje liczby drobnoustrojow.

Inne publikacje naukowe potwierdzaja skuteczne dziatanie pulsacyjnego swiatta jako
pojedynczego czynnika badz w polaczeniu z innymi, gdzie zwigkszone zostaje bezpie-
czenstwo mikrobiologiczne [Gomez i in. 2012b, Charles i in. 2013, Duarte-Molina i in.
2016].

Konsumenci coraz chetniej siggaja po produkty z kategorii tzw. zywnos$ci wygodne;j
[Adamczyk 2010]. Przyktadowym wyrobem moze by¢ ser w plastrach w postaci ready-
-to-eat czy potprodukty migsne do dalszej obrobki cieplnej. Czynione sa starania aby za-
gwarantowaé bezpieczenstwo zard6wno poprzez zapewnienie trwatosci produktu, jak tez
ograniczenie do minimum ryzyka zakazenia krzyzowego na jednym z etap6w produkc;ji.
Fernandez i inni [2016] badali mozliwo$¢ wykorzystania pulsacyjnego $wiatta do dezinte-
gracji komorek Listeria sp. na powierzchni sera typu gouda i manchego. Zrodtem $wiatha
byta ksenonowa lampa generujaca impuls §wietlny trwajacy 300 ps. Plastry sera o grubo-
sci od 1,5 do 2 mm wycigto z calego bloku, uzywajac wysterylizowanego ostrza. Nastgp-
nie zostaly one zakazone patogenem w iloéci odpowiadajacej 1010 jtk-cm ™2, osuszone
i zapakowane prézniowo w torbg plastikowa PE/PA. Tak przygotowane probki poddano
zroznicowanej dawce pulsacyjnego $wiatta: 0,9; 2,1; 4,2 oraz 8,4 J-cm 2. W przypadku
sera typu gouda obrobka PL byla efektywniejsza w porownaniu z serem typu manchego.
W pierwszym przypadku udalo si¢ zmniejszy¢ liczbg komorek patogendéw o 67%, wyko-
rzystujac dawke 0,9 J-cm ™, nie stwierdzajac przy tym zmian w cechach sensorycznych
sera. W drugim przypadku ograniczono o 22% populacj¢ komorek Listeria sp.

ZASTOSOWANIE PL W DEKONTAMINACJI POWIERZCHNI MAJACYCH
KONTAKT Z ZYWNOSCIA ORAZ OPAKOWAN ZYWNOSCI

Przedmiotem badan bylo roéwniez zastosowanie pulsacyjnego swiatta w celu minimali-
zacji ryzyka zakazen krzyzowych. Rajkovic i inni [2010] analizowali mozliwo$¢ dekonta-
minacji powierzchni kontaktujacych si¢ z migsem na przyktadzie stalowych nozy tnacych,
a przez to ograniczenie mozliwo$ci zakazenia produktu przez L. monocytogenes i E. coli
0157:H7. W badaniu wykorzystano ostrze o §rednicy 6,5 cm, ktore zostalo wysterylizo-
wane, a nast¢pnie zanurzone w S-procentowym ekstrakcie migsnym lub wykorzystane
w krojeniu r6znych rodzajow migs. W ostatnim etapie na powierzchni ostrza zaszczepiono
kulturg L. monocytogenes lub E. coli O157:H. Obrobke PL prowadzono, stosujac od 1 do 5
rozblyskow co 2 s. Otrzymane wyniki zalezaty zardwno od rodzaju produktu, z jakim kon-
takt miata powierzchnia ostrza przed zaszczepieniem, jak i od czasu, ktdry uptynal pomig-
dzy naniesieniem mikroflory a aplikacja impulsu. Najwigksza efektywno$¢ PL zaobserwo-
wano, gdy ostrza mialy styczno$¢ z surowcem o najmniejszej zawartosci biatka i thuszczu
oraz aplikacj¢ pulsacyjnym $wiattem rozpoczgto niezwtocznie po zaszczepieniu (1 min).
Osiagnigto wowczas catkowite zniszczenie badanej mikroflory.
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Mozliwo$¢ wykorzystania PL w dekontaminacji materialu opakowaniowego zbadali
Turtoi i Nicolau [2007]. Analizowano mozliwo$¢ zniszczenia plesni, ktdre zaszczepiono
na polietylenowej powierzchni materiatu PE-LD/PAP. Udalo sig uzyskac redukcjg liczeb-
nosci patogendéw az o 90%. Wykazano rowniez zréznicowang wrazliwo$¢ sporéw po-
szczegblnych gatunkéw na pulsacyjne $wiatto, a takze wskazano mozliwy wpltyw barwy
zarodnikow na rezystancjg wobec dostarczonego $wiatla.

