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MY OZONE

POR QUE

A ADL
CRIOU A
MYOZONE?

Sucesso da ADL
transferido para
a myOzone

A ADL ja atuava no mercado
de controle de pragas em indus-
tria de alimentos e tratamento
fitossanitario ha quase uma dé-
cada quando, em 2010, com a
proibicdo do uso do Brometo de
Metila pelo Ministério da Agricul-
tura no Brasil, decidiu iniciar um
estudo inédito em convénio com
o IAC (Instituto Agronémico de
Campinas). Neste estudo, busca-
Mos uma tecnologia que pudesse
substituir o Brometo de Metila no
tratamento de substratos na pro-
ducao de agricolas, descobrindo
0 0zOnio e suas vantagens.

Durante o estudo, notou-se a
necessidade de um equipamen-
t0 que nao apenas gerasse 0z0-
nio, mas que o fizesse com maior
concentracao e de forma confia-
vel como os geradores de ozdnio
por plasma encontrados na Euro-

pa.
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NOSSOS DIFERENCIAIS

CARACTERISTICAS

Silencioso, resistente, robusto,
confiavel, compacto, portatil e leve;

Controle digital preciso via pai-
nel eletrénico HMI incorporado ao
equipamento;

O plasma € contido com segu-
ranca dentro da célula, eliminando
riscos de choque;

Revestimento isolante da célu-
la que elimina os problemas asso-
ciados com a condensacao e mofo;

Producéao de ozbnio instanta-
nea, nao necessitando tempo de
aguecimento;

Partes elétricas isoladas, ga-
rantindo o mais alto nivel de sequ-
ranca, qualidade, confiabilidade e
consisténcia do produto.

PAINEL
INTELIGENTE

Painel digital touch screen, com
todas as informacdes necessarias
para o controle rapido e pratico.

EQUIPAMENTO
PORTATIL

Modelos que podem ser usa-
dos em situacOes que exigem des-
locamento.



NOSSOS DIFERENCIAIS

MODULO DE
MONITORAMENTO
REMOTO

Gerenciamento completo de
fungdes como: temperatura, pres-
sdo, umidade e concentracdo de
ozonio.

SOFTWARE DE
GERENCIAMENTO
REMOTO

Todas as informacdes dos tra-
tamentos podem ser armazenadas,
gerando histoérico e controle para a

emissao de relatorios, que sdo aces-

sados remotamente.

CONECTIVIDADE

USB, zigBEE

Os equipamentos myQOzone
possuem uma variada tecnologia
para conectividade, possibilitando
integragdo e controle precisos dos
equipamentos e dos relatérios gera-
dos, independente de sua localiza-
cao.

LAUDO DE
CALIBRACAO

Painel digital touch screen, com
todas as informacdes necessarias
para o controle rapido e pratico.
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Industria de condimentos e especiarias. Atua no setor alimenticio como fornecedora de solugdes
em condimentacdo e prestadora de servicos em tratamentos para reducao de carga microbiana
com o0s equipamento s myOZONE.
O tratamento de reducdo microbiana é direcionado a produtos como:

- especiarias, chas / - vegetais desidratados / - frutas desidratadas.

Industria de condimentos e especiarias utiliza a myOZONE em seu processo de Biopurificagao
para reducdo de carga microbiana e expurgo de insetos de seus produtos vendidos para o mercado
industrial e institucional no Brasil e no exterior.

Industria de condimentos e especiarias utiliza a myOZONE em seu processo de Esterilizacao de
condimentos e especiarias exportados para os EUA.

Uma das maiores empresas de alimentos do mundo utiliza a myOZONE em seu processo de redu-
cdo de carga microbiana dos produtos comercializados no segmento de food service e varejo.

IndUustria de pescados atua em todo ela da cadeia produtiva de tilapia. Escolheu a myOZONE para
implantar o ozénio em 100% da agua utilizada na producéao e limpeza industrial.

Industria de saneantes e cosmeéticos, utiliza a myOZONE no tratamento de 100% dos efluentes
industriais, tornando-o em argua de reuso para limpeza industrial.
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A natureza é sabia: na
‘camada de o0zb6nio’, a fai-
xa da atmosfera entre 25 e
30km da superficie terres-
tre, a acao da radiagao so-
lar quando entra em conta-
to com atmosfera terrestre,
reage com o oxigénio (02?),
separado a molécula em
dois atomos (20).

O oxigénio atébmico (0)
é instavel, e se combinam
com moléculas do oxigé-
nio (02) produzindo o 0z6-
nio (0%).

O ozbnio é o oxidante
natural mais potente da
Terra: reage com poluen-
tes, controla cor e odor, e
€ capaz de reduzir ou eli-
minar a carga microbiana
de superficies, alimentos e
agua.

COMO O OZONIO
E PRODUZIDO?

Toma-se

um Dedganio

motecular O
s

0, My Ozone

Alto podar
e desinfeccan : |




SOBRE O OZONIO

O método mais comum para
a sintese de ozo6nio é reproduzir
O que ja ocorre na natureza. O
insumo é o oxigénio. O equipa-
mento mais usado para produzir
0zonio é conhecido como “gera-
dor de ozbnio" ou “ozonizador”,
usado no proprio local e instante
de aplicacgao.

A transformacgcdo ocorre
gquando o oxigénio passa atra-
vés de um reator, conhecido
como célula de geracao de 0z6-
nio, onde existe a Descarga por
Barreira Dielétrica ou Geracgao de
Plasma (depende da tecnologia

do gerador). Este tipo de descar-
ga é produzido ao se aplicar uma
alta tensdo elétrica entre dois
eletrodos paralelos, tendo entre
eles um dielétrico (quartzo ou
ceramica) e um espagco livre, por
onde flui o oxigénio.

Neste espaco livre é produ-
zida uma descarga elétrica de
alta voltagem em alta frequén-
cia, onde sao gerados uma gran-
de quantidade de elétrons com
energia suficiente para produzir
a quebra molecular do oxigénio,
formando o ozo6nio.
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B R g AN

E importante entendermos como o 0zénio age
em microrganismos e porque uma célula morre
com o0 0zonio. Quando uma célula se estressa por
ataque de fungos, virus ou bactérias, seu nivel de
energia é reduzido pela fuga de elétrons e ela se
torna eletropositiva. Nessa condigdo em um nivel
molecular, os elétrons que fogem, sdo chamados
de elétrons livres, que € 0 mesmo que dizer que
estdo mais distantes do nucleo do atomo.

O ozbnio tem um pequeno elétron livre com
carga elétrica no terceiro atomo de oxigénio que

COMO O
OZONIO AGE EM
MICRORGANISMOS?

Por que uma célula
morre com o 0zonio?

procura equilibrar-se eletricamente com outro ma-
terial, microrganismo com uma carga elétrica ne-
gativa correspondente nao equilibrada. Ao reagir
com microrganismos, poluentes, volta ao seu es-
tado natural: o oxigénio (02).

Células doentes, virus, bactérias perigosas e
outras patogenias carregam essa carga negati-
va e atraem ozoénio e seus derivados. Ceélulas de
saude normal ndo conseguem reagir com 0zonio
ou seus derivados, ja que possuem carga elétrica
equilibrada e um sistema de enzimas forte.



