
Efeito da água ozonizada em sistema com microbolhas na qualidade microbiológica e 
físico-química da alface 
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 A alface é uma das hortaliças mais consumidas do mundo e se 
destaca por sua elevada perecibilidade.  

 Para o consumo da alface, é fundamental a etapa de sanitização. 

 O ozônio tem sido testado no controle de microrganismos em 
alimentos. 

Objetivos 
 Determinar o efeito da água ozonizada na qualidade microbiológica 

e físico-química da alface. 
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 Adotaram–se quatro tratamentos: i) controle; ii) sanitizante 
comercial clorin - 15 min; iii) oxigênio por 5 min - sistema com 
microbolhas; iv) ozônio por 5 min - em sistema com microbolhas 
(4,84 mg L-1). 

 Qualidade microbiológica e físico-química - determinada 
imediatamente após os tratamentos e decorridos três e seis dias de 
armazenamento 

 Nas condições adotadas, apesar da água ozonizada reduzir a 
contagem de microrganismos, o tratamento provoca alterações na 
coloração da alface durante o armazenamento. Gerador 
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Figura 1 - Esquema experimental para ozonização das amostras de alface.  
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