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Il Resumo

Objetivou-se com este trabalho avaliar o processo de saturacao do ozénio em coluna contendo amendoim e o efeito
na qualidade de produto. Utilizaram-se grdos com teor de umidade em torno de 6,8% (b.u.), acondicionados em recipientes
cilindricos de PVC, com 1,10 m de altura e 15 cm de diametro. O gas, nas concentragdes de 1,59 e 2,78 mg L', foi injetado
na base da coluna e os valores adotados de altura da coluna de graos foram de 0,25, 0,50 e 0,75 m. Determinaram-se 0s
tempos e as concentracbes de saturacéo e avaliou-se a qualidade dos grdos ozonizados. Para 0s graos ozonizados na
concentragéo de 1,59 mg L™, obteve-se tempo de saturagéo na faixa entre 222 e 449 min. No que tange a relagéo C__/C,
obtiveram-se valores entre 0,32 e 0,48. Com relac&o aos gréos submetidos a ozonizacao na concentracao de 2,78 mg L™,
obteve-se tempo de saturacao na faixa entre 78 e 251 min. No/que se refere a relagao C__ /C,, para a concentragao inicial
de 2,78 mg L', os valores permaneceram entre 0,46 e 0,81. E possivel concluir, a partir dos resultados obtidos, que, a
medida que se aumenta a altura da coluna de graos de amendoim, ha aumento do tempo de saturacao e decréscimo da
concentracao de saturacdo. N&o houve alteracao na qualidade do produto durante o processo de ozonizacgao.

Palavras-chave: Ozonizagdo; Saturagéo, Alteragao qualitativa.

Il Summary

The objective of this study was to evaluate the ozone saturation process in a column containing peanuts and the effect
on product quality. Peanuts with a moisture content of about 6.8% (w.b.) were used, packed in cylindrical PVC containers with
1.10 m in height and 15 cm in diameter. Ozone was injected into the base of the cylindrical column and the corresponding
values adopted for the heights of the grain columns were 0.25, 0.50 and 0.75 m. The peanuts were ozonized at concentrations of
1.59and 2.78 mg L™, atemperature of 25 °C and a gas flow rate of 5.0 L min-'. The ozone saturation times and concentrations
were determined and also the quality of the ozonized peanuts. For peanut kernels ozonated at a concentration of 1.59 mg L,
saturation times ranging between 222 and 449 min were obtained. Regarding the C_/C ratio, values between 0.32 and 0.48
were obtained. For peanut kernels ozonated at a concentration of 2.78 mg L™, saturation times between 78 and 251 min were
obtained, and the C_ /C, ratio for an initial concentration of 2.78 mg L was between 0.46 and 0.81. It was concluded from
the results that an increase in height of the peanut kernel column resulted in an increased saturation time and decreased
saturation concentration. There was no change in product quality during the ozonation process.

Keywords: Ozonation; Saturation; Qualitative change.

Il 1 Introducao

Os gréos de amendoim se destacam por elevado  segundo Sabino et al. (1989), esses gréos sdo substratos
valor nutricional, sendo importante fonte de 6leo e proteina  ideais para o desenvolvimento de fungos, que podem produzir
vegetal e de compostos tais como folato, niacina, vitamina  as aflatoxinas, metabdlitos secundarios téxicos aos homens
e acidos graxos essenciais (YEH et al., 2002). Entretanto, e animais. A sintese das aflatoxinas ocorre naturalmente e
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¢é atribuida aos fungos das espécies Aspergillus flavus,
Aspergillus parasiticus € também a Aspergillus nomius
(PITT, 2000; BLESA et al., 2003). De acordo com Pitt e
Hocking (2009), A. flavus é capaz de sintetizar aflatoxina B1
(AFB1) e aflatoxina B2 (AFB2), enquanto que A. parasiticus
sintetiza AFB1, AFB2, aflatoxina G1 (AFG1) e aflatoxina
G2 (AFG2). Salienta-se que AFB1 e AFG1 apresentam
maior atividade carcinogénica que AFB2 e AFG2, sendo
a AFB1 a de maior toxicidade e um dos mais potentes
hepatocarcinégenos naturais (COULOMBE, 1991; OLIVEIRA,;
GERMANO, 1997).

