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La tecnologia de alimentos con su alto potencial para agregar
valor a productos primarios deberia ser altamente prioritaria
para la Argentina. Noemi Zaritzky nos cuenta las areas y temas
de trabajo encarados en su larga trayectoria para contribuir a

ese objetivo.

Si bien en estos 50 anos de vida
profesional (me recibi como Inge-
niero Quimico en la Universidad
Nacional de La Plata, UNLP en
1971) he escrito muchos articulos
cientificos, realmente me resultd
dificil decidirme a escribir una au-
tobiografia y lo he ido postergando
durante mucho tiempo. Esta frase de
Garcia Marquez me motivé a termi-
nar de redactar el articulo autobio-
grafico: “La vida no es lo que uno vi-
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vio, sino lo que recuerda y como lo
recuerda para contarla”. Comenzaré
comentando mis areas de investiga-
cién para luego ir entrelazando la
autobiografia con las actividades y
los logros alcanzados en ciencia y
tecnologia a lo largo de mi carrera y
las personas con las cuales he inte-
ractuado y que han contribuido a los
resultados obtenidos. Mis contribu-
ciones cientificas y tecnolégicas ba-
sicamente se centran en: i) el campo

de la ingenierfa quimica y de ali-
mentos, ii) en aspectos ambientales
vinculados al tratamiento de aguas
residuales y iii) en la valorizacién de
residuos de la industria alimentaria.

Las investigaciones desarrolladas
han tenido y tienen como objeto
aplicar los principios de la ingenie-
ria de procesos para incrementar la
calidad de los alimentos, optimizar
productos y procesos industriales y
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mejorar el medio ambiente. Estos
temas tienen impacto en el medio
productivo y en la sociedad.

Siendo un articulo autobiografi-
co, para poder ordenarme comen-
zaré con el principio de la historia.
Naci en La Plata, Provincia de Bue-
nos Aires, el 7 de febrero de 1951.
Mi padre, Elias nacido en Kobryn
(Polonia) lleg6 a Argentina en 1933,
con 15 anos de edad, en un barco
que lo trajo de Europa junto con
parte de su familia, sin idioma y sin
recursos econémicos. Se establecie-
ron en la ciudad de La Plata; la vida
fue muy dificil al principio, pero con
esfuerzo e iniciativa mi padre fue su-
perando los problemas. Siempre le
gustaron los autos y logré estable-
cer con su hermano y sobrinos una
agencia de automdviles en La Plata
que fue su orgullo por muchos afios.
En 1940 se cas6é con Ana Ciporin;
mi madre era maestra y profesora de
piano, habia nacido en la ciudad de
Buenos Aires y era hija de inmigran-
tes que vinieron a Argentina desde
Rusia a fines del siglo diecinueve.
Tengo un hermano, Carlos, 9 afnos
mayor que yo, que siempre ha sido
un ejemplo para mfi; él es Ingeniero
Aerondautico egresado de la UNLP,
Master de la Universidad de Stan-
ford (USA), PhD en Aerondutica; fue
campeodn juvenil de ajedrez en La
Plata, con una gran capacidad y per-
sonalidad. Nuestros padres nos in-
culcaron rectitud, esfuerzo y dedica-
cién a las tareas que encarabamos.
Tuve una infancia muy linda con
padres que se han preocupado mu-
cho por sus hijos, que nos educaron
e incentivaron para que realicemos
muchas actividades ademas de ir a
la escuela. Crecimos en un hogar
donde no faltaba ni sobraba nada; la
casa tenia patio, jardin, plantas, ar-
boles frutales, en la que podia jugar
y dejar volar mi imaginacién. Cursé
los estudios primarios en la Escuela
N°11 Florentino Ameghino (escuela
publica de Provincia) cerca de mi

casa. Mi madre me hizo rendir pri-
mer grado libre; me gusté siempre
leer y estudiar, era ademads curiosa y
responsable. Paralelamente estudié
danzas clasicas, piano en la Escue-
la de Bellas Artes de la UNLP, luego
pintura; ademds aprendi manualida-
des (costura, bordado, tejido) que
nos ensefiaban en esa época y que
hasta hoy en dia sigo realizando
cuando tengo algo de tiempo. Todo
me gustaba y lo disfrutaba.

Mi vocacién por la fisica, mate-
matica y quimica surgié en la escue-
la secundaria, cuando di segundo
afo libre. Cursé mis estudios en la
Escuela Normal Nacional N° 2 de La
Plata; mi hermano que habia dado
un ano libre en el Colegio Nacional
de la UNLP me propuso que rindie-
ra los exdmenes y asi lo hice. Tuve
nuevas companeras y amigas desde
tercer ano y me adapté perfectamen-
te al grupo, aunque tenia 2 afios me-
nos y a esa edad las diferencias eran
marcadas. Me encantaba ensefar y
me dedicaba con esmero a preparar
el material didactico para las clases
que dictabamos en las escuelas pri-
marias de La Plata como requisito
para ser Maestra.

Tenia solamente 15 afios de edad
cuando egresé de la Escuela Normal
con el titulo de Maestra y también
como Bachiller (para lo cual ha-
bia aprobado los examenes de las
equivalencias de Fisica, Quimica y
Matematicas) por las dudas me las
exigieran para ingresar a la Facultad
Ingenieria. En 1967 ingresé en la Fa-
cultad de Ingenieria de la UNLP y
cursé con mucho entusiasmo y dedi-
cacion la carrera de Ingenieria Qui-
mica; en esa época estudiaban Inge-
nieria muy pocas mujeres. Tengo un
grato recuerdo de varios Profesores
que nos formaron en los conceptos
de la Ingenieria Quimica y destaca-
ré algunos de ellos. EI Dr. Alfredo
Calvelo (https://aargentinapciencias.
org/publicaciones/revista-resenas/

resenas-tomo-1-no-3-2013/), Profe-
sor de Fundamentos de la Opera-
ciones Fisicas en cuya Catedra me
desempeiié luego como Docente y
que fue después mi director de Te-
sis; el Dr. Miguel de Santiago, Jefe
de Departamento de Ingenieria Qui-
mica mientras cursaba la Carrera; el
Ing. Oscar Garcé en Control Auto-
matico; el Dr. José Merchuk Profesor
de Reacciones Quimicas y que me
entusiasmé con el tema de la Bioin-
genieria.

Comencé mi carrera docente en
1970 como Ayudante Alumno en la
Cétedra de Fundamentos de la Ope-
raciones Fisicas, mientras cursaba
el cuarto ano de la Carrera. Egresé
como Ingeniera Quimica en no-
viembre de 1971, tenfa 20 afios y un
gran entusiasmo por desarrollar mi
profesion; se abria un mundo nue-
vo. El mismo dia se recibi6 también
de ingeniero quimico mi compafiero
de estudios Mario Ghener; éramos
ademds novios desde que cursamos
el segundo afio de la carrera y nos
casamos en marzo de 1972, unos
meses después de habernos recibi-
do. Quiero destacar que aun hoy
seguimos transitando juntos nuestras
vidas, apoyandonos mutuamente y
que logramos formar una hermosa
familia. He recibido de mi esposo
mucho apoyo para poder avanzar en
la carrera y eso ha sido sumamen-
te valioso. Mario se especializ6 en
Control Automético de Procesos y
siempre trabaj6 a nivel industrial en
esos temas.

Yo habia ganado por Concurso
una beca de iniciacién del CONI-
CET y comencé a trabajar apenas
recibida, en abril de 1972, bajo la
direccién del Dr. Calvelo en el De-
partamento de Ingenieria Quimica,
en el tema “Transferencia de energia
y materia en sistemas dispersos”.

En esos anos tuve la oportunidad
de cursar estudios de Posgrado en
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Ingenieria Quimica en la Facultad
de Ingenieria de la UNLP, patrocina-
do por la Organizacién de Estados
Americanos (OEA). Ese posgrado
habia sido impulsado por el Ing.
Miguel de Santiago quien invité a
Profesores de renombre internacio-
nal, expertos en temas basicos de
Ingenieria Quimica, para dictar sus
Cursos en inglés en la Facultad de
Ingenieria de la UNLP. Eso me per-
miti6 estudiar y aprobar con examen
final diversos cursos, entre los que
quiero destacar los que mas me mo-
tivaron: Advances in mathematics
for chemical engineers, dictado por
el Dr. HyunKu Rhee de la Universi-
dad de Minnesota, Thermodynamics
for Chemical Engineers, dictado por
el Dr. José M. Smith de la Universi-
dad de California, Fluid Mechanics
dictado por el Dr. L.E. Scriven de la
Universidad de Minnesota, Thermal
Processing of Food dictado por el
Prof. Daryl B. Lund de la Universi-
dad de Wisconsin. Esta formacién
inicial en disciplinas de gran impor-
tancia ha contribuido mucho a mi
formacion académica.

En 1973 nacié nuestra primera
hija Patricia, en momentos comple-
jos para la Argentina.

Lamentablemente en 1974 el
Depto. de Ingenieria Quimica en
donde trabajé los primeros afos de
mi Beca de Iniciacién del CONICET
sufrio un gravisimo incendio que
lo destruyé totalmente y perdimos
todo lo que teniamos: equipos, ins-
trumental, informacién, la Bibliote-
ca y el Edificio. La década del 70
fue dificil en nuestro pais para co-
menzar a desarrollarse cientifica y
tecnolégicamente. En esa época ni
siquiera tenfamos calculadoras, uti-
lizabamos regla de calculo y tablas
de logaritmos, algo impensable para
nuestros dias. Contdbamos con muy
poca tecnologia; por esos afios los
trabajos se escribian a maquina, no
tenfamos computadoras personales,

no habia fotocopiadoras y al mo-
mento de pedir bibliografia al exte-
rior, los envios demoraban muchos
meses, y se recibian en microfilm.
No teniamos recursos econémicos
ni tecnolégicos y habia que agudi-
zar el ingenio.