SOBRE O OZONIO

O processo de inativacao
do microrganismo por 0zonio
é complexo. Ele ataca as mem-
branas e os constituintes das
paredes de diversas células e
também o conteudo da célu-
la. Tanto o o0z6nio molecular
como os radicais livres produ-
zidos pelo seu colapso tém um
papel importante neste pro-
Cesso.

O microrganismo é morto
devido a ruptura ou desinte-
gracao da membrana da pare-
de celular, levando a disperséao
dos conteudos da célula. Cada
micro-organismo tem uma
sensibilidade diferente em re-
lagdo ao ozbnio. Por exemplo,
as bactérias sao mais sensi-
veis do que os fungos e leve-
duras.

Bactérias gram-positivas
sd0 mais sensiveis ao ozonio
do que organismos gram-ne-
gativos, e esporos sao mais
resistentes do que células ve-
getativas. Por seu mecanismo
de acdo que destroi o micror-
ganismo atraves da dissolu-
cao da célula, ele ndo permite
a resisténcia do mesmo.

Outra forma de se criar o
ozOnio naturalmente e através
de raios e relampagos. Um uni-
co raio em tempestade conse-
gue liberar cerca de 300kg de
0z6nio na atmosfera. Este 0z06-
nio € o responsavel pelo ma-
ravilhoso aroma fresco apos
tempestades com relampagos
‘cheiro de chuva®. Sua cor ¢é
azul devido a intensa absorcéao
de luz vermelha o que explica
0 céu azul como conhecemos.
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1. Uma célula bacteriana de ba-
cilo.

2. 0O ozonio entra em contato
com a parede celular que é vital
para a bacteéria.

3. A medida que as moléculas
de ozbdnio fazem contato com a
parede celular, o poder oxidativo
do ozdnio rompe a parede celular
criando um pequeno orificio na cé-
lula.

4. Um furo recém-criado na pa-
rede celular prejudicou a bacteria.

5. A bactéria comeca a perder a
sua forma enquanto as moléculas
de ozbénio continuam a criar furos
na parede celular.

6. Apos milhares de colisdes de
0z6nio em apenas alguns segundos,
a parede bacteriana ndo pode mais
manter sua forma e a célula morre.

Importante: O efeito do 0z6-
nio abaixo de um valor correto de
concentracdo € pequeno ou nulo.
Acima deste nivel, todos 0s agen-
tes patogénicos sdo eventualmente
destruidos.
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. Elimina microrganismos como bactérias, fungos,
virus e protozoarios em segundos, comparado a varios
minutos para outros oxidantes;

. E extremamente seguro, nos Estados Unidos rece-
beu aprovacdao GRAS pelo USDA e pelo FDA para contato
direto com produtos alimentares, ndo existe restricao de
doses maximas permitidas de ozdnio no tratamento de
alimentos, pois ndo deixa residuos apos o tratamento;

. Degrada toxinas criadas por fungos em diversos
alimentos, melhorando gosto, aroma e cor do alimento;

. Neutraliza emm média 99,8% dos agrotoxicos em ali-
mentos e efluentes provenientes de sua lavagem;

VANTAGENS
DO OZONIO
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. Ap6s minutos, o 0zonio se decompde nova-
mente em oxigénio, nao deixando qualquer residu-
al sobre as superficies, agua ou alimentos trata-
dos;

. Por si sO, ndo afeta o pH da agua ou de pro-
dutos;

. Nao existe restricdo de doses maximas per-
mitidas de o0z6nio no tratamento de alimentos,
pois nao deixa residuos.

. E produzido no momento em que serd usa-
do, isso elimina custos e riscos de armazenagem,
COMOo ocorre em outros oxidantes;

. Melhora a floculacdo e coagulagado de mate-
rial organico em tratamento de efluentes;

VANTAGENS
DO OZONIO
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O ozbnio consegue remover agrotoxicos
dos alimentos ou nas superficies de contato uti-
lizados na producao de alimentos sem alterar as
caracteristicas sensoriais do produto tratado.

No Brasil, desde 2010, as empresas de avia-
cao agricola tiveram que se adequar as novas
regras para adaptar os locais em que 0s avides
sdo lavados e descontaminados. A Instrucao
Normativa n® 02, de janeiro de 2008, informa
que as empresas devem adotar equipamentos
como o gerador de 0zonio, que degrada as molé-
culas de agrotoxico para evitar a contaminacao
do meio ambiente.

A agua de lavagem dos Avides Agricolas e
Pulverizadores Terrestres contém uma porcen-

DEGRADACAO DE
AGROTOXICOS COM
OZONIO

tagem elevada de agrotoxicos, e sua descarga
no meio ambiente é crime ambiental inafianca-
vel. Essa agua ndo pode ser langada no meio
ambiente antes de sofrer um tratamento de des-
contaminacao dos agrotoxicos nela contidos.
Valores muito baixos de pesticidas sao exigidos
pelas autoridades ambientais nas aguas dos
rios e lagos havendo a necessidade de sua re-
mocao das aguas de lavagem dos equipamen-
tos, que poderdo atingir os lencois freaticos ou
efluentes.

Nas industrias de alimentos o ozonio traba-
Iho pode ser uma excelente opgao para remo-
ver vestigios de agrotoxicos de alimentos e/ou
efluentes contaminados por agrotoxicos.
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Agrotoéxico - Ingrediente Ativo

Priori xtra (200g/! azoxistrobina+80g/L
ciproconazol)

Lannate (215 g/L methomyl)

Endosulfan nortox (350g/L endosulfan)
Certero (480g/L triflumurun)

Roundup wg (720g/kg Glifosate)

DMA (806g/L 2,4-D)

Cipermetrina Nortox (250g/L cipermetrina)
Glicerina (adjuvante)

Carben (500g/L carbendazin)

Eminent (125g/L tetraconazale)

Mospilan (200g/kg acetamiprid)

Math (50g/L lufenuron)

Mentox (600g/L parathion metilico)

Gamit (500g/L clomazone)

Trifl uralina nortox gold (450g/L trifl uralina)
Diuron nortox (800g/L diuron)

Dual gold (960g/L s-metolacloro)
Karatezeon (250 g/L lambda cyhalotrin)

Fonte: Centro Brasileiro de Bio Aeronautica

Eficiéncia de
Remocao

99,96%

99,95%
99,71%
99,79%
99,86%
99,8/%
99,61%
98,03%
99,98%
98,40%
99,95%
99,79%
99,13%
93,10%
97,64%
99,15%
99,98%
96,80%

Interpretagao
CONAMA n° 357

Atende

Atende
Atende
Atende
Atende
Atende
Atende
Atende
Atende
Atende
Atende
Atende
Atende
Atende
Atende
Atende
Atende
Atende
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OZONIO EM
PATOGENOS

O uso de 0z6nio na eliminacao de microrganis-
Mos encontrados na agua ultrapassa e muito qual-
quer outro desinfetante. Testes demonstraram que
ele destroi com grande eficiéncia, esporos, fungos,
amebas, virus, bactérias assim como, varios ger-
mes patogénicos e saprofiticos, esses microrga-
nismos representam uma grande variedade de es-
pécies, géneros e familias.

