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Tratamento oe agua
@ ar ho rabrico ee
CURIIES

Durante a fabricacao de queijos, cada estagio é decisivo.
Desde a coleta do leite até a sua venda nas lojas, todas as
etapas devem ser cumpridas, pois é assim que a
gualidade do produto sera determinada.

E por isso que é necessario encontrar uma maneira,
segura, para aumentar a producao e diminuir os custos,
mantendo todas as propriedades do queijo.

O sistema de ozonizacao pode estar presente desde a
origem, na coleta do leite, por meio da ozonizacao das
salas de ordenha, bebedouros dos animais, nos tubos
pelos quais o leite passara apds a ordenha, para evitar
contaminacoes e o problema que isso representa para
muitos agricultores, até a outros tipos de processos no
caso do fabrico de queijos, na imersao em salmoura
para salga, na secagem e conservacao.

G

oZOoONOTECH




GRANDES PROBLEMAS
UMA SOLUCAO

O uso do ozono na

O Ozono garante :
industria de alimentos ,
é recomendado para SEGURANCA MICROBIOLOGICA

garantir a seguranca QUALIDADE NOS PRODUTOS

microbioldgica e a
gualidade dos produtos.
Sendo um agente com o maior
valor de oxidagcao que se conhece

depois do fldor. Sendo portanto, a sua reatividade muito
alta e o seu produto de decomposicao oxigénio.

Este alto poder oxidante, e a nao geracao de residuos, sao
algumas das vantagens da sua aplicacao, entre muitas
outras.

O Ozono elimina bactérias:

- Pseudomonas Fluorescens
- A Listeria

A solucdao que oferecemos para a eliminacdo destas cepas é
a ozonizacao de salas e camaras de fabricacdo e manuseio
de queijo, bem como a limpeza com agua ozonizada. Tem
sido demonstrado que o ozono no ar e dissolvido em agua
é eficaz no controle de bactérias como Escherichia coli,
Salmonella enteridite, Pseudomonas putrefaciens,
Pseudomonas fluorescens, Leuconostoc

mesenteroides e Cryptosporidium parvuum.
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SALAS DE ORDENHAS

O ozono elimina estreptococos, estafilococos, colibacilos
muito rapidamente, bem como as enérgicas toxinas de
difteria e do tétano.

O seu uso permanente permite ter animais mais
saudaveis, reduzir doencas, e reduzir o uso de produtos
quimicos e de tratamentos veterinarios.

Também o tratamento com dgua ozonizada nos tubos de
ordenha, evita a contaminacao do leite ao passar por
eles.
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ProQucio @
CURIIOS

A incorporacao de sal nao so intervém para realcar o sabor
do queijo, mas também exerce uma ac¢ao de controlo no
aparecimento e desenvolvimento de alguns
microrganismos, participa na formacao da crosta que
protege o produto e continua com o processo de
desidratacao do queijo.

A forma mais comum de salgar queijo é a introducao do
mesmo em salmouras refrigeradas que tém seu pH
corrigido para valores proximos ao pH do queijo e com
concentragdes de cloreto de sédio perto da saturagao.

O tempo de permanéncia dos queijos na salmoura é
altamente variavel e depende principalmente do tamanho
dos queijos e da qualidade.

As salmouras precisam ser renovadas periodicamente,
para isso, sao utilizados procedimentos de filtracao fisica
ou quimica incorporando varios agentes.
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SISTEMA DE DESINFECCAO DE SALMOURA

O ozono é utilizado desde o inicio do século para tratamento
de agua, e as razdes para ser considerado um dos sistemas
mais eficazes nos processos de desinfecao de

as aguas sao:

e AcOes microbicidas rapidas.

e Auséncia de ozono residual apds o tratamento.

e Diminuicdao da contaminac¢do quimica.

e Reducdo da turbidez, teor de sdlidos suspensos e

caréncia quimicas e biolégicas de oxigénio.

e O 0zono nao produz um aumento no teor de sais, de
substancias inorganicas, nem subprodutos prejudiciais que
possam ser absorvidos pelo queijo e também prolonga a vida
util da salmoura.

O objetivo da utilizacao do ozono na industria é reduzir a
contaminacao bacteriana da salmoura proveniente do circuito
fechado do processo de imersao.

Para isso, é introduzido um sistema de ozonizacao, que
melhore a qualidade da salmoura, no circuito fechado de
recirculacao, melhorando assim a qualidade do produto,
reduzindo a contaminacao bacteriana, economizando a
salmoura, por nao ter que ser substituida diariamente.

A introducao do ozono na salmoura, para a sua desinfecao,
sera no final do circuito fechado, antes de ser reintroduzida no
tanque, evitando assim, que toxinas e bactérias, a
contaminem.
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SOBRE O OZONO

O Ozono é um potente desinfetante
gasoso, que destroi facilmente
qualquer tipo de microrganismos.

E UM EXCELENTE ALIADO PARA A
INDUSTRIA DOS QUENQOS

O Ozono atua sem adicao de produtos quimicos,

é facil de usar e aplicar, pois o equipamento de ozono é
elétrico e automatico (SEM recarga), mistura-se muito
bem com o ar refrigerado da camara refrigerada.

