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La autora entremezcla los alimentos y las amistades: la mesa 
está bien servida

La actividad que me propuso la 
Dra. María Cristina Añón me hizo 
rememorar momentos de mi vida 
personal y académica, muchos de-
safíos, instancias de dudas y otras 
de decisiones difíciles que a la dis-
tancia veo que estuvieron bien to-
madas. La tarea parecía fácil al prin-
cipio, luego se empezaron a sumar 
personajes, anécdotas, y se hizo di-
fícil transcribir todos los sentires, por 
lo que seleccioné lo que más espon-
táneamente fue surgiendo (aunque 
no sea lo más relevante, ni científica 
ni personalmente). Agradezco esta 
oportunidad que me brinda AAPC 
en nombre de los doctores Pablo 
von Stecher y Miguel A. Blesa.

 ORIGEN. DESDE DOS MUN-
DOS DIFERENTES.                                  

Mi infancia y adolescencia trans-
currieron en el barrio de Florida, 
partido de Vicente López, Provincia 
de Buenos Aires, donde realicé estu-
dios primarios, en la Escuela N°12, 
General San Martín y secundarios, 
en el Colegio Nacional de Vicente 
López. Mi familia se componía de 
mis padres, Lydia y Tito, y yo soy la 
mayor de cuatro hermanos: Celia y 
dos gemelos, Claudio y Toni. Tuve la 
suerte de tener a mis cuatro abue-
los hasta los 18 años, que estuvieron 
muy presentes en estas primeras eta-
pas de mi vida. 

Mis padres provenían de dos 
mundos muy diferentes. La familia 

de mi mamá era oriunda de la Ciu-
dad de Buenos Aires y cultivaban las 
actividades humanísticas, arte y li-
teratura, aunque mi abuelo Antonio 
solía ayudarme con los problemas 
de matemática. Mi abuela materna, 
Elisa, había estudiado en el Conser-
vatorio Nacional de Música y tanto 
ella como sus hijas, mi madre y mi 
tía Tita, tocaban el piano en todas las 
reuniones familiares (muchos tipos 
de música, clásica, tango, folklore, 
italiana popular, etc.), los otros es-
cuchábamos o cantábamos. Recuer-
do que disfrutaba de esas reuniones. 
Tita era bastante menor que mamá 
y nos brindó a sus sobrinos tiempo 
de encuentro, comprensión y diver-
sión. Como profesora de castellano 
y literatura, también apoyó mucho 
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mis estudios primarios, no solo en 
los temas de su área, sino también 
en otras, como historia, geografía 
y latín en el secundario. Ella, más 
que nada, fue una compañía y una 
guía, uno de los miembros de la fa-
milia más importantes para mí. Le 
gustaba comentar experiencias de 
sus propios alumnos y escuchar las 
nuestras. Admiro además la buena 
relación que tenían mi mamá y mi 
tía, sus largas charlas y sus frecuen-
tes carcajadas cuando recordaban 
o presenciaban ciertas situaciones. 
Me hubiera gustado tener esa rela-
ción con mis sobrinos (Julián, Fran-
co, Florencia, Lucas, Gabriel) pero, 
por distintas razones, no he podido 
repetir esa grata experiencia. La más 
cercana a mí es Florencia, pero vive 
en Darmstadt, Alemania, y, aunque 
viene casi todos los años, no es tan 
cotidiano el contacto. Con las sobri-
nas por parte de Alejandro (Daniela, 
Noelia, Cecilia y Florencia) hemos 
tenido mucho contacto durante su 
niñez y nos vemos ahora para los 
grandes acontecimientos.

Ya en el secundario, me sumergí 
en el mundo de la literatura y dis-
frutaba comentar cuentos y novelas 
con Tita, que siempre aportaba su 
mirada original. En cierta etapa de 
la adolescencia, todo hacía suponer 
que me iba a dedicar a las humani-
dades.

En la familia de mi padre, en 
contraste, eran más afines a las ac-
tividades prácticas y del campo. De 
hecho, mis abuelos paternos vivían 
en una quinta-granja en Tortuguitas, 
Provincia de Buenos Aires, donde 
hemos pasado muchos fines de se-
mana y vacaciones. Mi abuelo Hi-
pólito sembraba maíz y avena, cul-
tivaba y cosechaba muchos tipos de 
vegetales y frutas con los que se ha-
cían, con mi abuela Modesta y con 
ayudantes ad hoc, distinto tipo de 
preparaciones frescas o conservas. 
También criaban animales de gran-

ja. Se sumaban a las experiencias 
mis cuatro primos varones, que jun-
to con mis dos hermanos gemelos 
nos dejaban a mi hermana y a mí en 
minoría de género, pero aportaban 
diversión y aventuras. 

Tres de mis abuelos eran pro-
venientes de la región de Aragón 
(España) y una, la pianista, era hija 
de italianos (de Venecia), pero los 
cuatro eran muy amantes de lo na-
cional, de los mates, el folklore, el 
tango y los paisajes argentinos. No 
recuerdo haber percibido que sin-
tieran nostalgias por sus lugares de 
origen. 

Papá trabajó durante bastante 
tiempo en el Ministerio de Salud Pú-
blica y estuvo cerca de los bombar-
deos de Plaza de Mayo en el 55, lo 
que quedó grabado, no sólo en su 
memoria sino también en la toda la 
familia. Mis hermanos y yo, aunque 
no habíamos nacido, conocimos los 
relatos del sufrimiento de ese día de 
mi abuela y de mamá que escucha-
ban la radio azoradas. Luego pasó a 
trabajar en la Escuela de Enferme-
ría, cuando se estrenó el entonces 
nuevo edificio del Hospital de Clí-
nicas, en la parte administrativa, y 
ahí continuó hasta que se jubiló. A 
mi padre le gustaba contribuir con 
dispositivos eléctricos para nuestras 
tareas escolares. Cuando calcába-
mos mapas nos preparó una caja 
con una luz abajo que la verdad 
que simplificó mucho esa tarea y 
además incitaba a hacerla, solo para 
usar ese sencillo módulo. Tenía por 
afición armar radios y reparar apara-
tos, lo que fue muy bueno para mis 
hermanos que siguieron la escuela 
industrial. Cuando todavía no ha-
bía luz eléctrica en la chacra de sus 
abuelos (mis bisabuelos) en Maiza-
les, Provincia de Santa Fe, armó una 
radio de galena, lo que le valió el 
apodo de “Marconi”, con el que aún 
lo recuerdan mis primos. Tengo pen-
diente visitar Maizales, un pueblo 

que casi ha desaparecido después 
de que dejó de circular el ferrocarril.

Decir que mamá se dedicó a la 
casa parece poco y se dice rápido 
en una palabra corta, pero tuvo una 
tarea gigante, siempre atenta a nues-
tros estudios, alimentación, enfer-
medades y necesidades. También, 
a la preparación de cumpleaños y 
festejos. Lo que siempre valoré de 
ella, aunque me cuesta practicar, es 
que expresaba lo que pensaba en 
disidencia con otro en forma muy 
clara y sin enojarse, eso le salía muy 
natural. Muchas veces, para tratar de 
resolver situaciones tensas trato de 
pensar cómo lo diría mamá. 

Ahora, a la distancia, las etapas 
vividas en las escuelas públicas a 
las que concurrí las recuerdo como 
muy estructuradas, con poco fomen-
to al desarrollo de la creatividad, lo 
que me aburría. Lo que más valoro 
de ellas es la formación básica que 
me dieron, que me permitió seguir 
con los estudios superiores que de-
seaba, sin mayores inconvenientes, 
y la diversidad social y cultural que 
tenían. Para mí, que era muy ape-
gada a la vida intrafamiliar, fue im-
portante la apertura hacia lo social, 
principalmente la escuela secunda-
ria. Aún conservo queridos amigos 
y amigas de estas etapas y en forma 
especial, mi esposo, Alejandro, que 
fue uno de ellos. 