Corria el afo 1975 vy tras ese do-
loroso momento del incendio en el
que quedé sin lugar de trabajo, sien-
do Becaria de Perfeccionamiento
del CONICET, fui invitada a incor-
porarme al Centro de Investigacion
y Desarrollo en Criotecnologia de
Alimentos (CIDCA), Instituto re-
cientemente creado y dirigido por
el Dr. Calvelo. Ese fue un momento
importante, en el que se produjo un
cambio de rumbo en mi vida profe-
sional. El CIDCA habia sido creado
en 1973; depende de la Facultad de
Ciencias Exactas de la UNLP, del
CONICET y de la Comisién de In-
vestigaciones Cientificas de la Pro-
vincia de Buenos Aires (CIC), y en
él he trabajado en investigacion y
desarrollo junto con mi grupo de in-
vestigacion, en forma ininterrumpi-
da desde hace mas de 45 anos.

El CIDCA, funcionaba en ese
momento en el sétano de la Facul-
tad de Exactas de la UNLP, y con-
taba con menos de 10 integrantes;
no tenfamos edificio propio ni mu-
cho instrumental. En esos anos su-
frimos ademas los graves problemas
del proceso militar y el cierre de la
Universidad de La Plata durante va-
rios meses. Pero nos sobrepusimos a
todos esos problemas que marcaron
un comienzo tan complicado. Re-
cordar estos acontecimientos mues-
tra que muchas veces los inicios no
son faciles. Después de realizar el
Posgrado en Ingenieria, completé
el Doctorado en Ciencias Quimicas
en la Facultad de Ciencias Exactas y
Naturales de la Universidad de Bue-
nos Aires (UBA) bajo la direccién
del Dr. Calvelo siendo el tema de
Tesis: “Transferencia simultanea de

calor y materia liquido- burbuja en
platos de destilacion”.

Ingresé a la Carrera del Investiga-
dor Cientifico del CONICET en agos-
to de 1976 en categoria Asistente. En
diciembre de 1976 nacié nuestro se-
gundo hijo Daniel; la situacion del
pais a nivel politico era muy com-
plicada, pero seguiamos trabajan-
do en el CIDCA con dedicacién y
empuje a pesar de las dificultades.
En el CONICET fui ascendida a In-
vestigador Adjunto con Director en
1979. En 1981 nacié nuestro tercer
hijo Diego. En 1983 fui promovida a
Investigador Adjunto sin Director, en
1986 a Investigador Independiente,
en 1997 a Investigador Principal y a
partir de 2007 fui Investigador Supe-
rior.

La actividad de investigacién se
ha complementado en forma inin-
terrumpida con actividad docente
universitaria de grado que desarro-
lo desde 1970 en la UNLP des-
empefidndome en todas las cate-
gorias docentes: Ayudante Alumno
(1970-1972), Ayudante Diplomado
(1972-1974), Jefe de Trabajos Prac-
ticos (1974-1979), Profesor Adjunto
(1979-1989) y Profesor Titular (1989
-2019) a las cuales, en todos los ca-
sos, he accedido por concurso de
antecedentes y oposicién. En los
Gltimos 30 afos he dictado las asig-
naturas Transferencia de Cantidad
de Movimiento (Fluidodindmica) y
Transferencia de Energia y Materia,
correspondientes a la carrera de
Ingenieria Quimica de la Facultad
de Ingenieria de la Universidad de
La Plata estando a mi cargo el de-
sarrollo de la totalidad de las clases
tedricas. También fui docente en la
Facultad de Ciencias Exactas de la
UNLP en asignaturas afines. Duran-
te muchos anos he colaborado en el
dictado de la asignatura Ingenieria
de Alimentos del Departamento de
Ingenieria Quimica, cuando se mo-
dificé el plan de estudios. Por otra
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parte, he dictado la asignatura de
Fenémenos de Transporte en el Ma-
gister en Tecnologia e Higiene de los
Alimentos de la Universidad de La
Plata desde su creacién en el afio
1999; estas han sido tareas adicio-
nales ad honorem en el marco del
ejercicio del cargo de Profesor Titu-
lar Dedicacion exclusiva de la Fa-
cultad de Ingenieria. Asimismo, he
dictado ininterrumpidamente en di-
cho Magister la temdtica de “Preser-
vacion de alimentos por bajas tem-
peraturas”. Por otra parte, he dictado
cursos de Posgrado en distintas ins-
tituciones y Universidades del pais y
del exterior y a profesionales en em-
presas en temas de mi especialidad.

En la Facultad de Ingenieria de
la UNLP fui Consejera Académica,
estuve a cargo del Departamento
de Ingenieria Quimica de la Facul-
tad de Ingenieria y he sido Jefe de
dicho Departamento entre 1992 vy
1995. Fui Coordinadora del 4rea de
Fenémenos de Transferencia de di-
cho Departamento y de la Unidad
de Investigacion y Desarrollo “Pro-
cesamiento de Alimentos”. He sido
asimismo Directora del Proyecto
FOMEC de la Facultad de Ingenie-
ria “Mejoramiento en Docencia de
Grado y Postgrado en Ingenieria de
Procesos quimicos” correspondiente
al Departamento de Ingenieria Qui-
mica que permitié la construccién
del actual Laboratorio y de la incor-
poraciéon de su Equipamiento para
Grado y Postgrado.

Entre 1985 y 2002, después del
alejamiento del Dr. Calvelo como
Director del CIDCA, la direccion del
Instituto estuvo a cargo de la Dra.
M. C. Afon (https:/aargentinap-
ciencias.org/publicaciones/revista-
resenas/resenas-tomo-6-no-3-2018/)
y durante ese periodo me desem-
pefié como Subdirectora del CID-
CA. Durante los 13 afios posteriores
(entre 2003 y 2016) ejerci el cargo
de Directora del CIDCA, en dos pe-

riodos consecutivos; en ambos casos
el cargo fue obtenido por concurso
realizado conjuntamente por el CO-
NICET y la UNLP. Cabe senalar que
el CIDCA constituye un grupo mul-
tidisciplinario de investigacion cien-
tifico - tecnoldgica de mas de 150
miembros muy reconocido en el
area de Alimentos, integrado por di-
ferentes profesionales: Bioquimicos,
Quimicos, Ingenieros Quimicos, In-
genieros Agréonomos, Biélogos.

Durante el ejercicio de la direc-
cién del CIDCA segui realizando
investigacion, y no disminui la in-
tensidad del trabajo cientifico y tec-
nolégico; continué con la actividad
docente de grado y posgrado y con
la formacion de recursos humanos,
a pesar del peso de la carga de ges-
tion administrativa y las largas horas
dedicadas a esa tarea para lograr efi-
ciencia, en un clima de trabajo sa-
tisfactorio. Ahora que ya han pasado
varios afios me doy cuenta del es-
fuerzo que todo ello signific6. Cabe
sefalar que durante ese periodo en
que estuve a cargo de la direccion
del CIDCA se planificé gestioné y
construy6 con gran esfuerzo un nue-
vo sector del Edificio del Instituto el
cual incluyé Planta Piloto, Laborato-
rios y gabinetes con financiacion del
CONICET. Este proyecto tuvo que
llevarse a cabo en varias etapas por-
que los fondos no eran suficientes y
fueron entregados a largo de varios
afos. El nuevo edificio se inaugurd
en 2011 y resulté sumamente util
ante la falta de espacio, para poder
reubicar a becarios, investigadores
y al nuevo equipamiento que fue
obtenido a través de Concursos que
ganamos a nivel nacional.

B 1. UN BREVE RECORRIDO POR
LOS TEMAS DE INVESTIGACION

Mis primeros temas de investi-
gacion como becaria fueron sobre
transferencia de energfa y materia
en sistemas dispersos gas-liquido

en columnas de destilacién y se de-
sarrollaron en el Departamento de
Ingenieria Quimica de la Facultad
de Ingenieria de la UNLP. Después
del incendio, al cambiar de lugar de
trabajo a CIDCA en 1975 comen-
cé a formarme a nivel de Posgrado
en el area de Alimentos, en temas
totalmente nuevos que no habia
estudiado en la carrera de Inge-
nieria. Cuando comencé a realizar
actividad de investigacién, el area
de ingenieria de alimentos estaba
poco desarrollada en el pais y mis
objetivos fueron fundamentalmente
utilizar herramientas de Ingenieria
Quimica, especialmente el modela-
do matematico, para poder analizar
y optimizar procesos de la industria
alimentaria; estos modelos fueron
siempre validados mediante traba-
jos experimentales que permitieron
analizar en profundidad los comple-
jos fendmenos biolégicos.

Mi actividad docente ha tenido
gran influencia en la temdtica de
investigacion abordada en Ingenie-
ria de Alimentos donde he aplicado
los conocimientos sobre fenémenos
de transferencia de energia y mate-
ria al procesamiento y preservacion
de alimentos. He contribuido a la
formacion de muchos investigado-
res, dirigiendo Tesis Doctorales al-
gunos de los cuales se quedaron en
el grupo de trabajo en el CIDCA,
otros generaron sus propias lineas
de investigacion y varios después de
doctorarse se desempeiaron en el
sector industrial.

Los trabajos de investigacion han
sido diversos y se han desarrollado
en las areas de Ingenieria Quimica,
Ingenieria de Alimentos e Ingenie-
ria Ambiental. Entre la tematicas
abordadas en las que se han reali-
zado trabajos pioneros e importan-
tes aportes a nivel internacional,
se encuentran: criopreservacion de
alimentos y material biolégico, mo-
delado matematico de transferencia
de energia y materia en procesa-
miento y preservacion de alimentos,
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reologfa y viscoelasticidad de mate-
riales, desarrollo de alimentos con
propiedades especiales, desarrollo
y caracterizacion de materiales bio-
degradables, efectividad de métodos
no térmicos de preservacién de ali-
mentos, tratamiento fisicoquimico
y biolégico de aguas contamina-
das, valorizacién de residuos de la
industria alimentaria. Mds adelante
se describiran con mayor detalle los
aportes realizados.

