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Durante el 2010 se celebró en Argentina el 
Bicentenario de la Revolución de Mayo. La 
conmemoración del Bicentenario se extendió en 
torno a tres ejes central: un país independiente y 
soberano a través del desarrollo del conocimiento, la 
ciencia, la tecnología y la innovación; la necesidad de 
promover la construcción de un país participativo y 
federal y la de profundizar su pertenencia 
lat inoamericana (Convocator ia 200 años 
Bicentenario Argentino).

Azul, fue una de las cuatro sedes elegidas dentro 
de la Provincia de Buenos Aires, cada una con una 
temática que las identifica, para integrar el  programa 
central de los festejos: Azul (Diversidad cultural), 
Avellaneda (El trabajo), La Plata (La Universidad) y 
Luján (La Fe y la Historia).

¿Por qué Azul y la diversidad cultural?

Según la UNESCO cuando hablamos de 
diversidad cultural nos referimos “a  la multiplicidad 
de formas en que se expresan las culturas de los 
grupos y sociedades. Estas expresiones se 
transmiten dentro y entre los grupos y las 
sociedades."

La cultura de una comunidad se constituye en un 
ámbito dinámico, complejo, concebido como una 
construcción histórica y un producto social en el que 
se cruzan dimensiones diversas: lo económico, lo 
educativo, lo político, el medio ambiente, la 
producción de bienes, la ideología y los valores.

Las culturas populares latinoamericanas están 
conformadas por una heterogeneidad de 
experiencias, prácticas y exteriorizaciones. Conocer 
esta diversidad nos permite repensar nuestra 
identidad.

En este contexto se consideró necesario rescatar 
la memoria de nuestra comunidad a través del 
reconocimiento de las múltiples identidades que la 
construyen y que a su vez enriquecen nuestra 
cultura. Nuestra sociedad nació desde la diversidad 

cultural: somos criollos, inmigrantes, pobladores 
originarios y además, las interrelaciones entre estos 
grupos han definido y definirán nuevas identidades. 
Los alimentos, ya sea su producción, elaboración y/o 
forma de consumirlos identifica a los pueblos. 
Cuando éstos interactúan, antiguas y nuevas formas 
de relacionarse con ellos surgen, dando un sesgo 
ecléctico, que luego se convierte en un potencial 
“patrimonio alimentario" local o regional.

Nosotros, al igual que todas las comunidades, no 
nos alimentamos de nutrientes sino de comidas, que 
conforman los denominados “Sistemas alimentarios" 
ó “Sistemas Culinarios", los cuales se componen de 
cocinas locales y regionales, que se manifiestan en 
los cimientos de innumerables tradiciones sociales y 
étnicas que fundamentan una identidad y modelan 
los lineamientos de patrimonización de los alimentos 
de un lugar.

Desde la diversidad cultural azuleña se observa lo 
alimentario como un conjunto de prácticas, procesos 
sociales, culturales, científico y tecnológico, 
abarcando los recursos naturales que se seleccionan 
como materia prima, para ser utilizados como 
alimentos. La elaboración, las prácticas de consumo 
varían a nivel social, cultural histórico y geográfico.

Esta iniciativa fue acreditada como una actividad 
de extensión y transferencia al medio de la Facultad 
de Agronomía de Azul (Resolución del C:A:Nº 
189/2010, Anexo I) se llevó a cabo un ciclo de 10 
conferencias vinculadas a la evolución alimentaria de 
nuestra región denominado “Rescatando nuestro 
pasado, desde el presente de nuestra cultura 
alimentaria, mirando  hacia el futuro” dirigidas a la 
comunidad educativa y en general, siendo los 
disertantes docentes de distintas disciplinas de la 
carrera de Licenciatura en Tecnología de los 
Alimentos de la FAA. 

El Ciclo fue estructurado en 3 bloques de 
disertaciones, con temas que cubren parte del amplio 
espectro vinculado a los Alimentos. 

El primer bloque, comenzó con el planteo de la Lic. 



Sandra Adam respecto de la evolución en la 
alimentación, abarcando referencias a distintas 
culturas, denominada “Antropología alimentaria: de 
los pampas a loa diversidad actual”

El Ing. Agr. Carlos D´Alfonso nos puso al tanto de 
las plantas nativas de nuestra región, útiles para los 
seres humanos: “Plantas aromáticas y medicinales 
del partido de Azul”.

Por último, el Dr. Oscar Sánchez realizó una 
retrospectiva tecnológica sobre los lácteos, desde la 
leche cruda hasta la infinidad de productos derivados 
de la leche de la actualidad: “De la lecha cruda a los 
lácteos actuales”.

El segundo bloque, contó con el aporte del Lic. 
Fabián Grossman, Cristina Merlos y Vanesa Birnstil 
exponiendo sobre la fauna silvestre comestible del 
Partido de Azul: “El arroyo Azul desde una mirada 
ecológica”.

El Ing. Agr. Horacio De Dominicis disertó sobre la 
evolución del consumo histórico de las carnes hasta 
la actualidad, “Del tasajo a la hamburguesa”.

 Por su parte, la Ing. Agr. Liliana Tanoni, realizó un 
interesante rescate desde la ciencia actual, de las 
excepcionales cualidades de las plantas aromáticas, 
sus aplicaciones y posibilidades en el partido de Azul: 
“Las plantas aromáticas y medicinales: excelentes 
fuentes de antioxidantes naturales.”

Por último, la Ing. Agr. Marcela Núñez, se 
preguntó “¿Cuánto de lejos estamos los azuleños de 
la recomendación de la FAO de 5 porciones al día de 
frutas y vegetales?", enfocado desde el ángulo de las 
frutas y su rol en la salud.

El tercer bloque de este Ciclo, se centró en los 
cereales, base energética de la alimentación de la 
población, enfocada desde “La paradoja cultural de 
los cereales”, a cargo de la Ing. Agr. Nora Ponzio.

La temática de la inocuidad en el procesamiento 
de los alimentos, fue abordada por la Ing. Agr. 
Gabriela Portela desde el punto de vista 
microbiológico y de Buenas Prácticas de 
Manufactura: “Los azuleños y la calidad de nuestros 

alimentos: cuán lejos estamos de tener nuestros 
establecimientos elaboradores de alimentos bajo las 
mejores pautas de procesamiento”

En el marco de la investigación aplicada, la Nut. 
Marcela Brescia y la Ing. Agr. Nora Ponzio expusieron 
el “Desarrollo de productos saludables en Azul. 2 
años de experiencia con las Escuela Nº 28”.

La entusiasta recepción ofrecida por el numeroso 
público asistente a cada uno de los bloques nos 
permitió, por un lado poner en valor nuestra 
preocupación por algo tan básico e importante como 
lo es la alimentación, y por el otro, mostrar a la 
comunidad la importancia de contar con 
profesionales relacionados a los alimentos, que 
garanticen, en las distintas etapas de su 
procesamiento, la calidad e inocuidad que la 
población merece.



El hombre, como ser social, modifica su medio 
natural, construye obras, crea entidades, en 
definitiva, bosqueja y produce bienes materiales 
concretos y tangibles. Todas estas expresiones 
adquieren un sentido completo sólo cuando 
trascienden el objeto en sí y surge su valor 
subyacente. El hombre construye también otro tipo 
de manifestaciones a las que les otorga una 
significación particular, las que se expresan en una 
forma intangible e inmaterial. Son los bienes que 
revelan una identidad enraizada ancestralmente, 
evocada y reinterpretado en el presente, que tienen 
que ver con saberes cotidianos, prácticas familiares, 
entramados sociales y convivencias diarias. Estos 
bienes hablan, por ejemplo, de la singularidad de 
ciertos oficios, músicas, bailes, creencias, lugares, 
comidas, expresiones artísticas y rituales. Esta suma 
de patrimonios diversos se denomina Intangibles.

Tanto el Patrimonio Tangible, como el Intangible 
componen el Patrimonio Cultural de cada grupo 
social. Se construyen históricamente, como 
resultado de las interacciones sociales, y otorgan 
especial sentido de pertenencia e identidad a la 

sociedad que los originó.
El Patrimonio Intangible impregna cada aspecto 

de la vida del individuo y está presente en todos los 
bienes que componen el Patrimonio Cultural y sus 
hechos, se heredan, se transmiten, modifican y 
perfeccionan en las sucesivas generaciones. Gran 
parte del patrimonio de los pueblos reside en su 
esencia.
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como parte del patrimonio cultural de los pueblos y a 
la gastronomía como una de las principales 
manifestaciones de la cultura.

La cocina está fuertemente ligada a la tierra, por 
ser ésta génesis de productos que el hombre extrae 
del escenario natural y que transforma desde el fruto 
más primario, lo mezcla y crea el estilo, el gusto y la 
forma de comer y vivir de una sociedad. Por tanto la 
cocina da cualidades que se hacen específicas y 
evolucionan en torno a este ritual poniendo en valor a 
la comida, en la cual a los diferentes sabores se 
acrecientan con signos, símbolos y el más profundo 
sentir.

En nuestro país, como en muchos otros, 
encontramos alimentos cuyo consumo y elaboración 
están marcados por las tradiciones familiares, los 
gustos particulares de cada región, las ocasiones en 
las que se consumen (festivas u ordinarias) y la 
disponibilidad y estacionalidad de productos en las 
distintas zonas.

Argentina es muy competitiva en la producción de 
alimentos. Los recursos naturales que dan origen a 
productos primarios de calidad, y un gran desarrollo 
de la industria trasformadora son las bases que 
sustentan el posicionamiento logrado.