Y en cuanto a los dos mundos 
de procedencia, siento que me enri-
quecieron y valoro haber conocido 
realidades tan distintas en armonía.   

 HACE SU ENTRADA… LA VO-
CACIÓN                                            

Mi vocación en relación a la quími-
ca se vislumbraba en la niñez, cuan-
do jugaba con recipientes, vegetales 
y líquidos, y realizaba experimentos 
sencillos. Recuerdo anécdotas de mi 
padre, que había trabajado en una 
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farmacia cuando terminó el secun-
dario, y contaba en forma entusiasta 
la producción de preparados medi-
cinales que le debía realizar: senci-
llas operaciones de pesada, mezcla y 
envasado. Esas anécdotas me inspi-
raban para preparar extractos vege-
tales tratando de retener (con míni-
mo resultado) el aroma de las flores 
en alcohol. Luego, en la escuela 
secundaria surgió un mayor interés, 
que me llevó a elegir la carrera de 
Licenciatura en Química, en parti-
cular, despertaba mi interés el área 
industrial. El padre de mi compañe-
ra del secundario y amiga, Claudia, 
el profesor Orfeo Orazi dictaba ma-
terias del área de Química Orgánica 
en la UNLP y ha tenido influencia 
también en la elección. Además de 
Claudia, con Ana Dimitri y Diana  
Isleño, formábamos “el cuarteto de 
Moll”, como nos “bautizó” Luchi, la 
madre de Claudia, porque habíamos 
ido de campamento a ese pueblo de 
la Provincia de Buenos Aires. Pasá-
bamos muchas tardes estudiando (y 
otras charlando, jugando al truco o 
escuchando música) en la casa de 
Claudia, y Orfeo, muy dedicado a su 
carrera, cuando estaba, participaba 
de algunas charlas, siempre hacien-
do alguna alusión a su trabajo. 

Ingresé a la Licenciatura en Quí-
mica en la Facultad de Ciencias 
Exactas y Naturales de la UBA. Casi 
toda mi carrera transcurrió durante 
la dictadura, y teniendo que presen-
tar la libreta universitaria al ingresar 
a los pabellones de Ciudad Uni-
versitaria. Recuerdo lo angustiante 
que resultaba esperar en la fila para 
mostrar la libreta cuando tenía que 
llegar temprano a los laboratorios, 
y los estudiantes que tenían que re-
gresar porque se la habían olvidado 
(creo haber estado entre ellos alguna 
vez). Tuve compañeros con los que 
estudiaba pero no generé amistades 
íntimas como en el secundario, el 
ambiente de la Facultad tampoco lo 
fomentaba.

Al finalizar mi Licenciatura 
(1981) trabajé como Ayudante de 
Primera en el área de Toxicología 
y Química Legal del Departamento 
de Química Biológica de la FCEN-
UBA. Me gustaban los temas que se 
trataban, pero luego de un año, no 
dudé en dejar ese trabajo de dedi-
cación exclusiva para realizar una 
Maestría en Ciencia y Tecnología de 
Alimentos, a través de la cual descu-
brí mi verdadera vocación científica. 
Me postulé y obtuve una beca de la 
Comisión de Investigaciones Cientí-
ficas (CIC) de la Provincia de Bue-
nos Aires para la realización de esa 
maestría. Durante la cursada tomé 
contacto con aspectos novedosos, 
dinámicos, aplicados y actuales, 
diferentes de los tratados en la ca-
rrera de grado, se abrió un mundo 
fascinante para mí. Pude percibir 
que podía abordar los temas relati-
vos al área específica, aplicando los 
conceptos con una buena base de 
química, física y matemática, que 
me permitieron abordar y acercar-
me transversalmente desde muchas 
disciplinas y eso es lo que más me 
entusiasmó.

 LOS INICIOS EN LA INVESTI-
GACIÓN                                                 

La Maestría mencionada estaba or-
ganizada por tres universidades de 
la Provincia de Buenos Aires (UN-
Centro, UNLP, UNMdP) y la UBA. 
Se dictaba en las facultades de In-
geniería y Agronomía de la UNLP 
y la FCEN-UBA y fue organizada y 
dirigida por el Dr. Jorge Chirife. La 
Universidad Nacional de Mar del 
Plata otorgaba el título de Magis-
ter Scientiae, ya que el resto de las 
universidades integrantes no expe-
dían ese tipo de títulos porque no 
tenían maestrías implementadas. 
Los estudiantes seleccionados para 
las becas de la CIC-PBA debíamos 
cumplir con las materias y realizar 
una tesis. A través de la misma, pude 
relacionarme con áreas de Ingenie-
ría Química y Química Industrial y 

conocer docentes e investigadores 
muy actualizados y con una visión 
novedosa y dinámica en química, 
ingeniería y tecnología de alimen-
tos. Me entusiasmó compartir con 
los 12 compañeros y compañeras 
de camada espacios diferentes y me 
abrió las puertas a la carrera cientí-
fica.

Mi primera tesis fue entonces 
para optar al título de Magister 
Scientiae y la realicé bajo la direc-
ción del Dr. Gualterio Bartholomai, 
con la colaboración de la Dra. Ana 
Pilosof, ambos del Departamento de 
Industrias de la FCEN-UBA. Trató so-
bre la pérdida de lisina disponible y 
de factor antitríptico en harina de le-
gumbres. Una reacción que condu-
ce a la pérdida de valor nutricional 
y otra que es necesaria para eliminar 
un antinutriente de legumbres.

Posteriormente, para la realiza-
ción de la tesis doctoral obtuve be-
cas de perfeccionamiento de INTI 
primero y de CONICET después 
(1983/1986). El director de mi te-
sis doctoral fue el Dr. Jorge Chirife, 
con la colaboración de la Dra. Sil-
via Resnik y el Lic. Daniel Lozano. 
El tema desarrollado fue la cinética 
del desarrollo de color marrón en 
sistemas de alta actividad de agua, 
y la reactividad relativa de distintos 
azúcares en esta reacción. Jorge fue 
uno de los precursores en el estudio 
de actividad de agua y la aplicación 
de factores combinados para la con-
servación de alimentos e introdujo 
estos conceptos en Latinoamérica, 
que a mediados de los años ’70 co-
menzaron a considerarse una he-
rramienta novedosa para predecir y 
controlar la estabilidad microbioló-
gica de alimentos. Luego de lograda 
la estabilidad microbiológica, resta-
ba analizar la estabilidad química 
y a esto apuntaba mi tesis doctoral. 
Una parte importante de la misma 
se desarrolló en el Departamento 
de Física del INTI, en el Laboratorio 
de Óptica que dirigía el Lic. Daniel 
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Figura 1: Fotografía tomada el 26 de junio de 1987, en las escaleras de la 
Facultad de Ciencias Exactas y Naturales de la UBA. Me acompañaron a 
recibir el título de Doctora en Ciencias Químicas mi padre, Tito, teniendo 
mi título, Lucía, mi hija, que tenía 8 meses, en brazos de mi esposo, Ale-
jandro. Mi mamá, Lydia y mi tía Elisa charlando en los escalones más atrás. 

Lozano. Daniel también realizó un 
aporte relevante en mi formación 
sobre los temas de la teoría del color 
y su medición, que continúo desa-
rrollando hasta el presente. Daniel 
había sido contactado tiempo atrás 
por la Dra. Silvia Resnik en Alema-
nia, donde ambos se encontraban 
realizando investigaciones, una en 
alimentos y otro en física y matemá-
tica. La medición de color y aparien-
cia enfocada desde esos conceptos 
era entonces un tema novedoso. La 
vinculación con investigadores y 
profesionales el área física y óptica 
del INTI (Dr. Néstor Gaggioli y Lics. 
Elisa Etchechoury, Adrián Cogno, 
David Jungman, Elsa Hogert, Cris-
tina Bellora, Osvaldo Nejamis) fue 
sumamente enriquecedora en co-
nocimientos básicos y herramientas 
instrumentales y matemáticas para 
abordar experiencias de medición y 
cuantificación de características cro-
máticas de pigmentos generados en 
alimentos, contemplando aspectos 
novedosos con expertos en la mate-
ria a nivel mundial, y bases científi-
cas sólidas. De este período surgie-
ron seis publicaciones en revistas de 
circulación internacional. También 
con este grupo de la División Óptica 
del Departamento de Física del INTI 
compartí un momento de eferves-
cencia política y los comienzos de 
la participación ciudadana, como 
fue la llegada de la democracia en 
1983, que no se manifestaba tanto 
en el núcleo donde me movía en la 
Facultad.