O ozodnio interfere no metabolismo das células
da bactéria, provavelmente atraves da inibicao e
bloqueio da operagao do sistema de controle enzi-
matico. Uma quantidade suficiente de 0z6nio que-
bra a membrana celular, levando a destruicado da
bactéria.
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Patogeno

Aspergillus Niger (Black Mount)
Bacillus Bacteria
Bacillus Anthracis
Bacillus Cereus
B. Cereus (Spores)
Bacillus Subtilis
Bacteriophage F2
Botrytis Cinerea
Candida Bacteria
Clavibacter Michiganense
Cladosporium
Clostridium Bacteria
Clostridium Botulinum (Spores)
Coxsackie Virus A9

Coxsackie Virus B5

Diphtheria Pathogen

Eberth Bacillus (Typhus
Abdomanalis)

Echo Virus 29

Dosagem

Destruido em 1,5 to 2mg/I
Destruido em 0,2m/I com 30 segundos
Ozonio suscetivel
99% de destruicao apos 5 minutos a 0,12mg/l em agua
99% de destruicao apos 5 min a 2,3mg/l em agua
90% de reducao a 0,10 PPM por 33 minutos
99,99% de destruicao a 0,41Tmg/l por 10 segundos na agua
3,8mg/l por 2 minutos
Suscetivel ao 0zénio
99,99% de destruicdo a 1,1mg/l durante 5 minutos
90% de reducéao a 0,70-PPM por 12,7 minutos
Suscetivel ao 0zdnio
Valor limiar de 0,4 a 0,5mg/I
Destrui¢cdo de 95% a 0,035mg/I por 10 segundos na agua

99,99% de destruicdo em 4,1mg/l durante 2,5 minutos em efluente de

lodo
Destruido por 1,5 a 2mg/!

Destruido por 1,5 a 2mg/!

O virus mais sensivel ao 0zénio apos um tempo de contato de T

minuto em Tmg/l de 0zénio, 99,99% morreram
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Enteric Virus

Escherichia Coli Bacteria (from
feces)

E-coli (in clean water)
Encephalomyocarditis Virus
Endamoebic Cysts Bacteria

Enterovirus
Fusarium Oxysporium S Sp.
Lycopersici
Fusarium Oxysporium F Sp.
Melonogea
GDVII Virus

Hepatitus A Virus

Herpes Virus
Influenza Virus
Klebs-Loffler Bacillus

Legionella Pneumophila

Luminescent Basidiomycetes
Mucor Piriformis
Mycobacterium Avium

Destruigao de 95% a 4,1mg/I durante 29 minutos em aguas residuais
brutas

Destruido por 0,2 mg/I dentro de 30 segundos no ar

99,99% de destruicao a 0,25 mg/I durante 1,6 minutos
Destruido para zero em menos de 30 segundos com 0,1 a 0,8mg/I
Suscetivel ao 0zonio
Destruido para zero em menos de 30 segundos com 0,1 a 0,8mg/I

1,Tmg/l por 10 minutos

99,99% de destruicao a 1,1mg/l durante 20 minutos

Destruido para zero em menos de 30 segundos com 0,1 a 0,8mg/I

Reducéao de 99,5% a 0,25mg/| durante 2 segundos em um tampao de
fosfato

Destruido para zero em menos de 30 segundos com 0,1 a 0,8mg/I
Valor limiar de 0,4 a 0,5mg/I
Destruido por 1,5 a 2mg/!

99,99% de destruicao a 0,32mg/I durante 20 minutos em agua
destilada

Destruido em 10 minutos a 100 PPM
3,8 mg/| por 2 minutos
99,9 com um valor de 0,77/mg/l na agua



SOBRE O OZONIO

Mycobacterium Foruitum
Penicillium Bacteria
Phytophthora Parasitica
Poliomyelitis Virus
Poliovirus Type 1
Proteus Bacteria
Pseudomonas Bacteria
Rhabdovirus Virus
Salmonella Bacteria
Salmonella Typhimurium
Schistosoma Bacteria
Staph Epidermidis
Staphylococci
Stomatitis Virus
Streptococcus Bacteria
Verticillium Dahliae
Vesicular Virus
Virbrio Cholera

Vicia Faba Progeny

Fonte: Ozone Solutions

90% de destruicao em 0,25mg/I durante 1,6 minutos em agua
Suscetivel ao 0zbnio
3,8mg/l por 2 minutos
99,99% matam com 0,3 a 0,4mg/l em 3-4 minutos
Destruicdo de 99,5% a 0,25mg/I durante 1,6 minutos em agua
Muito susceptivel ao 0zbnio
Muito susceptivel ao 0zbnio
Destruido para zero em menos de 30 segundos com 0,1 a 0,8 mg/|
Muito susceptivel ao ozonio
99,99% de destruicao a 0,25mg/l durante 1,67 minutos em agua
Muito susceptivel ao ozbénio
90% de reducao em 0,1 PPM durante 1,7 minutos
Destruiu 1,5 a 2,0mg/!|
Destruido para zero em menos de 30 segundos com 0,1 a 0,8mg/I
Destruido por 0,2mg/l dentro de 30 segundos
99,99% de destruicao a 1,1 mg/I durante 20 minutos
Destruido para zero em menos de 30 segundos com 0,1 a 0,8 mg/|
Bactérias muito suscetiveis ao 0zonio

O ozbnio causa aberracao cromossdmica e seu efeito € duas vezes
observado pela acao de raios-X



LEGISLACAO
NA AREA DE
ALIMENTOS

SOBRE O OZONIO

U.S. ﬂepaﬁmﬂnt n”ltr»‘hﬂw
Food and prug Aé

r - DEPARTMENT
i AGRICULTURE
el BN

Recebeu aprovacado GRAS pelo FDA e pelo USDA para contato dire-
to com ambientes, equipamentos e produtos alimentares.

USDA regra final do ozénio 17/12/2002, FSIS Diretiva 7120.1
FDA Registro Federal Vol. 66 N°. 123
Codex 42.ed (1996), p277

Né&o existem niveis maximos de ozénio em aplicagcbes em alimentos nos
EUA, pois 0 0zbnio ndo deixa residual no alimento.

Para a ANVISA e o Ministério da Agricultura, apesar de ainda nao
regulamentado, o uso do ozénio (0%), bem como outras atmosferas
modificadas (02, N2, C0O?), ndo é proibido, e permite uma maior preser-
vacao das caracteristicas originais dos produtos embalados aumenta-
do a validade dos produtos.

No reconhecimento da qualidade e seguranca de seu uso, 0 0zonio
ja tem regulamentacédo pelo CONAMA (Conselho Nacional do Meio Am-
biente), através dos decretos 3179/99, 410/2002 ou 430/2011.

A ANVISA dispensa a publicacao de RDC para uso de oz6nio em
alimentos.
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J L
®
el
17
Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria

Resposta da ANVISA quando interrogada sobre a necessidade de auto-
rizacdo da ANVISA para uso do Ozonio em industria alimenticia:

Prezado Senhor,

Sobre o uso de ozénio para tratamento antimicrobiano (reducdo da carga mi-
crobioldgica) em alimentos. Assim, informamos que:

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA,
0 equipamento para aplicagdo de ozonio em alimentos ndo necessita receber
‘Autorizacdo de Uso” e ndo ha restricbes quanto a sua instalagdo nos estabele-
cimentos que estdo sob a egide do Servico de Inspecédo Federal.

Conforme a Geréncia de Tecnologias e Produtos para Saude/ ANVISA, os
aparelhos purificadores de ar ndo necessitam de qualquer autorizacdo desta
Agéncia para a sua fabricacdo, importacdo, exposicdo a venda ou entrega ao
consumo.