Desde esta perspectiva la Antropología 
alimentaria estudia “Lo alimentario" de forma socio-
espacio-temporal como un conjunto de prácticas, 
procesos sociales, culturales, científicos y 
tecnológicos. Este ritual, identifica a los pueblos no 
solo por lo que se come sino también, cuándo, cómo, 
dónde y con quién se realiza.

Afirmamos que el hombre no se alimenta de 
“nutrientes", sino de “comidas", que conforman los 
denominados “Sistemas alimentarios" o “sistemas 
culinarios", integrados por cocinas locales y 
regionales asentadas en las innumerables 
tradiciones sociales y étnicas que fundamentan una 
identidad y modelan los lineamientos necesarios 
para la patrimonialización de los alimentos de un 
lugar.

Al estudiar el patrimonio alimentario de un pueblo, 
tomamos a la alimentación como el modo en que han 
variado los hábitos y tradiciones a lo largo de la 
historia de la humanidad, reconociendo que la 
alimentación ha ido ganando espacios y hoy no se 
considera solo como el proceso consciente y 
voluntario de ingerir alimentos, puesto que la calidad 
de la alimentación depende principalmente de 
factores económicos y culturales, considerando a 
este acto cotidiano como un ritual que implica una 
secuencia de varios segmentos y que identifican a un 
pueblo.

Imagen 2

Esta secuencia de segmentos incluye la selección 
y adquisición de la materia prima, la elaboración y 
disposición de las prácticas particulares de consumo, 
con sus específicas variantes sociales, culturales, 
históricas y geográficas, resaltando y contrastando el 
d is t ingo  a l imentar io ,  in t rapob lac iona l  e  
interpoblacional de los diferentes grupos humanos, 
así como la preparación del lugar de la comida y el 
modo y forma de comer.

De este modo podemos interpretar a los alimentos 
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La perspectiva histórica juega un papel importante 
para interpretar cómo ha sido el hecho alimentario en 
el pasado e indagar sus raíces buscando algunos 
antecedentes que colaboren en la interpretación del 
fenómeno actual y todo esto será posible en la 
medida que la comida se reconozca como un hecho 
cultural que ha ido cambiando a partir de 
condicionamientos biológicos puntualizando de 
modo diferente las estrategias culturales para la 
subsistencia en las distintas sociedades, actuales o 
del pasado. De esta manera podremos interpretar la 
incidencia de los aspectos formativos en el fenómeno 
de la alimentación humana.

Las preferencias alimentarias y las fronteras que 
establecemos entre lo comestible y lo no comestible, 
son algunos de los mayores soportes de la identidad 
cultural de los pueblos y también de la distinción 
social.

El cambio en los modos de vida, los movimientos 
demográficos, las transformaciones de conductas 
sociales y económicas y las innovaciones 
tecnológicas contribuyen a modificar la gama de 
alimentos, los modos de prepararlos y la manera de 
consumirlos.

No obstante, existe otra mirada hacia lo 
alimentario que se encuentra íntimamente 
relacionada con el capital básico del buen desarrollo 
de los pueblos, “No existe salud sin una buena 
alimentación, y a la vez, sin salud no es posible 
alcanzar un estado nutricional adecuado".

Es sabido que la nutrición durante los primeros 
años de vida del ser humano constituye una inversión 
a largo plazo sobre la salud y la calidad de vida de las 
personas, por lo que es fundamental para el 
desarrollo físico y mental de niños y adolescentes, 
cuya principal resultante es que serán adultos 
saludables o con baja incidencia de enfermedades 
crónicas.



La construcción del “Patrimonio Alimentario", ya 
sea local, regional o nacional, hoy en día es un hecho 
de relevancia, reconocido por organismos 
internacionales -como la UNESCO-, que han incluido 
a los sistemas culinarios en la categoría de 
"Patrimonio Cultural Inmaterial o Intangible", lo que 
hace que al igual que los recursos alimentarios y las 
cocinas, se instalen en las agendas de diversas 
instituciones relacionadas con la cultura, el turismo y 
el desarrollo.

Algunos alimentos nos identifican como 
argentinos, y frecuentemente, evidencian nuestra 
región de origen. No son sólo comestibles; 
conforman nuestro patrimonio cultural. Nacen de la 
singular conjunción entre la naturaleza y el trabajo 

agrario y son los artesanos, industriales o 
gastrónomos, los que le dan vida. Nuestros 
productos y nuestra cocina regional expresan 
socioculturalmente la argentinidad, la que en cada 
región posee raíces históricas, sociales y 
ambientales diferenciales. Es por ello que los 
alimentos deben considerarse con especial 
relevancia para la transmisión de la cultura local.

 Es una demanda cada vez más imprescindible y 
básica, el conocer, preservar y mejorar la identidad 
alimentaria, teniendo en cuenta los desafíos de la 
vida actual, debe direccionarse hacia “lo saludable", 
bajo una perspectiva multidisciplinaria, como grupo 
de trabajo es el aportar discernimiento, en relación a 
los procesos de producción y apropiación patrimonial 
de diversas expresiones de un sistema alimentario y 
culinario, vinculados a la dinámica regional y 
articulados con políticas de identidad, desarrollo y 
seguridad alimentaria.

Los malos hábitos alimentarios, junto a otras 
conductas vinculadas al estilo de vida, como el 
tabaquismo, constituyen hoy las razones 
fundamentales por las cuales los argentinos se 
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enferman, viven mal y mueren en forma prematura.
Se trata, mayoritariamente, de cuestiones 

prevenibles, que dependen en gran medida de las 
decisiones que cada persona toma cada día en su 
vida y, en menor medida, de la asistencia formal de 
los sistemas de salud.

En la Argentina, el principal factor de riesgo son 
los malos hábitos alimentarios, seguidos por la 
obesidad (en directa relación con lo anterior), el 
tabaquismo, la hipertensión y la glucemia elevada. Y 
cada vez tienen más peso en la posibilidad de 
enfermar o morir las causas externas, es decir 
aquellas que no se vinculan en forma directa con el 
estado de salud físico de cada persona.

En los últimos años, el estudio de la nutrición ha 
podido comprobar que las denominadas 
“enfermedades por exceso" como la obesidad, 
diabetes del adulto, aterosclerosis, infarto de 
miocardio, ACV y la hipertensión arterial, afectan 
particularmente a los países desarrollados y a las 
poblaciones con hábitos occidentales. 

Dada nuestra Ancestria y la inclusión de hábitos 
vía globalización, la economía tiende a homogenizar 
la producción y el consumo alimentario provocando 
pérdidas de mercado y consecuentemente 
patrimoniales a los sectores productivos excluidos 
del sistema global. Pero por otro lado valoriza los 
alimentos con identidad y cuando éstos logran 
incorporarse a la mesa global adquieren una nueva 
dimensión económica.

El proceso global enfrenta a los alimentos de cada 
territorio al riesgo de la disgregación, pero al mismo 
tiempo les ofrece la oportunidad de arraigarlos 
universalmente y, consecuentemente, de generar 
grandes mejoras económicas y sociales en las 
regiones que los producen.
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Son conocidas las actuales demandas de 
alimentos en cantidad y calidad para el cuidado de la 
salud, por otro lado es una realidad que preocupa 
tanto al Gobierno Nacional como a la Organización 
Mundial de la Salud, el desequilibrio nutricional 
relevado en importantes sectores de la población.

El bajo consumo de algunos productos, entre ellos 
frutas y verduras, en la alimentación de la población 
produce un déficit causante de importantes 
enfermedades como cardiopatías, procesos 
tumorales, accidentes cardiovasculares o las 
crecientes tasas de obesidad infantil, en 
adolescentes y en adultos que han llevado a estudiar 
más a fondo los alimentos disponibles en el entorno y 
el rol de los alimentos que se ingieren en todos los 
ámbitos, tanto en el hogar como en el ambiente 
laboral y especialmente en las escuelas.

Trabajar desde la interdisciplina con el diseño de 
polí t icas al imentar ias ser ias, propuestas 
superadoras debe ser una oportunidad que tenemos  

El mercado ofrece un campo propicio para 
producciones de alimentos con identidad regional o 
nacional. Argentina es uno de los más importantes 
productores de alimentos, no debería perder ésta 
oportunidad de creación de poner en valor sus 
productos. No se trata de una oportunidad sólo para 
pequeños segmentos de mercado; de este modo 
algunos productos cárnicos o de origen vegetal, 
pueden transformarse en alimentos con nuestra 
impronta de identidad.

Argentina cuenta con tierras y climas variados que 
permiten numerosísimas producciones. Sus factores 
de producción no sufren las restricciones 
estratégicas que sí afectan a otros países, por lo cual 
está preparada para enfrentar nuevos y múltiples 
desafíos competitivos en el campo alimentario.

Imagen 9
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que capitalizar, a partir de la presencia de la 
Universidad en cada región y creemos que el espacio 
propicio a nivel local lo ocupa la Facultad de 
Agronomía de Azul UNCPBA, en especial los 
docentes, graduados y alumnos de la Carrera de 
Licenciatura de los Alimentos, quienes investigan y 
trabajan para lograr encontrar una identidad, 
patrimonial local y regional alimentaria donde “lo 
saludable" ocupe un lugar de privilegio y sea un 
distingo plausible por sus invalorable beneficios.

Es por esto por lo que estamos llevando a cabo 
diferentes acciones que promueven el consumo de 
alimentos que aseguren una mejor nutrición y salud 
de la población sin perder de vista lo identitario, a 
partir de elaboraciones, técnicas y procesos 
productivos particulares y reconocidos, para que se 
establezcan modelos de continuidad, con la 
incorporación paulatina de modificaciones propias de 
la evolución social.