Ingresé a la CIC-CONICET como 
Investigadora Asistente en 1987, con 
la dirección del Dr. Jorge Chirife. Los 
temas abordados durante el periodo 
doctoral sirvieron de base para ar-
mar un curso sobre pardeo no en-
zimático que dicté en mi lugar de 
trabajo y en el Instituto Tecnológico 
de Tepic, Estado de Nayarit (Méxi-
co), en el marco de una Red CYTED 
sobre propiedades físicas de Alimen-
tos. Ese curso duró cinco días y fue 

mi primer contacto con investigado-
res del exterior. Los investigadores 
mexicanos han sido buenísimos an-
fitriones e hicieron que esta primera 
experiencia marcara también mis 
futuras relaciones académicas, que 
aún conservo.

 EL GRAN DESAFÍO FAMILIAR Y 
PROFESIONAL DEL POSDOCTO-
RADO EN EL EXTERIOR                      

Realicé trabajo post-doctoral con 
una beca externa de CONICET 
(1990-92) sobre “Efecto de las transi-
ciones vítreas sobre la velocidad de 
reacciones de pardeamiento no en-
zimático en alimentos deshidratados 
y en sistemas modelo con matrices 
amorfas” con el Dr. Marcus Karel en 
Rutgers State University, Department 
of Food Science, New Brunswick, 
New Jersey (EE.UU.), y colaboré con 
la codirección de la Tesis Doctoral 
de Raivo Karmas, dirigida por el Dr. 
Karel.

El Dr. Karel trabajaba parte de 
los días en el MIT (Massachussets, 
EE.UU.), su lugar de origen desde 
muchos años atrás, y otros días en 
su nuevo lugar en Rutgers estaba 
armando un grupo nuevo confor-
mado por un posdoc griego (Vaios 
Karathanos), otro finlandés (Yrjö 
Roos) yo me incorporaba también a 
ese grupo como posdoc. Además de 
Raivo otros doctorandos eran Stacey 
Anglea y Guy Levi. 

El trabajo en el exterior amplió 
mi espectro de temas y pude com-
pletar mi formación en áreas no ex-
ploradas en las materias de grado o 
posgrado realizadas previamente. La 
incorporación de aspectos de cien-
cias de materiales y de polímeros y 
sobre todo el estudio de los estados 
de no equilibrio en la investigación 
en alimentos me resultó sumamente 
interesante y abrió una gran área de 
investigación en temas sobre esta-
bilidad físicoquímica de alimentos, 
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materiales biológicos y sus compo-
nentes. 

Viajé a EE.UU. con mi esposo, 
Alejandro, y mi hija, Lucía, lo cual 
implicó todo un desafío familiar. La 
experiencia tanto con los compa-
ñeros del laboratorio del Dr. Karel 
como con la vida en New Jersey, el 
hecho de manejarse en un ambiente 
tan distinto, tuvo muchos aspectos 
atractivos, admirables, pero también 
momentos de estrés, por ejemplo 
en temas relacionados con la aten-
ción en salud pública, tan diferentes 
de los nuestros. Costó también ini-
cialmente encontrar una guardería 
adecuada para Lucía, pero luego 
pudimos acceder a una en el mismo 
campus en Rutgers. Tanto la guarde-
ría como la escuela pública del lu-
gar donde residíamos, donde Lucía 
realizó el pre-escolar, resultaron una 
muy buena experiencia y una forma 
de entrar en contacto con la comu-
nidad local: participar y organizar 
cumpleaños, asistir a reuniones y 
actos escolares, nos gustaba.

También nos reuníamos con un 
grupo de argentinos con los que 
compartimos buenos momentos y 
salíamos a recorrer ciudades cerca-
nas. Entre ellos dos matemáticos Lisi 
D’ Afonso y Willy Cortinas, con los 
que aún mantengo contacto y los 
sigo viendo porque trabajan en la 
FCEN-UBA. 

Por la originalidad del tema y 
todo el trabajo realizado con el Dr. 
Karel y su grupo he publicado cin-
co trabajos de ese periodo, algunos 
de ellos muy citados (Buera y col, 
1992; Karmas y col, 1992; Buera y 
Karel, 1993; Karel y col, 1994; Bue-
ra y Karel, 1995). Tienen el valor de 
que fueron los primeros trabajos en 
relacionar la velocidad de reaccio-
nes químicas con las transiciones de 
estado en sistemas de alimentos, úti-
les para predecir vida útil y controlar 
calidad.

Siempre valoro las oportunidades 
que he tenido en el aspecto laboral, 
de encontrar y compartir investiga-

ciones con investigadores pioneros 
en varios temas de punta y muy re-
levantes, en cada una de las etapas. 

Figura 2: Fotografía tomada en 1992. El grupo de trabajo en Rutgers, en 
una cena de despedida. De izquierda a derecha: Stacey Anglea, Raivo 
Karmas, Pilar Buera, Marcus Karel, Guy Levi, Sophie Labrousse, Yrjö Roos, 
Paulette Arico, Marc O’Shea.

Figura 3: Fotografía tomada en 1994, en Atlanta (EE.UU.), en la reunión 
del Institute of Food Technologists, IFT, con el Dr. Jorge Chirife, En esa épo-
ca los pósteres se preparaban en hojas A4 sobre cartón. Menos vistosos 
pero más prácticos para transportar que un afiche en un tubo.
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Esos temas que destaco son propie-
dades del agua, teoría del color y su 
medición e impacto de las transicio-
nes de fase y estado en alimentos y 
movilidad molecular.  Pero también 
es muy importante el aspecto social, 
disfrutar con otros y conocer las dis-
tintas sociedades y estilos, eso am-
plía mucho el espectro de sentires y 
también hace valorar lo propio, en 
mi caso, irreemplazable.  

Agradezco también al CONI-
CET, a la FCEN, a la CIC y al INTI 
las invalorables posibilidades que 
me brindaron en mis inicios como 
investigadora.

 LA VUELTA A LA ARGENTINA 

A mi regreso al país luego de mi 
formación posdoctoral me reincor-
poré como Investigadora Asistente 
de CONICET al Departamento de 
Industrias de la FCEN, bajo la direc-
ción del Dr. Chirife. 

No era un momento fácil para la 
ciencia en el país, me encontré sin 
los principales equipos con los que 
podía trabajar para continuar con lo 
que me había resultado interesante 
del trabajo en el exterior. Me sentí 
un poco desalentada, pero con Jor-
ge encaramos trabajo teórico, basa-
do en datos de publicaciones con 
las miradas de las nuevas teorías. 
También fue necesario corroborar y 
obtener nuevos datos, lo que reali-
zamos con el calorímetro diferencial 
de barrido prestado por Fabio Cu-
kiernik (INQUIMAE-FCEN-UBA) o 
bien por el Dr. José Miguel Aguilera 
(Universidad Católica de Chile). 

También organicé un curso para 
difundir los conocimientos y la ex-
periencia adquiridos en cursos de 
posgrado sobre el tema innovador: 
“Transiciones de Fase y Estado en 
alimentos y otros biomateriales”, 
que se incorporó también en mate-
rias de grado de los Departamentos 

de Química Orgánica (Área Quími-
ca de Alimentos) e Industrias (Proce-
samiento de Alimentos), y los dicté 
en varias universidades del país y 
del exterior (Instituto Politécnico 
Nacional, Ciudad de México y Uni-
versidad de las Américas, Puebla , 
México). Al poco tiempo promocio-
né a Investigadora Adjunta (1995).