De acordo com o Instituto Adolfo Lutz, ndo ha metodologia analitica conhecida
para deteccdo e quantificacdo de ozonio residual em alimentos, e que este gas
esta presente na atmosfera, ndo sendo residual, pois é instavel e dissipa-se
por si proprio.

Diante do exposto, informamos que ndo se faz necessario publicar uma Reso-
lugcdo RDC ANVISA para autorizar o uso do equipamento em questdo, o qual
produz ozonio para manipulagéo de alimentos.

Brasilia, 09 de Fevereiro de 2009
Equipe Técnica

Geréncia de Ac¢bes de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
GACTA/GGALI/ANVISA
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O ozbnio em doses mais altas pode causar
tosse, dor no peito, falta de ar e irritagcdées na
garganta, além de piorar condigdes de asma.
Os niveis dos sintomas variam de acordo com
as pessoas sendo que mesmo pessoas sauda-
veis podem apresentar problemas quando ex-
postas ao oz6nio (US EPA. 1996a. 1996b).

Nos Estados Unidos, os geradores de 0z6-
nio comecaram a sofrer grande pressao da opi-
nido publica americana apos 0s principais or-
gaos reguladores publicarem normas e leis que
regulamentam as quantidades de horas maxi-
mas permitidas a certas concentracdes do gas
em ambiente de trabalho. O proprio EPA atra-
vés do CRF — Code of Federal Regulaitions Tile
21 permite a exposicao maxima de 0,05ppm
(partes por milhdo do gas). O OSHA (Ocoppa-

DOSAGENS SEGURAS
EM AMBIENTES DE
TRABALHO

tional Safety and Health Administration) do De-
partamento de Trabalho dos Estados Unidos,
permite exposicao maxima de 0,Tppm (partes
por milhdo) de ozbnio em ambientes de traba-
Iho de 8 horas diarias.

No Brasil, o Ministério do Trabalho através
da Norma Regulamentadora (NR 15) indica
no Anexo 11 a exposicdo minima de 0,08ppm
(partes por milhdo) para jornadas de trabalho
de 8 horas por semana.

A concentracdo de ozonio produzida por
um ozonizador depende de muitos fatores: ta-
manho da area que sera utilizada, capacidade
do equipamento, se existe portas abertas ou
se existem no local, materiais que reagem com
0 ozbnio.
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Por isso os medidores e sensores de 0zonio
sdo fundamentais para assegurar a qualidade
dos ambientes de trabalho. No entanto em are-
as desocupadas, sem a presenca de pessoas, 0
ozonio utilizado em niveis elevados € um exce-
lente descontaminante, agindo sobre microrga-
nismos e gases volateis além de controlar odo-
res agindo diretamente em sua fonte.

O EPA, OSHA, ANVISA e MAPA n3ao se opoe
a utilizacao do gas ozonio em ambientes fecha-
dos desde que esteja completamente inabitado.
Recomenda-se instalacdo de sensores e exau-
tores para garantir a seguranca de pessoas no
ambiente de trabalho.

Recomendagoes de Seguranga

Nao se deve confiar no conhecimento pes-
soal de um odor de ozénio. Instrumentacao e
equipamentos de medicdo confiaveis e calibra-
dos devem ser fornecidos para medir 0s niveis
ambientais de o0zOnio e executar as seguintes
funcdes de seguranca:

. Inicie um sinal de alarme em um nivel de
ozonio ambiente de 0,1 PPM. O equipamento
pode permanecer operacional, se desejado.

. Inicie um segundo sinal de alarme em ni-
veis de ozonio ambiente de 0,3 PPM. Este sinal
também iria desligar imediatamente o gerador
de ozbnio equipamentos de geragdo. A maioria
dos seres humanos pode sentir o cheiro do 0z6-
nio muito antes de ser perigoso.
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SINTOMAS OBSERVADOS

Limiar de odor, pessoa normal
Limite de exposicao média maxima de 8 horas
Irritagdo menor nos olhos, nariz e garganta, dor de cabeca, falta de ar

Tosse, reducao do consumo de oxigénio, irritacao pulmonar, fadiga
severa, dor toracica, tosse seca

Dor de cabega, irritacao respiratoria e possivel coma
Possibilidade de pneumonia grave em niveis mais altos de exposicao
Imediatamente perigoso para a vida e a saude

Letal para pequenos animais dentro de duas horas
Carben (500g/L carbendazin)

Eminent (125g/L tetraconazale)

Mospilan (200g/kg acetamiprid)

Math (50g/L lufenuron)

Mentox (600g/L parathion metilico)

Gamit (500g/L clomazone)

Trifl uralina nortox gold (450g/L trifl uralina)

Diuron nortox (800g/L diuron)

Dual gold (960g/L s-metolacloro)

Karatezeon (250 g/L lambda cyhalotrin)

NIiVEL DE
CONCENTRACAO

0.005-0.02ppm
0.7ppm
>0.Tppm

0,5-1,0ppm

1,0-10ppm
10ppm

10-15ppm
>20ppm
99,98%
98,40%
99,95%
99,79%
99,13%
93,10%
97,64%
99,15%
99,98%
96,80%
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Ozonio em Agrotoxicos
Ozonio em Materiais
Ozonio em patogenos

FACA O DOWNLOAD AQUI


http://myozone.com.br/wp-content/uploads/2019/04/tabela-materiasi.pdf
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OZONIO NA IND. DE ALIMENTOS

Os consumidores nao estdo preo-
cupados apenas com 0s ingredientes
dos alimentos que consomem, mas
também com 0s processos que Sao
empregados para levar a comida “da fa-
zenda a mesa do consumidor final”. Um
crescente corpo de pesquisas de con-
sumidores sugere que 0s consumido-
res estao cada vez mais conscientes da
cadeia de fornecimento de alimentos,
que continuara a influenciar suas per-
cepcdes dos processos emergentes de
alimentos.

Os consumidores estao exigindo
alimentos que sdo minimamente pro-
cessados, satisfazem seus desejos nu-
tricionais e gustativos e ainda reque-
rem uma preparagao minima de tempo.
Compreender e abordar as questoes
dos consumidores relacionadas a qual-
quer novo processo alimentar sao al-

OZONIO NA
INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

guns dos desafios mais importantes
enfrentados pelos desenvolvedores de
produtos alimenticios inovadores.

Existem diversas vantagens inte-
ressantes: é uma tecnologia “limpa” e
que nao deixa residuos no meio am-
biente nem no alimento. Geometria de
equipamentos e instalacdes industriais
ndo € nenhum desafio, pois sua pene-
tracao € muito mais alta que a de qual-
quer solugcao aquosa.

=




OZONIO NA IND. DE ALIMENTOS

O desenvolvimento de procedimentos
para uso eficiente de uso de 0zdnio na in-
dustria de alimentos convive com ativida-
des técnicas que visam definir melhores
e mais eficazes valores para a quantidade
de gas a ser utilizado, tempo de exposig¢ao
ao ozOnio, convivéncia com a temperatu-
ra e o teor de umidade no local de aplica-
cdo. A aceitacao do tratamento de ozoénio
pelas industrias de alimentos € funcao da
ampliagao de qualidade, aparéncia e tem-
po conservacado do alimento para a saude
humana.