Imágenes:

1. La Carnicería.  Autor: Pieter Aertsen, 1551-55. Museo Kunsthaus 
Zürich. Zürich, Suiza.

2. El Rey bebe. Autor: David Teniers, 1650. Museo del Prado. Madrid, 
España.

3. Bodegón con frutas y empanadas. Autor: Jan Davidsz de Heem, 
1651. Musée Royaux des Beaux-Arts. Bruselas, Bélgica.

4. Naturaleza muerta con frutas, flores, vasos y langosta. Autor: Jan 
Davidsz de Heem. Década de 1660. Musée Royaux des Beaux-Arts. 
Bruselas, Bélgica.

5. La lechera. Autor: Johannes Vermmeer,1660. Rijksmuseum. 
Amsterdam, Holanda.

6. Bodegón con quesos, almendras y pretzels. Clara Peeters (c. 
1612-15) Museo Mauritshuis, La Haya.

7. Una familia. Autor: Fernando Botero,1972. Museo del Banco de la 
República. Bogotá. Colombia.

8. Almuerzo sobre la hierba. Museo del Banco de la República. 
Bogotá. Colombia.

9. Niños comiendo uvas y melón. Autor: Bartolomé Esteban Murillo, 
entre 1645 y 1650. Alte Pinakothek. Múnich, Alemania.

10. El asado. Autor: Ignacio Manzoni, 1871. Museo Nacional de 
Bellas Artes. Buenos Aires, Argentina. 

11. La Mazamorra. Autor: Fernando Fader, 1927. Museo Nacional de 
Bellas Artes. Buenos Aires, Argentina. 

De este modo conseguiremos reconocer en 
nuestra mesa algo más importante que un “Mestizaje 
gastronómico" o “Mezcla de sabores de nuestra tierra 
con los del resto del mundo", poniendo en valor el 
riquísimo, ecléctico e invaluable “Patrimonio 
Alimentario Saludable Pampeano" que nos puede y 
debe representar e identificar regional y 
nacionalmente, tratando de utilizar la mayor cantidad 
de alimentos de origen “Argentino", y que estos sean 
reconocidos internacionalmente.
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¿Tenemos plantas medicinales y aromáticas al 
alcance de la mano?

“Planta medicinal”: se denomina así a cualquier 
planta que en uno o más de sus órganos contiene 
principios activos y que pueden ser utilizadas con 
finalidad terapéutica o que son precursores para la 
síntesis química.

“Planta aromática”: es aquella que tiene en toda 
su estructura o en alguna parte de ella, un aroma que 
las clasifica, como consecuencia de tener en los 
tejidos, hojas o flores una esencia o aceite.

Históricamente no solo los pueblos europeos 
tenían el conocimiento del uso de las especies 
medicinales, sino que antes de la llegada de los 
europeos, la mayoría de los grupos étnicos 
americanos mantenían profundos vínculos con su 
entorno vegetal, que se manifestaba de diferentes 
formas en su modo de vida. En algunos casos, aún 
hoy, sus descendientes conservan sus costumbres 
ancestrales y, dentro de ellas, el acervo vinculante a 
los productos saludables de la madre tierra.

Conocimientos botánicos

La mayoría de los grupos étnicos poseían un 
conocimiento profundo de la naturaleza y de sus 
recursos. Para los aborígenes del nordeste de la 
Argentina el conocimiento de las plantas y de sus 
utilidades era muy amplio. Los Guaraníes conocían 
639 especies, de las cuales utilizaban un 64 % con 
fines medicinales y 18 % alimenticias, los mocovíes 
conocían 475 especies, utilizaban 227, de las cuales 
el 55 % eran medicinales y el 32 % alimenticias. Los 
araucanos-pampas que habitaban la provincia de 
Buenos Aires conocían 215 especies, de las cuales 
75 (34 %) eran medicinales.

Pérdida de conocimientos y costumbres

Todos los grupos han ido perdiendo los 
conocimientos botánicos y abandonando las 
prácticas y costumbres relacionadas con las plantas 
silvestres a medida que han dejado de depender de 
la naturaleza y se han urbanizado. Los 
descendientes de mayor edad conservan estos 



saberes y prácticas, los cuales han ido decreciendo 
en las generaciones más jóvenes.  Por ejemplo, 
muchos productos de la recolección destinados a la 
alimentación han perdido vigencia, plantas 
antiguamente muy importantes ya no se consumen, 
debido a cambio de hábitos. Actualmente más del 
30% de los medicamentos que se comercializan 
poseen compuestos provenientes de plantas 
medicinales. Solo cerca del 5 % de las plantas del 
planeta han sido examinadas química y 
farmacológicamente.

Normalmente las plantas medicinales o 
aromáticas no tienen el mismo aspecto, algunas son 
arbóreas, arbustivas e incluso hierbas anuales o 
perennes. Tampoco pertenecen todas a la misma 
familia o al mismo género botánico, ya que plantas 
botánicamente similares pueden ser alimenticias, 
ornamentales e incluso tóxicas.

En cuanto a su distribución es importante destacar 
que en las distintas regiones del país podemos 
encontrar plantas medicinales o aromáticas.

Rara vez las plantas medicinales e incluso las 
Aromáticas fueron descubiertas por hombres de 
ciencia (Científicos). Los más grandes aportes lo han 
hecho personas que no necesariamente eran 
botánicos o médicos.

Antropólogos, arqueólogos, literatos, religiosos, 
sociólogos, pintores, músicos, folkloristas, etc., son 
los que normalmente tienen la oportunidad de 
conocer, compartir usos y costumbres locales 
propias de los habitantes de determinadas regiones, 
tribus o civilizaciones distintas a la nuestra.

El uso de drogas vegetales para curar males y 
enfermedades o bien para reducir los síntomas y 
trastornos que algunas provocan,  no  es  para nada 
una novedad, sino muy por el contrario, su uso se 
remonta incluso a la etapa prehistórica y sin dudas ha 
sido una alternativa muy  difundida  a  través del 
tiempo y muy presente en la mayoría de  las  culturas  
que  formaron y forman parte del mundo.

Panorama en la región

A partir del año 1989, desde la Facultad de 
Agronomía de Azul, se comenzó con la tarea de 
relevamiento de la vegetación del Partido de Azul,   
en los sectores de Pampa Deprimida y en la zona 
serrana.zona serrana en sus etapas iniciales.



Como consecuencia de parte de esos estudios, en 
1999 se publicó el Catálogo preliminar de la flora 
serrana medicinal de las Sierras de Azul (Orfila y 
D`Alfonso, 1999) donde se identificaron 83 especies 
medicinales resultantes de los relevamientos en la 

Actualmente en la zona serrana se han 
identificado 275 especies de potencial uso medicinal, 
197 son nativas y 78 exóticas, pertenecientes a 44 
familias botánicas.

En el área de humedales ubicada hacia el norte 
del Partido, se identificaron 70 especies, 45 nativas y 
25 exóticas.

Teniendo en cuenta tanto las especies nativas 
como exóticas,33 Dicotiledóneas resultaron con 
propiedades medicinales (92%) y de las 34 
monocotiledóneas,6 medicinales (18 %).

Se han registrado propiedades medicinales en el 
94% de las dicotiledóneas nativas, 8 tienen 
importancia apícola y tres son ornamentales.

Acmella decumbens: Raíz: Sialagoga, analgésica, pectoral, anti odontálgico, Apícola.

Sagittaria montevidensis (“saeta”): Planta medicinal en la Costanera Cacique Catriel.

¿Qué nos dicen todos estos números a los 
azuleños?

Nos dicen que en la región existe una importante 
cantidad de especies con propiedades medicinales, 
que tenemos un maravilloso patrimonio.

Cuando a nivel mundial hay una demanda 
creciente de productos naturales, de saber más de 
las culturas ancestrales y si tenemos en cuenta que 
no hay una gran cultura de su uso por parte de la 
población o del aprovechamiento a nivel comercial o 
industrial, estamos los azuleños, ante una gran 
materia pendiente a nivel local, que no deberíamos 
desperdiciar.



¿Ascendencia vasca? Probablemente algún 
ancestro suyo haya colaborado con el desarrollo de 
la lechería argentina.

Los inicios de la lechería en el río de la plata.
La lechería en época de la colonia.

En tiempos de la Revolución de Mayo, los tambos 
estaban ubicados en las zonas suburbanas de 
Buenos Aires, y la distribución de leche era llevada a 
cabo por personas a caballo. En esos tambos, las 
condiciones de producción eran muy primitivas, por 
completo carentes de cuidados higiénicos y de 
supervisión de la calidad de la leche producida.

Una vez salidos de los 
tambos, los lecheros galopaban 
decenas de kilómetros llevando 
la leche en dos o tres tarros de 
hojalata de tamaños irregulares, 
y en otros tantos recipientes de 
barro, que colgaban a ambos las 
del caballo. Pero aun la leche era 
un producto secundario.

Durante los siglos XVII y XVIII, el ganado vacuno 
era criado y mantenido dentro del radio urbano 
debido al peligro que representaban los ataques 
indígenas. Más tarde, a medida que las poblaciones 
fueron creciendo, los rodeos tuvieron que ser 
desplazados hacia zonas suburbanas. Los animales 
domesticados eran destinados, fundamentalmente a 
la producción de cuero y, en segundo lugar, de tasajo. 
La elaboración de leche, en cambio, constituía una 
actividad poco importante, puesto que los 
estancieros se centraban en   la producción de cuero, 
regida por la gran demanda externa, en particular de 
Gran Bretaña

Aparición de los tambos urbanos
En la tercera década del siglo XIX, una iniciativa 

individual le cambio la cara a la venta de leche: en la 
calle Victoria (hoy Hipólito Yrigoyen), entre Tacuarí y 
Buen Orden (hoy Bernardo de Irigoyen), se 
estableció un puesto para el expendio de leche al por 
mayor y al por menor. 