 EL RETO DE ENTUSIASMAR A 
LAS NUEVAS GENERACIONES          

Mi primera discípula de pregrado 
fue Silvia Cardona, una estudiante 
de biología que realizó su trabajo de 
tesis de grado en nuestro laboratorio. 
Encaró el tema del estudio de activi-
dad enzimática en medios de baja 
humedad y en relación al estado fí-
sico del medio. Silvia se encuentra 
actualmente en la Universidad de 
Manitoba (Canadá), donde se des-
empeña como profesora. Colaboré 
en paralelo con el trabajo doctoral 
de Carolina Schebor, pero Florencia 
Mazzobre y Leila Burin fueron las 
primeras tesistas doctorales que diri-
gí, ambas finalizaron en 2001. 

Florencia trabajó en estrategias 
de estabilización de la enzima lacta-
sa en medios conteniendo trealosa y 
el retraso de la cristalización de este 
azúcar mediante el empleo de sales 
y biopolímeros. Leila estudió sueros 
lácteos modificados como medios 
de estabilización de enzimas. 

Tanto Carolina como Florencia 
siguieron su carrera científica en la 
CIC-CONICET y continúan en nues-
tro grupo de investigación (ya traba-
jando independientemente). Leila se 
encuentra en Madrid, trabajando en 
un emprendimiento propio, reali-
zando trabajos relacionados con su 
formación, en forma privada.

Luego se sucedieron Silvia Ma-
tiacevich, Martina Castellión y Ho-
racio Maroder (estos dos co-dirigi-
dos con Sara Maldonado), Patricio 
Santagapita (co-dirigido con Flo-
rencia Mazzobre), Sergio Rozycki, 
Alicia Gallo, Nuria Acevedo, Abel 
Farroni, Marcela Agudelo-Laverde, 
Verónica Busch y Mario Cueto. Los 
más recientes son Leonardo Favre 

Figura 4: Fotografía tomada en 1995, en Ciudad de México, con el grupo 
del Instituto Politécnico Nacional, esperando en la vereda hasta que pa-
sara un temblor que comenzó cuando estábamos en el laboratorio. De 
izquierda a derecha: Efrén Parada-Arias, Pilar Buera, Carlos Ordorica, Eve-
rardo Salazar-Carrillo, Haydée Hernández, Gustavo Gutiérrez-López (con 
quienes conservo la relación académica y amistosa).
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y Guido Rolandelli mientras que 
las tesis doctorales de Lorena Pepa,  
Giuliana Seling y Daniela Correa es-
tán en curso. 

La formación de recursos huma-
nos, a través de dirección de tesis 
ha sido un aspecto relevante en mi 
trayectoria, con la concreción de 16 
tesis (desde 2001), de las cuales 2 

fueron de Maestría y 14 de docto-
rado. Estos doctores se encuentran 
trabajando en universidades del país 
(7 de ellos), del exterior (5 de ellos) 
o bien en centros de investigación 

Figura 5: (a) Tomada en 1996, cuando se estaba formando nuestro laboratorio L211 del Departamento de Indus-
trias, FCEN-UBA, con las primeras tesistas. De izquierda a derecha: Leila Burin, Pilar Buera, Carolina Schebor, Flo-
rencia Mazzobre, Silvia Cardona. (b)Tomada en 2007, en un Congreso en la Asociación Argentina de Tecnólogos 
Alimentarios Arriba: Cristina dos Santos, Silvia Matiacevich, Peggy Ponce-Cevallos, Natalia Sosa, abajo: Beatriz 
Elizalde, Carlina Schebor, Florencia Mazzobre. (c) Fotografías tomadas en distintos momentos en el laboratorio.

(b)

(c)

(a)
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(2 de ellos). Han sido la fuerza im-
pulsora para avanzar en los temas 
elegidos. Compartí muchas horas 
con cada uno de ellos, cada uno 
una meta, cada uno con su histo-
ria personal, cada uno con su inge-
nio, saberes, dudas, esperanzas, y, 
a veces, broncas. Todos aportando 
al avance del conocimiento. Ya sea 
que se encuentren en el país o no, 
en el ámbito privado o público, o en 
la CIC-CONICET todos han tenido 
desempeños destacados.

LA LIBERTAD Y EL COMPROMISO 
C O M O  I N V E S T I G A D O R A 
INDEPENDIENTE                                            

En 1995 obtuve un apoyo de la 
Fundación Antorchas y fondos de 
International Foundation for Scien-
ce (Suecia), que me permitieron 
establecer líneas independientes de 
trabajo, sobre “Estabilización de en-
zimas y otros biomateriales a bajas 
humedades. Efecto de la transición 
vítrea y estabilizantes específicos”, 
en el Departamento de Industrias, 
FCEN-UBA. 

Las primeras publicaciones en 
las que jugué el papel principal de 
dirección fueron, una con Floren-
cia Mazzobre (Mazzobre y Buera, 
1999), en la que discutimos el efecto 
de las sales sobre las transiciones de 
fase de trehalosa y de éstas sobre la 
estabilidad enzimática. Me resultó 
fascinante el tema de diseñar siste-
mas de estabilización de biomolé-
culas en base a los mecanismos que 
desarrollan los organismos vivientes 
en condiciones extremas de hume-
dad o temperatura.

En otra, con Leila Burin (Burin y 
Buera, 2002), analizamos la activi-
dad enzimática en relación con las 
propiedades físicoquímicas del me-
dio, sobre lo que había poca o nula 
información.

Como Investigadora Indepen-
diente de CONICET (desde 2001) 

continué trabajando sobre propie-
dades de no equilibrio de sistemas 
acuosos azúcar-sal vítreos y sobre-
enfriados en relación con la estabi-
lización de biomoléculas. 

Todas estas investigaciones fue-
ron financiadas por UBA, CONICET 
y ANPCYT.

 ALGUNOS OBSTÁCULOS

Ya como investigadora indepen-
diente, los principales obstáculos 
estuvieron ligados a temas de pre-
supuesto y a algunos escollos en las 

licitaciones, cuando falta algún ofe-
rente y se retrasa mucho la compra 
de equipamiento en el exterior.

También, complicaciones a la 
hora de adquirir algunos ítems (mo-
biliario, infraestructura) que no es-
tán contemplados en los proyectos y 
son importantes para llevar una bue-
na calidad de vida en lugares donde 
se pasa gran parte del día.

Estas dificultades han tenido una 
intensidad oscilante a lo largo del 
tiempo, dependiendo de las distintas 
políticas que se aplicaron.

Figura 6: Fotografía tomada el 16 de octubre de/1998, durante mi primera 
conferencia por invitación en el país, en la Universidad Nacional de Entre 
Ríos.



CIENCIA E INVESTIGACIÓN - RESEÑAS - TOMO 11 Nº 1 - 202328

A partir de los proyectos de coo-
peración con fondos de CONICET o 
MINCYT, hemos podido superar la 
falta de equipamiento. Por ejemplo, 
para realizar trabajos sobre sistemas 
extrudados empleamos extrusores 
de BUKU (Viena, Austria) o del IPN 
(México) ya que nos fue imposible 
adquirir o lograr trabajar con un 
equipo extrusor de laboratorio en el 
país. También, mediante la coopera-
ción con Cape Peninsula University 
(Sudáfrica), realizamos diversas de-
terminaciones por HPLC.

 LAS BUENAS ALIANZAS

A fines de la década de los ’90 
comencé una colaboración con 
el Dr. Horacio Corti (https://aar-
gentinapciencias.org/publicacio-
nes/revista-resenas/resenas-tomo-
4-no-2-2016/), de la CNEA y la 
FCEN-UBA, que aportó a nuestro 
grupo importantes contribuciones 
en aspectos físicoquímicos básicos. 
Luego, como Investigadora Principal 
de CONICET, continué trabajando 
en el estudio de las propiedades ma-
croscópicas y moleculares de azú-
cares y polisacáridos relacionadas 
con la estabilidad de biomoléculas 
en sistemas sobreenfriados homogé-
neos o dispersos.