Também, o 0zbnio € um poderoso
agente antimicrobico ativo no combate e
controle de bactérias, fungos, virus, proto-
z0arios e esporos de fungos e bactérias.

Seus efeitos de destruicao de micro-or-
ganismos como bactérias, fungos, esporos
de fungos, virus, protozoarios e insetos nas
areas de alimentagdo, assim como 0s mi-
nimos efeitos causados com o descarte no
meio ambiente sdo observados na aplica-
cao desse excelente desinfetante quimico.

E muito simples de se utilizar e minimi-
za a utilizagdo de mao de obra, sem neces-
sidade de enxague, economizando agua e
tempo no processo. Como qualquer desin-
fetante, € imprescindivel que a superficie
seja limpa de sujidades antes da aplicagao
do ozbnio para atingir a reducdo microbia-
na desejada.

O uso de 0zbnio na eliminacdo de mi-
croorganismos encontrados na agua ultra-
passa e muito qualquer outro desinfetante.
Testes demonstraram que ele destroi com
grande eficiéncia, esporos, fungos, amebas,
virus, bactérias assim como, varios germes
patogénicos e saprofiticos, esses microor-
ganismos representam uma grande varie-
dade de espécies, géneros e familias.

O ozo6nio interfere no metabolismo das
células da bactéria, provavelmente através
da inibicédo e blogueio da operagao do siste-
ma de controle enzimatico. Uma quantida-
de suficiente de 0zonio quebra a membra-
na celular, levando a destruicdo da bactéria.

=
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A aplicacdo de 0z6nio em bebidas como o vinho
por exemplo acelera o envelhecimento, e na sua fa-
bricacao evita turbidez e refina o bouquet, , o qual é
mantido pér um tempo maior. A estocagem de leite,
sucos e refrigerantes, € aumentada pelo 0zonio, evi-
tando sua deterioracao. A esterilizacdo de agua, ne-
cessaria a producéao de bebidas, é importante devi-
do a crescente demanda de agua de boa qualidade.

Muitas vezes, aguas de pocos artesianos sao
usadas em escala industrial na producao de refrige-
rantes. Embora perfeitas nos requisitos bioldgicos,
(sabor, odor) elas podem apresentar uma indese-
javel cor marrom clara proveniente do solo e que
pode ser retirada pelo ozdnio. O principal requisito
€ a retencao, durante o periodo de 4 a 8 semanas,
entre o enchimento e o consumo. O 0z6énio provou
ser o mais eficiente método para esterilizacao, su-
plantando processos convencionais usados previa-
mente como UV, irradiagao, tratamento com cloro,
prata, e filtragem.

Uma das mais comuns bebidas é a agua mine-
ral. Muitas, entretanto, contém manganés e ferro.

APLICACAO DE
OZONIO EM

BEBIDAS
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Aplicando-se os métodos usuais para a remocao de
manganés e ferro, o dioxido de carbono dissolvido,
naturalmente existente, sera grandemente consu-
mido. O uso do 0zdnio, neste caso, apresenta a van-
tagem de total oxidacao do ferro e manganés, junto
com a retencao de alta concentracao do dioxido de
carbono dissolvido.

O ozbnio também € usado na industria do lei-
te, para evitar a sua deterioracao. Tal esterilizacéo
aumenta grandemente o tempo de estocagem. Em
cervejarias e laticinios, o 0z6nio pode ser usado
com vantagem, na desinfecgcao de tubulagdes, fil-
tros, garrafas, etc pois tem um excelente resultando
na remocao de biofilmes em tubulagdes. Se existi-
rem residuos fendlicos, e for usado cloro, eles serao
transformados em clorofendis que possuem sabo-
res e odores intoleraveis para as cervejas, isto nao
acontece com o0 ozo6nio. O ozdnio cria pontos de es-
pecial interesse para fabricantes de cervejas, e uti-
lizadores de outros processos semelhantes, porque
ele representa um biocida sem residuos persisten-
tes ou toxicos.

#ozonio
#bebidas
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Para a estocagem de carne é suficiente a apli-
cacao de ozdonio em um ou dois periodos diarios,
com duracdo de duas horas e concentracdo de
6mg/m?3 de ar. A aplicagao de 0z6nio provou ser par-
ticularmente benéfica no processo de amaciamento
da carne (tenderizagao). Neste processo, a carne é
conservada durante 42 a 44 horas em um espaco
fechado, na temperatura de 19°C e numa umidade
de 85%. O processo de amaciamento consiste, na
verdade, na acdo digestiva das enzimas para ama-
ciar musculos e cartilagens. O processo, entretanto,
pode ser feito em 20 dias numa temperatura de 5°C.
O efeito acelerador da temperatura no amaciamen-
to promove a formacao de solo fértil para a multipli-
cacao de bacterias nocivas e esporos de natureza
danosa.

O objetivo a ser atingido com o emprego do
ozonio, é a destruicado destes microrganismos pre-
sentes na superficie dos produtos. Nas camaras de
amaciamento de carne (tenderizacdo), concentra-
coes de 0,Tppm, umidade relativa de 60% a 90% de-
vem ser mantidas. Concentragdes de ozonio da or-

APLICACAO DE
OZONIO EM

CARNES
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dem de 0,04ppm, embora seja falha para a completa
esterilizacdo do ambiente, retarda o crescimento
de bactérias. A completa esterilizacdo do ambiente
necessitaria concentracoes maiores com 800ppm,
porém necessitaria de camaras hermeticamente fe-
chadas sem transito de funcionarios o que inviabili-
zaria sua utilizacao.

A acdo germicida do ozdnio € restrita somente
a superficie também no caso da carne, tendo uma
pequena profundidade de penetracdo na fibra. Fun-
gos em forma de esporos podem ser destruidos so-
mente se atacados pdr uma alta concentracao de
ozonio. A vida de estocagem da carne, no estado
refrigerado, pode ser aumentada de 30% a 40% se a
mesma for conservada numa atmosfera de 10 a 20
miligramas por metro cubico de ar, e se a saturagcao
micro bioldgica de sua superficie, ndo for maior do
que 10 bactérias/cm?.

Uma investigacao detalhada sobre o tempo de
vida de estocagem para carnes de vaca, vitelas, por-
cos, carneiros, frangos e coelhos em atmosfera con-

#ozonio
#carnes
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trolada ozonizada. No caso de diversas variedades
de carnes, estocadas em atmosfera normal, encon-
trou-se importante contaminagdo microbiana apos
uma semana. Com o uso do ozbénio, contaminagao
do mesmo nivel foi encontrada somente apods duas
semanas. Pode se afirmar que em uma atmosfera
modificada refrigerada e com a presenca de ozonio,
o crescimento da micro flora (familias pseudomo-
nas, esporos, salmonelas, estafilococus) é retar-
dado, contudo, nenhum efeito é exercido pelo 0z6-
nio na micro flora se a extensao de contaminacéao
ja for grande. A tecnologia precisa ser utilizada de
forma complementar ndo eliminando os processos
de higienizagdo utilizados. O ozdénio faz com que
a atmosfera de camaras refrigeradas seja fresca e
saudavel. Peixes frescos podem ser estocados por
periodos mais longos, se lavados com agua ozoni-
zada, e, se preservado com o gelo produzido com
agua contendo ozdnio, um tempo maior de estoca-
gem pode ser obtido.