Los cafés de la zona comenzaron a comprar gran 
parte de la producción, mientras que empezaron a 
acercarse algunas familias para proveerse de leche.



Así nacieron los llamados tambos urbanos que,  
además de abastecer a la población con leche fresca 
a toda hora -hasta entonces la leche solo se  vendía 
hasta las diez de la mañana, momento en que se 
agotaba-, ayudaron a combatir el fraude que  
constituía   el   agregado  de  agua,  aumentando la 
confianza  del  consumidor  y,  en consecuencia,  las  
ventas. Pero mientras los habitantes de las   
ciudades más importantes (Buenos Aires, Córdoba, 
Rosario) comenzaron a consumir cada vez más 
lácteos, las dietas del gaucho y de los paisanos de la 
campaña aún privilegiaban la carne.

El aporte de los inmigrantes.

Hacia finales del siglo XIX, llegaron al país 
especialmente a Buenos Aires familias vascas que 
inmediatamente se volcaron a la actividad lechera y 
en poco tiempo se convirtieron en importantes 
productores. Ellos fueron los primeros en encarar la 
producción láctea como una actividad comercial 
organizada. También fueron los responsables de la 
introducción de dos innovaciones capitales para su 
distribución comercial: el carrito repartidor, que 
mediante un ingenioso mecanismo batía la crema de 
leche durante el recorrido transformándola en 
manteca, y los Tambos ambulantes, que consistan en 
la venta de leche al pie del animal, frente a la casa del 
cliente.

Pero los vascos no fueron la única colectividad 
lechera. Los escoceses, por ejemplo, llegaron en un 
primer contingente que organiza. La colonia Santa 
Catalina en la provincia de Buenos Aires. Desde allí 
difundieron algunas prácticas ganaderas, entre las 
que se destacaron la fabricación de manteca y 
quesos, vendidos en panes de una libra (454 g).

Primera fábrica láctea. Estancia San Vartín (1889-1899) Cañuelas La Martona.



A mediados del siglo XIX, debido a la necesidad 
de una mayor concentración demográfica de 
agricultores para poder atender los cultivos, los 
gobiernos de Santa Fe, Córdoba y Entre Ríos 
promovieron el ingreso de inmigrantes europeos. La 
primera colonia realmente estable e importante es la 
Colonia Esperanza, fundada en Santa Fe en 1865 
por el infatigable Aarón Castellanos. Estos 
progresistas colonos eran en su mayor parte de 
origen suizo, aunque los había franceses, alemanes 
e italianos, quienes llegaban con su tradición ligada a 
las explotaciones lecheras.

Las cuencas lecheras argentinas.

Con el tiempo, se fueron desarrollando dos tipos 
de producción lechera, bien diferenciados según el 
tipo de producto lácteo elaborado.

Una región lechera rodeando el casco 
metropolitano de Buenos Aires (Gral. Rodríguez, 
Vicente Casares, Mercedes, Gral. Las Heras, 
Navarro, Cañuelas, Lobos, Coronel Brandsen, 
Magdalena), encargada del abastecimiento de leche 
fresca para sus pobladores, y otra ubicada en el 
interior del país, que por la falta de caminos 
adecuados y lejanía de los grandes centros se 
especializó en productos lácteos menos perecederos 
(Dpto. Rosario, San Lorenzo, San Jerónimo, 
Castellanos, entre otros, en la provincia de Santa Fe; 
San Justo, Marcos Juárez y Gral. San Martín, en 
Córdoba; y Paraná, Diamante, Victoria, Nagoya, 
Gualeguay y Concordia, en Entre Ríos, entre otros 
lugares importante de la región).

Las regiones lecheras del país recibieron su 
denominación según su especialización, quedando 
así conformadas dos grandes cuencas: la cuenca de 
abasto de leche fresca para consumo, y la cuenca de 
industria especializada en la elaboración de 
productos industriales tales como caseína, quesos y 
manteca.

Esta división geográfica también fue conformando 
distintas concepciones sobre el cuidado de la calidad 
de la materia prima: la necesidad de tener que 
abastecer de un producto perecedero y fácilmente 
alterable como la leche fresca de consumo obligaba a 
los productores e industriales asentados en la 
cuenca de abasto a tener un mayor cuidado por la 
higiene de la leche.



Los animales como grupo biológico fueron y son 
parte de nuestro entorno cotidiano, pero no siempre 
los hemos mirado con los mismos ojos. Nuestros 
hábitos alimenticios tanto del presente como del 
pasado se vinculan en forma directa con ellos. Por 
esta razón el tema en cuestión formó parte del ciclo 
de conferencias sobre alimentos que desde la 
Facultad de Agronomía se brindó en el marco de los 
festejos por el Bicentenario. El objetivo de la nota es 
realizar un recorrido acerca del rol que ha tenido y 
posee la fauna en la mesa de los hogares azuleños, 
empezando cuando Azul aún no existía y tampoco 
había mesas ni sillas, ¿nos acompaña?

Un viaje al pasado

En la época de los conquistadores, toda la llanura 
pampeana era mal denominada como desierto 
debido a la escasa presencia de árboles y a la 
inmensa extensión de los pastizales. Ya es sabido 
que de desierto no tiene nada, todo lo contrario, es un 
sistema altamente productivo y diverso. No cuesta 
mucho imaginarnos lo que debe haber sido el 

escenario más común, en aquel entonces: una gran 
llanura de gramíneas aprovechadas por manadas de 
venados, multitud de vizcachas, piches y peludos 
(como se ven la imagen), además de gran cantidad 
de aves, reptiles y anfibios Por supuesto, estarían 
presentes yaguaretés, pumas, zorros y gatos 
monteses que merodearían a sus tradicionales 
presas.

Ahora bien, trasládese 500 años atrás, y camine a 
orillas del entonces popularmente denominado A° 
Callvú Leuvú. No hay casas, no hay Costanera, no 
hay caminos sino tal vez algunos senderos 
marcados, no hay árboles sino un paisaje de 
pastizales bajos. Más allá del asombro por lo 



fabuloso y la curiosidad innata de poder recorrer el 
mismo lugar que hoy pero en otro tiempo, usted en 
algún momento sentirá un llamado: el de su 
estómago. Está demás decir que en aquel entonces 
tampoco había negocios donde ir a buscar 
provisiones, así que cuando el apetito lo convoca 
tendrá que buscar alimento por Ud. mismo: ¿Y ahora 
qué comemos?

Indudablemente, los animales que están a su 
alcance van a ser mirados con ojos culinarios. Por 
suerte la fauna es diferente en cuanto a composición 
y tal vez numerosidad respecto a lo actual: una 
tropilla de guanacos pasta a lo lejos, alguna corzuela 
y un ñandú macho paseando con sus charitos le 
pasan cerca y son todas potenciales presas y platos. 
Le dejamos que emplee su imaginación para 
rebuscárselas para atraparlos, cocinarlos, encender 
el fuego, recoger la leña; patos en alguna lagunita 
temporaria, sus huevos, alguna mulita o una mara 
también son parte de sus comidas del mes.  
Descubrió que el coipo (esos que luego les dirán 
nutrias) es relativamente fácil de atrapar.

Tendrá que caminar bastante, es más, 
seguramente gran parte de su tiempo diario lo 
emplee buscando comida, rastreando animales, 
siguiendo sus pasos, pero observando, aprendiendo 

costumbres, hábitos, dónde, cuándo y qué hacen 
durante el día o la noche.

Indudablemente la vida no era fácil para los 
pueblos originarios, y eso que no contemplamos la 
vivienda, la ropa de abrigo, el calzado, las 
enfermedades, su relación con otra gente, el agua 
para beber. Imagine que no hay puentes sobre ese 
arroyo que será luego Del Azul así que si quiere 
cruzar, va a tener que mojarse… 

Avance dos o tres siglos

Ahora programe su máquina del tiempo hacia el 
1700; el lugar es el mismo pero hay algo grande que 
cambió. Al menos tres nuevos integrantes le van a 
facilitar la búsqueda de alimento. Unos son rápidos 
pero abundantes (las liebres), otros son grandotes, 
lentos y fáciles de cazar y encima ricos: nos referimos 
a las vacas, y además ahora tiene un ayudante de 
lujo con doble propósito ya que le brinda movilidad y 
comida: el caballo.

La introducción del ganado vacuno y equino 
fueron verdaderos puntos de inflexión en la región 
pampeana ya que no sólo modificaron el propio 
ecosistema sino la cultura del lugar. Ya nada será 
como antes. Las distancias se acortaron, se facilitó la 
captura de presas, pero a los cambios mencionados 
se vienen otros de tipo políticos que indudablemente 



van a ir en contra de los intereses de las 
comunidades nativas.

Un esfuerzo más: Viaje al siglo XIX

Y continúan los cambios. Ahora hay otros seres 
humanos en la región que han traído sus propias 
costumbres. Hay árboles por doquier, que dan 
sombra, protección contra vientos y proveen de leña. 
Estos nuevos sitios son aprovechados por muchas 
aves que antes no eran parte de la avifauna local.

