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Os condimentos desidratados são produtos alimentares
secundários de grande valia para o mercado;

As especiarias apresentam propriedades medicinais e
condimentares, pois apresentam compostos específicos que
caracterizam esses produtos;

O estudo da cinética de reação do ozônio quando em contato com
esses produtos é essencial para compreender o comportamento
desse gás e estabelecer parâmetros para sua aplicação.

Para a cebola em flocos o tempo e a concentração de saturação
do ozônio foram iguais a 31,0 min e 11,71 mg L-1,
respectivamente;

Em pimenta calabresa, obtiveram-se valores iguais a 9,0 h e 9,44
mg L-1 para o tempo e a concentração de saturação do ozônio;

Quanto a meia vida do ozônio, para cebola em flocos foi de 1,3 h, 
enquanto que para pimenta calabresa foi de 20 min.

O objetivo desse trabalho foi determinar a cinética de reação do
ozônio aplicado em fluxo em cebolas em flocos e pimenta
calabresa desidratadas.

Em vista do exposto, conclui-se que o ozônio aplicado em fluxo é
mais reativo em meio formado por pimenta calabresa, em
comparação com cebolas em flocos.

Utilizou-se vazão de oxigênio de 1 L/min-1 e concentração de
ozônio de 11 mg/L-1 em um protótipo de PVC;

Foram determinados o tempo e a concentração de saturação em
intervalos de tempo conhecidos, assim como a meia vida do
ozônio nos diferentes produtos.
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