
Tempo (min)

0 50 100 150 200 250

ln
 (

O
3 

co
nc

en
tr

at
io

n)

-6

-4

-2

0

2

4

Fora da embalagem 
Dentro da embalagem
Modelo ajustado

Cinética de decomposição do gás ozônio em sistema de injeção a baixa pressão 
para orégano seco embalado

Vitor Sant’Ana Lopes Batista¹*, Lêda Rita D’Antonino Faroni2, Ernandes Rodrigues de Alencar2, Jackson Araújo Silva¹, Marcus 
Vinícius de Assis Silva1

 A reação de decomposição de O3 no interior da câmara com
orégano obedeceu uma cinética de reação de primeira ordem
dentro e fora da embalagem.

 O tempo de exposição (5 horas) e a concentração de ozônio
(53 mg L-1) utilizada não causou alterações na qualidade do
orégano.

 A concentração de ozônio de entrada aplicada na câmara
hipobárica foi de 53 mg L-1, na vazão volumétrica de 1 L min-1.

 A concentração de O3 foi monitorada dentro e fora da
embalagem até o momento em que não foi mais possível
quantificar.

 O tratamento controle correspondeu ao orégano não
ozonizado.
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 Doenças de origem alimentar associadas ao consumo de ervas
e especiarias têm sido relatadas em diversos estudos na
literatura. Destaca-se a salmonelose, doença causada pela
bactéria Salmonella spp. (Torlak et al. 2013).

 O uso de ozônio gasoso tem se mostrado eficiente para a
descontaminação microbiológica de produtos alimentícios
(Silva et al. 2022).

 A aplicação de ozônio gasoso em sistema de baixa pressão se
mostra interessante para produtos embalados.

 Caracterizar a cinética de decomposição do gás ozônio em
sistema de injeção à baixa pressão em orégano seco
embalado.

 Avaliar a qualidade do orégano após a exposição ao gás
ozônio.

Figura 1 – Modelo cinético de primeira ordem de decaimento do ozônio.