 El alambrado es otro componente novedoso del 
paisaje pampeano, junto al de los molinos que 
facilitaron la instalación de viviendas lejos e 
independientes de los cursos de agua. Pero las 
vacas ahora tienen dueño, y depende de qué lado de 
la propiedad se encuentre Ud. se definirá su suerte. 
En la actualidad, predomina un paisaje de campos 
cultivados, árboles exóticos y ganado. Las 
actividades de agricultura se centran en la 
producción de cereales, oleaginosas y de especies 
forrajeras. En algunas áreas de la provincia se 
destacan la fruticultura, horticultura y floricultura. La 
producción ganadera se especializa en la utilización 
de las razas vacunas para la producción de carne 

(Aberdeen Angus, Hertford y Shorthorn) y leche 
(Holando Argentino).

Siglo XX cambalache

Tal la canción popular, la mezcla de culturas en la 
región generó un crisol de usos del suelo. La 
agricultura reemplaza en varios sitios a la ganadería 
extensiva, y los campos de uso agrícola son los que 
impactan fuertemente sobre la fauna local. La ventaja 
es que ahora para buscar comida ya no debe ir a 
cazarla sino simplemente concurrir al almacén, 
incluso al supermercado donde puede adquirir 
productos de la fauna de esos exóticos como pulpos 
gallegos, escabeche de faisán o ciervo ahumado.

¿Y ahora, qué fauna comemos?

Obviamente que dejando de lado los animales de 
producción para el consumo (vaca, pollo, oveja, 
cerdo, pavo, conejo, etc.) Deberíamos también 
diferenciar a la población urbana de la rural. En el 
primer caso, en las salidas puntuales de caza o pesca 
el producto de esas actividades forma parte 
posteriormente de la mesa hogareña; y no nos 
referimos a cazar o pescar para comer sino que el 
principal aspecto es la recreación y en forma 
secundaria, “todo bicho que camina…" (ya conoce 
seguramente el refrán).

¿Quién no comió perdices, pejerreyes, 
tarariras o liebres?

En el campo se continúa empleando a la fauna 
como un ingrediente más en la dieta. Pero el  
enemigo de la fauna son los grandes cambios de  
paisaje que  han modificado sustancialmente el 
pastizal pampeano, reemplazando por cultivos 
monoespecíficos, drenando bajos, construyendo 
caminos sin respeto por las desagües naturales, uso 
indebido de agrotóxicos, etc. La ausencia en la zona 



de guanacos, corzuelas, pumas, yaguares, o la 
reducción del ñandú son sólo algunos ejemplos de 
especies que han modificado su numerosidad y su 
área de distribución original.

La fauna fue acompañante en la dieta de todas las 
culturas humanas; en tiempos pasados con 
conocimiento profundo de la misma y seguramente 
acompañada del merecido respeto que brinda 
comprender las múltiples relaciones de la Naturaleza 
y entender que uno es parte de la misma. En el 
presente nos queda el deber de incorporar valores y 
buenas prácticas de convivencia con nuestros 
ecosistemas en general, con la fauna en especial, 
considerando que más allá de los cambios y 
evolución tecnológica que tengamos, dependemos 
como seres humanos y nos interrelacionamos con el 
resto de los componentes de nuestro planeta.



Las plantas aromáticas se definen como aquellas 
que tienen un contenido sobresaliente en aceites 
esenciales. Representan una amplia variedad de 
especies valoradas por sus aromas, sabores, sus 
propiedades medic inales y,  ú l t imamente 
comprobadas, sus propiedades conservantes de 
alimentos (antioxidante y controladores de 
microorganismos que alteran a los alimentos).

Las especias o condimentos aromáticos son un 
grupo importante de productos agrícolas utilizados 
por muchas civilizaciones en todo el mundo para 
saborizar y/o conservar alimentos y bebidas, 
haciéndoles más apetecibles y sabrosos. Las más 
utilizadas a nivel mundial, canela, clavo, jengibre, 
pimienta, nuez moscada, son nativas de las regiones 
tropicales de Asia y de las islas Molucas, en 
Indonesia, también conocidas como islas de las 
Especias. Acompañan al ser humano desde hace 
muchos miles de años.

En la cocina medieval, donde se enfatizaba el uso 
de condimentos, muchos aducen que las especias 
disimulaban el olor de la carne y pescado pasados y 
la necesidad de hacer más digeribles la carne salada, 

dura y seca, actuando   a la vez como desinfectante. 
Pimienta, jengibre, clavo de olor, nuez moscada, 
canela, mostaza y azafrán, formaban parte casi 
íntegra de la dieta aristocrática. Las otras especias y 
hierbas aromáticas como orégano, tomillo y albahaca 
eran considerados cosa de pobres. América aporta 
nuevas especias al mundo como los ajíes picantes o 
chiles y la pimienta de Jamaica. No hay referencias 
en la literatura acerca del uso de especias por los 
pueblos originarios de América, más bien utilizaban a 
las plantas aromáticas por sus propiedades 
medicinales. En la actualidad Brasil es productor y 
exportador de pimienta en tanto que Granada lo es de 
nuez moscada y macis.

El comercio internacional de aromáticas crece a 
una tasa sostenida superior al 2% anual. Entre las 
principales causas de este fenómeno se hallan: el 
incremento de la población así como los volúmenes 
de elaboración de comida rápida o en microondas; la 
demanda de alimentos sin presencia de 
saborizantes, aditivos y/o conservantes sintéticos; la 
sustitución de la sal y  el azúcar en los alimentos y el 
auge de las comidas étnicas. Argentina participa con 



el 0,2 % del volumen total exportado y con el 0,3% de 
la importación. Hay un mercado interno no cubierto y 
una demanda cada vez más creciente de productos 
vegetales aromáticos.

Se producen alrededor de 40 especies de hierbas 
aromáticas en nuestro país. En el Noroeste 
argentino, principalmente en los Valles Calchaquíes, 
se destaca el cultivo de pimiento para pimentón, con 
promisorio futuro para la exportación por la calidad 
obtenida.  Actualmente se t rabaja en la 
implementación de buenas prácticas agrícolas, 
atendiendo fundamentalmente a las condiciones de 
secado; también se produce anís y comino como 
aromáticos de grano y cedrón como planta medicinal 
nativa.

En la zona Cuyana, además de anís y comino, se 
producen hierbas como orégano, (Mendoza es la 
provincia con mayor producción nacional), tomillo, 
estragón, salvia, romero, lavandas y lavandines.

En la zona central, en el Valle de Traslasierras de 
Córdoba y este de San Luis, se produce orégano, 
romero, perejil, lavandines, menta piperita y se 
colecta flora no cultivada y medicinal como carqueja, 
cola de caballo, cola de quirquincho, culandrillo, 
peperina, poleo, entre otras.

En la región pampeana se produce manzanilla y 
coriandro que junto con pimiento aportan al mayor 
volumen de exportación, mostaza blanca, hinojo de 
Sajonia y perejil y también se está desarrollando la 
producción de orégano, tomillo, romero y lavandines.

En la región de Noreste se producen hierbas 
medicinales como mentas, lemon-grass y citronela, 
principalmente para la extracción de aceites 
esenciales.

En Azul, desde 2002, se investiga en la 
adaptación de genotipos de aromáticas y 
medicinales a las condiciones agroecológicas 
locales. Se evalúan aromáticas de uso condimentario 
como orégano (materiales Foro del orégano 
argentino), romero, tomillo, coriandro, laurel y otras 
aromáticas y/o medicinales como lavandines, 

cedrón, poleo, ajenjo, sen, entre otras. Al presente, 
se tienen identificadas las especies y sus genotipos, 
que muestran rendimientos y calidad aceptables 
para su comercialización en deshidratado.

Como las especies en estudio presentan 
excelente aptitud apícola, además se evalúa la 
integración de las aromáticas a la apicultura para la 
producción de miel, habiéndose ajustado un 
calendario de floración continuo para uso apícola, 
desde julio a marzo-abril con plantas aromáticas.

A partir de la campaña 2010 - 2011 se comenzó a 
extraer aceites esenciales de algunas de las 
aromáticas en estudio, con el objetivo de 
caracterizarlos físico -químicamente y evaluar la 
actividad antioxidante in Vitro. Los análisis de los 
aceites esenciales de producción local, permitirán 
conocer si la calidad obtenida cumple con las 
Normativas existentes (Código Alimentario 
Argentino, ISO y otras internacionales), a los efectos 

Parcela de Rosmarinus officinalis. Establecimiento Skúa, curso organizado por la autora en 2005.



de asegurar su comercialización y utilización en 
alimentos. Puesto que los lípidos o grasas presentes 
en alimentos presentan procesos de degradación, la 
industria alimentaria añade antioxidantes de bajo 
costo y alta estabilidad, en general de tipo sintéticos 
(BHA, BHT y otros), Sin embargo, tales compuestos 
presentan cierta toxicidad. Por esta razón en los 
últimos años existe un creciente interés por la 
búsqueda de compuestos de origen natural que 
cumplan con esta función antioxidante en los 
alimentos. Esto nos ha llevado, desde la carrera de 
Licenciatura en Tecnología de los Alimentos, a 
explorar la actividad antioxidante de los aceites 
esenciales de diferentes aromáticas, tales como 
romero, orégano, laurel, poleo, ajenjo, entre otros, 
con el objetivo   de aplicarlos en distintos alimentos.

Espigas y flores de Lavandula hybrida (lavandín). 

A la derecha se observa el cáliz de una flor de lavandín con 
sus “gotitas" contenedoras de aceites esenciales. 
Autor: Liliana Tanoni y Vanesa Mongay.

Parcelas de experimentación con cultivares de orégano en Azul. 

Autor: Liliana Tanoni.