Como resultado de las investiga-
ciones he publicado 258 trabajos en
revistas internacionales con referato,
de reconocido prestigio en el area
de alimentos y de medio ambiente.
Dichos trabajos cuentan en el afo
2020 con cerca de quince mil citas
(Scholar Google).

He presentado mas de 600 tra-
bajos en Congresos y dictado 135
conferencias, tanto en el ambito na-
cional como internacional. La reper-
cusién internacional de los trabajos
realizados se ve reflejada también
en la publicacion de mas de 50 Ca-
pitulos de libro, por invitacion de
Editores extranjeros de Japén, In-
glaterra, EE.UU., Irlanda, Francia,
Dinamarca, Nueva Zelanda, Italia,
Espana, Brasil en tematicas de mi
especialidad.

En todos nuestros trabajos, se
han tratado de utilizar las técnicas
experimentales mas modernas dis-
ponibles, complementadas con el
modelado matematico de los proce-
sos y la discusion conceptual de la
problematica involucrada.

B 2. APORTES REALIZADOS EN
LAS LINEAS DE INVESTIGACION
DESARROLLADAS

Es muy dificil resumir todos los
temas sobre los cuales se ha inves-
tigado a lo largo de 50 afios. En la
descripcién sintética de las diferen-
tes lineas abordadas a lo largo de mi

carrera y que presento a continua-
cién, he incluido algunas de las citas
bibliograficas mas representativas de
cada tema, de manera que en ellas
aparecen los nombres de los tesistas,
becarios, personal de apoyo e inves-
tigadores que hicieron posible con
sus aportes que todos estos trabajos
se hayan concretado y a quienes les
estoy muy agradecida.

Mis primeros trabajos de inves-
tigacion referidos a Fenémenos de
transporte en Ingenieria Quimica
correspondieron a la evaluacién
tedrica y experimental de coeficien-
tes internos y externos de transferen-
cia de materia en sistemas dispersos
(burbujas individuales) a través de la
resolucién de los perfiles de concen-
tracion incluyendo circulacién to-
roidal interna. La correlacién tedrica
obtenida fue experimentalmente ve-
rificada y extendida al caso de esfe-
roides oblongos (Zaritzky y Calvelo,
1979). La informacién obtenida fue
aplicada al modelado matematico
de columnas de destilacién que in-
cluye transferencia simultanea de
calor y materia.

En el drea de alimentos, se rea-
lizaron aportes importantes y pio-
neros en la literatura internacional
en temas vinculados a criopreser-
vacion. Entre los aportes mas signi-
ficativos caben sefalar los estudios
sobre morfologia y localizaciéon de
cristales de hielo en tejidos, cinéti-
ca de cristalizacién y recristaliza-
cién de hielo en sistemas acuosos
y tisulares durante los procesos de
congelacién y almacenamiento con-
gelado (Bevilacqua y col. 1979; Be-
vilacqua y Zaritzky 1982; Martino y
Zaritzky 1988). En estos trabajos se
emplearon técnicas histoldgicas de
sustitucion a baja temperatura para
analizar mediante observaciéon mi-
croscépica indirecta la influencia
de la velocidad de congelacion en
la configuracién de los cristales de
hielo. También se analizaron tran-

siciones vitreas en matrices amila-
ceas con presencia de hidrocoloides
(Ferrero y col. 1993, 1996; Ferrero
y Zaritzky 2000); estos sistemas pre-
sentan problemas tecnoldgicos de
retrogradacion del almidéon en la
congelacién, lo cual afecta su com-
portamiento reolégico y viscoelas-
tico (Navarro y col. 1995, 1997).
Se ha profundizado el estudio de
las transiciones vitreas de sistemas
congelados utilizando Calorimetria
Diferencial de Barrido (DSC), a los
efectos de establecer condiciones
adecuadas de almacenamiento a ba-
jas temperaturas que minimicen los
fendmenos de deterioro. Esta linea
de trabajo con trabajos pioneros en
el tema, muy citados en la literatu-
ra, tiene una fuerte presencia a nivel
internacional, lo cual queda demos-
trado a través de los capitulos de li-
bros a los que fui invitada a contri-
buir como autor entre otros expertos
internacionales. Cabe sefalar una
de mis primeras contribuciones rea-
lizadas en el libro Managing Frozen
Foods, (Zaritzky, 2000) publicado
en Inglaterra. Este libro contiene 13
capitulos y fue escrito por expertos
de la academia y la industria de la
Unién Europea; en él hay contribu-
ciones de ltalia, Francia, Dinamarca
e Inglaterra habiendo sido la dnica
autora invitada no perteneciente a
la Unién Europea. También en esta
tematica fui invitada por el experto
internacional Dr. Da-Wen Sun (Ir-
landa) a escribir el Capitulo Physical
—Chemical Principles in freezing en
el Libro Handbook of Frozen Food
Processing and Packaging con una
primera edicién en 2006 y una se-
gunda 2012 en las que contribuye-
ron diversos expertos internaciona-
les (Zaritzky 2012 a). Fui también
invitada a escribir capitulos de libro
a nivel internacional, sobre estos te-
mas por editores de Inglaterra, Dina-
marca, Brasil (Zaritzky 2008, 2010,
2012 b).
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Con respecto a la criopreser-
vacion de material bioldgico he
trabajado con la Dra. Santos en el
modelado matematico de transfe-
rencia de energia en el enfriamiento
de células reproductivas con fluidos
criogénicos como el nitrégeno liqui-
do. En esta linea se han publicado
trabajos en colaboraciéon con los
Dres. Chirife y Sansinena (Sansinena
y col. 2011, 2012, 2014; Santos y
col. 2013, 2014, 2018) en los que se
determinaron velocidades de enfria-
miento y calentamiento en dispositi-
vos de criopreservacion, coeficientes
de transferencia térmica y transicio-
nes vitreas de los sistemas biologi-
cos. Las simulaciones matematicas
del proceso de criopreservacion
han teniendo buena repercusidn
ya que permiten disefiar protocolos
que eviten la devitrificacién de las
muestras y aumenten la efectividad.
Otra tematica que abordamos en
profundidad es la criopreservacién
de semillas intermedias (no orto-
doxas) que requieren una etapa de
deshidratacion previa al proceso de
enfriamiento con nitrégeno liquido
para no perder viabilidad (Graiver
y col. 2011, Orjuela Palacio y col.
2019)

Una de las lineas de investiga-
cién que ha tenido impacto a nivel
internacional es el modelado mate-
matico del desarrollo de microor-
ganismos en alimentos. En esta area
hemos realizado publicaciones a ni-
vel internacional desde 1985 cuan-
do précticamente no habia trabajos
en la literatura sobre este tema, que
luego dio lugar a la Microbiologia
Predictiva. La primera Tesis Docto-
ral que dirigi, realizada por la Dra.
Zamora, fue sobre esa tematica y
recibimos un premio por el trabajo
presentado en el 4to Congreso Ar-
gentino de Microbiologia (1985),
organizado por la Asociacion Ar-
gentina de Microbiologia (Zamora
y Zaritzky 1985, 1987). Se han mo-
delado los efectos de diferentes con-

diciones (temperatura de refrigera-
cién, micro-atmosfera que rodea el
producto, permeabilidad de pelicu-
las plasticas, preservadores quimi-
cos) en los parametros cinéticos de
desarrollo microbiano en sistemas
refrigerados y en microorganismos
patégenos inoculados en diferen-
tes matrices (Giannuzzi y Zaritzky
1996, Giannuzzi y col. 1998, Gian-
nuzzi y col., 1999, Andres y col.
2001). También se ha investigado
el efecto de diferentes condiciones
de almacenamiento en parametros
de calidad de alimentos refrigerados
(Bevilacqua y Zaritzky 1986; Lanari
y Zaritzky, 1988).

Hemos realizado muchas con-
tribuciones a nivel internacional en
el tema de desarrollo de peliculas
biodegradables a base de almidones
y otros polisacaridos y la aplicacion
de recubrimientos comestibles para
extender la vida datil de alimentos
en la que he trabajado junto con la
Doctoras M. A. Garcia y N. Martino.
Los trabajos publicados desde 1996
fueron pioneros a nivel internacio-
nal y son frecuentemente citados
en la literatura (Garcia y col. 1998,
2000; Mali'y col. 2002, 2005; Lopez
y col. 2008). Hemos contribuido
ademds con diversos capitulos del
libro en esta tematica (Garcia y col.
2009, 2016; Zaritzky, 2011; Lépez y
col. 2015)

Un tema de investigacion en el
que hemos desarrollado diversas
lineas es el de caracterizacion del
comportamiento viscoeldstico en
alimentos, en el cual se pudo avan-
zar a partir de haber adquirido un
Redmetro oscilatorio en el Depar-
tamento de Ingenieria Quimica en
el que se han realizado trabajos re-
levantes a nivel internacional sobre
productos lacteos y con emulsiones
de bajo contenido lipidico, estabili-
zadas con hidrocoloides (Quintana
y col. 2002; Lorenzo y col. 2008,
2015, 2018). La experiencia en el

tema nos ha permitido también de-
sarrollar productos con propieda-
des especiales tales como alimentos
para celiacos (libres de gluten). Los
estudios de microestructura y visco-
leasticidad resultaron muy impor-
tantes para la optimizacion de las
formulaciones (Lorenzo y col. 2009,
2013).

En ingenieria de alimentos, el
modelado matematico de proce-
sos basado en la resolucion de los
balances microscépicos de energia
o de materia constituye una herra-
mienta necesaria para poder realizar
disefio y optimizacién de operacio-
nes de conservacion y procesamien-
to de alimentos. Las simulaciones
computacionales se basaron en la
resoluciéon numérica de ecuaciones
diferenciales a derivadas parciales
en estado transitorio para simular
perfiles de temperatura en procesos
de transferencia de energia y de con-
centracion en transferencia de ma-
teria. En muchos casos se utilizaron
propiedades termofisicas variables
con la temperatura (como es en el
caso de congelacion y descongela-
cién) que generaban problemas ma-
tematicos no lineales. En los casos
en que los dominios eran de geome-
tria irregular se utilizaron programas
computacionales propios basados
en volimenes de control, grilla ajus-
tada a los contornos, y elementos fi-
nitos para la resolucién numérica de
las ecuaciones diferenciales.