O gas ozbnio tem sido apresentado como uma
alternativa para a prevenc¢éao e o controle de contaminacao
de alimentos por aflatoxinas. O 0zénio pode evitar e/ou
inibir o desenvolvimento dos fungos potencialmente
aflatoxigénicos (ALENCAR et al., 2012) e, consequentemente,
diminuir o risco de producao de aflatoxinas. Encontram-se,
na literatura, diversos relatos que descrevem o efeito
do ozbnio sobre microrganismos, dentre 0s quais, 0s
fungos dos géneros Aspergillus, Fusarium, Geotrichum,
Myrothecium, Alternaria, Penicillium, Botrytis e Mucor
(RAILA et al., 2006; WU et al., 2006; ZOTTI et al., 2008),
além de virus, protozoarios e bactérias (KIM et al., 1999a;
KHADRE et al., 2001; AGUAYO et al., 2006; OZTEKIN et al.,
2006). A inativagcdo de microrganismos pelo ozénio,
segundo Cullen et al. (2009), é atribuida, principalmente,
a ruptura do envoltério celular e posterior dispersao dos
constituintes citoplasmaticos, uma vez que esse gas
apresenta alto potencial oxidativo. Essa capacidade
do ozdnio de inativar ou inibir o desenvolvimento dos
microrganismos € fundamental, pois pode representar
uma forma de controle de fungos potencialmente
aflatoxigénicos e, consequentemente, de prevencéo da
sintese de aflatoxinas.

Apesar de serem encontrados na literatura muitos
relatos referentes ao uso do 0zdnio como técnica para
preservacdo de alimentos, sendo testado, por exemplo,
na degradacao de aflatoxinas e inativacao de fungos em
amendoim (ALENCAR et al., 2012; SAHAB et al., 2013;
CHEN et al., 2014), ha necessidade de se realizar estudos
nos quais seja avaliada a concentracédo do gas em funcao
da altura da coluna dos graos. As informacdes obtidas
serdo fundamentais na avaliagéo da viabilidade técnica
do processo de ozonizacado e poderéo ser utilizadas no
dimensionamento de sistemas industriais de ozonizagao
de graos de amendoim e outros tipos de grédos com
caracteristicas similares. Tal necessidade se deve a alta
reatividade do 0zdnio em meio contendo matéria organica,
sendo o gas decomposto em oxigénio. Ressalta-se que
0 0z6nio gasoso, em meio isento de matéria organica,
apresenta tempo de meia vida menor que 20 min, a 20 °C,
segundo Novak e Yuan (2007).

Em vista do exposto, objetivou-se, com este trabalho,
determinar o tempo e a concentracao de saturacao
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do ozbnio, adotando-se diferentes combinacdes de
concentragdo do géas e altura da coluna de gréos e o
efeito na qualidade do produto.

I 2 Material e métodos

O trabalho foi realizado no Laboratorio de
Pré-Processamento e Armazenamento de Produtos Agricolas
da Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinaria da
Universidade de Brasilia.

No processo de ozonizagao, foram utilizados gréos
de amendoim (Arachis hypogaeal..) com umidade de 6,8%
(base umida). Na geragdo do ozonio, foi utilizado como
insumo oxigénio com grau de pureza de aproximadamente
90%, obtido de concentrador de oxigénio presente no
interior do gerador de 0zénio. O gas ozonio foi obtido por
meio de um gerador de ozbnio (Ozone & Life - Modelo
O&L 3.0 -02-RM) baseado no método de Descarga por
Barreira Dielétrica (DBD). Depois da geragdo do ozoénio,
borbulhava-se a mistura de ar contendo 0 gas em recipiente
cilindrico de vidro com capacidade de 2,0 L, contendo
1,5 L de solucao saturada de NaCl, de tal forma que fosse
estabelecida umidade relativa de aproximadamente 75%,
seguindo metodologia proposta por Oskan et al. (2011),
conforme apresentado na Figura 1. O experimento foi
realizado em ambiente climatizado, mantendo-se durante
0 experimento temperatura em torno de 25 °C.