Inflorescencia de Origanum sp (órgano de cosecha), sus partes.

Cáliz de una flor con sus “gotitas" de aceite esencial.
Autor: Liliana Tanoni y Vanesa Mongay.



La Organización Mundial de la Salud (OMS), en su 
estrategia mundial, recomienda aumentar el 
consumo de Frutas y Verduras a 500 gr diarios como 
el mínimo que debe consumir una persona para 
mantenerse sana. 

La Organización Mundial de la Salud (OMS), en su 
estrategia mundial, recomienda aumentar el 
consumo de Frutas y Verduras a 500 gr. diarios como 
el mínimo que debe consumir una persona para 
mantenerse sana.

Esta recomendación de la OMS surge de lo 
recabado en los últimos 60 años, donde más de 700 
estudios científicos sobre alimentación, nutrición, 
actividad física y prevención de enfermedades 
crónicas no transmisibles, plantean que al menos el 
30% de ellas pueden ser prevenidas con una 
alimentación saludable donde predominen frutas y 
verduras, ya que es el grupo de alimentos que más 
concentra y aporta antioxidantes al organismo.

Se consideran alimentos saludables a aquellos 
ricos en carbohidratos, los que combinando texturas, 
aromas y sabores y que junto a los beneficios 
nutricionales de su consumo aportan vitaminas 
minerales y fibra. Estos  poseen un alto contenido de 

fitoquímicos “antioxidantes naturales", y en la 
actualidad se considera que al servir como “frenos" 
del daño oxidativo, cumplen un rol fundamental en la 
prevención del  desarrollo  de  enfermedades como 
las del tipo cardiovascular (ateroesclerosis e 
isquemia coronaria), tumoral (diversos tipos de 
cáncer), neuro-degenerativas (Alzheimer y 
Parkinson), inflamatorias (gastritis y colitis ulcerosa), 
y  diabetes junto a ciertas artropatías que limitan la 
calidad y expectativas de vida de la población 
mundial.

Esta evidencia dio origen a la campaña 
internacional de educación y promoción de “5 
Raciones Diarias de frutas & verduras" destinado a 
promover una alimentación saludable que incluya 5 
porciones diarias de frutas y hortalizas. Éste combina 
acciones educativas y de promoción en diversos 
ámbitos, además de actividades académicas y 
cursos de capacitación, en procura de mejorar la 
salud pública, por medio de la prevención y el 
fortalecimiento de hábitos de vida saludables, que sin 
descartar otros alimentos, prioricen el consumo de 
frutas y hortalizas.



En Argentina y Latinoamérica se verifica 
históricamente una fuerte presencia de la producción 
y consumo de frutas y hortalizas. El hábito se ha 
transmitido de generación en generación hasta hace 
unos 20 años atrás, en los que se conservaban 
niveles equivalentes a los europeos. La creciente 
urbanización, un nuevo ciclo de globalización y 
profundos cambios culturales, hicieron que aquellas 
costumbres se debilitaran y produjeran una 
modificación de los hábitos alimentarios, hasta la 
situación actual, en la que se observa que el 
consumo per cápita de frutas y hortalizas es 
realmente muy bajo. Según estudios recientes el 
consumo es reducido, no superando 200 gr/día, muy 
por debajo de lo recomendado por la OMS, y con 
valores inferiores a países desarrollados.

La ciudad de Azul no escapa a esta problemática y 
en este marco, el grupo Fruticultura del Núcleo de 
Actividades Científicas “Centro Regional de Estudio 
de Cadenas Agroalimentarias", CRESCA de la 
Facultad de Agronomía de la UNICEN, desarrolló a 
partir del año 2008 un proyecto de investigación para 
determinar las variables que intervendrían en la 
construcción de un modelo de demandad de frutas 
para consumo en fresco, consideradas habitual en la 
zona centro de la provincia de Buenos Aires. Se 
determinaron los Hábitos y formas de compra de 
frutas frescas en los hogares de Azul.

Se realizó una encuesta semanal sobre a una 
muestra de 200 personas en un rango de edades 
entre 16 y 80 años.

Resultados parciales

Del total encuestado: 41% sexo masculino y el 
59% sexo femenino.

Rango de edades: El 52% 16 a 35 años; 28% 36 a 
55 años y un 20 % 56 a +75 años.

Compra/No compra: Compran fruta 84%, No 
compran fruta: 16%.  A lo que se le suma que compra 
todo el año: 76 % Compra estacional: 24 %.



Se concluye que:

En Azul la compra de frutas está presente en un 
porcentaje elevado dentro de las compras 
habituales.

Culturalmente la responsabilidad recae sobre la 
mujer.

Dentro de los que compran fruta el segmento más 
representativo lo conforman personas en el rango de 
16-35 años.

Parecería que hay cierta incidencia en el nivel 
educativo, las personas con mayor nivel estarían al 
tanto de las propiedades alimenticias de la fruta.

Los frutos de pepita y cítricos son los más 
consumidos.

El lugar preferido de compra es la frutería con una 
frecuencia semanal. El 76% hace las compras 
durante todo el año.

Género de los que c/ fruta: 81% corresponde al 
género femenino y 19 % al masculino.

Estudios del 84% que c/ fruta: 43% son 
universitarios, 24% estudios secundarios, 19% 
terciarios; 14 % primarios.

Que frutas comemos: Frutales de pepita 32%: 
Manzana 27%, Pera 5%.

Cítricos 30%: Naranja 19%, Mandarina 11% 
Berries y otros 27%: Banana 13%, Frutilla, Ananá y 
otros 14% Carozo 11%: Durazno.



Un mayor consumo de alimentos integrales ayuda 
en la prevención de enfermedades crónicas, pero el 
consumo de cereales mal conservados conlleva el 
riesgo de ingerir sustancias tóxicas.

QUÉ ES UN CEREAL? Se lo puede definir como 
cualquier grano o fruto de la familia de las 
Gramíneas, del que se obtienen harinas. Es así que 
identificamos como cereales al trigo, arroz, cebada, 
centeno, avena, maíz, sorgo. Esta simple 
enumeración nos permite identificar a viejos 
conocidos o más o menos, integrantes fijos o 
variables de nuestra dieta, de acuerdo a los hábitos y 
tradiciones culinarias de nuestro núcleo familiar.

Allá lejos en el tiempo…
Los granos, en general, han sido la base de 

civilizaciones. De su producción y distribución 
dependió y depende la alimentación en el mundo, y 
de su calidad, la mejora en la alimentación. Desde los 
tiempos en que los hombres eran cazadores-
recolectores su relación con los alimentos ha sido la 
de consumidores de primer orden (consumo de 
vegetales), secundarios (carne) y en menor medida 
terciarios (consumiendo carne de animales 

herbívoros) Estos grupos humanos se relacionaban 
con una amplia gama de plantas de las que 
dependían para subsistir, tanto alimenticias como 
medicinales. El conocimiento de las características 
intrínsecas y de espacio y tiempo que de ellas tenían 
hace que se considere a ésta como la primera etapa 
de la agricultura.

El cambio de hábito (recolección a agricultura) se 
considera uno de los eventos más trascendentales 
en la historia de la humanidad. Dado que este cambio 
se ha dado casi simultáneamente en distintas partes 
del mundo, sugiere que detrás de este evento se 
encuentran factores promotores comunes, pero 
representa además el establecimiento de un nuevo 
ambiente: el agrohábitat, con nuevas relaciones 
entre los individuos y las especies.

El establecimiento del agrohábitat como marco de 
desarrollo y producción de las especies vegetales 
seleccionadas, el conocimiento del ciclo y las 
necesidades de estas plantas implica una estrecha 
interacción entre hombre- vegetal y la participación 
del mismo en uno o varios estados del ciclo de las 
plantas, dirigiendo-eligiendo-tomando decisiones en 



diferentes etapas del cultivo. La selección por parte 
del hombre implicó la eliminación de genotipos a 
favor de otros, por ejemplo, por tamaño y sabor de los 
frutos. Esto tendió a generar poblaciones vegetales 
dependientes del hombre para su supervivencia. Los 
primeros en acompañar al hombre en todo este 
proceso fueron los cereales. Cada uno de los 
cereales mayores, en su proceso de domesticación y 
mejoramiento, ha estado vinculado al desarrollo de 
grandes culturas: en la Mesopotamia asiática el trigo, 
el arroz asociado al sudeste asiático, China y Japón y 
el maíz a las maravillosas culturas precolombinas, 
mayas, aztecas, incas. Fue determinante para la 
dinámica de estas culturas tener asegurada la base 
energética de su alimentación, dominar su 
producción y almacenamiento y además tener un 
producto, base de trueque-comercio, que le 
permitiera vincularse con otros pueblos desde una 
posición ventajosa.

No existe consenso sobre la antigüedad de la 
agricultura; sin embargo los restos arqueológicos 
sugieren que no tiene más de 10000 años, 
encontrándose por ejemplo, restos de lentejas en 
Asia (7000 años), restos de calabazas y frijoles en el 
norte de Méjico de la misma antigüedad y fragmentos 
de maíz de entre 5 y 6000 años en Tehuacán.

Veamos algunas razones:

-Como ya se dijo, ANTROPOLOGICAMENTE 
están asociadas a nuestro pasaje de cazadores-
recolectores al sedentarismo y también asociadas al 
desarrollo de grandes culturas.

-AGRONOMICAMENTE son plantas anuales que 
se cultivan en muy variadas regiones.

- S E  C O N S E RVA N  Y T R A N S P O RTA N  
FÁCILMENTE.