Cabe sefalar que en todos los
casos las simulaciones numéricas
fueron siempre validadas median-
tes trabajos experimentales y que
los coeficientes de transferencia de
calor y/o materia se determinaron a
través de mediciones independien-
tes, lo cual otorga mayor validez a
los modelos planteados. En proce-
sos de transferencia de materia se
trabaj6 en difusién con simultinea
adsorciéon de colorantes en geles
hidrofilicos, utilizando técnicas
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densitométricas para cuantificar los
perfiles no estacionarios de concen-
tracion a los efectos de desarrollar
un indicador integrador tiempo-tem-
peratura para alimentos congelados
(Rodriguez y Zaritzky 1983); difu-
sion de diéxido de carbono gaseoso
en tejidos vegetales (Bertola y col.
1990); difusion binaria y multicom-
ponente de preservadores quimicos
en tejidos vegetales (Rodriguez y Za-
ritzky 1986; Giannuzzi y col. 1995);
incorporacién de preservadores qui-
micos en tejido carnico y medicién
de coeficientes de difusién (Pinotti y
col. 2002; Graiver y col., 2009).

Algunos de los problemas de
modelado matemdtico abordados
en el caso de transferencia energia
fueron: procesos de congelacién y
almacenamiento congelado bajo os-
cilaciones de temperatura (Zaritzky
1982); tratamiento térmico de sis-
temas heterogéneos con geometria
irregular (Califano y Zaritzky 1993);
transferencia de energia en estado
no estacionario en mdsculo bovino
acoplada a simultaneos cambios de
textura originados en la desnaturali-
zacion de las proteinas miofibrilares
y colageno, a los efectos de deter-
minar condiciones Optimas tiempo
temperatura de procesamiento (Ber-
tola y col.,1994); calentamiento y
descongelacion de alimentos con
microondas (Campafione y Zaritzky
2005; 2010). Se ha utilizado el mé-
todo de elementos finitos para simu-
lar y optimizar el tratamiento térmi-
co de productos cdrneos acoplado
a inactivaciéon de microorganismos
patégenos (Santos y col. 2008); con-
gelacion de productos de geometria
irregular  utilizando propiedades
variables (Santos y col., 2010); ca-
lentamiento de crustaceos con si-
multanea desnaturalizacion proteica
(Dima y col. 2012); tratamiento tér-
mico de vegetales acoplado a inac-
tivacién enzimatica de peroxidasa y
lipoxigenasa para la optimizacién
del proceso de congelacién (Pérez

y col., 2019). Este Gltimo trabajo ha
ganado recientemente en el dmbito
de la ingenieria quimica a nivel in-
ternacional el Premio Moulton Me-
dal 2021. (Ver cuadro con los pre-
mios obtenidos).

Dentro de las alternativas tecno-
[6gicas para mejorar la calidad de
alimentos se ha trabajado no solo en
la optimizacion de técnicas conven-
cionales de preservacién sino tam-
bién en la aplicacion de tecnologias
mas innovadoras (no térmicas) de
preservacion de alimentos . Algunas
de la temdticas desarrolladas son:
analisis y modelado de los efectos
de la radiacién UV en la inactiva-
cién del patégeno E. coli O157:H7
(causante del sindrome urémico
hemolitico), en alimentos liquidos
como jugos de frutas. En paralelo se
estudio el efecto de la absortividad
del sistema, el espesor de la pelicula
y el grado de agitacion en la efecti-
vidad de la radiacién UV, su accién
sobre los niveles de nutrientes y atri-
butos de calidad del producto y los
efectos mutagénicos de la radiacion
aplicada (Oteiza y col. 2005; Rodri-
guez y col. 2017).

En el andlisis de la efectividad
de la aplicacion de altas presiones
hidrostaticas en productos carneos,
se desarrollé un proceso que incluia
una etapa previa de tratamiento qui-
mico con preservadores para estabi-
lizar los pigmentos carneos e inhibir
el desarrollo de L. monocytogenes
(Gimenez y col. 2015, 2017). Estos
trabajos formaron parte del Proyecto
en colaboracién con Chinese Aca-
demy of Agricultural Sciences (2012-
2016) coordinado por el Dr. Sergio
Vaudagna del ITA (INTA) que nos
dio ademads la posibilidad de utilizar
el dnico equipo de alta presién exis-
tente en Argentina para la realiza-
cién de los experimentos. Dentro de
la teméatica de métodos no térmicos
de preservacion se trabaj6 aplicando
0ZONo gaseoso en carnes a través de

tratamientos continuos y pulsados y
se analizaron sus efectos en parame-
tros fisicoquimicos del alimento y en
la flora microbiana natural y patége-
na (Giménez y col. 2020).

El tratamiento de efluentes liqui-
dos es una de las areas de investi-
gacion, iniciada en 1995, ligada a
los aspectos ambientales. En la linea
de tratamiento fisicoquimico de
efluentes se comparé la desestabi-
lizacion de efluentes emulsionados
mediante la adicién de diversos
agentes tales como polielectrolitos
naturales, sintéticos y sales floculan-
tes, estudiando los fenémenos fisico-
quimicos involucrados y la influen-
cia de diferentes variables sobre las
dosis 6ptimas a aplicar. Los estudios
experimentales, se basaron en medi-
ciones de turbidimetria, observacién
microscépica, titulacion coloidal,
microelectroforesis y potencial zeta.
Se ha trabajado con diversos agentes
floculantes y coagulantes determi-
nando los mecanismos de accién en
cada caso (Pinotti y Zaritzky, 2001).
Trabajos mas recientes permitieron
investigar la utilizacién de quito-
sano como floculante y coagulante
para desestabilizar efluentes emul-
sionados de la industria del petr6-
leo interactuado con empresas de la
zona (Pérez y col. 2018).

En el tema de tratamiento bio-
légico de efluentes se trabajé en
el disefo de reactores aerobios de
barros activados para el tratamiento
efluentes de la industria alimenta-
ria, basado en la determinacion de
los parametros cinéticos de degra-
dacion de sustrato por parte de la
biomasa. Se abordé la problematica
del desarrollo de microorganismos
filamentosos que genera barros con
propiedades inadecuadas de sedi-
mentabilidad y se analizaron diver-
sas alternativas tecnoldgicas para la
solucion de este problema. Las al-
ternativas analizadas fueron control
metabdlico de bacterias filamento-
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sas y control quimico mediante la
adicion de agentes oxidantes. En
el caso de tratamiento quimico se
trabajé en forma comparativa con
cloro, ozono, y surfactantes a los
efectos de determinar las dosis ne-
cesarias para reducir la poblacion
de microorganismos filamentosos
sin afectar la biomasa floculante.
En estos trabajos se utilizaron téc-
nicas de observacién microscépica
acoplada con andlisis de imagenes,
métodos espectrofotométricos y téc-
nicas respirométricas para evaluar la
viabilidad de microorganismos que
componen la biomasa (Caravelli y
col. 2004, 2006).

También se aplicaron procesos
combinados (biolégicos vy fisico-
quimicos) de remocién de fésforo
(Caravelli y col. 2010) y de sustan-
cias toxicas en aguas residuales a los
efectos de aumentar la eficiencia del
proceso. Se ha analizado el trata-
miento biolégico de aguas residua-
les contaminadas con cromo hexa-
valente, (Ferro Orozco y col. 2008,
2011) y con fenoles (Contreras y col.
2008). Se ha investigado también la
remocion biolégica de disruptores
enddcrinos como el bisfenol A'y no-
nil fenol polietoxilado (Ferro Orozco
y col. 2016; Arturi y col. 2014).

Por otra parte, se analizaron pro-
cesos de nitrificacion y desnitrifica-
cién en reactores biolégicos tempo-
ralmente secuenciales (Alzate Marin
y col. 2016). Los estudios continua-
ron con mediciones en reactores
con biomasa granular. Con el objeti-
vo de determinar la diversidad y fun-
ciones metabdlicas potenciales de la
comunidad microbiana en los reac-
tores biolégicos estudiados y a tra-
vés de trabajos de colaboracién con
el CINDEFI se realiz6 la extraccién
y amplificacién de ADN genémico
microbiano; la secuenciacién para
el posterior andlisis de la diversidad
bacteriana de cada muestra se rea-
liz6 a través de la técnica de next-

generation sequencing (NGS) y la
informacion recibida fue analizada
mediante técnicas bioinformaticas a
partir del conjunto de datos del gen
ARNr 16S (Bucci y col. 2020 a).

En el tema de valorizacién de
residuos de la industria alimenta-
ria se ha optimizado el proceso de
produccion de quitosano a partir de
quitina extraida quimicamente de
residuos de exoesqueletos de crus-
tdceos marinos patagénicos, a través
de trabajos en colaboracién con el
Centro Nacional Patagénico (CEN-
PAT). El quitosano fue caracterizado
fisicoquimicamente  determinando
el grado de desacetilacién y el peso
molecular promedio. Este biopoli-
mero catiénico fue utilizado para el
tratamiento de aguas. Se sintetizaron
micro y nano particulas de quitosa-
no reticuladas con tripolifosfato que
fueron aplicadas para la adsorcion
de cromo hexavalente con gran
efectividad. (Dima y col. 2015).
También se desarrollaron particulas
de quitosano obtenidas por gelacién
ionotrépica funcionalizadas con io-
nes férrico para la adsorcién de arsé-
nico de aguas de consumo (Lobo y
col. 2020). Por otra parte, hidrogeles
de quitosano reticulados con &cido
oxalico se utilizaron para la remo-
cién de un colorante azoico reactivo
(Pérez y col, 2020).

Se ha trabajado en la valori-
zacion del bagazo de la industria
cervecera para su utilizaciéon en ali-
mentos; también a partir de bagazo,
se obtuvo mediante tratamientos
quimicos, acido ferdlico que pre-
senta importantes propiedades an-
tioxidantes el cual fue encapsulado
en nano-transportadores para su uti-
lizacion en tratamientos dérmicos
(Bucci y col. 2020 b).