A su vez, los trabajos en colabo-
ración con la Dra. Sara Maldonado 
(INTA-Castelar y Departamento de 
Biodiversidad y Biología Experimen-
tal-FCEN), me han acercado al man-
tenimiento de la viabilidad en orga-
nismos vivos (como las semillas) en 
condiciones extremas de humedad 
y temperatura, sobre los cuales apli-
camos los conocimientos básicos re-
sultantes de los trabajos de tesis e in-
tercambios con grupos del exterior. 

Ha sido realmente relevante para 
mis investigaciones la colaboración 
con Sara y Horacio, que permiten 
cubrir el espectro desde la físicoquí-
mica a la biología, muy importantes 

Figura 7: a. Tomada en el año 2000, con el Dr. Horacio Corti, en la presen-
tación de un póster en el simposio ISOPOW, en Zychron Yaakov. Israel, b. 
En el año 2008, con la Dra. Sara Maldonado y nuestro tesista compartido, 
el actual Dr. Horacio Maroder, en el día en que defendió su tesis.

para complementar los conocimien-
tos de la preservación de material 
biológico, desde una perspectiva 
original. 

Considero que mis principales 
aportes han sido en los temas clave 
que me tocó profundizar en distintas 
etapas que volqué en tesis doctora-
les, de grado y de maestría que diri-

gí, como resultado de la interacción 
con estudiantes y sus trabajos expe-
rimentales.

   A L G U N O S  T R A B A J O S 
ELEGIDOS                                               

En el marco de un proyecto IUPAC 
coordinado por el Dr. Horacio Corti 
sobre la aplicabilidad de diagramas 

a.

b.
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de estado para establecer la esta-
bilidad de biomoléculas de interés 
en las áreas de alimentos, farmacia 
o biotecnología, tuvimos reuniones 
en varios congresos internaciona-
les, concluimos la redacción de dos 
informes técnicos y realizamos dos 
publicaciones extensas en Pure and 
Applied Chemistry. Esta red reunió a 
líderes a nivel mundial en la mate-
ria, con los que nos hemos reunido 
en distintas ocasiones, y las publi-
caciones han sido el fruto de varios 
años de discusiones y recopilación 
de material. Por ello la que me tocó 
coordinar la considero una de las 
más importantes en mi carrera (Bue-
ra y col, 2011).

Con Silvia Matiacevich traba-
jamos en las características de los 
compuestos fluorescentes que se for-
man durante la reacción de Maillard 
(previo a la formación de pigmentos 
pardos), que han sido empleados 
como indicadores en varios tipos 
de materiales y campos (alimentos, 
fisiología, farmacia), y a la fotosensi-
bilidad de los mismos (Matiacevich 
y Buera, 2006).

En un trabajo posterior (Agudelo-
Laverde y col, 2014) hemos estable-
cido el límite entre las regiones de 
diferente movilidad de agua en pro-
ductos deshidratados, que permite 
establecer relación con la estabili-
dad de alimentos.

En 1986 habíamos publicado 
con Daniel Lozano un artículo (uno 
de mis primeros) donde mostrába-
mos por primera vez el desplaza-
miento cromático durante la genera-
ción de colores pardos en el plano 
de cromaticidades. A partir de una 
observación generada en espacios 
de docencia, cuando los estudian-
tes tienen que graficar el desplaza-
miento cromático en el diagrama de 
cromaticidades, surgió la duda de 
por qué al dibujarlo en el plano pa-
rece que las muestras más oscuras se 

acercan al punto acromático blan-
co. En el trabajo con Daniel no ha-
bíamos llegado a los tonos oscuros, 
por eso no había surgido esta duda. 
Al graficar en el espacio se verifica 
que en realidad se acercan al punto 
acromático negro. De manera que 
en el trabajo de Pepa y col. (2020) 
y ya después del fallecimiento de 
Daniel, completamos el análisis rea-
lizando el estudio en tres dimensio-
nes, lo que en realidad corona años 
de trabajo.

Una publicación que es fruto de 
la tesis doctoral de Leonardo Favre, 
(Favre y col, 2020) parte de la cual 
realizó en Sudáfrica y que considero 
importante por sus aportes al em-
pleo de inhibidores naturales de re-
acciones de deterioro en alimentos, 
en base al estudio de intermediarios 
de reacción (12).

En la tesis doctoral de Guido Ro-
landelli, co-dirigido por Abel Farro-
ni (INTA-Pergamino) analizamos en 
distintos niveles la interacción entre 
componentes en la producción de 
productos a base de cereal, desde lo 
molecular a lo macroscópico. Tam-
bién, el empleo potencial de granos 
subvalorados para la alimentación 
humana (alpiste, mijo, sorgo), para 
dar valor a recursos que pueden cre-
cer en suelos áridos y tienen bajos 
requerimientos de nutrientes y hu-
medad, tendientes a mejorar la nu-
trición de poblaciones vulnerables 
(Rolandelli y col., 2021).

 LA COOPERACIÓN INTERNA-
CIONAL                                                

Mi primera interacción directa con 
científicos del exterior fue en Méxi-
co, en 1989 en el marco de una Red 
Iberoamericana CYTED sobre activi-
dad de agua y propiedades físicas de 
alimentos, coordinada por los Dres. 
José Miguel Aguilera, de la Universi-
dad Católica de Chile (PUC), y el Dr. 
Jorge Welti-Chanes, de la Universi-

dad de las Américas (Puebla, Méxi-
co). Mediante esta cooperación, los 
temas de mi tesis doctoral se volca-
ron en un curso de posgrado que 
dicté en el Instituto Tecnológico de 
Tepic (México, 1989) sobre aspectos 
especiales de las reacciones de par-
deo no enzimático. Aún sigo en con-
tacto con los Dres. Aguilera y Welti.

Más adelante, mediante un 
acuerdo de Cooperación Internacio-
nal CONICET-CONICYT con el Dr. 
José Miguel Aguilera, realizamos in-
tercambio con el Departamento de 
Ingeniería Química y Bioprocesos 
de la PUC, en el que dos estudiantes 
chilenos y cuatro nuestros/as  incor-
poraron nuevas técnicas analíticas y 
conceptos básicos. También se pro-
longaron los intercambios por un 
periodo extendido, con varias publi-
caciones en conjunto.

Un Proyecto del programa Ibe-
roamericano CYTED dirigido por 
dicho investigador chileno, con in-
vestigadores de España, Portugal, 
Bolivia y México sobre “Relaciones 
estructura-propiedad en alimentos 
deshidratados” facilitó la participa-
ción de nuestro grupo en congresos, 
publicaciones conjuntas durante los 
años 2000 a 2004, y la realización 
de talleres e implementación de un 
curso sobre Tópicos en deshidrata-
ción.

Un desafío importante para nues-
tro grupo fue la organización del In-
ternational Symposium on the Pro-
perties of Water, ISOPOW, celebrado 
en Mar del Plata, en septiembre de 
2004, que reunió 90 científicos de 
19 países, con reconocido nivel, y 
ha significado un gran esfuerzo en 
el que colaboraron investigadores 
(Dres. Corti, Pilosof, Maldonado, 
Chirife, Schebor, Mazzobre) y beca-
rios de mi grupo de investigación, 
lo que nos permitió fructíferos in-
tercambios con investigadores del 
exterior.
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La cooperación internacional 
continuó mediante los proyectos 
mencionados abajo, en el que tesis-

tas argentinos y extranjeros comple-
mentaron su formación de posgrado:

- con Cuba, dirigido por el Dr. Hora-
cio Corti: Crio y dehidroprotección 
de enzimas utilizando soluciones 
acuosas de disacáridos, micro y na-
nocápsulas.