Ensaios preliminares confirmaram umidade relativa
de aproximadamente 75%, apds a passagem da massa
gasosa contendo ozénio pela solugéo saturada de NaCl,
nas condicdes apresentadas anteriormente. Na medicéo
da umidade relativa foi utilizado termo-higrémetro digital
(Instrutemp — Modelo ITHT2210), com preciséo de 4,5%,
na faixa de umidade relativa entre 20% e 80% e com
resolucao de 0,03%.

Inicialmente os grdos foram acondicionados em
coluna cilindrica de PVC de 15 cm de diametro e 110 cm
de altura. Na base da coluna cilindrica, foi instalada chapa
metéalica perfurada com 1,4 mm de espessura, 22,6%
de area perfurada e furos de 5,0 mm de didmetro para a
sustentacao dos graos e a formagé&o de um plenum, para a
melhor distribuicdo do gés. O gas ozénio em mistura com
ar, nas concentragdes de 1,59 € 2,78 mg L™, foi injetado
na base da coluna cilindrica e os valores adotados de
altura da coluna de graos foram de 0,25, 0,50 e 0,75 m,
com vazao do géas de 5,0 L min™', na temperatura de
25 °C (Figura 1).

Determinou-se a concentracao residual do ozénio
apos a passagem do gas pela coluna cilindrica contendo
amendoim, conforme Figura 1, adotando-se diferentes
alturas da coluna de gréos. A concentracéo residual do
gas foi determinada até que permanecesse constante.
Na concentragao inicial do 0zénio equivalente a 1,59 mg L,
a concentracao residual foi quantificada em intervalos
regulares de 20 minutos. Com relagdo a concentracéo
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Figura 1. Esquema da ozonizacdo dos graos de amendoim e quantificagdo da concentracdo do gas.

do gas de 2,78 mg L', adotou-se intervalo de 10 minutos
até 120 minutos de ozonizacdo. Depois de 120 minutos
de ozonizacéo, foi adotado intervalo de 20 minutos.
A concentragédo de ozbnio foi determinada pelo método
iodométrico, descrito por Clesceri et al. (2000).

Pararelacionar concentracao residual do gas ozénio
com o tempo, realizou-se ajuste da equacao sigmoidal
aos dados obtidos (Equacéo 1):

a
e Y

em que
C = concentracéo do géas ozénio (mg L") no ar;
t = tempo (min);

a, b e c = sdo as constantes da equagéo.

A partir dos valores das constantes b e ¢, de acordo
com Venegas et al. (1998), foi possivel obter o tempo de
saturacdo para cada combinacé&o de concentracdo do
gas e altura da coluna de graos (Equacéo 2):

te,, =b+2c (2)

Em que
t.,, = tempo de saturagéo (min).
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Conhecendo-se o tempo de saturagéo (tg,),
estimou-se a respectiva concentragéo de saturagéo (Cg,),
a partir das equacoes sigmoidais obtidas para cada uma
das combinac¢bes de concentragcdo do gas e altura da
coluna de gréos. Obteve-se ainda a relagdo entre a Cg,,
e a concentragéo inicial do ozénio (C).