En los trabajos mencionados en
las distintas lineas de investigacién
descriptas se han utilizado diversas
técnicas experimentales entre las

que se pueden mencionar: técnicas
histolégicas de baja temperatura
para localizar y cuantificar tamafios
cristalinos de hielo en tejidos por
observacion microscépica; micros-
copia 6ptica acoplada con analisis
de imagenes para evaluar actividad
respiratoria de  microorganismos
sometidos a la accién de agentes
quimicos; reologia de sistemas vis-
coelasticos a través de ensayos di-
namicos en reémetro oscilatorio y
ensayos de relajacion; medicién de
propiedades termofisicas (conduc-
tividad térmica y calor especifico);
determinacién de coeficientes de
difusién en tejidos; calorimetria di-
ferencial de barrido (DSC), para los
estudios de gelatinizacién vy retro-
gradacion de almidones, desnatura-
lizacion de proteinas y determina-
cién de temperaturas de transicién
vitrea; microscopia electronica de
barrido (SEM) acoplada a EDS; mi-
croscopia de fuerza atémica (AFM),
microscopia confocal, difraccién de
rayos X, determinacion de potencial
zeta, técnica XANES de absorcién
de rayos X, espectroscopia infrarroja
con transformada de Fourier (FTIR),
cromatografia gaseosa y cromato-
grafia HPLC, permeabilidad a gases
en peliculas biodegradables; trata-
mientos de alta presion; desarrollo
de técnicas de espectrofotometria de
reflectancia difusa para medicién de
concentracién de pigmentos mus-
culares; movilidad electroforética,
y titulacion coloidal en emulsiones;
estabilidad de emulsiones por méto-
dos 6pticos (Quick Scan), técnicas
respirométricas en reactores biol6-
gicos. etc.

Cabe sefalar que se han realiza-
do trabajos en colaboracién y publi-
caciones conjuntas con distintos gru-
pos de investigacion de Argentina.
Algunos de los investigadores con
los que hemos interaccionado son:
Dra. M. Campederrés en la Univer-
sidad de San Luis, Dra. S. Sgroppo y
Dr. G. Ojeda de la Universidad de
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Nordeste, Dres. ]. Chirife y M. San-
sinena de la Universidad Catélica
de Buenos Aires; Dra. M. |. Yeannes
de la Universidad de Mar del Plata;
Dr. S. Vaudagna del ITA (INTA); Dra.
Irma Morelli del CINDEFI, (UNLP-
CONICET), Dr. Jorge Montanari de
la Universidad de Quilmes.

He dictado 135 conferencias en
reuniones cientificas, un gran nu-
mero de ellas corresponden a Con-
ferencias plenarias en Congresos
internacionales realizados en Espa-
fia, México, Brasil, Chile, Uruguay,
Ecuador, Costa Rica, Venezuela, Co-
lombia.

Las conferencias plenarias invita-
das mas recientes han sido en el 3rd
International Congress of Chemical
Engineering y Primer Congreso Ibe-
roamericano de Ingenieria Quimi-
ca. Santander Espafia (2019); en el
X Congreso Argentino de Ingenieria
Quimica (CAIQ 2019); en el VI Sim-
posio Internacional Agroalimentario
SIAL19, (2019) en Monteria-Cérdo-
ba, Colombia.

He dictado mas de 40 Cursos de
Posgrado en temas de mi especiali-
dad en universidades e instituciones
del pais (Instituto Argentino de Side-
rurgia, Fundaciéon Favaloro, UTN,
Universidad Nacional de La Plata,
de Salta, de Cuyo, del Centro de la
Provincia de Buenos Aires, de Entre
Rios, Especializacién en Calidad
Industrial en Alimentos, INCALIM-
INTI-Universidad Nacional de San
Martin), en empresas a profesionales
(Molinos Rio de La Plata, YTEC etc.)
y en el exterior.

B 3. ACTUACION CIENTIFICA EN
EL AMBITO INTERNACIONAL

He sido Coordinador Nacional
de la Red Iberoamericana de Pro-
piedades Fisicas de Alimentos para
el disefio Industrial (RIPFADI), per-
teneciente al Programa CYTED de

Ciencia y Tecnologia para el Desa-
rrollo entre 1993 y 1998. Esta activi-
dad me ha permitido el intercambio
de conocimientos y me ha brindado
la posibilidad de realizar posterior-
mente trabajos cientificos conjun-
tos con grupos de investigacion de
paises de América y Europa a través
de Proyectos de colaboracién del
CYTED. He coordinado la actividad
de investigacion en Argentina de va-
rios Proyectos CYTED relacionados
fundamentalmente con propiedades
fisicas de alimentos. En el marco de
esos Proyectos realicé estancias en
diversos Institutos de investigacion,
dicté Cursos de Postgrado participé
en Seminarios internacionales dic-
tando conferencias. Por otra parte,
hemos recibimos en nuestro labo-
ratorio investigadores y becarios
latinoamericanos con los cuales se
realizaron trabajos de investigacién
conjunta provenientes de distintas
Universidades de México, Chile,
Ecuador, Brasil, Colombia.

Los trabajos de investigacion de-
sarrollados a lo largo de la carrera me
han permitido establecer contactos
con grupos del exterior y he dirigido
varios Proyectos internacionales de
investigacion conjunta. En el marco
de dichos Proyectos he realizado
como Investigador invitado, diversas
estancias en el exterior para trabajar
en los laboratorios con equipos de
Gltima tecnologia de donde surgie-
ron publicaciones conjuntas o para
dictar Cursos de postgrado.

He dirigido diversos proyectos
de cooperacion internacional; con
el Dr. Pedro Sanz del Instituto del
Frio de Madrid, Espafia Proyectos
CONICET-CSIC, en temas de conge-
lacién y altas presiones. En diversas
oportunidades (1988, 1992, 1996,
2005, 2007) he realizado estadias
de investigacion en Espana para tra-
bajar con los equipos de alta presién
en su laboratorio ya que en Latinoa-
mérica no se contaba con dicho ins-

trumental; a partir de los resultados
obtenidos realizamos interesantes
publicaciones conjuntas (Martino y
col.1998; Sanz y col 1999; Molina
y col. 2004; Fernandez y col. 2007).

He dirigido a través de un Con-
venio CAPES- SECYT (2000-2001)
un Proyecto conjunto con la Dra.
M.V. Grossman de la Universidad de
Londrina (Brasil) a través del cual se
publicaron diversos trabajos en co-
laboracién sobre desarrollo de peli-
culas biodegradables y funcionali-
dad de almidones no tradicionales y
he dictado dos Cursos de postgrado
en Brasil. En esta tematica hemos
recibido becarios del exterior que
han venido de Brasil, Chile, México
y Ecuador a trabajar en nuestro la-
boratorio

En colaboracién con el Dr. Cris-
pulo Gallegos de la Universidad de
Huelva (Espafia), experto europeo
en reologia y viscoelasticidad, di-
rigi un Proyecto de Cooperacién
con Espafia (2000) en el que se ha
trabajado en la caracterizacién del
comportamiento  viscoeldstico de
emulsiones de bajo contenido lipi-
dico. En el marco de dicho proyecto
realicé una estadia de trabajo como
Investigador Invitado en el Laborato-
rio de Reologia de la Universidad de
Huelva donde utilicé reémetros de
Gltima generacion alli instalados. A
partir de este proyecto se publicaron
en forma conjunta varios trabajos
viscoelasticidad y se completé una
tesis Doctoral (Quintana y col, 2002
a, b).

He sido titular de un Proyecto
financiado por la Fundacién Antor-
chas en el drea de Quimica (2002-
2003) en el que se realizaron in-
vestigaciones conjuntas con el Dr.
Richard Hartel de la Universidad de
Wisconsin- Madison (USA), experto
internacional en cristalizacién. Du-
rante mi estadia de investigacion en
su Laboratorio trabajé en transicio-
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nes vitreas en sistemas congelados
utilizando calorimetria diferencial
de barrido en un equipo de ultima
generacion y se analizé el efecto de
hidrocoloides en procesos de con-
gelacién (Herrera y col. 2007).

Por otra parte, dirigi un Proyec-
to con el Dr. E. Rodriguez Sandoval
en el que fui Profesor e Investigador
Invitado en la Universidad Nacional
de Colombia (Sede Medellin), se
realizaron investigaciones conjuntas
y dicté un Curso de Posgrado sobre
Reologia, Viscoelasticidad y Textu-
ra de Alimentos a nivel nacional en
Colombia en 2012.

He sido Profesor Invitado e inves-
tigador visitante en la Universidad
de Wisconsin (EE.UU.), de Londrina
y San Pablo, (Brasil), en el Instituto
de Ciencia y Tecnologia de Alimen-
tos y Nutricion de Madrid, (Espana),
en la Universidad Catélica y de Val-
paraiso (Chile), en la Universidad de
Ambato (Ecuador), en la Universi-
dad de Antioquia y la Universidad
Nacional de Colombia.

Ademads de integrar Jurados de
Tesis Doctorales en diversas univer-
sidades de Argentina he integrado
jurados de Tesis Doctorales de la
Universidad Catélica de Chile, de la
Universidad Politécnica de Valencia
(Espafia), de la Universidad Nacio-
nal de Colombia, y de la Université
d“Angers (Francia).

A nivel internacional he dictado
Seminarios y Cursos de Posgrado en
Instituto del Frio de Madrid (Espafa),
Instituto Tecnolégico de Cumana
(Venezuela), Universidad Catélica
de Valparaiso (Chile), Universidad
de Londrina (Brasil), Facultad de
Ciencias Agropecuarias de la Uni-
versidad Nacional de Colombia.

En 2019 he recibido el Premio
internacional TWAS en Ciencias
de la Ingenieria, que es un recono-

cimiento a la trayectoria cientifica
(Twas Award 2019 in Engineering
Sciences) otorgado por The World
Academy of Sciences for the ad-
vancement of science in developing
countries.

