Alternativas tecnológicas "verdes" en el procesamiento de uvas y la elaboración de mostos y vinos.

Argentina es uno de los principales exportadores mundiales de mosto concentrado, con un volumen de 180.000 toneladas y un ingreso de U$S 150 millones. Mendoza representa el 71% de la producción nacional, lo que convierte al mosto concentrado en un producto clave para su economía. Sin embargo, su producción está condicionada por la necesidad de añadir grandes cantidades de SO2 al mosto de uva para su conservación. En los últimos años, la OMS ha promovido la reducción y/o eliminación del uso de SO2 debido a objeciones toxicológicas. Esto ha llevado al estudio de diversos procesos tecnológicos innovadores con el fin de mantener la calidad del producto, reducir el uso de aditivos tradicionales, disminuir el consumo energético y minimizar la generación de residuos, alineándose con las denominadas “tecnologías verdes”. Entre estas tecnologías, hemos estudiado el uso de ozono como agente antiséptico, aplicándolo para el tratamiento de microorganismos presentes en uvas y mostos, con el objetivo de sustituir los antisépticos tradicionales. Los resultados demostraron que el ozono reduce la concentracion de microorganismos y tiene potencial como un sistema de desinfección en la producción de vino. Sin embargo, es necesario ampliar las investigaciones sobre la aplicación de tecnologías en forma combinada y en sistemas continuos y su implementación a nivel industrial.