Na avaliacdo da qualidade dos gréos ozonizados,
depois de homogeneizacéo, analisou-se a umidade dos
gréos, teor de acidos graxos livres e indice de perdxido
do 6leo bruto extraido do produto ozonizado, com trés
repeticdes. A homogeneizacédo foi necessaria tendo em
vista possivel efeito mais intenso do 0z6nio nos graos
posicionados nas camadas mais proximas a base da
coluna. As amostras de cada repetigdo continham 1 kg de
graos. Comparou-se a qualidade do amendoim ozonizado
nas diferentes condicbes com graos ndo expostos ao gas
(testemunha). Destaca-se que 0 tempo de exposicdo ao gas
foi dependente do processo de saturacdo. A ozonizacéo,
para cada combinacao de concentracéo e altura da coluna
de gréos, foi interrompida quando a concentracao residual
do géas na saida da coluna permaneceu constante.

Para determinac&o da umidade dos graos de
amendoim, utilizou-se 0 método de estufa com circulacao
forcada de ar, a temperatura de 130 + 1 °C, por 6 horas,
conforme recomendacfes da ASAE (2002), método
S401.1. O 6leo bruto foi obtido de acordo com as normas
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Firestone (1993), método Ac 3-44, em aparelho de soxhlet,
durante 6 horas, utilizando éter de petréleo como solvente.
As variaveis teor de &acidos graxos livres e indice de
perdxido do 6leo bruto foram avaliadas de acordo com
as normas Firestone (1993), Métodos Ca 5a-40 e Cd 8-53,
respectivamente.

Os experimentos relacionados a obtencao da
concentracéo e do tempo de saturacao foram realizados
em esquema fatorial 2 x 3, sendo duas concentracdes
(1,59e2,78mg L") e trés alturas da coluna de gréos (0,25,
0,50 e 0,75 m), no delineamento inteiramente casualizado,
com trés repeticoes, totalizando 18 ensaios (Tabela 1).
No que se refere a qualidade dos gréos, avaliaram-se sete
tratamentos, sendo um correspondente aos graos ndo
ozonizados (testemunha) e seis referentes as diferentes
combinacbes de concentragéo (1,59 e 2,78 mg L") e
altura da coluna de gréos (0,25, 0,50 e 0,75 m), com trés
repeticoes.

Tabela 1. Matriz de planejamento dos experimentos relacionados
ao processo de ozonizagdo dos graos de amendoim.

Concentracao do

gés Altura da coluna Numero de
de graos (m) repeticoes
(mg L)
0,25 3
1,59 0,50 3
0,75 3
0,25 3
2,78 0,50 3
0,75 3
— A
T304
P
[@)]
e 25 | ® 0,25m de coluna de gréos
b < 0,50 m de coluna de gréos
o w 0,75m de coluna de griocs
‘g 2.0 —— Concentragéo inicial do ozénio
N
(o]
o 1,51
©
&
1A 1,0 A
©
=
= 05
]
2
O 0,0
o 0 60 120 180 240 300 360480 540 600

Periodo de ozonizagdo (minutos)

Para a obtencao das equacdes na analise de
regresséo e plotagem dos gréficos, referentes ao tempo e
concentracéo de saturacéo, utilizou-se o software SigmaPlot
v.10.0. Quanto aos dados referentes a qualidade dos
grdos ozonizados, realizou-se analise de variancia a 5%
de probabilidade e, sendo obtida variacao significativa,
Teste de Tukey, utilizando-se o software Statplus v.5.

I 3 Resultados e discussao

Na Figura 2, sdo apresentadas as curvas referentes
a concentracédo de oz6nio em funcdo do perfodo de
exposicdo, durante o processo de saturacao do meio
poroso contendo graos de amendoim, quando adotadas
as concentragbes de 1,59 e 2,78 mg L', alturas da coluna
de graos equivalente a 0,25, 0,50 e 0,75 m, vazéo de
5,0 L min~' e temperatura de 25 °C. Apresentam-se, na
Tabela 2, as equactes de regressao ajustadas e 0s seus
respectivos coeficientes de determinagéo, que relacionam
0 ozo6nio residual e o periodo de exposi¢do ao gas.