#ozonio
#carnes
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O ozdnio tem sido utilizado, com sucesso, na estoca-
gem de ovos, e desde o fim da década de trinta, mais de
oitenta por cento dos locais refrigerados para estocagem
de ovos nos Estados Unidos ja eram equipados com ge-
radores de 0zdnio para aumentar o tempo de estocagem.

Para melhorar a qualidade higiénica do ovo, o trata-
mento com 0zonio costuma ser aplicados nos Estados
Unidos. O tratamento com ozénio (38,8 ppm) por 10-30
min comprovam que ovos inoculados com Salmonella
Typhimurium de 6,0 log UFC/g tiveram uma reducéo de
4-5 log. Especialmente, o tratamento com ozoénio du-
rante 30 min e 0os numeros foram mantidos durante o
armazenamento. Outras caracteristicas fisicas e qui-
micas dos ovos pelo tratamento com o0zdnio, incluindo
unidade Haugh, cor da gema, pHs da clara do ovo e da
gema, capacidade de formacao de espuma, estabilida-
de da espuma e desenvolvimento da oxidacao lipidica
nao possuem alteracdo quando comparados com 0s
ovos controle. Portanto, o tratamento com o0zonio € um
dos métodos disponiveis para melhorar a qualidade hi-
giénica dos ovos. Em tratamento de ovos férteis ndo
costuma ser utilizado. Apesar de ter um excelente re-
sultado de controle microbiologico prejudicam a germi-
nacao destes ovos pois prejudicam a germinacgao, nao
recomendado nestes tipos de ovos.

APLICACAO DE
OZONIO EM OVOS
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Testes bem sucedidos com o uso de ozdnio fo-
ram realizados durante o processo de cura e esto-
cagem de queijos. Esporos criados nas superficies
dos queijos, durante o periodo de cura, foram destru-
idos e 0 tempo de estocagem aumentado para onze
semanas pela aplicacdo de 0z6nio numa pequena
concentragao de 0,02 ppm na temperatura de 14°C
e numa umidade relativa de 80% a 85%. Os testes in-
dicam que, odores presentes nos locais de estoca-
gem, foram também eliminados pela agao oxidante
do 0z6nio. Os fungos fazem parte da microbiota nor-
mal das camaras de maturacédo de queijos e, neste
ambiente, sdo indesejaveis por provocar alteracoes
sensoriais, desclassificacdo dos produtos e defei-
tos, levando a perdas econdmicas. Testes com 0z0-
nio comprovaram a eliminacao de rachaduras em
queijos, melhoria do controle de maturacao e quali-
dade do produto e desodorizacdo do ambiente. Esta
tecnologia ja foi incorporada em grandes empresas
como Polenghi, Tirolez e Vigor, entre outras.

APLICACAO DE
OZONIO EM

QUEIJOS
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A implantacdo dessa tecnologia ja é obrigato-
ria no Brasil, no tratamento de aguas provenientes
de lavagens dos tanques das aeronaves agricolas.
E uma excelente opcdo na degradacdo de residuos
de agrotoxicos em produtos agricolas, chegando de
92% a 99,8% de eliminacao de agrotoxicos.

No Brasil, desde 2010, as empresas de aviacao
agricola tiveram que se adequar as novas regras
para adaptar os locais em que 0s avides sao lava-
dos e descontaminados. A Instrucdo Normativa n°
02, de janeiro de 2008, informa que as empresas de-
vem adotar equipamentos como o gerador de 0z6-
nio, que degrada as moléculas de agrotoxico para
evitar a contaminacao do meio ambiente.

DEGRADAGCAO DE
AGROTOXICOS
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A agua de lavagem dos Avides Agricolas e Pul-
verizadores Terrestres contém uma porcentagem
elevada de agrotoxicos, e sua descarga no meio
ambiente é crime ambiental inafiancavel. Essa agua
ndo pode ser langada no meio ambiente antes de so-
frer um tratamento de descontaminacao dos agro-
toxicos nela contidos. Valores muito baixos de pes-
ticidas sdo exigidos pelas autoridades ambientais
nas aguas dos rios e lagos havendo a necessidade
de sua remocao das aguas de lavagem dos equipa-
mentos, que poderdo atingir os lencois freaticos ou
efluentes.

Nas indUustrias de alimentos o oz6nio pode ser
uma excelente opcdo para remover vestigios de
agrotoxicos de alimentos e/ou efluentes contami-
nados por agrotoxicos

#ozonio
#degradacao
#agrotoxico




AREAS DE ATUACAO

y

Armazéns de estocagem, de distribuicdo e lo-
jas refrigeradas de venda, podem ser higienizadas,
na maioria dos casos, pela introducao de ar ozoni-
zado. Isto, independente da acdo direta do ozdnio
exercida sobre o alimento, frutas, bebidas, etc., es-
tocados no local. O processo, entretanto, além de
ajudar na desinfecgao, remove odores desagrada-
veis, frequentemente encontrados nos materiais de
embalagens, de tal modo que os produtos podem
reter seu cheiro e sabor original. A oxidacao de com-
postos geradores de cheiro em tais locais resulta
numa atmosfera agradavel, parecendo ar fresco das
montanhas e, sendo necessario para isto, uma con-
centragcdo muito baixa de ozbnio: somente 0,01 a
0,04ppm. O 0zb6nio em concentragdes de 0,Tppm €
capaz de destruir microrganismos e remover odo-
res apos uma exposicao de 48 horas. Um tempo de
exposicao maior, em menor concentracao, € equiva-
lente em efeito bactericida, contudo é falho na elimi-
nagao de odores.

DESINFECCAO E
REMOGAO DE
ODORES
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O poder germicida do 0zonio € geralmente espe-
cifico em relacdo a determinada espécie de micror-
ganismo. A acdo inicial do ozdnio é no fungo, impe-
dindo seu crescimento rapidamente principalmente
se estiver no estagio inicial de ataque a superficie
do produto. Depois, destroi as culturas formadas in-
clusive possui capacidade de neutralizar esporos.

O ozodnio ataca imediatamente as células da su-
perficie e tem poder de penetragcdo que varia com
cada tipo de alimento. A ozonizacdo aplicada em
carne refrigerada estocada destruiu os microrga-
nismos superficiais, particularmente os da familia
Pseudomonas, responsaveis pela deterioracao.

Aumentando-se o teor de umidade da camara,
eleva-se, favoravelmente, o efeito germicida do 0z6-
nio. Isto € conseguido por causar “‘cansago’ aos mi-
crobios e torna-los mais susceptivel a destruicao.
Testes realizados com carne mostraram que o 0z06-
nio € mais eficiente se a superficie tem uma umida-
de relativa de cerca de 60% (sessenta por cento).

EFEITO GERMICIDA
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Os virus em geral sdo muito mais resistentes ao
ozOnio do que as bactérias vegetativas, porém me-
nos resistentes que as bactérias esporuladas. Ja os
virus na forma de fagos sdo bastante sensiveis ao
ozonio. Os virus patogénicos geralmente apresen-
tam um tempo de permanéncia bem maior no am-
biente do que as bactérias. O ozdnio age sobre as
proteinas que compdem o capsideo viral, ocorrendo
o comprometimento da capacidade infecciosa do
virus, uma vez que essas proteinas sao responsa-
veis pela fixacdo do virus na célula hospedeira. Al-
tas concentracdes de ozdnio podem destruir com-
pletamente o capsideo.