Desta forma, podemos controlar o meio ambiente,

eliminando o crescimento de fungos e leveduras.
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Cura e queljos

Na cura de gueijos, é necessaria uma alta humidade
relativa, de 80% a 97%. Nestas condicdes, o queijo, tanto
nas camaras de secagem como nas camaras de cura, esta
especialmente sujeito a formacao de bolores, que
posteriormente terdao de ser eliminados por lavagem e
raspagem minuciosa para nao deteriorar o seu aspeto.
Essas circunstancias limitam a humidade relativa do ar,
tao essencial na sua cura.

O ozono, ao prevenir o aparecimento e o florescimento de
bolores, principalmente os chamados 'pélos de gato’,
permite trabalhar com alta humidade, reduzindo a perda de
peso e poupando no trabalho de raspagem. Assim,
possibilitara uma maior densidade no armazenamento, ao
mesmo tempo que suprime odores, melhorando a
qualidade do ambiente de trabalho nas camaras.
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Curs @@
CURIOS

A concentracao de ozono necessaria nestes casos esta entre
0,6 e 0,7 p.p.m., varios testes demonstraram que, com esta
dosagem, a uma temperatura de 162C e uma humidade
relativa de 80 a 85%, € possivel prolongar o tempo de
permanéncia por mais de 11 semanas sem que se
manifestem bolores visiveis.

Sera necessario levar em consideracao aqueles tipos de
queijos em que os bolores representam um importante
valor agregado que os diferencia, ja que a dose de Ozono
pode afetar o seu crescimento. Os especialistas do setor sao
os que devem determinar a producao de ozono para esses
Casos.

CURIOSIDADE HISTORICA

Na Australia, em 1951, foi usado com
grande sucesso para prevenir o
desenvolvimento de bolores em
gueijos em ambientes com
concentracao de 1 p.p.m. de Ozono.
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Vantagens

na utilizacao do Ozono

Destroi, facilmente, todo o tipo microrganismos;

Por ser gasoso aceso facil a todos os recantos da sala e do
produto;

Reducgao significativa de mao-de-obra;

Menor perda de produto, cura nas melhores condic¢oes;
Obtém um maior tempo de armazenamento;

Desodoriza as camaras, evitando a impregnacao de odores
entre diferentes lotes ou o aparecimento de odores
rarefeitos;

Ambiente mais higiénico, para funcionarios;

E um tratamento rapido e eficaz;

Ecoldgico. Respeita o meio ambiente;

Tratamento automatico sem necessidade de mao-de-obra;
E alimentado apenas por ar e eletricidade;

Manuten¢ao minima e consumo minimo de eletricidade;
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SOBRE NOS...

A O3T OZONQTECH é uma marca portuguesa que desenvolve solu¢cdes com base
na tecnologia de Ozono (03).

Desenvolvemos solucdes tecnoldgicas (eco-frendly) estando perfeitamente
enquadrada com as diretrizes da Comissdo Europeia e o seu novo “Green Deal”
por uma sociedade mais ecoldgica e um ambiente mais sauddvel promovendo a
economia circular.

A O3T OZONOTECH resulta da vontade de inovar e de apresentar no mercado
solucdes tecnoldgicas mais ecoldgicas, mais eficientes e mais adaptadas aos
desafios atuais.

As solucBes da O3T OZONOTECH sdo fabricadas em Portugal, com componentes
certificados e que cumprem os regulamentos em vigor sobre os geradores de
ozono e também a marcacado CE para o tratamento de ar e dgua.

O setor agricola, e todos os outros que dele dependem diretamente, sao 0 N0sso
principal foco e onde pretendemos ser uma referencia de exceléncia tecnoldgica
e contribuir para a modernizacdo do setor em Portugal de uma forma
sustentdvel e mais ecoldgica.

(@) PME
(D) \APMEI
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CERTIFICACOES DE FABRICA

1SO 9001:2008

Certification
Technological
Center

QUALIDADE AO SERVICO DA TECNOLOGIA

Qualidade, servico e os melhores conselhos

Nossa empresa possui o certificado padrao UNE-EN ISO
9001: 2008

O LGAI Technological Centrer, SA

certifica o sistema de gestao da qualidade para:
Projeto, fabricacdo, distribuicdo, instalacao e
comissionamento e manutencdo de equipamentos
geradores de ozono.

Cumprimos o regulamento AENOR UNE-400-201-94 sobre
geradores de ozono, UNE-EN 1278: 1999, UNE 100030: 2001 e
a marcacao CE para o tratamento de ar e agua.

( € EUO, T/
European Ozone Trade Association

As certificacGes de fabrica sdo pertenca e da responsabilidade do fabricante.
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PARA MAIS INFORMACOES OU SOLICITAR UM
ORCAMENTO ENVIE UM E-MAIL PARA:

info@ozonotech.pt

Ou visite o site:

www.ozonhotech.pt
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