Todas razones ventajosas pensando en nuestros 

ancestros ya que, año a año renovaban su provisión 
de alimentos, aun cuando no permanecieran 
estrictamente en el mismo lugar y, a diferencia de 
frutas y frutos, se conservaban y transportaban 
fácilmente, sin disminuir su calidad.

Pero… el núcleo de razones que hace que 
históricamente sean importantes en nuestras vidas 
son sus APTITUDES NUTRICIONALES Y 
CULINARIAS…

Nutricionalmente, en sus granos encontramos la 
más importante FUENTE DE ENERGÍA para nuestro 
organismo.

-Tecnológicamente, son fácilmente reducibles en 
tamaño y cocidos sólo con agua, son de FÁCIL 
DIGESTIBILIDAD

-Energéticamente, su procesado demanda BAJO 
CONSUMO DE ENERGÍA.

Estas razones deben contemplarse con una 
mirada retrospectiva, amplia en sus horizontes. No la 
mirada de consumidores citadinos del siglo XXI y de 
la pampa húmeda, sino la de aquellos antiguos 
pobladores que debían no sólo cuidar las plantas, 
cosecharlas y procesar sus granos, sino también 
acarrear el agua de consumo y buscar leña para 
cocinar y calentarse, todos los días del año.

Con poca energía para reducirlos en tamaño, 
poco agua y poca energía para cocinarlos, aquellos 
ancestros nuestros pudieron finalmente contar con 
un alimento barato, versátil y que, además de ser la 
base energética que complementaba carnes de caza 
y pesca y frutas, les permitía alimentar tanto a niños 
como a ancianos, por su fácil digestibilidad. 

Concentrémonos en sólo dos de estos cereales: 
trigo y arroz. ¿Cómo son, anatómicamente 
hablando?

Ambas son plantas parecidas, de la familia de las 
gramíneas, con la salvedad que el trigo presenta una 
hermosa espiga compacta terminal, donde alberga 
los granos y en cambio el arroz presenta sus granos 
en una elegante panoja laxa.



¿Los granos, son parecidos?
Ambos, como ya se dijo, son gramíneas, cuyo 

fruto es un cariopse y que consta de embrión o 
germen, endosperma con sustancias de reserva y 
cubiertas. Sin embargo, el trigo es un grano desnudo, 
es decir pierde sus envolturas al trillarse, en cambio 
el arroz no, lo denominamos grano vestido, ya que 
después de cosechado queda provisto de las 
coberturas externas sobre el pericarpio.

Ambos granos contemplan en su estructura capas 
de células en la parte externa (i.e. capa de aleurona) 
que, al ser procesados, ya sea para la obtención de 
harina blanca de trigo o el arroz blanco tradicional, se 
pierden. En estas capas de células existen muchos 
agentes anticarcinógenos, sin embargo, pareciera 
que desde mucho tiempo atrás, nada hay mejor que 
las harinas blancas de trigo y se ha desarrollado toda 
una industria para la obtención de ellas y, 
concomitantemente, todos los productos de 
panadería, bollería, pastas, etc. se elaboran con este 
tipo de harina. Misma cosa sucede con el arroz, 
donde el 89% del mercado nacional consume arroz 
blanco.

Y mirando en nuestro país: ¿se cultivan en una 
misma zona? ¿Se siembran en la misma época?

El arroz, por sus necesidades fisiológicas 
específicas se cultiva exclusivamente en nuestra 
Mesopotamia, mayoritariamente en Corrientes y 
Entre Ríos; en cambio la región ecológicamente apta 
para el cultivo de trigo en la República Argentina está 
situada entre los meridianos de 56° y 66° y los 
paralelos de 28° y 41° de latitud Sur, incluyendo las 
provincias de Buenos Aires, Entre Ríos, Córdoba y 
Santa Fe y parte de las provincias de La Pampa y 
Santiago del Estero.

Arroz

Trigo



¿Se procesan en forma similar?
La harina de trigo se obtiene por molienda y 

antiguamente se molía y consumía la molienda del 
grano entero, pero, con el paso del tiempo el hombre 
se esforzó en desarrollar procesos mecánicos que 
utilizaban la fuerza del agua o el viento (molinos) para 
realizar la molienda.

 El arroz se puede consumir como grano entero. 
Antiguamente se pulía entre piedras o “rascadores". 
Normalmente se pule, con distintas intensidades, 
para sacarle las cáscaras (salvado) hasta llegar al 
arroz blanco.

Si uno bucea en recetas 
t r a d i c i o n a l e s  d e  l a s  
comunidades asiáticas verá 
que muchas de ellas se 
realizan con el arroz paddy 
(arroz con cáscara), sin 
embargo, los estándares 
internacionales y nacionales 
de calidad de arroz hablan de 
arroz molinado, arroz blanco.

¿Qué comían los antiguos? 
¿Qué comemos nosotros?

Veamos, en una sencilla 
tabla, qué diferencias hay 
entre la harina blanca y la 
derivada de molienda de grano 
entero. Es evidente que, 
a d e m á s  d e  a q u e l l o s  
compuestos beneficiosos para 
la salud, también perdemos una cantidad 
considerable de fibra con un ligero aumento de las 
calorías.

Este cereal es la base energética de millones de 
personas… pero existe un grupo, los CELIACOS, 
personas que presentan distintos grados de 
intolerancia a un tipo de proteínas presentes en el 
Trigo, Avena, Cebada y Centeno, que dependen muy 
especialmente de él y del maíz.

Fueron y son fuente de trabajo y nobles 
profesiones…

Muchas generaciones pasaron los saberes de la 
noble profesión de molinero; de padres a hijos fluía el 
savoir faire de la producción de distintos tipos de 
harinas, de cómo apreciar un trigo de buena calidad, 
de cómo regular y reparar las maquinarias que se 
iban desarrollando.



Si miramos un cuadro algo más completo referido 
al arroz, comparando arroz integral, blanco y una 
variante de éste, el parboiled, ¿qué vemos?

Además de la pérdida evidente de fibra y todos 
sus beneficios, si nos concentramos en el recuadro 
rojo, es evidente que dejamos en el camino dos 
importantes reguladores naturales de la presión 
arterial, entre otras cosas.

Miremos ahora el recuadro azul que reúne dos 
minerales básicos para el metabolismo óseo… 
perdemos el 60% del Calcio y el 57% de Fósforo…

Y para completar fijémonos en el recuadro 
amarillo donde figuran dos componentes del 
complejo vitamínico B…

Uno comienza a preguntarse el porqué de este 
aparente despilfarro… Por qué nos perdemos 
nutrientes? Es que antes se comía mejor? Veamos 
algunas razones que nos aportan algunas ciencias:

Antropológicamente, la refinación de los cereales 
se transformó en una forma de diferenciar clases 
sociales.

Tecnológicamente se hicieron enormes esfuerzos 
por mejorar esa refinación, en aras de la “calidad”..., 
obviamente no la nutricional…, era otra cosa la que 
se tenía en mente…

Sociológicamente el consumo de arroz blanco y 
pan blanco marcaron diferencias, al igual que las 
especias importadas vs las de hoja, igual que el tipo 
de cortes de carne que consumimos, populares vs 
exportación…

Además de las razones estéticas y sensoriales 
que nos han llevado a ir en contra de nuestra salud…

¿La pregunta sigue siendo POR QUE?
¿Fue una cuestión de moda? ¿De estatus? ¿Era 

ta l  la  necesidad de marcar  d i ferencias 
socioeconómicas en la antigüedad?

Sin embargo, desde hace un tiempo vemos que 
no sólo es una recomendación constante el mayor 
consumo de fibra, sino que aparecen múltiples 
presentaciones en el mercado ofreciendo productos 
“integrales".

¿Es que Volvemos a las fuentes ahora? 
¿Recuperamos el saber popular?

Sólo por tomar un ejemplo, la Agencia Española 



de Seguridad Alimentaria y Nutrición (AESAN), dice 
“Un mayor consumo de alimentos integrales ayuda 
en la prevención de enfermedades crónicas y en la 
estabilización del peso debido, en parte, al control de 
la saciedad y del apetito”.

Pero, por otra parte, encontramos…
El consumo de cereales mal conservados es 

probablemente la causa de la "aleucia tóxica 
alimentaria" (ATA), enfermedad (IARC, 1993b) que 
afectó a miles de personas en Siberia durante la 
segunda guerra mundial, ocasionando la 
aniquilación de pueblos enteros.

Dentro de las similitudes y diferencias que tienen 
estos dos cereales, ahora sabemos que tienen un 
enemigo en común, microscópico, que abarca 
diversas especies, atacando muy especialmente a 
los cereales y que es un hongo conocido como 
Fusarium spp o “golpe blanco". La severidad del 
ataque está regulada no sólo por las condiciones 
climáticas sino también por el momento del ataque, 
cuanto más temprano más devastador.

Este hongo,además de disminuir el rendimiento 
en grano, produce toxinas, derivadas de su 
metabolismo: Deoxinilvalenol (DON), T-2 y HT-2.

¿Qué efectos produce en humanos algunos de 
estas toxinas?

Picazón y enrojecimiento severo de la piel, llagas, 
descamación de la piel;

Distorsión de alguno de los sentidos, falta de 
capacidad para coordinar movimientos musculares;

Nauseas, vómitos y diarrea;
Dolor de garganta y nariz, secreción por la nariz, 

picazón y estornudos;
Tos, dificultades respiratorias, sibilancia, dolor

en el pecho y regurgitación de sangre;
Trastornos hemorrágicos temporales.