A acao sobre os protozoarios e a resisténcia de
microrganismos ao 0z6nio ou qualquer agente de
desinfeccédo ¢ influenciada pela espécie e pela for-
Ma que 0Ss mMesmos aparecem no meio. Os cistos de
protozoarios sao bem mais resistentes que a forma
livre. Sabe-se também que os cistos de protozoa-
rios sao mais resistentes do que as bactérias vege-
tativas e 0s virus.

#ozonio
#germicida
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O efeito sobre o metabolismo também é uma
consequéncia do poder oxidante do ozénio. Nenhu-
ma deterioracado de fruta costuma ser observada,
mas a razao disto € que o 0zbnio somente afeta a
superficie das mesmas, onde compostos de dificil
oxidagao estdo presentes na maioria dos casos.

Durante a estocagem, o processo de respiragao
das frutas € acelerado, 0 mesmo acontecendo com
0 amadurecimento. No caso de um amadurecimen-
to mais rapido do que o desejado, etileno é produ-
zido o que afeta as outras frutas (efeito domino) e
inicia um amadurecimento ainda mais rapido.

Os sinais externos deste processo sao man-
chas de cor amarelo escuro ou marrom na superfi-
cie das mesmas e 0 amolecimento, resultando dai
0 apodrecimento das frutas. Este processo é con-
trolado pela presenca de 0z6nio porque ele oxida 0s
produtos metabdlicos criados inicialmente, reduzin-
do, portanto, a agcdo acima descrita sobre as outras
frutas. Ainda mais, os pontos de deterioracdo sao
fechados e cria-se uma resisténcia contra infecgdes
futuras.

EFEITOS SOBRE
O METABOLISMO
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O ozbnio tem um cheiro caracteristico, mas,
apesar disto, ele ndo mascara o cheiro de uma apli-
cacdo. O oxigénio atébmico, formado na decompo-
sicao do ozdnio, oxida, imediatamente, as substan-
cias causadoras do cheiro como amoénia e etileno.
A umidade do ar ndo tem efeito algum sobre o pro-
cesso de eliminacao de odores. Em concentracdes
muito baixas de ozdnio, digamos entre 0,01 e 0,04
ppm, o ar dentro da camara de refrigeracao € fresco
e agradavel e nenhum mau cheiro é sentido, princi-
palmente em locais de armazenamento de peixes.

E um fato consumado que o odor de frutas aro-
maticas como 0s morangos é aumentado na pre-
senca de ozbnio. E possivel que a formacdo da
fragrancia e perfumes que dado aos frutos sabores
caracteristicos seja ajudada pela presenca do 0z6-
nio. A esterilizagcdo do ar com ozbnio, em locais de
venda de frutas, impede que o odor dos materiais
de embalagem sejam transferidos as frutas, feno-
meno freqlentemente observado particularmente,
quando caixas de madeira sao utilizadas em locais
refrigerados, com umidade entre 85% a 90%.

EFEITOS SOBRE
ODORES
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Praticamente a preservagdao de alimentos co-
meca com a esterilizacdo do ar de tal modo que o
ozonio destroi 0s microrganismos presentes na su-
perficie da camara de armazenagem e também na
superficie do alimento preservando-o por mais tem-
po. Simultaneamente, altas taxas de decomposi-
cao de ozonio sdo esperadas devido a necessidade
de elevada umidade nos locais de armazenagem e
também a reacdo de oxidagdo que se inicia imedia-
tamente nas paredes do local de estocagem, no ma-
terial de embalagem e na absorcao dos produtos.

Estes fatores exigem a necessidade da mais
perfeita distribuicdo do ar ozonizado dentro do lo-
cal de estocagem e tornam imperativo o uso de um
gerador de oz6nio cuja capacidade seja suficiente
para manter a concentracao de ozonio desejada em
toda a massa de ar da camara.

Caso nao seja, corre-se o perigo de que 0 0zonio
ndo alcance a concentracao esperada de forma uni-
forme em todos os produtos estocados. Para atin-
gir o objetivo, recomenda-se uma forte movimenta-

PRESERVACAO
E ESTOCAGEM




AREAS DE ATUACAO

y
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cdo do ar com a ajuda de ventiladores. A camara
de estocagem nao precisa ser hermeticamente se-
lada, como exemplo, no caso de aplicacdes de at-
mosfera estatica de gas carbonico. Deve-se procu-
rar um equilibrio, mesmo nos locais fechados, entre
a quantidade de oz6nio consumida pelo ambiente,
pelas embalagens, pelas paredes, etc. através da
absorcao, pelos produtos armazenados, para a des-
truicdo dos germens superficiais, para a oxidacao
dos produtos metabdlicos de um lado e a quantida-
de de ozbnio introduzida no outro.

Depois de introduzir o ozénio a decomposicao
continua, razdo pela qual um excesso do mesmo
deve ser introduzido durante todo o processo de ar-
mazenagem, assegurando a quantidade suficiente
para a destruicdo dos microrganismos, oxidagao
dos odores e dos produtos metabdlicos. A dosagem
dentro destas camaras devem respeitar as legisla-
coes e seguranca dos trabalhadores. Doses eleva-
das so deverao ser utilizadas garantindo com que
trabalhadores ndo tenham contato com o 0z6nio
nestas concentragdes, mas existem doses seguras
que mantem o ar fresco no local.

#ozonio
#preservacgao
#estocagem




AREAS DE ATUACAO

TRATAMENTO
FITOSSANITARIO

y

O ozobnio € um poderoso substituto do fosfeto
de aluminio, usado no tratamento de graos, semen-
tes e frutas pos-colheita para controle de insetos,
agindo inclusive na inativagdo dos ovos.

mozone’



PRODUTOS



LINHA INDUSTRIAL

LINHA
INDUSTRIAL

Controle de
0zOnio preciso

Silencioso, resistente, robusto, confidvel,
compacto, portatil e leve;

Controle digital via painel eletrénico HMI tou-
ch screen incorporado ao equipamento;

O plasma é contido com seguranga dentro da
célula, eliminando riscos de choque;

Revestimento isolante da célula “grau militar”,
elimina os problemas associados com a conden-
sacao e mofo;

Producao de ozonio instantanea, ndo neces-
sitando tempo de aquecimento;

Partes elétricas isoladas, garantindo o mais
alto nivel de seguranca, qualidade, confiabilidade
e consisténcia do produto;

3 relés de saida para controle de motores ex-
ternos (gabinete fixo).



LINHA INDUSTRIAL

Tecnologia de geragao O3: Plasma

Vazao: 5-15L/min (40g/h) — 10-30L/min (80g/h) - 15-45L/
min (120g/h) - 30-90L/min (240g/h)

Voltagem: 110-220v - 60Hz - bivolt

Poténcia: 400wats (40g/h) - 800wats (80g/h) — 1.200wats
(120g/h) - 2.400wats (240g/h)

Concentragao 03: 20g/m3 — 110g/m3

Produgao 03: (40g/h) — (80g/h) — (120g/h) — (240g/h)
Controle de Poténcia: Digital via microcontrolador integrado
Célula: Ceramica

Pressao: 1 bar (min) até 5bar (max)

Comunicacgao: zigBEE (2,4ghz), USB (2.0)

Controle de O3: Digital via painel IHM incorporado ao equi-
pamento



LINHA INDUSTRIAL

Funcionalidades do Painel Digital: Relogio, crono-
metro, temporizador, programacdo de agenda (10
programas), concentragéo (g/ma3), produgdo (g/h),
producédo do ciclo (gramas), gerenciamento da quan-
tidade de oxigénio no cilindro, controle e gerencia-
mento da rede elétrica, controle de temperatura da
célula, pressao da rede de oxigénio.