Os resultados observados referentes a concentracao
residual do ozbnio nos grédos de amendoim durante o
processo de saturacdo, nas diferentes combinacdes
de concentracéo inicial e altura da coluna dos graos,
seguiram tendéncia semelhante a descrita por Strait (1998),
Kells et al. (2001) e Mendez et al. (2003). De acordo com
esses autores, 0 movimento do 0zdnio em meio poroso
contendo grédos apresenta duas fases. Na primeira fase,
0 gas reage com sitios ativos na superficie do produto no
infcio da ozonizacéao, ocorrendo degradacéo do ozénio
e, consequentemente, eliminacéo desses sitios ativos.
Uma vez que os sitios ativos séo eliminados, o 0zénio se
move através do meio poroso, com taxa de degradacgéo
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Figura 2. Concentracéo residual do ozénio (mg L") na saida de coluna contendo gréos de amendoim com 6,8% (b.u.) de umidade,
em funcdo do tempo para concentragdes iniciais do gas de 1,59 (A) e 2,78 (B) mg L', alturas da coluna de gréos equivalentes a
0,25, 0,50 e 0,75 m, vazdo de 5,0 L min~' e na temperatura de 25 °C.
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Tabela 2. Equagdes de regresséo ajustadas e respectivos coeficientes de determinacao (R?) para concentragéo residual do ozonio
(mg L") durante o processo de saturacdo de amendoim com 6,8% (b.u.) de umidade, alturas da coluna de grao equivalente a
0,25, 0,50 e 0,75 m, vazéo de 5,0 L min~', na temperatura de 25 °C, e concentragdes iniciais de 1,59 e 2,78 mg L.

Concentracao

Altura da coluna

Inicial - C 6 i
o de|grios (m) Equacoes ajustadas
(mg L)
e 0,86
0,25 a ,[t - 142,64) 0,98 222,30 0,76 0,48
1+ e 39,84
e 0,68
1,59 0,50 B ,(f - 190,41] 0,99 228,60 0,60 0,38
1+ e 19,09
6. 0,58
0,75 B ,(f - 375,97] 0,99 448,73 0,51 0,32
1+ e 36,38
G- 2,56
0,25 B ,[f - 48,84] 0,97 78,86 2,25 0,81
1+ e 15,01
G- 1,62
2,78 0,50 B _[t - 97,41) 0,99 131,60 1,43 0,51
1+e 17,09
A 1,44
0,75 B _[t - 21177) 0,99 250,85 1,27 0,46
1_|_ e 19,54

t,,, = Tempo de saturagéo. C,, = Concentragdo de saturagao.

reduzida, estabelecendo-se a segunda fase do processo.
Comportamento similar foi observado por Alencar et al.
(2011a), que ozonizaram graos de amendoim com valores
de umidade equivalente a 7,1% e 10,5% (b.u.), nas
temperaturas de 25 e 35 °C.

Com relacao aos graos ozonizados na concentracao
de 1,59 mg L', obteve-se tempo de saturagdo na faixa
entre 222 e 449 min, sendo o maior valor obtido quando
se adotou coluna com 0,75 m (Tabela 2). No que tange
arelagéo C, /C , obtiveram-se valores entre 0,32 e 0,48.
No que se refere aos graos de amendoim submetidos a
0zonizagao na concentracéo de 2,78 mg L', obteve-se tempo
de saturacéo na faixa entre 78 e 251 mim. Nessa condicéo,
os valores referentes arelagdo C, /C, permaneceram entre
0,46 € 0,81, sendo o maior valor obtido quando se adotou
a altura da coluna de grdos de 0,25 m. Dessa forma,
a medida que se eleva a concentragéo inicial do gas,
atinge-se a concentragédo de saturagdo do meio poroso
em menor tempo. Todavia, a medida que se adota maior
concentragéo inicial do gés, é verificada maior diferenca
narelagdo C, /C entre as camadas inferiores e superiores
da coluna de gréos.