Jest wiele potencjalnych mozliwosci wykorzystania pulsacyjnego $wiatta. Zaletami
tej techniki sa szybko$§¢ dekontaminacji i przyjaznos¢ srodowisku [Gomez-Lopez i in.
2007]. Technika PL moze by¢ aplikowana samodzielnie lub w potaczeniu z inna me-
toda w celu maksymalizacji efektu [Marqueine i in. 2003, Gomez i in. 2012b, Ramos-
Villarroel i in. 2015, Duarte-Molina i in. 2016]. Pozwala réwniez, oprocz wydtuzenia
trwalosci, na modyfikacj¢ pewnych cech produktu [Hierro i in. 2012, Charles i in. 2013].
Pulsacyjne $§wiatlo moze by¢ stosowane w celu odkazania narzedzi w zaktadach pro-
dukcyjnych [Rajkovic iin. 2010] lub produktéw wcze$niej zapakowanych w materiat
przepuszczajacy $wiatlo [Fernandez i in. 2009, Ramos-Villarroel i in. 2015]. Skutecznie
zabezpiecza produkt przed rozwojem nickorzystnej flory mikrobiologicznej powstalej
w wyniku zakazen wtérnych [Ganan i in. 2013]. Technika ta z powodzeniem moze by¢
wykorzystywana do artykulow specjalnego przeznaczenia, takich jak zywnos$¢ dla dzieci
[Choi i in. 2010].

INNE ZASTOSOWANIA PL W TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Pulsacyjne swiatto moze znalez¢ takze zastosowanie do celéw innych niz dekonta-
minacja powierzchni. Rodov i inni [2012] wykorzystali t¢ technikg w celu stymulowa-
nia zmian wlasciwosci fizykochemicznych owocéw figi w trakcie ich przechowywania.
Autorzy stwierdzili, ze ekspozycja fig na dziatanie pulsacyjnego $wiatta przez 10-90 s,
pozwala zmodyfikowa¢ zard6wno zawartos¢ zwiazkow polifenolowych, jak i barwg owo-
cOw. Przyktadowo obrdobka pulsacyjnym trwajaca 30 s skutkowata zmiang parametru a*,
ktory informuje o udziale barwy zielonej i czerwonej, z wartosci ujemnej (zwiazanej
z barwa zielona) na warto$¢ dodatnia (zwiazanej z barwa czerwona) w ciagu 5 dni prze-
chowywania. Podobnego efektu nie stwierdzono w przypadku owocoéw niepoddanych
naswietlaniu pulsacyjnemu. Zawarto$¢ polifenoli ogétem po pigciu dniach przechowy-
wania w przypadku fig poddanych dziataniu impulséw pulsacyjnego swiatta o tacznym
czasie 300 s byta 20-krotnie wigksza niz w przypadku owocoéw niepoddanych obrdbce
$wiatlem. Mozna zatem stwierdzi¢, ze zastosowanie pulsacyjnego §wiatta moze kompen-
sowac¢ czas ekspozycji owocoOw na Swiatto stoneczne.

Z kolei ekspozycja pieczarek na dziatanie pulsacyjnego Swiatta skutkowato zwigksze-
niem zawartos$ci witaminy D, [Koyyalamudi i in. 2011]. Przyktadowo zawarto$¢ tej wi-
taminy w pieczarkach potraktowanych 3 impulsami $wiatta na 1 s wynosita 9,4 ug-gs.s.”',
a w materiale poddanym dziataniu dziewigciu impulséw na sekunde zawartos¢ ta wy-
nosita 18,0 pg-g s.s.”". Co istotne, badacze nie zaobserwowali Zzadnego wptywu badanej
techniki na barwg przetwarzanego surowca, w przeciwienstwie do doniesien dotyczacych
wykorzystania ciaglego Swiatta UV w celu stymulowania produkcji witaminy D, przez
pieczarki [Sundar i in. 2009].
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PODSUMOWANIE