- con la U. de Santa Caterina, Brasil, 
dirigido por la Dra. Sara Maldonado: 
Crioconservación de embriones de 
especies nativas de Brasil y Argen-
tina: Estudios físicoquímicos fisioló-
gicos y subcelulares, volcado en un 
curso en el marco del CABBIO.

Dirigidos por mí:

- Con el Ministerio de Educación Su-
perior de Eslovenia, para estudiar la 
aplicabilidad de componentes natu-
rales para el reemplazo de aditivos 
sintéticos en la industria alimentaria.

- Con Austria, University of Human 
Resources and Life Sciences-BOKU 
y Mincyt-2013-2014 para estudiar el 
empleo de biopolímeros de fuentes 
no convencionales para el desarro-
llo de alimentos innovadores

- Con la Universidad de Cape Pe-
ninsula, Sudáfrica, para el estudio 
de aplicaciones de nanotecnología 
para mejorar la seguridad de alimen-
tos procesados y almacenados em-
pleando compuestos naturales.

El proyecto IUPAC mencionado 
anteriormente también fue una he-
rramienta para profundizar el inter-
cambio con investigadores relevan-
tes del exterior. 

 REDES IBEROAMERICANAS 

En la Red del Programa Iberoame-
ricano CYTED que coordiné entre 
2015 y 2018 y en la que participa-
ron grupos de 8 países, se generó 
una verdadera trama de saberes y 
experiencias de investigadores ibe-
roamericanos, que tiene, a partir de 
2020, su continuidad, en otra Red 
que coordino, de la Asociación Uni-

Figura 8: a y b. Fotografías tomadas en 1999. a. Con el grupo del Dr. José 
Miguel Aguilera, en Santiago de Chile, en el marco de la vista del Dr. Karel 
y su esposa Carl. De izquierda a derecha: arriba: Franco Pedreschi, Marcus 
karel, Carl Karel, José Miguel Aguilera, Michael, Hans Valenzuela; abajo: 
Juan Manuel, Paulina, Pilar Buera, Florencia Mazzobre y Coni (nieta del 
Dr. Aguilera).

b. Con el Dr. Karel y su esposa Carl junto con Florencia Mazzobre, en la 
misma visita a Chile, cuando el Dr. Karel recibió el título de Doctor honoris 
causa de la Universidad Católica de Chile.

a.

b.
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versitaria de Posgrado (AUIP) (www.
rriihec.org). El objetivo de la misma 
es la generación de material para la 
página WEB y la organización de 
jornadas, talleres y cursos. Esta Red 
reúne grupos de Argentina, Bolivia, 
Brasil, Chile, Colombia, Costa Rica, 
España, México, y Uruguay y pone 
el acento en la producción de ali-
mentos bajo la mirada de los obje-
tivos de desarrollo sostenible y de la 
economía circular, tendientes a un 
desarrollo favorable en lo económi-
co pero con consideraciones del am-
biente y lo social. En estas redes se 
generó un vínculo muy interesante 
entre los distintos grupos participan-
tes, buenas cooperaciones académi-
cas y un alto grado de cordialidad y 
aprendizaje interdisciplinario.

 VINCULACIONES CON EL SEC-
TOR PRODUCTIVO: GRANDES Y 
PEQUEÑOS PRODUCTORES                

Si bien los trabajos sobre transicio-
nes de fase en alimentos y otros 
sistemas complejos corresponden a 
investigación aplicada, he brindado 
capacitación al Laboratorio Pablo 
Cassará a través del dictado de un 
curso. Además mediante OAT de la 
FCEN he realizado servicios con dis-
cusión e interpretación de resultados 
a laboratorios Elea, Alfa, Richmond 
y a alimentarias, como Molinos Río 
de la Plata, SanCor. 

En 2017 realizamos un convenio 
con Eco Oil (Elea) en el que anali-
zamos la capacidad antioxidante 
de residuos de producción de cera 
de jojoba, de la cual Argentina está 
entre los primeros productores mun-
diales. 

Entre 2015 y 2019 coordiné un 
Proyecto de Desarrollo Tecnoló-
gico y Social (PDTS-CIN-CONI-
CET-0196), en el que participaron 
grupos de cinco universidades del 
país (UBA, UNL, UNR, UNSE y UN-
CAUS). El tema que nos convocó 
fue la sostenibilidad de procesos de 
producción de alimentos, la recupe-
ración de componentes valiosos a 
partir de residuos y la valorización 
de fuentes autóctonas para la pro-
ducción de alimentos. Participaron 
dos empresas, ambas de la Provin-
cia de Santa Fe, una láctea (Rocío 
del Campo) y otra proveedora del 
vegetal autóctono, espina corona 
(BIOFE). Realizamos acciones de 
intercambio y difusión a través de 
cursos de capacitación y talleres 
ofrecidos en Rosario (dirigido a es-
tudiantes de posgrado), Santiago del 
Estero (dirigido a estudiantes de pos-
grado y a pequeños productores) y 

Figura 9: Fotografía tomada en octubre de 2018, en el marco de una reunión de la Red CYTED que coordinaba, 
en Bogotá, Colombia.
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en UNCAUS, Chaco, para promover 
las aplicaciones no maderables del 
bosque nativo y en el que ha colabo-
rado en la organización la EEA del 
INTA Roque Sáenz Peña. 

Otro resultado de este PDTS fue 
la elaboración de proyectos de in-
vestigación entre los distintos gru-
pos y convenios entre UNR y UNL 
y las empresas participantes a partir 
de los cuales se han producido que-
sos untables y yogures empleando 
la goma de espina corona y apro-
vechando el suero lácteo y con co-
lesterol reducido, temas de dicho 
proyecto. Pequeños productores 
de Santiago del Estero y del monte 
chaqueño, que elaboran productos 
saludables a base de algarrobo o 
miel, participaron en los encuentros 
en ambas provincias y se generó un 
intercambio productivo con impac-
to social que contribuyó a su visua-
lización y a mejorar su producción. 
Hemos tomado contacto además 
con saberes ancestrales de pueblos 
originarios (uno de los objetivos de 
las Naciones Unidas) sobre el mane-
jo del vinal.

 LA DOCENCIA

Mi tarea docente comenzó ni bien 
me recibí de Licenciada en Quími-
ca (1981) en el área de Toxicología 
en Química Biológica, y continuó 
en el área de Química de Alimentos 
a partir de que finalicé la Maestría 
en Tecnología de Alimentos (1983). 
En la Universidad Nacional de Lu-
ján me desempeñé como Jefe de 
Trabajos Prácticos (JTP) en materias 
de tecnología de alimentos, entre 
1984 y 1986. A partir de 1987 ob-
tuve cargos de Ayudante de Primera, 
luego de JTP en el área de Química 
y Microbiología de Alimentos del 
Departamento de Química Orgáni-
ca de la FCEN-UBA. Pero sin duda 
mis aportes más relevantes fueron 
cuando introduje en las materias los 
conocimientos adquiridos durante 

el posdoctorado en el exterior. En 
1993 accedí a cargos regulares de 
Profesora adjunta, asociada y titular, 
sucesivamente, en el departamento 
citado, todos con dedicación sim-
ple, enriqueciendo el contenido con 
los conocimientos derivados de mis 
investigaciones. Dicté además cur-
sos de posgrado en universidades 
del país (UNSE, UNER, UNL, UNR) 
y del exterior (México, Colombia).