B 4. FORMACION DE RECUR-
SOS HUMANOS Y DIRECCION DE
TESIS

Con respecto a mi actividad rela-
cionada con la formacion de recur-
sos humanos cabe sefialar que he di-
rigido 5 Tesis de Magister y dirigido/
codirigido 36 Tesis Doctorales finali-
zadas y aprobadas, gran parte de las
mismas en las Facultad de Ciencias
Exactas y de Ingenieria de la Univer-
sidad Nacional de La Plata; también
de la Universidad de Buenos Aires y
la Universidad del Nordeste. He diri-
gido gran nimero de becarios desde
su iniciacion hasta que completaron
su doctorado; 23 de los tesistas diri-
gidos ingresaron como miembros de
la Carrera del Investigador CONI-
CET; muchos formaron sus propios
grupos de investigacion y otros tie-
nen cargos en la industria. Quisie-
ra remarcar que a través del tiempo
he formado grupos de trabajo que
se fueron consolidando. Gran parte
de los investigadores que lo confor-
man fueron inicialmente becarios y
tesistas bajo mi direccién que ingre-
saron en la Carrera de Investigador
del CONICET, y contindan en ella
actualmente con sus propios proyec-
tos, tesistas, becarios, lo cual me da
una gran satisfaccion de saber que
la formacién de recursos humanos
ha dado sus frutos a través de estas
nuevas generaciones de cientificos.

B 5. ACTIVIDAD TECNOLOGICA
Y DE TRANSFERENCIA

En muchas de las tematicas de
investigacion descriptas, las contri-
buciones no se han limitado al de-
sarrollo de Tesis Doctorales y publi-
caciones cientificas originales con

impacto a nivel internacional, sino
que la experiencia adquirida ha po-
sibilitado la realizacion de mas de
70 acciones de transferencia, traba-
jos de desarrollo tecnolégico y de
asistencia técnica al sector producti-
vo y convenios con industrias en los
que he participado activamente.

Desde 1982 hemos realizado tra-
bajos para diversas empresas en Ar-
gentina, entre las que se encuentran:
SWIFT S.A., MCV, DAREX SAIC, Fri-
gorifico Paladini, Unién Gandarense
SACIA, Frigorifico Meatex, Mataraz-
zo SAIC, Cabanas y Estancias Santa
Rosa, Grace Argentina, Frigorifico
Tres Cruces, Inmobal Nutrer S.A,
UNILEVER Argentina, CEPAS AR-
GENTINAS SA, Mc Cain Argentina,
ARCOR S. A., Instituto de Promo-
cién de la Carne Vacuna Argentina,
Molinos Rio de La Plata, Refmar S.R.
L (Chubut), Harmony Ingredients
Solutions S.A., NATUPLUS SRL,
Danone Argentina SA, Cerveceria y
Malteria Quilmes S.A.I.C.A. y G etc.
En todos los casos los fondos recibi-
dos por los trabajos realizados para
el sector productivo fueron integra-
mente volcados a las Instituciones
(Universidad Nacional de La Plata;
CONICET) ingresando al CIDCA
donde parte era utilizado para co-
laborar con los gastos del Instituto
y el resto se destinaba al grupo de
investigacion para adquirir insumos
y/o equipos; quiero sefalar que en
ningun caso el personal involucrado
percibia remuneracién complemen-
taria de sus salarios con estos fon-
dos. He considerado siempre el con-
cepto de transferencia como: i) una
manera de colaborar y resolver pro-
blemas del sector productivo a partir
de los conocimientos generados en
el equipo de investigacion; ii) una
manera de involucrarse en temas de
trabajo aplicados y de interés para
el sector productivo, algunos de los
cuales dieron lugar a partes de Te-
sis Doctorales; iii) la posibilidad de
realizar trabajos requeridos por la



116

CIENCIA E INVESTIGACION - RESENAS - TOMO 9 N° 3 - 2021

industria que implicaban involucrar
equipamiento y técnicas especiales
tales como estudios de viscoelasti-
cidad en reémetro oscilatorio, ca-
lorimetria diferencia de barrido etc.
y desarrollos que no competian con
servicios brindados por laboratorios
privados; iv) una forma para que in-
gresen fondos a la institucién con el
objeto de reforzar el financiamien-
to de los trabajos de investigacion.
Por lo tanto siempre hemos mane-
jado los fondos de trabajos a terce-
ros como si fuera un subsidio de un
proyecto que se rendia como tal, es
decir con todas los comprobantes
que permitian hacer un seguimiento
acerca de cémo se habian utilizados
esos fondos.

Por otra parte, algunos de los de-
sarrollos tecnolégicos han sido obje-
to de patentamiento siendo coauto-
ra de 6 patentes concedidas, una en
tramite y 3 software registrados de
transferencia térmica

B 6. OTRAS ACTIVIDADES

La actividad de investigacion y
docencia se vio siempre comple-
mentada con tareas de gestion vy
coordinacion en el ambito universi-
tario y de Ciencia y Técnica; citaré
solo algunas de ellas. He participa-
do activamente en diversas Comi-
siones de la Facultad de Ingenieria
(UNLP) (Comisién de Planes de Es-
tudio, Comisién de Investigaciones
y Mayor Dedicacién, Comisién de
Investigacion y Transferencia). He
sido Miembro del Consejo Directi-
vo del Centro Cientifico Tecnolégico
CCT- CONICET La Plata desde su
creacién en 2007 hasta 2016.

A nivel nacional he integrado el
Comité de Pares para la Acredita-
cién de Postgrados del Ministerio de
Cultura y Educacién; el Comité de
Pares de Ingenierfa de la Comisién
Nacional de Evaluacién y Acredita-
cién Universitaria (CONEAU) para
la acreditacion de las carreras de

Ingenieria de Alimentos e Ingenieria
Quimica. He sido Co-Coordinador
del Area de Tecnologia de Alimen-
tos. FONCYT, Agencia de Promo-
cién Cientifica y Tecnolégica (ANP-
CYT) (2008-2010); Jurado para se-
leccionar Director de Unidades Eje-
cutoras del CONICET. Fui designada
Miembro extranjero de la Comision
de Acreditacion de Pregrado (CNAP)
del Ministerio de Educacién de Chi-
le de la Carrera Ingenieria Civil Qui-
mica de la Universidad de Santiago
de Chile; evaluador internacional de
Proyectos de investigacién en Chile
y Uruguay.

En el CONICET he sido miembro
de la Comision de Becas Internas
de Ingenieria y Tecnologia, de los
Cuerpos Consultivos del CONICET,
miembro de la Comisién Asesora de
Ingenieria, Ingenieria de Procesos y
Productos Industriales y Biotecnolo-
gia, Coordinador Alterno de la Co-
misién de Tecnologia, miembro de
la Red Disciplinar de Ingenieria de
Procesos y Productos del CONICET,
Miembro de la Comisién Asesora de
Ingenieria de Alimentos y Biotecno-
logia

He sido miembro de Comités
Cientificos en Congresos nacionales
e internacionales, entre los cuales
cito: VII Congreso Latinoamericano
de Transferencia de Calor y Materia.
LATCYM 1998; Il Congresso de En-
genharia de Processos do Mercosul.
Brasil (EMPROMER 1999); IV Con-
greso Iberoamericano de Ingenieria
de Alimentos (CIBIA 1V),Chile, 2003;
ISOPOW International Symposium
on the Properties of Water, 2004; V
Congreso Iberoamericano de Inge-
nieria de Alimentos CIBIA, México,
2005; Congreso CYTAL Argentina,
2007 (Presidente del Comité Cienti-
fico); 10th International Congress on
Engineering and Food, ICEF, Chile,
2008; VII Congreso Iberoamericano
de Ingenieria de Alimentos (CIBIA)
Bogota ,Colombia, 2009; 77 Inter-
national Symposium of the Proper-

ties of Water ISOPOW, Querétaro,
México, 2011; XXV Interamerican
Congress of Chemical Engineering.
Chile 2011, entre otros.

Recientemente he sido designa-
da Presidente del Comité Cientifico
del Congreso Mundial de Ingenieria
Quimica, T17th World Congress of
Chemical Engineering - WCCE11 a
realizarse en Buenos Aires en junio
del 2022

B 7. MIEMBRO ACTIVO DE ACA-
DEMIAS NACIONALES E INTERNA-
CIONALES

A partir de 1997 tuve el honor de
ser incorporada como Miembro Titu-
lar a la Academia de la Ingenieria de
la Provincia de Buenos Aires, sien-
do la primera mujer en pertenecer
a la misma. En diciembre de 2007
fui designada Miembro Titular a la
Academia Nacional de Ingenieria
de Argentina (ANI); también en esa
oportunidad fui la primera mujer en
ser incorporada a dicha Academia.
Formo parte ademas del Instituto
del Ambiente del ANI. En 2017 fui
designada Académica Titular de la
Seccién de Ciencias de la Ingenie-
ria y Tecnologia de la Academia Na-
cional de Ciencias Exactas, Fisicas y
Naturales de Argentina.

En 2020 fui nombrada Miembro
Titular de TWAS The World Academy
of Sciences for the Advancement of
Science in developing countries in-
tegrando actualmente el Advisory
Committee in Engineering Sciences.

Participio activamente de las ac-
tividades de todas las Academias
de las cuales soy Miembro Titular
y siento un gran orgullo de ser par-
te de las mismas, de poder seguir
aprendiendo y de contribuir desde
mi lugar en diversas tematicas al in-
teractuar con expertos de otras dis-
ciplinas.
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B 8. REFLEXIONES FINALES

Se han cumplido 50 afios des-
de comencé mi vida profesional.
La actividad de investigacién se ha
llevado a cabo en forma paralela a
la docencia de grado y posgrado y
a la formacién de recursos humanos
a través del trabajo con becarios y
tesistas no solamente en la Universi-
dad de La Plata sino también interac-
tuando con diversas Universidades e
Institutos del pais y con investigado-
res del exterior. He tenido la oportu-
nidad de recibir diversos premios a
trabajos realizados en nuestro grupo
de investigacion y también premios
a la trayectoria, entre los cuales des-
taco el Premio Academia Nacional
de Ingenieria (2006), Premio Bernar-
do Houssay Investigador Consolida-
do (2006); Premio Consagracién de
la Academia Nacional de Ciencias
Exactas Fisicas y Naturales de Argen-
tina (2010); Premio Bunge y Born en
Ingenieria de Procesos (2015); Pre-
mio Bernardo Houssay Trayectoria
en el area Ingenierias, Arquitectura,
Informatica (2015); Distincion In-
vestigador de La Nacién Argentina
- Afo 2015; TWAS Award in Engi-
neering Scienes (ver detalles en los
cuadros de premios recibidos).

