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Estratto da circolare del:

PROPRIETA’ CHIMICO-FISICHE

L’0zono ¢ un gas solubile in soluzione acquosa (~ 13 volte piu dell’0O2 a 0-30°C) con una solubilita
inversamente proporzionale alla temperatura ed al pH. Ad esempio, a pH 7,0, aumentando la temperatura
da 15 °C a 30 °C, si osserva una riduzione dell’emivita dell’ozono da 30 a 12 minuti; a 21°C, a pH 6,0,
I’emivita ¢ di circa 20 minuti, riducendosi a 5 minuti a pH 8,0. Allo stato gassoso, la decomposizione ¢
meno influenzata dalla temperatura; a 20°C, I’0zono possiede un’emivita di circa 20 minuti (Kim et al.,
1999). CNSA - 27 ottobre 2010

L’0zono ¢ una molecola caratterizzata da un alto potenziale ossidativo (potenziale redox di +2.07 V)
inferiore solo ad alcune sostanze, ma nettamente superiore a quello del cloro (tabella 1)

Il forte potere ossidante dell’ozono consente al gas di ossidare ed inattivare numerosi composti
organici (fenoli, benzene, trialometani, pesticidi) ed inorganici (cianuri, solfiti, nitriti). L’ozono, inoltre,
e in grado di ossidare il ferro, il manganese ed altri minerali, che soprattutto se complessati, possono
essere molto difficili da rimuovere. A livello cellulare, anche i principali effetti tossici dell’ozono sono
riconducibili al suo potere ossidativo e quindi alla capacita di ossidare e perossidare le biomolecole, sia
direttamente che indirettamente (Khadre et al., 2001).

Tabella 1. Potenziale Potenziale redox (V)
di ossidazione degli

agenti ossidanti

Sostanza

Fluoro 2,87
Idrossiradicale (OH.) 2,86
lone persolfato (S20s2-) 2,60
Ossigeno atomico (O) 2,42
Ozono (03) 2,07
Perossido di idrogeno 1,78
(H202)

Cloro (CI) 1,36
Diossido di cloro (CIO2) 1,27
Molecola di ossigeno 1,23
(02)

OZONO COME AGENTE DISINFETTANTE E DISINFESTANTE

L’azione ossidante esplicata dall’0zono ha fatto si che sin dalla sua scoperta fosse utilizzato come agente
battericida, fungicida e inattivante dei virus (Tabella 2). Esso e stato utilizzato inizialmente come
agente disinfettante nella produzione di acqua potabile, in Francia dal 1906 ed in Germania dal 1972. La
scelta dell’ozono fu basata sul fatto che esso € piu efficace di altri disinfettanti verso un piu ampio
spettro di microorganismi.



I diversi batteri mostrano una sensibilita variabile all'ozono: i Gram-negativi sono meno sensibili dei
Gram-positivi, 1 batteri sporigeni si dimostrano piu resistenti dei non sporigeni (Kim et al., 1999). Poiché
il meccanismo con cui agisce 1’ozono ¢ la perossidazione lipidica, la causa della differente sensibilita
sarebbe imputabile alla differente composizione lipidica della parete batterica (Khadre et al., 2001;
Khadre and Yousef, 2001; Hoff, 1986).

L'inattivazione dei virus é stata finora meno studiata di quella dei batteri; € comunque noto che anch'essa
avviene rapidamente in seguito ad ozonizzazione, anche se richiede una somministrazione di gas a
concentrazioni superiori rispetto a quella necessaria per i batteri (Kim et al., 1999). Si € osservato, infatti,
che le curve di inattivazione mostrano un rapido abbattimento delle colture fino al 99%; il restante 1%
richiede un tempo maggiore per la totale inattivazione. Vari studi effettuati sulla sensibilita dei virus
all'ozono hanno dimostrato che i virus provvisti di membrana sono nettamente piu sensibili di quelli che
ne sono sprovvisti.

Il meccanismo di azione dell’ozono sui virus non é sicuramente quello di una distruzione, come nel
caso dei batteri, ma di un'inattivazione; l'azione dell'ozono consisterebbe in un’ossidazione, e
conseguente inattivazione, dei recettori virali specifici utilizzati per la creazione del legame con la parete
della cellula da invadere. Verrebbe cosi bloccato il meccanismo di riproduzione virale a livello della
sua prima fase: I’invasione cellulare.

Nella Tabella 2 sono riportati i tempi indicativi per 1’eliminazione di alcuni agenti patogeni. CNSA — 27
ottobre 2010

Tabella 2. Inattivazione di batteri, virus, funghi, muffe ed insetti in seguito ad ozonizzazione
(Fonti: Edelstein et al., 1982; Joret et al., 1982; Farooq and Akhlaque,1983; Harakeh and Butle, 1985;
Kawamuram et al. 1986)

ORGANISMO CONCENTRAZIONE TEMPO DI ESPOSIZIONE

BATTERI 0,23 ppm - 2,2 ppm < 20 minuti
(E. Coli, Legionella,
Mycobacterium, Fecal
Streptococcus)

VIRUS 0,2 ppm - 4,1 ppm < 20 minuti
(Poliovirus type-1, Human
Rotavirus, Enteric virus)

MUFFE 2ppm 60 minuti
(Aspergillus Niger, vari ceppi di
Penicillum, Cladosporium)

FUNGHI 0,02 ppm - 0,26 ppm < 1,67 minuti
(Candida Parapsilosis,
Candida Tropicalis)

INSETTI 1,5-2ppm 30 minuti?
(Acarus Siro, Tyrophagus Casei,
Tyrophagus Putrescientiae)
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