Salienta-se que, em todas as combinagdes testadas
(concentragéo do ozoénio versus altura da coluna de graos),
foi obtida concentracao de saturagdo do gas na saida do
sistema inferior a concentracéo inicial (C;). O ozonio se

Braz. J. Food Technol., Campinas, v. 19, e2015051, 2016

destaca por sua alta reatividade e pela decomposicéo
em um produto ndo téxico, que é o oxigénio (KIM et al.,
1999b; CULLEN et al., 2009). Nesse sentido, tem-se que a
degradacao do ozbnio ocorre, ao longo da coluna, mesmo
gue em taxa reduzida (STRAIT, 1998), influenciando, dessa
forma, a concentracao residual na saida do sistema. Outros
fatores podem influenciar o processo de saturacéo, tais
como umidade do produto, temperatura e vazdo do géas
(ALENCAR et al., 2011a).

Dessa forma, tem-se que 0s menores tempos de
saturacéo e maiores valores referentes a relagéo Cg, /C,
foram obtidos quando se adotou 0,25 m de coluna de gréos,
independentemente da concentrac&o inicial do ozoénio.
Entretanto, para as alturas de coluna de grdos equivalentes
a 0,50 e 0,75 m, foram obtidos valores de concentracdo
residual superiores a valores encontrados na literatura e
que podem ser eficazes no controle de insetos-praga e
de microrganismos. Concentracdo de 0,11 mg L' de gas
ozbnio foi suficiente para controlar Tribolium castaneum
Herbst (Coleoptera: Tenebrionidae), importante espécie
de inseto-praga de gréos armazenados (PEREIRA et al.,
2008). Kells et al. (2001) adotaram concentragdo de
0,11 mg L' na ozonizacéo de graos de milho, por periodo
de trés dias, e conseguiram reduzir em 63% a infeccéo
superficial pela espécie potencialmente aflatoxigénica
Aspergillus parasiticus.
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No que se refere a qualidade dos graos ozonizados,
n&o foi detectada variacéo significativa para as variaveis
umidade dos gréos e percentual de acidos graxos livres e
indice de peroxido do 6leo bruto (p>0,05), em decorréncia
das diferentes combinacdes de concentracédo do gas e
altura da coluna dos grdos, de acordo com a Anélise
de Variancia (Tabela 3). Os valores médios referentes a
umidade dos gréos, ao percentual de acidos graxos livres
e ao indice de perdxido do 6leo bruto sdo apresentados
na Tabela 4.

A umidade dos grdos permaneceu na faixa entre
6,68% € 6,90% (Tabela 4). Verificou-se, nas condicbes
adotadas no trabalho, que a ozonizacdo nao influencia a
umidade dos graos. Os resultados obtidos referentes a
umidade dos graos podem ser explicados pelo fato de
que, depois da geracéo do 0z6nio e antes de se injetar o
gas na coluna dos graos, a mistura gasosa passava por
solucdo saturada de NaCl, para a manutenc&o da umidade
relativa em torno de 75,0%. E importante salientar que
a umidade relativa durante a ozonizagéo € determinante
para a manutencéo da umidade do produto e também na
inativacao de microrganismos. De acordo com Oskan et al.
(2011), é possivel obter maior eficiéncia a medida que se
eleva a umidade relativa da mistura gasosa que contém
0zbnio.

O percentual de 4cidos graxos livres do 6leo bruto
permaneceu na faixa entre 1,10% e 1,45%, nas diferentes
combinacbes de concentracdo do ozdnio e altura da
coluna de gréos (p>0,05). Outro aspecto relevante é que

0s valores médios obtidos de acidos graxos livres do
Oleo bruto extraido dos graos ozonizados permaneceram
abaixo do limite exigido pela Anvisa (BRASIL, 1999) para
comercializagdo de 6leo bruto de amendoim, que é de
2,00%. Esses resultados confirmam os resultados obtidos
por Akbas e Ozdemir (2008), gue ndo observaram aumento
do percentual de &cidos graxos livres no 6leo bruto
extraldo de pistaches ozonizados nas concentra¢ées de
5,0,7,0e 9,0 mg L™, por periodos de exposicédo de até
420 min. Alencar et al. (2011b) também n&o observaram
variacdo no percentual de acidos graxos livres em 6leo
bruto extraido de grdos de amendoim ozonizados nas
concentracdes de 13 e 21 mg L', por até 96 horas.