Pulsacyjne $wiatlo nalezy do najbardziej obiecujacych technik pozwalajacych na de-
kontaminacj¢ powierzchni Zywnosci. Jedng z najwazniejszych wlasciwosci tej techniki
jest jej nietermiczny charakter, co korzystnie wptywa na warto$¢ odzywcza produktow
spozywczych. Niemniej jednak nalezy pamigtac, ze nieodpowiednio dobrane parametry
PL moga doprowadzi¢ do nadmiernego wzrostu temperatury i powodowac nicodwracal-
ne zmiany jego wiasciwosci (np. barwy [Oms-Oliu i in. 2010]), a tym samym obnizy¢
jego jakos¢. Istotnym kryterium decydujacym o wyborze parametrow PL jest takze barwa
materiatu poddawanego obrobce §wiattem — materiaty o czarnej barwie absorbuja wigcej
$wiatla niz biale, dlatego zmiany wlasciwosci tych materialdéw moga by¢ wyrazniejsze
[Fine i Gervais 2004].

W potaczeniu z innymi technikami, np. z pulsacyjnym polem elektrycznym lub soni-
kacja, pulsacyjne §wiatlo moze postuzy¢ do wyprodukowania zywnos$ci projektowane;.
Bardzo ciekawym kierunkiem wykorzystania tej techniki wydaje sig takze jej skojarzenie
z powlekaniem zywnosci filmami jadalnymi czy tez z wywotywaniem reakcji stymulu-
jacych tkanke roslinng do produkcji okre§lonych substancji. Praca z PL wydaje si¢ by¢
takze bezpieczna, zwlaszcza, ze aplikacja PL odbywa si¢ w komorze, ktéra nie powinna
mie¢ bezposredniego kontaktu z otoczeniem. To wszystko sprawia, ze technika ta coraz
czgsciej bedzie znajdowata zastosowanie w roznych branzach przemyshu spozywcezego.
Najwigksza zaleta prezentowanej techniki jest to, ze wykazuje dziatanie powierzchniowe,
co ogranicza mozliwosci jej praktycznego zastosowania. Waznym elementem wptywaja-
cym na powszechno$¢ wykorzystania PL w przemysle spozywczym jest takze akceptacja
tej techniki przez konsumentow [Cardello 2003]. Warto dodac, ze w chwili obecnej ist-
nieja przyktady firm oferujacych poltechniczne czy tez przemystowe rozwiazania wyko-
rzystania PL w celu obrobki zywno$ci czy dekontaminacji materialéw majacych kontakt
z zywnoscia, np. Claranor czy Polytec.
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APPLICATIONS OF PULSED LIGHT IN THE FOOD TECHNOLOGY:
LITERATURE REVIEW

Summary. The aim of this work is to make a literature review and describe the possible
applications of pulsed light in the food processing and food sciences. The paper is
addressed to food technologist. The utilization of this method is linked first of all to the
decontamination of food and food contact materials including packaging materials.
Utilization of this technique is linked to the decontamination and food preservation.
However, it should be emphasized that effectiveness of the pulsed light treatment is rather
superficial and therefore the number of possible applications is limited. In the literature,
there are few examples of non-preservative utilizations of pulsed light, for instance
to stimulate the production of bioactive compounds for e.g. vitamin D or polyphenols.
Thus, beside of food shelf-life extension, this technique can be used to shape and improve
the quality of food. The mechanism of the influence of the pulsed light is described as
photochemical or photothermal. In the case of microorganisms it prevents the replication
of a DNA and in consequence inhibits the microbial growth. In the case of plant tissue the
exposing the material on the PL is linked with photooxidative stress which can modify
the production of the secondary metabolites. Increasing growth of both consumer needs
and knowledge and modification of their lifestyle prompt the changes on the food market.
Moreover, the environmental issues play more and more important role also in the branch
of food production. Pulsed light, because of the fact, that it does not require any solvent or
chemical to be active fits very well into the sustainable development concept. For the food
producers, not without significance is also a fact that pulsed light can be applied in continues
processes and the modification of the processing line is not so complicated. However, in
the case of PL implementation the economical matter need to be covered before the final
decision. Moreover, even if pulsed light acts superficially it can be combined with other
emerging techniques or with edible coatings in order to achieve certain technological aims.
All of aforementioned indicate that pulsed light can be considered as a valuable tool for
food and food contact material processing.
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Zeszyty Problemowe Postegpow Nauk Rolniczych