En 2015 fui designada Profesor
Extraordinario en la categorfa Eméri-
to de la Universidad Nacional de La
Plata y he continuado desarrollando
plenamente mi actividad docente
aun en 2020 en forma virtual. Desde
mi jubilacién en octubre de 2019,
estoy contratada en forma ad-hono-
rem por el CONICET como Inves-
tigador Superior y sigo trabajando
activamente en investigacion y de-
sarrollo, dirigiendo Proyectos, tesis-
tas becarios postdoctorales e inves-
tigadores asistentes, participando en
Comisiones del CONICET, dictando
conferencias y realizando actividad
académica.

Quiero destacar por otra parte
que el crecimiento en la actividad
cientifica y tecnolégica no se logra
de manera individual. Todo es resul-
tado del trabajo en equipo; por esa
razén agradezco a todas las perso-
nas con las que he trabajado a lo
largo de los afos. A mis colegas y
compaferos de trabajo, a los beca-
rios, tesistas, investigadores, perso-
nal de apoyo, con los cuales dia a
dia compartimos con entusiasmo las
tareas. Con ellos fuimos avanzando
en los distintos temas, explorando
y descubriendo nuevos horizontes.
Quiero recordar especialmente a
las Dras. Alicia Califano y Miriam
Martino con las que compartimos
muchos momentos de nuestras vi-
das y que han fallecido temprana-
mente, dejando un gran vacio. De
cada uno de las personas con las
que he trabajado a lo largo de los
afios, tengo un grato recuerdo que
llevo dentro de mi. Valoro mucho
los avances cientificos y tecnologi-
cos que hemos logrado de esta labor
conjunta, pero muy especialmente
valoro el vinculo de respeto y afec-
to generado a través del trabajo en
equipo, que considero muy valioso.
Me siento muy orgullosa que mu-
chos de quienes fueron mis tesistas
y becarios ahora son investigado-
res consolidados y prestigiosos que
han formado sus propios grupos de
trabajo. Ellos son los que continua-
ran la tarea para que la ciencia y la
tecnologia se siga desarrollando en
nuestro pafs, se formen recursos hu-
manos y se obtengan resultados Gti-
les para la sociedad.

Agradezco a la Universidad de La
Plata, al CONICET, a la ANPCYT y a
todas las instituciones que confiaron
en nuestro trabajo de investigacion
y desarrollo apoyandonos. También
quiero agradecer a mi familia, que
me ha dado el equilibrio y la fuer-
za para seguir adelante. Agradezco
a mis padres que me entregaron su
profundo carifio, sus ensefianzas y

fueron ejemplo de rectitud, trabajo
y superacion y que inculcaron en mi
la importancia del esfuerzo para lo-
grar objetivos. A mi esposo, mi com-
pafero inseparable desde hace mas
de 50 anos, desde que éramos estu-
diantes, que siempre me ha alentado
y ayudado en todos los aspectos. A
nuestros tres hijos, Patricia, Daniel y
Diego a las familias que formaron y
a los cuatro nietos, que llenan nues-
tras vidas de felicidad.

Finalmente quiero agradecer a
los profesores que me formaron aca-
démicamente y especialmente al Dr
Alfredo Calvelo fundador y primer
Director del CIDCA, que me inici6
en la actividad de investigacién y en
la docencia. También quiero recor-
dar y rendir homenaje a dos figuras
importantes ya fallecidas con las
cuales interactué desde los primeros
afos de mi vida profesional: el Doc-
tor Jorge Ronco vy el Ing. Miguel de
Santiago.

El Dr. Ronco ha sido gran impul-
sor de la Tecnologia Quimica y de
la Ingenieria Quimica en la Univer-
sidad Nacional de La Plata y en el
pais; gracias a su empuje a partir de
1972 se crearon en la UNLP institu-
tos como el CINDECA, el CINDEFI
y el CIDCA dependientes de la Fa-
cultad de Ciencias Exactas y del CO-
NICET. También el Dr. Ronco apoy6
la creacién de diversos institutos en
el pafs que funcionan de manera
muy eficiente y que han permitido
formar excelentes investigadores y
profesionales. También promovi6 el
Programa Nacional de Petroquimi-
ca, desarroll6 estudios sectoriales de
Petroquimica con el IPA, promovié
el Programa de Quimica Fina, cre6
el Comité Nacional de Catalisis,
CONACA, que coordinaba el traba-
jo de los grupos de investigacion en
ese campo. Fue un lider, un lucha-
dor, con firmes convicciones, que
formé gran ndmero de discipulos a
lo largo y ancho del pais. El Dr. Ron-
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PREMIOS RECIBIDOS por la Dra Noemi Zaritzky

Los premios recibidos a lo largo de la carrera los he agrupado en premios a trabajos de investigacion realizados
en nuestro grupo de investigacién y premios recibidos a la trayectoria cientifica.

PREMIOS RECIBIDOS A TRABAJOS Y PROYECTOS DESARROLLADOS EN EL GRUPO DE INVESTIGACION:

Se citan cronolégicamente algunos de los premios recibidos a trabajos de investigacién y desarrollo en los
cuales he participado y/o dirigido, consignando en cada caso los autores de los trabajos premiados y el evento
y el afo:

Primer Premio del Concurso sobre Ciencia y Tecnologia Alimentaria, Ed. Publitec, (N. E. Zaritzky, M C Afién
y A Calvelo) 1979; Primer Premio en el 4to Congreso Argentino de Microbiologia 1985 (M. C. Zamora
y N.E. Zaritzky); Premio Copal en el Primer Congreso Latinoamericano de Microbiologia de Alimentos (
L.Giannuzzi y NE. Zaritzky), 1987; Premio Publitec al “Mejor trabajo de investigacion con aplicaciéon a
la industria” otorgado al equipo de investigacion dirigido por la Dra Noemi Zaritzky en el VIII Seminario
Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Sociedad Uruguaya de Ciencia vy
Tecnologia de Alimentos, Montevideo, Uruguay, 1994; Mencién de Honor en el Primer Concurso Nacional
para Mujeres Inventoras, Instituto Nacional de la Propiedad Industrial. Asociacion Argentina de Inventores,
(1997); Premio Jorge A. Miller al Mejor Trabajo de investigacion presentado en el VIII Congreso Argentina
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (Garcia M. A., Martino M., Zaritzky N), 1999; Premio LAS-DAMYC al
mejor trabajo de investigacion relacionado con los aspectos microbiolégicos de los alimentos y sus procesos
de elaboracién en el marco del VI Congreso Latinoamericano de Microbiologia de Alimentos, MICROAL 2000.
(Andrés S. C., Giannuzzi L. y Zaritzky N. E); Primer Premio AIDIS (Asociacién Argentina de Ingenieria Sanitaria
y Ciencias del Ambiente) al trabajo: “Aplicacién de andlisis de iméagenes en el control cinético del desarrollo
de microorganismos filamentosos” (Contreras E. M., Giannuzzi L. Zaritzky N.E.) en el XII Congreso Argentino
de Saneamiento y Medio Ambiente. (2002); Premio Monsanto- CONICET al mejor proyecto de investigacion
edicién 2004 en el area de Biotecnologia y Medio Ambiente. Directora: Dra Noemi Zaritzky.(2005); Premio
Dr. Raul Trucco. Asociacion Argentina de Tecnélogos Alimentarios (Martino M., Garcia M. A.; Pinotti A.
Zaritzky N) en el X Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, 2005.; Premio a la Innovacion
tecnolégica del IPCV Instituto de Promocion de la Carne Vacuna Coll Cardenas, F, Giannuzzi, L.; Zaritzky,
N. XI Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL®2007.2° Simposio Internacional de
Nuevas Tecnologias. Asociacion Argentina de Tecnélogos Alimentarios. 2007. Primer Premio del concurso
Nacional de Innovaciones (INNOVAR 2008) otorgado por el Ministerio de Ciencia, Tecnologia e Innovacién
Productiva, en la categoria Producto Innovador. (Andrés S.C., Pennisi Forell S.C. Ranalli N., Zaritzky N. y
Califano A.N).2008; - Premio Nacional Arcor a la Innovacién en Alimentos, Primer premio entregado por el
Grupo Arcor y la Agencia Nacional de Promocion Cientifica y Tecnolégica (A Garcia, N. Zaritzky, M. Martino,
Olivia Lopez). 2009; Primer Premio AIDIS 2014 al trabajo: Degradacién de bisfenol A en presencia de un
sustrato facilmente biodegradables en sistemas de barros activados. (A.M. Ferro Orozco, E.M. Contreras, N.E.
Zaritzky,) 19° Congreso Argentino de Saneamiento y Medio Ambiente Buenos Aires, 2014. Mencién de Honor
a la Innovacion Universidad Nacional de La Plata. (N.Zaritzky y J. Dima) 2014; “Premio IPCVA a la Innovacion
Tecnolégica en Carne Vacuna ( B. Giménez, N. Graiver, A. Califano, N. Zaritzky) XV Congreso Argentino
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos organizado por la Asociacién Argentina de Tecndlogos Alimentarios
CYTAL 2015 . Premio al mejor trabajo modalidad Péster del Area de Residuos Sélidos (A. Schneider Teixeira,
L. Deladino y N. Zaritzky) en el 1l Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia Ambiental, y 1l Congreso
Nacional de la Sociedad Argentina de Ciencia y Tecnologifa Ambiental 2015. Primer Premio en el Area:
Nanoquimica y Nanotecnologia, XXXII Congreso Argentino de Quimica (P. Bucci; V. Santos; ]. Montanari. N.
Zaritzky) 2019; PREMIO ARCOR A LA INNOVACION, organizado por la empresa ARCOR vy la Secretaria de
Gobierno de Ciencia, Tecnologia e Innovacién Productiva de la Nacién.( N. Zaritzky, V. Santos, J. Orjuela,
P.Bucci) . 2019;

