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a produccién organica argentina continlia en pleno

proceso de desarrollo. En el transcurso de 2010

se sostuvo la importancia relativa de los productos

organicos que conforman el mayor volumen de las
exportaciones, entre ellos cereales y oleaginosas, frutas de pepita,
hortalizas y productos industrializados.

En este sentido, los vinos, junto con el azlcar de cafa, fueron
los principales productos organicos industrializados con destino
a la exportacion. Esto puede entenderse como el resultado del
aumento a nivel global tanto del consumo de alimentos organicos
como también de bebidas, entre ellas los vinos, lo que posiciond
a este producto organico como una excelente opcion de compra
para los consumidores comprometidos con la produccion susten-
table de alimentos.

Del total de la superficie bajo seguimiento organico destinada a
cultivos industriales en Argentina durante 2010, el 29% (4.144
has) correspondid a la vid. La provincia de Mendoza ocupd la de-
lantera con 2.251 hectareas, seguida por San Juan (1.013 has.)
y La Rioja (493 has.). La superficie cosechada de vid organica
alcanz6 las 4.048 has.

Actualmente Argentina posee 55 bodegas bajo seguimiento or-
ganico. En la provincia de Mendoza se encuentran 38 de ellas,
en San Juan 8 y el resto se hallan en Salta (3), Rio Negro (3),
Catamarca (2) y La Rioja (1).

Superficie de vid bajo seguimiento organico en Ha.y %

-Mendoza 2251 Ha 54%

SanJuan 1.013Ha. 25%
- laRioja  493Ha. 12%
Otras 387 Ha. 9%

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca en base a datos de SENASA.

En el periodo 2000-2010 la exportacién de vino organico au-
mentd un 6.733%, dado que pasé de 74.255 litros a 4.999.767
litros. Sin embargo, en el Ultimo afio la produccion disminuyé un
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5,6% respecto al 2009. La siguiente tabla muestra los volimenes
exportados en el periodo de referencia:

Aio Total (litros)
2000 74.255
2001 529.252
2002 345.502
2003 424.194
2004 404.541
2005 1.561.643
2006 1.939.043
2007 2.710.395
2008 4.730.048
2009 5.296.500
2010 4.999.767

Fuente: Estadistica SENASA 2011
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Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca, con datos de SENASA.

Exportaciones de vinos organicos 2010

Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca en base a datos de SENASA.
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Durante 2010 se exportaron en total 4.999.767 litros de vino
organico, de los cuales el 62% (3.105.027) tuvo como destino la
Unién Europea. Los compradores principales de vino organico ar-
gentino fueron Suecia, Alemania y el Reino Unido, con 1.074.448,
802.475 y 425.535 litros respectivamente. El segundo destino
con mayor volumen de compra durante ese mismo ano fue Esta-
dos Unidos, que alcanzd la cifra de 779.161 litros. A Canada se
exportaron 335.126 litros.

Demandados por los mercados internacionales mas exigentes de-
bido al reconocimiento alcanzado por su alta calidad, los vinos
organicos argentinos indudablemente tienen muy buenas pers-
pectivas, por lo que desarrollar su oferta constituye una excelente
oportunidad para el sector bodeguero.

Desarrollo de tecnologias de produccion de vino compatibles con

la normativa orgdnica limitando el uso de diéxido de azufre.

En el marco del Componente de Desarrollo Agroindustrial del
Proyecto de Desarrollo de la Agricultura Organica -PRODAO- de
la Direccion Nacional de Transformacion y Comercializacion de
Productos Agricolas y Forestales, se realizd la investigacion “De-
sarrollo de tecnologias de produccion de vinos con énfasis en
la limitacién del uso de derivados del azufre”. Su objetivo fue
determinar la mejor técnica de fermentacion que permita lograr
un vino de excelente calidad enoldgica y sanitaria en el tiempo
mediante la minimizacion del uso de diéxido de azufre.

El diéxido de azufre (SO2) se utiliza en enologia como agente an-
tioxidante, conservante y antimicrobiano, y las bodegas utilizan
el compuesto en las siguientes etapas del proceso:

¢ Antes de iniciar la fermentacion para anular la accion de las
oxidasas, levaduras salvajes y bacterias contaminantes, faci-
litando la colonizacion del medio por parte de las levaduras
especificamente incorporadas.

« Durante la guarda en cubas y envasado en botella para evitar
la proliferacion de bacterias acéticas y lacticas.

«» En barricas vacias, entre trasiegos, para evitar la proliferacion
de bacterias que ocasionaran el deterioro de los productos.

Los ensayos de vinificacion se realizaron cumplimentando la nor-
mativa organica para el procesamiento de alimentos.

Los tratamientos ensayados fueron:

& T1: Testigo (50 ppm de S02)

¢ T2: 25 ppm de SO2 adicionado.

# T3: Adicién de CO2 (hielo seco, para proteger de
oxidaciones).

# T4: Tanque con lavado de racimos con una solucién de
acido Ascorbico al 1%, escurrido y secado de los racimos,
sin SO2 adicionado.

# T5: Sin adicion de SO2.

Por los resultados logrados en este primer ensayo exploratorio,
las posibles mejores técnicas para lograr reducir el contenido de
S02 total en el vino pueden ser la combinacion de los tratamien-
tos de lavado y secado de la uva (tratamiento T4) mas adicion de
CO2 (tratamiento T3). El primer tratamiento elimina microorganis-
mos y otros tipos de productos (cobre o azufre) permitidos por la
normativa organica para el manejo del cultivo, y el segundo man-
tiene una atmésfera inerte hasta que comienza la fermentacion
alcohdlica limitandose la produccién de acidez volatil. Por otro
lado la utilizacion de hielo seco permite incrementar la extraccion
de color de las bayas.

El documento completo de difusion de resultados puede ser con-
sultado en:

http://www.alimentosargentinos.gov.ar/organicos/ proyecto/ Ma-
nual_Vinos.pdf
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