Opcionais: Painel de inox, Modulo de monitoramento
remoto, Software de Gerenciamento, Laudo de cali-
bracdo do equipamento, Mangueira silicone atodxica,
Fluxdmetro de 02, Tomada de Oxigénio, Regulador de
Pressao 02



LINHA COMERCIAL

LINHA
COMERCIAL

Confiavel,
compacto e
portatil!

Controle de ozbnio preciso, silencioso, resistente, robusto,
confiavel, compacto, portatil e leve;

Controle digital via painel eletronico HMI touch screen in-
corporado ao equipamento;

O corona é contido com seguranca dentro da célula, elimi-
nando riscos de choque;

Revestimento isolante da célula, elimina os problemas as-
sociados com a condensacao , poeira e mofo;

Producdo de ozb6nio instantanea, ndo necessitando tempo
de aquecimento.

Partes elétricas isoladas, garantindo o mais alto nivel de
seguranca, qualidade, confiabilidade e consisténcia do produto;

Bomba de vacuo incorporada ao equipamento (maleta);
Catalizador de oz6nio incorporado ao equipamento;

Tomada 220v para controle de concentradores de oxigénio;



LINHA COMERCIAL

Tecnologia de geragao O3: Corona

Vazao: 1 - 15L/min

Voltagem: 220v — 60Hz

Poténcia: 120wats

Concentragao 03: 1g/m3 - 77mg/L

Produgao 03: 10g/h ou 20g/h (com oxigénio 10L/min)
Controle de Poténcia: Digital via microcontroladorintegrado
Célula: Quartzo (99,97% pureza)

Pressao: 4psi (min) e 20psi (max)



LINHA COMERCIAL

Funcionalidades do Painel Digital: Rel6gio, croné-
metro, temporizador, programacdo de agenda (10
programas), concentracdo (g/m3), producdo (g/h),
producédo do ciclo (gramas).

Opcionais: Laudo de calibragcdo, mangueira silicone
atoxica, fluxémetro.



LINHA AMBIENTE

LINHA
AMBIENTE

Utiliza o ar
ambiente para
producao de
Ozonio!

Silencioso, resistente, robusto, confiavel, compacto,
portatil e leve,

Controle de 0zbnio preciso. Controle digital via painel
eletronico HMI incorporado ao equipamento;

O corona é contido com seguranca dentro do gabinete,
eliminando riscos de choque;

Recomendado para areas de barreiras sanitarias e are-
as de armazenagem que necessitam melhoria da qualidade
do ar;

Producao de ozonio instantanea, ndo necessita tempo
de aquecimento;

Partes elétricas isoladas, garantindo o mais alto nivel
de seguranca, qualidade, confiabilidade e consisténcia do
produto;



LINHA AMBIENTE

Vazao: 1 — 15L/min

Voltagem: 220v — 60Hz

Poténcia: 120wats

Concentragao 03: 10ppm

Produgao 03: 10g/h

Controle de Poténcia: Digital

Célula: Placa de ceramica (99,97% pureza)

Controle de 032: Digital via painel IHM incorporado
ao equipamento

Funcionalidades do Painel Digital: Rel6gio, crono-
metro, temporizador, programacdo de agenda (10
programas), concentracao (ppm), vazao (CFM), pro-
ducdo (mg/h), producédo do ciclo (gramas).
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MODULO DE DESENVOLVIMENTO

MODULO DE
DESENVOLVIMENTO

Desenvolvido
para monitorar
dentro da camara
de tratamento!

O Mddulo de monitoramento remoto € um equi-
pamento compacto, portatil e leve desenvolvido
para monitorar dentro da camara de tratamento.



”y

MODULO DE DESENVOLVIMENTO

Voltagem: 110 ou 220v — 60Hz

Coletor de dados da camara de tratamento:
temperatura, pressao e umidade.

Comunicacgao: zigBEE (2,4ghz), USB (2.0)

Monitoramento Remoto: via Smart Phone (Android)



SOFTWARE MYOZONE

SOFTWARE
MYOZONE

Software
conflavel do
seu sistema de
controle!

Descrigao: Software de Gerenciamento dos
Tratamentos dos equipamentos myOzone

Sistema Operacional: windows 7 ou superior
Conexao: USB ou zigBEE

Opcionais: modulo de monitoramento, pen-
Drive p/ conexdo sem fio (tecnologia zigBEE) com
geradores myOzone.

O Software de Gerenciamento de tratamentos de
Oz6nio da linha Industrial da myOzone. E compa-
tivel com analisadores de 0z6nio 2BTech e permi-
te a importacao de dados registrados na memo-
ria nos geradores de ozonio inteligentes da Linha
Industrial myOzone.



SOFTWARE MYOZONE
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ApoOs importados os dados do tratamento, o sistema permite ao usuario cadastrar diversas
informacdes como: produtos tratados, quantidade, tipo de embalagem, operador, camara

de tatamento, tipo da praga-alvo ou microrganismo, etc.
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SOFTWARE MYOZONE
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SOFTWARE MYOZONE

™Oozone
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Coletor de dados da camara de tratamento:
temperatura, pressao e umidade.

Comunicacgao: zigBEE (2,4ghz), USB (2.0)

Monitoramento Remoto: via Smart Phone (Android)



PRINCIPAIS DIFERENCIAIS

CARACTERISTICAS

. Silencioso, resistente, robusto,
confidvel, compacto, portatil e leve;

Controle digital preciso via pai-
nel eletrénico HMI incorporado ao
equipamento;

O plasma é contido com segu-
ranca dentro da célula, eliminando
riscos de choque;

Revestimento isolante da célu-
la que elimina os problemas asso-
ciados com a condensacao e mofo;

Producdo de ozobnio instanta-
nea, nao necessitando tempo de
aquecimento;

Partes elétricas isoladas, ga-
rantindo o mais alto nivel de sequ-
ranca, qualidade, confiabilidade e
consisténcia do produto.




NOSSOS DIFERENCIAIS

PAINEL
INTELIGENTE

Painel digital touch screen, com
todas as informacdes necessarias
para o controle rapido e pratico.

EQUIPAMENTO
PORTATIL

Modelos que podem ser usa-
dos em situagdes que exigem des-
locamento.
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NOSSOS DIFERENCIAIS

MODULO DE
MONITORAMENTO
REMOTO

Gerenciamento completo de
funcdes como: temperatura, pres-
sdo, umidade e concentracdo de
ozonio.

CONECTIVIDADE

USB, zigBEE

Os equipamentos myOzone
possuem uma variada tecnologia
para conectividade, possibilitando
integracdo e controle precisos dos
equipamentos e dos relatérios gera-
dos, independente de sua localiza-
cao.




CONTATOS



CONTATO

FALE
CONOSCO

Entre em contato conosco atraves do
telefone, e-mail ou WhastsApp:
e-mail: contato@myozone.com.br
+55 19

+55 19

Endereco:

Rua Arlindo Bozi, 170 - Ch. Sto. Antonio
Jaguariuna/SP - 13.915-294

Caixa postal: 66
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