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O que es 0zono?

<+ El ozono es una molécula de bajo peso molecular
(P.M. = 48) que esta compuesta por tres atomos de
oxigeno que estan quimicamente dispuestos en
cadena.

<+ El ozono, O; , es una forma alotrépica del oxigeno,
O,, es decir, estda compuesto por los mismos
atomos, pero estan combinados de forma diferente.

< El ozono es oxigeno enriquecido (O,).
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O que es 0zono?

< En nuestro medio ambiente l|la molécula es
Inestable, descomponiéndose en oxigeno a medida
gue se genera con una vida media de diez a quince
minutos (20°C) = Aire: 12h; Agua: max. 30 min.

<+ El ozono tiene unas propiedades desinfectantes
superiores a las del oxigeno: es un potente
germicida que destruye toda clase de bacterias y
hongos, no permitiendo su desarrollo.
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Formacion del ozono
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Esta radiacion incide sobre una
molécula comun de oxigeno que se
encuentra en nuestra atmosfera

Esto produce la excision de la
molecula y la separacidon de los dos
atomos libres de Oxigeno

Estos atomos de oxigeno libres,
colisionan a su vez con otras
moléculas de oxigeno

Formando asi las moléculas de
0zono
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Formacion del ozono

Irradiacao Ultravioleta
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EFEITO CORONA
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O que es 0zono?

<+ La alta reactividad quimica del ozono esta
relacionada con el hecho de que posee una
configuracion electréonica estable que le impulsa a
buscar electrones de otras moléculas.

< Durante su reaccion con otras moléculas el ozono se
destruye. Los productos finales de esta oxidacion de
moléculas organicas con ozono son dioxido de
carbono y agua.
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Propledades del ozono

< El ozono es uno de los oxidantes mas poderosos que se
conocen, es por ello que posee una fuerte capacidad de
desinfeccion y esterilizacion.

< A diferencia de otros agentes biocidas como el cloro, el
tiempo necesario para realizar la desinfeccion es minimo
ademas de ser mucho mas eficaz destruyendo todo tipo
de virus y microorganismos clororesistentes.

< Esto es debido a que el ozono tiene un poder de reaccion
tres mil veces superior al cloro. Esto hace del cloro el
mejor agente biocida posible, tanto para el tratamiento de
aguas, como para tratamiento de aires y ambientes
cerrados.

Prof. Dr. Alex Augusto Gongcalves — alaugo@terra.com.br



\/
0‘0

Reunién Regional de las Red Panamericana de Inspeccién, Control de Calidad y Tecnologia de Productos Pesqueros
de 27/11 a 01/12, Punta del Este, Uruguay

Propledades del ozono

Otra de las sorprendentes propiedades es la capacidad
de absorcion de sabores y olores extraios en el agua.
Esto es debido simplemente a la rapida destruccion de
los compuestos organicos responsables del olor.

Para tratamiento de aire, el ozono es un eficaz
desodorizador contribuyendo no soOlo a esterilizar
ambientes sino que ademas destruye todo tipo de olores
formados por humos de tabaco, olores organicos,
ambientes cargados y malos olores en general.

Para tratamiento de aguas el tratamiento con o0zono
puede ser adecuado para la eliminacion de metales
pesados como el hierro y el manganeso que precipitan
rapidamente en forma de oxidos.
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Caracteristicas del ozono

Potencial Poder reativo

R de oxidacion (mV) | de oxidacion

Flaor 3,06 2,25
Radical Hidroxila 2,80 2,05
Perdoxido Hidrogénico 1,77 1,30
Acido Hipocloroso 1,49 1,10
Cloro 1,38 1,00
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Solubilidad del ozono

Solubilidad

C (LO./LH,0)

0 0,640

15 0,456

27 0,270

40 0,112

60 0
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Aplicaciones del ozono

Tratamiento de aire: purificar ambientes contaminados por
compuestos organicos volateis e microorganismos

Tratamiento de agua: reducir en grande cantidad la utilizacion
do cloro, no formando organoclorados

Medicina: utilizado como medicamento activo, presentando
efecto bactericida, fungicida e de inactivacion viral

Procesos industriales: reducir a utilizacion de produtos
guimicos tais como o cloro

Desinfeccion de las granjas de pescados: esterilizacion del
agua, el patdogeno de los pescados, y desinfeccion del huevos
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Aplicacidon en los alimentos
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SANITIZING PEELER WITH OZONATED WATER

Prof. Dr. Alex Augusto Gongalves — alaugo@terra.com.br



Reunidon Regional de las Red Panamericana de Inspeccién, Control de Calidad y Tecnologia de Productos Pesqueros
de 27/11 a 01/12, Punta del Este, Uruguay

Sanitizacion

glowve sanitizing
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Sanitizacion de superficies
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Sanitizacion de carcacas
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Sanitizacion de carcacas

All Poultry Processors are proud of a chemical free oo produd
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Sanitizacion de pescado
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Tratamiento de agua - Brazil
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Legislacion

< el ozono es aprobado para el contacto directo con
TODOS LOS alimentos

<+ En los E.E.U.U. el FDA ha aprobado el ozono como
agente antimicrobiano para el contacto directo con
todos los alimentos y productos alimenticios (el 26
de junio de 2001 concedido aprobacion).