En cuanto a las tareas de ges-
tión, entre 2009 y 2011 he dirigi-
do la carrera de Especialización en 
Biotecnología Industrial (FCEN-IN-
TI) y desde 2019 dirijo la Maestría 
en Bromatología y Tecnología de 
la Industrialización de Alimentos 
(UBA-FCEN-FFYB-FA-FV). Estas ac-
tividades han tenido importancia 
en mi carrera científica, sobre todo 
en mi relación con pares, con una 
gran diversidad de estudiantes de 
distinta procedencia y con el me-

dio académico. Valorizan aún más 
la investigación al poder transmitir 
experiencias directas. Me parece un 
desafío interesante para la Universi-
dad actuar como un complemento a 
la formación de estudiantes latinoa-
mericanos que se acercan con dis-
tinto bagaje de conocimientos y cos-
tumbres. Una de las estudiantes de 
clases de Maestría, Josefina Porras 
(ahora Dra.), publicó una fotografía 
de una de las camadas en Facebook 
titulando “ensalada de acentos, des-
de México a la Patagonia”.  Esa inte-
gración, esa forma de aprender dis-
frutando hacen que la docencia sea 
un placer también.

 ASPECTOS FAMILIARES, DAN-
ZAS Y VIDA CIENTÍFICA                                         

Tuve un entorno familiar que apo-
yó mi vida científico-académica. 
Sin ellos no hubiera podido encarar 
la carrera científica. Mis padres en 

Figura 10: Fotografía tomada en julio de 2014, en la FCEN-UBA. Clase de 
teoría del color, de la materia Bromatología Superior, Maestría en Broma-
tología. Josefina Porras es la que tiene el saco que resultó cercano al rojo 
puro espectral. De izquierda a derecha: Oscar Martínez, Diego Archaina, 
Pilar Buera, Cristina dos Santos; abajo: Regina, Beatriz, Josefina Porras, 
Eunice Contigiani, Alondra Idrovo.
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principio, abuelos y tíos y luego mi 
esposo, incentivaron mis estudios y 
trabajo docente y científico. 

Alejandro siempre apoyó prime-
ro mis estudios (maestría y doctora-
do) luego mis viajes y trabajos los 
fines de semana y luego compartió 
los cuidados de Lucía, que nació 
una semana después de la defensa 
de mi tesis doctoral. Debido a que 
Alejandro también tenía viajes asi-
duamente (era gerente de informáti-
ca de un importante laboratorio de 
especialidades medicinales), y a pe-
sar de que teníamos guardería en la 
Facultad, mi mamá, Sara, mi suegra, 
mi tía Tita y mi papá tuvieron un lu-
gar importante como apoyo cuando 
nuestra hija no podía salir de casa 
por alguna enfermedad típica de la 
infancia o cuando ambos viajába-
mos. De manera que no tuve inte-
rrupciones en el trayecto científico 
pero gracias a todo el apoyo que re-
cibí de mi familia.

Lucía se adaptó a los distintos es-
cenarios que le proponíamos, rela-
tivos a nuestros trabajos, mudanzas 
y viajes. Comenzó a hablar natural-
mente inglés con sus compañeros en 
EE.UU., fue dócil y compañera, muy 
compinche con mi madre, y creció 
con libertad (por más que ahora me 
dijo que la colonia de vacaciones 
era una tortura para ella). A veces, 
cuando la iba a buscar a la escue-
la, me acompañaba a la Facultad 
para terminar de organizar expe-
rimentos, y una vez se quedó dor-
mida sobre el escritorio de Chirife, 
mientras hablábamos, y a partir de 
ese día nos volvimos directamente 
a casa. Lucía eligió su camino y se 
recibió de diseñadora de imagen y 
sonido, del que disfruta y aprende. 
Me gustó la etapa que compartimos 
cuando venía a FADU-UBA en Ciu-
dad Universitaria. Curiosamente nos 
ligó el estudio de color y apariencia 
en distintas aplicaciones, y muchas 
veces colaboró con mis presenta-

ciones. Sus amigos, Sofía, Alfredo y 
Javier, que fue conservando en todas 
las etapas de su vida, han asistido 
a todos nuestros eventos familiares, 
y los padres de Alfredo (que ya no 
está), así como los de Sofía, Susana y 
Fernando, también forman parte de 
nuestros afectos.

Valoro el apoyo enriquece-
dor que me brindó el Dr. Gustavo 
Guardo en varias etapas de todo 
este recorrido y no puedo dejar de 
mencionar los grupos de danzas fo-
lklóricas en los que participo, que 
representan un espacio de reparo 
físico y mental, y me brindan ale-
grías. Dirigidos por los apasionados 
profes Lola Funes, Gustavo Camperi, 
Alejandra Cernik y Antonio Giry, me 
transmitieron una descontracturada 
y moderna visión de las danzas, y 
sentir lo creativo, dinámico y versátil 
del folklore. Cuti y Roberto Caraba-
jal expresan “…con la chacarera do-
ble se curan todas las penas…” y yo 
diría que también se abriga el cuer-
po y el alma, ya que comprobé que 
en pleno invierno y al aire libre no 
se necesita abrigo para bailar.  Como 
todo está relacionado, las activida-
des académicas que desarrollé, re-
ferente a recursos vegetales nativos, 
me permitieron conocer las realida-
des de los pequeños productores del 
NOA, que veo reflejadas, por ejem-
plo, en la zamba La Algarrobera que 
interpretan los Coplanacu https://
youtu.be/FrkGRNivcXs

 CAMBIOS PERCIBIDOS EN LA 
INVESTIGACIÓN EN CIENCIA Y 
TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS          

He comenzado mis investigaciones 
con la incorporación del concepto 
de actividad de agua como factor 
determinante de la estabilidad de 
alimentos (que hace foco en las pro-
piedades del agua) y, luego de mi 
posdoctorado, continué con la in-
corporación de ciencia de materia-
les y en polímeros en particular, para 

analizar el efecto de los aspectos de 
no equilibro y cambios de fase y de 
estado sobre la estabilidad física, 
lo que hace foco en los sólidos. En 
muchos sistemas de alimentos la 
matriz se comporta como un polí-
mero compuesto, de manera que 
se puede generar un diagrama de 
estado como si se tratara de un sis-
tema agua-polímero. He participado 
de discusiones de científicos que 
apoyaban uno u otro enfoque. Estas 
discusiones, impulsadas por Harry 
Levine y Louise Slade, fueron muy 
estimulantes y meritorias, ya que no 
es fácil instalar un tema de debate 
en ciencia.

En la actualidad ya se ha esta-
blecido que ambas perspectivas son 
correctas y complementarias. El fu-
turo de la disciplina, en los aspectos 
básicos, es hacer foco en microhe-
terogeneidades en vez de abordar 
las propiedades globales como un 
promedio.  Por ejemplo, cuando se 
determina el contenido acuoso de 
un sistema se tiende a pensar que se 
trata de una distribución homogé-
nea de agua pero sin embargo exis-
ten microheterogeneidades locales 
que pueden tener un impacto no 
esperado y eso ayudaría a explicar 
comportamientos anómalos de los 
materiales que componen los ali-
mentos. Estos aspectos se pueden 
abordar con técnicas de análisis de 
imagen o diversos tipos de micros-
copía y técnicas que analicen tiem-
pos de relajación de magnetización 
nuclear por RMN. En nuestro caso 
particular, el empleo de esta técnica 
nos ha permitido analizar el com-
portamiento de distintas poblacio-
nes de agua y obtener interpretacio-
nes sobre el impacto de la movilidad 
del agua en la reacción de Maillard.

Cuando daba clases de análisis 
de alimentos en los años ’90 veía 
muy lejano poder incorporar equi-
pos como el calorímetro diferencial 
de barrido que había empleado en 
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EE.UU., el RMN de baja frecuencia, 
el FT-IR o inclusive contar con ca-
binas estandarizadas y cámaras para 
hacer análisis de imagen. Parecían 
metas inalcanzables. Sin embargo, 
en la siguiente década, de a poco, 
he podido concretar estas adquisi-
ciones y hacer accesible a los estu-
diantes y otros pares estos equipos 
que en las últimas décadas consti-
tuyeron un nuevo paradigma en el 
análisis físicoquímico de los mate-
riales que componen los alimentos. 

