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Estabilidad del producto ozonizado frente a la degr
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INTI-QUIMICA

Introduccion

Durante el proceso de ozonizacién (ver TR 129 ) se
generan distintos componentes como aldehidos,
acidos, compuestos peroxidicos, ozonidos, etc.
Estos compuestos generados son reactivos y dada
su inestabilidad pueden dar lugar a nuevos
componentes en la mezcla.

Objetivo
a) Diseflar un método para evaluar la
estabilidad de la mezcla ozonizada frente a
factores como temperatura, luz solar y en
estante.

b) Correlacionar la concentracién de los
analitos evaluados al estudiar la estabilidad
en a) con la performance microbioldgica.

En este trabajo se describe soélo al punto

a)

Metodologia

Se sometieron las muestras a degradacion forzada
con diferentes factores como luz solar,
temperaturas comprendidas entre 5 y 60 °C y se
chequed su estabilidad en estante realizando el
seguimiento en el tiempo por cromatografia
gaseosa.

En todos los casos para hacer dicho seguimiento se
hizo una esterificacion de cada una de las
muestras previa a la inyeccion de la misma en el
cromatografo y se midid la relacion de dos
componentes presentes en la muestra, uno
generado luego del proceso de ozonizacion y otro
propio de la muestra.

Para realizar estos ensayos de seguimiento las
muestras fueron envasadas en frascos de color
caramelo y en frascos trasltcidos a fin de evaluar
la posible forma de envasado del producto.

Resultados

El disefio del experimento permitié evaluar el
efecto de los distintos factores:

> luz solar: sobre la mezcla ozonizada en
ambos tipos de envases, se hizo un
seguimiento a diario resultando que Ia
exposicion a la luz hace disminuir
rapidamente la relacion de los
componentes estudiados

> temperatura: se realiz6é el analisis luego
de seis horas de exposicion a cada una de
las temperaturas estudiadas (rango de 30
a 60 °C) concluyendo que la relacion de
componentes estudiados cae a la mitad del
valor inicial

> heladera: se dejo el mismo durante 15y
30 dias, viendo que la relacion estudiada
se mantiene practicamente inalterada en
ambos casos

> estante: la mezcla fue dejada en
condiciones ambientales y se hizo un
estudio semanal de la misma viendo que
con el transcurso del tiempo cae la relacion

estudiada
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Conclusiones
Con los datos evaluados al momento se concluye
que:

> a partir del método desarrollado se
encontrd un indicador que permite evaluar
la estabilidad de la mezcla ozonizada

> el producto es mas estable cuando se
conserva en frio que si se somete a
factores externos como la luz solar o
diferentes temperaturas

» como surge de los resultados se aconseja
conservar el producto al abrigo de la luz,
envasandolo en viales color caramelo
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Se evaluard a futuro la correlacion entre
estabilidad del producto frente distintos
factores y actividad antimicrobiana
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