PREMIO SENIOR MOULTON MEDAL AWARD 2021, otorgado por Institution of Chemical Engineers
(IChemeE). Este premio internacional fue otorgado por unanimidad al trabajo Perez Calderon y col. (2019)
publicado en la revista Food and Bioproducts Processing, y se entrega a los autores del trabajo mas meritorio
publicado en el dltimo afio en las revistas y libros publicados por IChemE (Institution of Chemical Engineers).
Esta es una institucion global de ingenieria con mas de 35,000 miembros en mas de 100 paises en todo el
mundo, estd afiliada a European Federation of Chemical Engineering.
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PREMIOS RECIBIDOS A LA TRAYECTORIA
Entre los premios mas importantes recibidos a la trayectoria cientifica y técnolégica se encuentran:
- Premio “ACADEMIA NACIONAL DE INGENIERIA” otorgado a la Dra Noemi Zaritzky. Academia Nacional de Ingenieria,
noviembre 2006. “El Premio Academia Nacional de Ingenieria es bienal y tiene por objeto distinguir a ingenieros que han
desarrollado su actividad profesional en el pais con titulo habilitante nacional y que se han destacado por sus obras, traba-
jos de investigacion, publicaciones o docencia universitaria, en el campo de la ingenieria y cuya actividad haya significado
aportes de excepcional mérito para el progreso del pais y para la posicién del mismo en el campo internacional dentro de
la materia, considerandoselo como premio de consagracion”.
- PREMIO BERNARDO HOUSSAY a la Investigacion Cientifica Tecnolégica 2006. Categoria Investigador consolidado otor-
gado a la Dra Noem{ Zaritzky en la Gran Area de Ciencias Agrarias, de Ingenierfas y Materiales. Buenos Aires, noviembre
2006.
- PREMIO CONSAGRACION DE LA ACADEMIA NACIONAL DE CIENCIAS EXACTAS FISICAS Y NATURALES de Argentina
a la Dra Ing. Noemi Zaritzky Afio 2010. Seccion Ingenieria-Tecnologia de Alimentos. Buenos Aires, diciembre 2010.
-MEDALLA DE ORO. PREMIO A MUJERES DESTACADAS otorgado por el Senado de la Provincia de Buenos Aires. Argen-
tina. Marzo 2014
--PREMIO FUNDACION BUNGE Y BORN EN INGENIERIA DE PROCESOS 2015 otorgado a Noemi Zaritzky.(La primera
vez que se otorgo a una mujer en 50 afios de existencia del premio)
- Premio a la Labor Cientifica, Tecnolégica y Artistica de la Universidad Nacional de La Plata 2015 entregado a la Dra
Noemi Zaritzky en la categoria Investigador Formado de la Facultad de Ingenieria. UNLP, diciembre 2015.
-Distincion por los aportes en Ciencia y Tecnologia otorgada a la Dra Noemi Zaritzky por la COMISION DE INVESTIGA-
CIONES CIENTIFICAS DE LA PCIA DE BUENOS AIRES (CIC) Gobernacién de la Pcia de Buenos Aires .2016-
PREMIO BERNARDO HOUSSAY TRAYECTORIA 2015 OTORGADO a la Dra Noemi Zaritzky correspondiente al AREA:
INGENIERIAS, ARQUITECTURA, INFORMATICA. Ministerio de Ciencia Tecnologia e Innovacién Productiva. MINCYT
agosto 2016.
-DISTINCION INVESTIGADOR DE LA NACION ARGENTINA - ANO 2015 a la Doctora Noemi Elisabet ZARITZKY en
reconocimiento a su destacada labor en la creacién de nuevos conocimientos, la formacién de recursos humanos y trans-
ferencia al medio econémico-social de la produccién tecnolégica. Ministerio de Ciencia, Tecnologia e Innovacién Produc-
tiva. Decreto 1195/2016. Presidencia de la Nacion. noviembre de 2016.
- PREMIO CIENCIA, TECNOLOGIA E INNOVACION 2018 “CENTENARIO DE LA REFORMA UNIVERSITARIA” de la
Comision de Investigaciones Cientificas de la Pcia de Buenos Aires otorgado a la Doctora Noemf Zaritzky, directora del
Proyecto:“Valorizacién de residuos de la industria alimentaria: obtencion de biopolimeros de interés a partir de desechos
industriales y desarrollo de aplicaciones para el tratamiento de aguas”. 28 diciembre 2018.
-TWAS AWARD 2019 IN ENGINEERING SCIENCES (TWAS The World Academy of Sciences for the advancement of scien-
ce in developing countries) Premio TWAS a la Dra Noemi Zaritzky en Ciencias de la Ingenieria El premio TWAS se otorga
a cientificos individuales del paises en desarrollo en reconocimiento a su sobresaliente contribucién al conocimiento
cientifico.
Otros Premios a la trayectoria son:

-Boton de Oro de la Universidad de Machala, Ecuador, en reconocimiento a la trayectoria cientifica de N. Zaritzky, en el
marco de VIII Jornadas Ecuatorianas de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (1996);

- Premio Mujer Destacada 2009. Entregado a la Dra Noemi Zaritzky por el Concejo Deliberante de la Ciudad de La Plata
(marzo 2009)

- Premio Accesit de Honor a la Dra Noemi Zaritzky por su trayectoria. Diciembre 2009. Grupo Accesit La Plata. Pcia Bue-
nos Aires Argentina.

- Reconocimiento a Mujeres destacadas. Otorgado por la Confederacion Argentina de la Mediana Empresa (CAME). Bue-
nos Aires, 8 de marzo 2016

-Reconocimiento a la Trayectoria Profesional otorgado por el Consejo Profesional de Ciencias Econémicas de la Ciudad
Auténoma de Buenos Aires. 11 de marzo de 2016.

-Dra Noemi Zaritzky declarada PERSONALIDAD DESTACADA EN LA CIENCIA por Concejo Deliberante de la MUNICI-
PALIDAD DE LA PLATA. Noviembre 2016

-MUJER DESTACADA 2019. Facultad de Ingenieria Univ. Nacional de La Plata. Distincién otorgada por la Municipalidad
de La Plata, Direccién de Relaciones Institucionales. 29 de marzo 2019.




120

CIENCIA E INVESTIGACION - RESENAS - TOMO 9 N° 3 - 2021

co fallecié en 2001y el CINDECA
(Centro de Investigacién y Desarro-
llo en Ciencias Aplicadas) Ileva su
nombre. Ha sido una figura desta-
cada, que introdujo conceptos ba-
sicos innovadores en la ensefanza
de tecnologia e ingenieria quimica y
ha sido un motor de la investigacién
cientifica y tecnoldgica en nuestro
pais.

Por otro lado, quiero recordar al
Ing. Miguel de Santiago que tuvo
una extensa trayectoria profesional
como docente, investigador y fun-
cionario. Formé parte de la primera
promocion de Ingenieros Quimicos
graduados en al UNLP en 1959. A
partir de 1965 se desempend como
Jefe de Departamento de Ingenie-
ria Quimica y desarroll6 su labor
docente como Profesor Titular en
diversas asignaturas. El Ing. de San-
tiago fue Director del Programa de
Posgrado en Ingenieria Quimica en-
tre 1970y 1975 y a través del apoyo
de la UNESCO, del BID, de la OEA,
se llevé a cabo el primer curso de
posgrado. Se desempendé como Es-
pecialista Principal en Ciencias Apli-
cadas en el Departamento de Asun-
tos Cientificos, de la Organizacion
de los Estados Americanos, Wash-
ington DC, EE.UU. Ejercié el cargo
de Presidente del Instituto Nacional
de Tecnologia Industrial INTI, Secre-
taria de Industria de la Nacién, entre
1985 y 1986. Se desempeiié como
Director Titular de Petroquimica Ba-
hia Blanca SAIC en el periodo 1984
- 1987. Desarroll6 tareas de Ingenie-
ro Consultor en temas de evaluacién
de proyectos y prospectiva de tecno-
logia en Petroquimica, Fertilizantes,
Agro Industria y Energia en el area
de Transferencia de Tecnologia y
Planificacién de Ciencia y Tecnolo-
gia. A partir de 1996 el Ing. de San-
tiago ingresé como miembro Titular
de la Academia de la Ingenieria de
la Provincia de Buenos Aires y fue
su Presidente desde 2010 al 2014.
Cabe sefalar que en el ano 2003 al

nuevo edificio del Departamento de
Ingenierfa Quimica, que fue recons-
truido después del incendio ocurri-
do en 1974, se le dio el nombre de
Profesor Ing. Miguel de Santiago, en
reconocimiento a su compromiso
con el desarrollo de la Ingenieria
Quimica en nuestro pafs y especial-
mente en la UNLP. El Ing. de Santia-
go ha desarrollado una vasta carrera
profesional en la cual la docencia,
la investigacion, y el aporte al de-
sarrollo de la Ingenierfa Quimica
ocuparon un lugar central. La gran
cantidad de cargos que ejercié tanto
en la Universidad como en diferen-
tes empresas y cargos de gestion han
permitido demostrar su gran capaci-
dad intelectual y de trabajo. Su falle-
cimiento se produjo en setiembre de
2014, dejando un gran vacio en la
ingenieria quimica argentina.

Qué importante serfa para nues-
tro pais que en las nuevas generacio-
nes se generen lideres de la talla del
Dr. Ronco y del Ing. de Santiago que
fueron ejemplos para las jovenes y
que dedicaron su vida a mejorar el
nivel de la educacién universitaria
y la excelencia en la profesién con
pasion y dedicacion
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