Com relacao ao indice de perodxido do 6leo bruto
extraido dos grdos de amendoim (Tabela 4), nédo foi
verificada variagao significativa em decorréncia das
diferentes combinac6es de concentracdo do 0zbnio e
altura da coluna de gréos (p>0,05). Os valores médios
de indice de peroxido do 6leo bruto de amendoim
permaneceram na faixa entre 10,17 e 14,57 meq kg™
Entretanto, Sanchez et al. (2016) avaliaram a qualidade
de amendoim ozonizado na concentracao de 2,77 mg L,
por 12 horas, em diferentes pontos de coluna de 0,75 m
de grédos. Os autores observaram maiores valores de
indice de perodxido nas camadas mais proximas a base
da coluna de graos. Tem-se ainda que o0s valores meédios
do indice de peroxido, independentemente do tratamento,
permaneceram acima de 10 meq kg~' de amostra, limite
estabelecido no Brasil para comercializacéo de 6leo bruto
de amendoim (BRASIL, 1999).

Tabela 3. Andlise de variancia e coeficiente de variagdo da umidade dos graos (%), do teor de acidos graxos livres (%) e do indice
de perdxido (meq kg™') do dleo bruto extraido de amendoim submetido a diferentes combinacdes de concentracdo do ozonio

(mg L") e de altura da coluna de graos (m).

Fonte de Variacao G.L.

Quadrado Médio

Umidade
Tratamentos 6 0,01629"
Residuo 14 0,023983
CV(%) 2,29

Teor de acidos graxos livres

indice de peréxido

0,04103"™ 8,567816"™
0,03397 12,60475
14,57 19,78

"s N&o significativo a 5% de probabilidade pelo teste F.

Tabela 4. Valores médios da umidade dos grdos (%), do teor de &cidos graxos livres (%) e do indice de perdxido (meq kg™') do
6leo bruto extraido de amendoim submetido a diferentes combinag¢des de concentracdo do ozbénio (mg L") e de altura da coluna

de gréos (m).

Tratamento Umidade (%)

Testemunha 6,90 + 0,18
1,59mg L' x 0,25 m 6,75 £ 0,05
1,59 mg L' x 0,50 m 6,78 £ 0,14
1,59mg L' x0,75m 6,68 £ 0,18
2,78 mg L' x 0,25 m 6,73 £ 0,19
2,78 mg L' x 0,50 m 6,83 £ 0,09
278 mg L' x0,75m 6,72 £ 0,19

Teor de acidos graxos indice de peréxido

livres (%) (meq kg')
1,41 + 0,21 10,60 + 1,51
1,45 £ 0,26 13,62 + 1,94
1,14 + 0,14 10,17 + 1,09
1,21 +0,17 11,71 £ 0,34
1,25 + 0,15 14,57 + 1,08
1,22 +£0,18 12,37 £ 0,75
1,19 £ 0,14 10,43 + 0,58
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Il 4 Conclusao

A andlise e interpretacdo dos dados permitiram
concluir que, a medida que se aumenta a altura da coluna
de gréos de amendoim, ha aumento do tempo de saturagao
e decréscimo da concentracao de saturacao. Quando se
eleva a concentracao inicial do géas, obtém-se menores
tempos de saturagé&o e maiores valores da relagéo C, /C,.
Nas condicbes adotadas no trabalho, a ozonizacéo néao
provoca alteragdo na umidade do amendoim e no teor
de &cidos graxos livres e no indice de perdxido do 6leo
bruto extraido dos gréos ozonizados.
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