< El Ministerio de Agricultura de los E.E.U.U. aprob¢ el
0zono como agente antimicrobiano para el contacto
directo con las carnes, las aves, los mariscos y los
pescados (diciembre de 2001).
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Legislacion

<+ El gobierno de Japdn en 1996 reconocido el ozono
para el contacto directo con los alimentos de todos
los tipos. El ozono aparece en una lista similar al
FDA como “reconocido (generalmente como
seguros” (GRAS).

¢ Los Dbarcos de pesca |aponeses emplean
rutinariamente el ozono para lavar pescados
frescos, hacer el hielo, y empaquetarlo a bordo de
los barcos de pesca.
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Legislacion

<+ El gobierno de Australia (también en 1996) enumero
el ozono segun lo aprobado para el contacto con
todos los alimentos - similar a l|la aprobacion
japonesa.

<+ Los barcos de pesca alemanes tambien utilizan el
ozono - sSin embargo soy inconsciente de la
legislacion o de regulaciones especifica en Alemania
con respecto al ozono.

< Las granjas de la acuacultura (Noruega) y las
plantas de procesamiento utilizan el ozono para la
preservacion de los pescados.
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Impacto del ozono en la industria
pesquera

< La calidad y la seguridad son las prioridades mas altas
del sector alimenticio (pesquero);

< El control del organismo deteriorante es una meta de la
calidad, mientras que el control de los patégeno, tales
Listeria monocytogenes y el Vibrio spp., es una meta de
seguridad del alimento;

K/
0‘0

El FDA declara que el ozono ahora fue aprobado como
aditivo alimenticio;

< Asi, la meta principal de esta presentacion era saber si la
agua tratada ozono podia ampliar la vida uatil de los
pescados procesados.
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Impacto del ozono en la industria
pesquera

< Ozono =2 se ha demostrado producir mayores tasas de la
mortalidad para los microrganismos que la clorina o el
otro producto quimico que esterilizaba agentes

< Los avances en la generacion del ozono y las tecnologias
de los usos han continuado haciendo el proceso mas
confiable y econdmico;

<+ Es probable que las practicas individuales y especiales
de los usos del ozono se desarrollen o mas breve
posible;

L)
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Impacto del ozono en la industria
pesquera

...y laindustria alimenticia, en especial la
Industria pesquera, esta intentando para que
usos mas eficaces de nuevas tecnologias
aseguren la calidad de los productos
pesqueros...
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Limitaciones

Reactividad

< instabilidad

< reacciones con la materia organica

< descomposicion en oxigeno + radicales libres

Toxicidad
< En bajas concentraciones = no es toxico

¢cBajar la calidad?
< O3 no puede ser considerado universalmente benéfico pues
en altas concentraciones puede promover la degradacion
oxidativa
Alteraciones en los atributos sensoriales
<+ depende de la composicion quimica del alimento
< da concentracion aplicada de ozono
< da condiciones del tratamiento
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Niveles de referencia para la
exposicion al ozono

CONCENTRACION

ORGANO MAXIMA PERMITIDA TIEMPO DE EXPOSICION
(PPM)
Food and Drug
Administration (FDA) 1502 AU
Occupational Safety and
Heath Administration 0,10 8 h
(OSHA)
National Institute os
Occupational Safety and 0,10 permanente
Health (NIOSH)
Environmental Protection
Agency (EPA) 150 8h
Ministerio del Trabajo 0.08 48h/semana

(Brasil) — Portaria 3214/78
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Mas estudios deben ser hechos...

<+ El ozono puede realzar |la calidad microbioldégica de
pescados crudos y asi apoya la eficacia del ozono en el
proceso de los pescados;

<+ Creo que hay muchos factores Implicados para
influenciar los resultados, tales como método del uso,
temperatura y pH tan bien como la calidad del agua que
utilizas para hacer la aplicacion del ozono.

< Puedes obtener diversos resultados dependiendo de las
tecnicas usadas para los mismos materiales de los
pescados
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Mas estudios deben ser hechos...

< La contaminacion cruzada microbiana en los ambientes
de trabajo es una causa principal de la enfermedad
producida por los alimentos.

< Para reducir al minimo la extension de bacterias dafiosas
a los productos acabados, agentes mejores del
sanitization y los regimenes realzados del saneamiento
seran necesarios

< De acuerdo con estos estudios el ozono se parece un
agente desinfectante prometedor de amplio espectro que
se debe considerar como parte de cualquier protocolo
del saneamiento de procesamiento del pescado;

Prof. Dr. Alex Augusto Gongcalves — alaugo@terra.com.br



Reunidon Regional de las Red Panamericana de Inspeccién, Control de Calidad y Tecnologia de Productos Pesqueros
de 27/11 a 01/12, Punta del Este, Uruguay

Parceria

www.ozengenharia.com.br
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