 EL FUTURO

El futuro de la disciplina Ciencia e 
Ingeniería de Alimentos lo percibo 
de la mano de los avances analíticos 
y tecnológicos, con aplicación in-
tensiva de las tecnologías digitales y 
otras tecnologías disruptivas, tenien-
do en cuenta el desarrollo sosteni-

ble que hace foco en el equilibrio 
entre los beneficios económicos, el 
bienestar de la sociedad y la conser-
vación del ambiente y la biodiversi-
dad. Por lo tanto, a mi entender, re-
quiere insoslayablemente enfoques 
y tratamientos multidisciplinarios.

Mis intereses en investigación in-
cluyeron tradicionalmente y hasta el 
presente el impacto de las transicio-
nes de fase y estado y propiedades 
de no equilibrio en la estabilidad 
de productos e ingredientes alimen-
tarios en medios congelados y des-
hidratados. Hemos avanzado en la 
interpretación de los mecanismos 
subyacentes en la estabilización de 
biomoléculas lábiles y en aspec-
tos de la reacciones de pardeo no 
enzimático, que son sumamente 
complejas y es imposible conocer 
todos los intermediarios que se for-

man, pero pudimos establecer su 
relación con la movilidad molecular 
del agua en sistemas deshidratados. 
Falta avanzar sobre el estudio de las 
reacciones a niveles microscópicos, 
reconociendo micro-heterogeneida-
des de los materiales y cómo consi-
derar este aspecto en la cinética y en 
la predicción de la estabilidad.  

En los aspectos de apariencia, es 
importante considerar que mientras 
para el color existen espacios y siste-
mas matemáticos que permiten rea-
lizar evaluaciones objetivas en un 
continuo, otras propiedades como el 
brillo, la opacidad y la transparen-
cia, así como las menos comunes 
irisdiscencia y perlescencia, debe-
rían poder describirse en espacios 
definidos, lo que requiere muchos 
análisis que incluyen la sensibilidad 
del ojo humano, y por el momento 

Figura 11: Fotografía tomada en diciembre de 2019, con mi grupo de trabajo actual. De izquierda a derecha y de 
arriba hacia abajo: Guido Rolandelli, Silvio Rodríguez, Ignacio Zazzali, Rocío Corfield, Mónica Pabón-Mendoza, 
Tatiana Aguirre-Calvo, Patricio Santagapita, Lorena Pepa, Gastón Maraulo, Maite Gagneten, Noelia Paz, Cristina 
dos Santos-Ferreira, Melina Lionello, Sara Rodríguez-Cáceres, Carolina Schebor, Agustín (niño), Pilar Buera, Gra-
ciela Leiva, Florencia Mazzobre.
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no se ha podido lograr. Estamos rea-
lizando algunos estudios sobre estos 
temas con el Dr. José Luis Caivano 
de la Facultad de Arquitectura de la 
Universidad de Buenos Aires y gru-
pos de diversas disciplinas del Gru-
po Argentino del Color.

En los últimos años, debido a que 
la pandemia ha magnificado proble-
mas estructurales que incluyen la 
amenaza a la provisión de alimentos 
para todos, me incliné hacia el es-
tudio de temas relacionados con la 
seguridad alimentaria y las prácticas 
de producción sostenibles como los 
principales desafíos que enfrenta la 
humanidad.  Así como en este últi-
mo tiempo nos vimos obligados a 
pensar en nuevas formas de hacer 
las cosas, en la etapa pospandemia, 
se podría aprovechar la oportunidad 
para cambiar a sistemas alimenta-
rios más sostenibles. Además del 
aprovechamiento de residuos, la 
valorización de recursos vegetales 
autóctonos y la incorporación de sa-
beres ancestrales los percibo impor-
tantes para fortalecer la soberanía 
alimentaria. 

Sobre estos temas he organiza-
do jornadas iberoamericanas con la 
propuesta de responder qué aportes 
pueden ofrecer los científicos, tec-
nólogos e ingenieros de alimentos 
para lograr la transición hacia eco-
nomías circulares y a cumplir con 
las metas de desarrollo sostenible 
dispuestas por las Naciones Unidas, 
aplicando un enfoque mulidiscipli-
nario, con soluciones que contem-
plen el medio ambiente y que inclu-
yan a la sociedad.

 CONSIDERACIONES FINALES

Desde la becaria que fui en la dé-
cada de los 80 hasta la investiga-
dora que soy hoy se han sucedido 
acontecimientos políticos, sociales 
y familiares que impactaron en mi 
vida académica. Luego de dejar 

atrás la dictadura, cuando me inicié 
en la investigación ya estábamos en 
democracia, era más fácil reunirse, 
planificar en equipo, vivir la vida en 
la universidad con libertad.

Recuerdo los artículos científicos 
que leía para escribir la tesis y me 
maravillo de los trabajos que hacían 
los investigadores de la década de la 
década del 50 o 60, con muchísimo 
menos equipamiento y más trabajo 
manual que demandaban los experi-
mentos, obtenían resultados que sir-
ven de base aún hoy para establecer 
conclusiones o generar hipótesis. Lo 
que observo es que las mayores fa-
cilidades experimentales de las dé-
cadas más cercanas no se reflejaron 
en trabajos de mejor calidad.  En el 
ámbito académico, mi percepción 
es que en estos años se acortó la 
distancia entre profesor y estudiante 
o entre director y tesista. Existe más 
horizontalidad en las relaciones, lo 
que da mayor movilidad de acción 
a los tesistas pero exige mayor tiem-
po y disponibilidad a los directores. 
Pertenezco a la generación interme-
dia. 

A lo largo de estos años hubo 
momentos de incertezas, en los que 
por temas económicos parecía que 
había que parar la investigación, 
pero siempre apareció alguna for-
ma de salvar los inconvenientes. 
Haciendo alianzas, estableciendo 
cooperaciones con equipos de otros 
países. Curiosamente, salvo ex-
cepciones, fue más fácil acceder a 
equipamiento de esta forma que en 
lugares más próximos y por suerte 
existieron esos instrumentos.  

Lo que más me ha impulsado en 
mi carrera y que más saberes generó 
es el trabajo en equipo, buscar con 
otros respuestas sobre planteos cien-
tíficos y en forma multidisciplinaria, 
lo que constituye un desafío estimu-
lante y fructífero. Por eso, más allá 
de los méritos individuales, lo im-

portante es el trabajo colectivo. La 
cooperación internacional, además 
de complementar conocimientos y 
medios materiales, nos permitió el 
acercamiento a diferentes culturas 
y contribuye a valorar también lo 
nuestro.

La deuda pendiente es la trans-
ferencia al sector productivo. Todos 
los trabajos fueron realizados desde 
una perspectiva de la ciencia apli-
cada pero sin un adoptante directo. 
No es que fue difícil establecer los 
contactos, inclusive algunos se acer-
caron con inquietudes. Pero siem-
pre surgieron impedimentos para 
concretar las acciones. Por ejemplo, 
una empresa, que nos había dado 
apoyo y estaba interesada en las in-
vestigaciones, quebró y sus nuevas 
autoridades no reconocieron nin-
guna de las acciones emprendidas. 
También a las empresas les cuesta 
mucho permitir ensayos en planta. 
En otras, los profesionales están tan 
abocados a sus tareas y/o viajes que 
no tienen tiempo para entrevistas o 
planificaciones de experimentos.  En 
resumen, hemos realizado servicios 
pero no desarrollos que se traduje-
ran en transferencia.

Desde que promocioné a inves-
tigadora independiente, he partici-
pado en muchas comisiones eva-
luadoras del CONICET, MINCYT y 
diferentes universidades del país y 
del exterior. En todos los casos la 
tarea compartida con pares y las ins-
tancias de decisión han estado ava-
ladas por discusiones y votaciones. 
De manera que aunque no siempre 
estuve de acuerdo con el resultado, 
sí estuve segura de que se realizó de 
manera transparente, que es lo que 
da calidad y validez a todo el siste-
ma. Por eso, aunque perfectible, el 
sistema científico-académico argen-
tino permite posicionar a nuestro 
país en un lugar valorado en la re-
gión y en el mundo.
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