
Uso do gás ozônio na descontaminação microbiológica dos grãos de pimenta-
preta (Piper nigrum)
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 Os grãos de pimenta-preta estão sujeitos às contaminações por
microrganismos na pós-colheita devido ao manuseamento
inadequado. Espécies de bactérias do gênero Salmonella são
patógenos que ameaçam a cadeia produtiva da pimenta-preta

 Os surtos associados à pimenta-preta indicam que os atuais
métodos de processamento podem ser inadequados para garantir a
sua segurança microbiana, para isso, estratégias sustentáveis estão
sendo desenvolvidas.

 O ozônio (O₃) é um forte agente oxidante capaz de inativar
bactérias, bolores, leveduras, parasitas e vírus em concentrações
relativamente baixas e em curto tempo de contato.

Objetivo
 Determinar o tempo necessário para a descontaminação

microbiológica dos grãos de pimenta-preta usando o ozônio.
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 Foi constatada a ausência da Salmonella em 25 g de amostra no teste
qualitativo para os tempos de tratamento referidos acima.

 A eficiência do tratamento com o O₃ pode estar associada à sua
capaxidade de promover a ruptura das paredes celulares,
extravasamento do conteúdo intracelular, desencadeando a morte
celular, associado ao uso da solução salina para o umedecimento do
gás durante a exposição.

 Conclui-se que, o gás ozônio apresentou a capacidade de
descontaminação da Salmonella sp. nos grãos de pimenta-preta.
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 Exposição dos grãos ao O₃ por 24 e 48 h com uma concentração de 16
mg L¯¹ e análises microbiológicas.
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 Alças cheias de culturas foram semeadas em placas de ágar XLD,
Hektoen Enteric e SS. As placas foram incubadas a 37 °C por 24
horas e verificadas quanto à presença de colônias típicas de
Salmonella.
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