EL OZONO COMO POTENCIAL AGENTE SANITIZANTE DE MATRICES ALIMENTARIAS

La industria alimentaria enfrenta el desafío de desarrollar tecnologías que garanticen la inocuidad y la conservación de los alimentos, reduciendo al mismo tiempo el consumo de agua, energía y productos químicos. Por ello, el ozono constituye una alternativa tecnológica de interés por su elevado poder oxidante y su potencial de aplicación como agente “sanitizante” en diversas matrices alimentarias. Los trabajos que se desarrollan actualmente tienen como objetivo evaluar el potencial del ozono como tecnología sustentable para la sanitización, a partir de dos líneas de investigación complementarias. La primera aborda su aplicación en la industria vitivinícola como estrategia para reducir el consumo de agua en las operaciones de limpieza y sanitización, lo que contribuye a una producción más eficiente y ambientalmente responsable. La segunda se orienta al estudio de los efectos del ozono sobre la inocuidad, la calidad y las propiedades microbiológicas, fisicoquímicas y sensoriales de matrices alimentarias regionales de Cuyo. La integración de estos enfoques permitirá discutir las oportunidades y limitaciones del ozono como herramienta de innovación tecnológica, destacando su potencial contribución al desarrollo de sistemas alimentarios más sustentables, seguros y eficientes.