Nada amables las toxinas, ¿no?
Por otra parte, sabemos que la infección se 

produce desde la periferia hacia el centro del grano 
por lo que mayor parte de las toxinas de los granos se 
eliminan al remover el pericarpio en trigo durante la 
molienda y al retirar las cubiertas del grano de arroz 
durante el molinada.

He aquí por qué las harinas blancas y el arroz 
blanco eran símbolo de estatus, de diferenciar clases 
sociales, ¡de “buena vida”… se evitaban muchos y 
serios trastornos!



No obstante, ello, en la actualidad, por todos los 
datos de aporte diferencial de nutrientes antes 
mencionados y contando con la aplicación de BPA y 
de Manufactura, es posible estimular el consumo de 
harinas integrales y/o granos enteros. Esto forma 
parte de toda una tendencia alimentaria que busca, 
no sólo aprovechar más racionalmente los alimentos 
que la tierra produce, sino también, recuperando los 
saberes ancestrales, no quiere perder todos los 
tesoros que los cereales (y otros granos) nos 
proporcionan naturalmente.

¿Cómo hacer, como consumidores, para poder 
aprovechar esas ventajas, sin sufrir las 
consecuencias de una intoxicación?

Qué podemos hacer para no aparecer en los libros 
de Toxicología de esta manera:

“…El brote surgido en China en 1984-85 se debió 
al consumo de maíz y trigo mohosos; en un plazo de 
entre cinco y treinta minutos aparecían síntomas 
como náuseas, vómitos, dolores abdominales, 
diarrea, mareos y cefaleas…”

-Si queremos aprovechar todos los beneficios de 
los granos, debemos ser consumidores exigentes.

-En qué debemos poner el acento?
-Estar atentos a que los establecimientos rurales 

productores de materias primas y acopiadoras, 
apliquen la Buenas Prácticas Agronómicas (BPA) en 
lo que se refiere a la producción y conservación de los 
granos en óptimas condiciones.

-Exigir que los establecimientos elaboradores 
apliquen Buenas prácticas de Manufactura (BPM), 
dentro de las cuales hay una larga lista de 
consideraciones para con la calidad y selección de 
las materias primas.

-Como consumidores de alimentos elaborados, 
debemos exigir que aparezcan resultados de análisis 
y/o que figure claramente dónde dirigirse para 
consultas y/o denuncias.

-Si optamos por elaborar nuestros alimentos, 
comprar marcas reconocidas de ingredientes e 
i ndaga r  s i  t i enen  hechos  l os  aná l i s i s  

correspondientes.
¿Así podremos, escapando a la Paradoja de los 

Cereales, preguntarnos Más bueno que el pan? 
¿Aunque sea integral?

¿Más sano que el arroz? ¿Aprovechando todos 
los nutrientes del arroz integral sin miedo? 

No desperdiciar lo que las plantas natural y 
sabiamente produce, lo que gracias al sol y al agua 
naturalmente acumulan en sus granos, puede formar 
parte de una estrategia para cuidar nuestra salud y la 
del planeta, entre otras cosas.

No perder de incluir en nuestra dieta componentes 
que nos cuidan la salud sin incrementar 
sensiblemente nuestros gastos.

Recuperar para nuestros hijos saberes 
ancestrales, inculcándoles el respeto por su cuerpo y 
la naturaleza a través de una dieta sana.

Convertirnos en consumidores responsables 
demandando responsabilidad a productores y 
elaboradores.



El Codex Alimentarius define a un alimento como:
Toda materia prima, sustancia semielaborada o 

elaborada, que se destina al consumo humano, 
incluyendo las bebidas, el chicle o cualquier otra 
sustancia que se utilice en la fabricación, preparación 
o tratamiento de “los alimentos", pero sin incluir los 
cosméticos, ni el tabaco ni las sustancias utilizadas 
solamente como medicamentos.

Desde hace unos años y a raíz de la aparición de 
brotes de enfermedades

producidas por el consumo de alimentos en mal 
estado o falta de cocción, se ha generado en el país la 
preocupación por parte de los organismos oficiales y 
los consumidores en producir alimentos de calidad 
reconocida e inocuidad.

 La calidad de un alimento está definida por el 
resultado de los procesos a lo largo de toda la cadena 
productiva y comercial. La misma puede dividirse en 
diferentes categorías como:

· Calidad como inocuidad: es decir que el alimento 
no cause daño a la salud de las personas que lo 
consumen.

· Calidad nutricional: aptitud de los alimentos para 
satisfacer las necesidades de energía y nutrientes.

· Calidad como atributo de valor: dónde se 
diferencian los productos de acuerdo a sus 
características organolépticas, composicionales, 
tradiciones socio-culturales, educación y 
conveniencia.

· Calidad comercial: que pretende ofrecer un 
producto que satisfaga las necesidades y 
expectativas de los clientes a un precio igual o inferior 
al que los mismos están dispuestos a pagar.

Teniendo en cuenta que la inocuidad de un 
alimento está relacionada con que éste no produzca 
daño a la salud del que lo consume debemos 
establecer que:

Los primeros responsables de la inocuidad 
alimentaria en la cadena son:

- Los fabricantes de alimentos para animales
- Los fabricantes y distribuidores Comerciales 

de medicamentos de uso veterinario.
- Los fabricantes, distribuidores Comerciales 

de productos Agroquímicos.
- Agricultores
- Productores
- Transportistas



- Distribuidores
- Comercializadores
- Manipuladores
Los segundos responsables de la inocuidad 

alimentaria son:
- Las autoridades competentes nacionales y 

extranjeras, que controlan y     garantizan el 
cumplimiento de esta obligación a través de los 
sistemas de vigilancia y control.

Los terceros responsables de la inocuidad son:
- Los consumidores a los cuales les competen 

la responsabilidad de almacenar, manipular y cocinar 
los alimentos de manera apropiada.

Se debe tener en cuenta cuáles son los peligros 
potenciales relacionados con los alimentos.

Estos son: Peligros Químicos, cuando el alimento 
se pone en contacto con sustancias nocivas para la 
salud por su uso inadecuado. 

Por ejemplo: Plaguicidas, productos químicos de 
limpieza, desinfectantes, grasas minerales, 
antibióticos, materiales de envasado inadecuados, 
etc.

Peligros físicos, que están relacionados a la falta 
de cuidado en la elaboración de los alimentos, como 
por ejemplo: Vidrio, madera, metales (alambres, 
perdigones, clavos, alambres, agujas, virutas, 
hojalata), plásticos, piedras, insectos, huesos, 
corchos, pintura descascarada, etc.).

Peligros biológicos, relacionados con los 
microorganismos (que son seres vivos muy 
pequeños que no se aprecian a simple vista y que se 
encuentran en todos los ambientes como el aire, el 
agua, la tierra, los alimentos, las personas y sobre 
cualquier superficie), ejemplo:  Bacterias, hongos, 
virus,  parásitos, etc. 

Enfermedades Transmitidas por Alimentos 
(ETAs): aquellas que tienen su origen en la ingestión 
de alimentos contaminados por agentes patógenos o 
sustancias tóxicas en cantidades suficientes para 
afectar la salud o la vida del consumidor.

Los síntomas generales son: dolores de cabeza, 
vómitos, dolor abdominal, fiebre alta, erupciones 
cutáneas, náuseas, diarrea, etc.



¿Qué condiciones facilitan el desarrollo de una 
ETAs?

Que el alimento no sea elaborado en las 
condiciones aconsejadas (procesos deficientes de 
pasteurización, temperatura, humedad, vacío, 
envasado, higiene necesaria)

Que no se respeten las condiciones de 
almacenamiento y transporte (temperatura, 
humedad, acondicionamiento y vulnerabilidad del 
envase, tiempo de vida útil)

Que el alimento contenga microorganismos 
patógenos en cantidad necesaria para producir la 
enfermedad

Que el alimento sea ingerido por poblaciones de 
riesgo (inmunodeprimidos, ancianos, niños, 
embarazadas).

Las ETAs son consecuencia de las malas 
prácticas en la higiene y el cuidado al momento de 
elaborar los alimentos, por ello es fundamental llevar 
a cabo acciones que aseguren la inocuidad de lo que 
consumimos, éstas acciones se denominan Buenas 
Prácticas de Manejo o Elaboración (BPM).

Algunas de ellas están relacionadas con:
- La higiene personal, fundamental al momento 

de la elaboración, ya que las manos son la principal 
fuente de contaminación de los alimentos.

- No mezclar alimentos crudos con cocidos 
principalmente cuando se guardan los mismos por 
ejemplo en la heladera.

- Enfriar los alimentos cocidos rápidamente. 
Respetar temperaturas y tiempo de cocción, 
temperaturas de conservación. Determinar y 
controlar el tiempo de vida útil del alimento.

- Higienizar debidamente los elementos 
utilizados en la elaboración.

- Disminuir el uso de joyas, celulares en 
bolsillos superiores, etc. que puedan caer 
accidentalmente dentro del alimento.

- Rotular convenientemente los envases 
destinados a productos de limpieza ya que su 
contenido puede ocasionar una intoxicación si por 

equivocación es utilizado en la elaboración del 
alimento.

- Mantener cerrados y alejados los depósitos 
de residuos con respecto a los alimentos.

- Controlar las plagas como insectos, roedores 
en los sectores de elaboración.

- No permitir el tránsito de mascotas dentro del 
recinto de elaboración.

- Hábito y comportamiento del personal, como 
por ejemplo toser y estornudar sobre los alimentos.

- Realizar una limpieza y desinfección eficiente 
q u e  f a v o r e z c a  l a  e l i m i n a c i ó n  d e  l o s  
microorganismos.

Desde la Facultad de Agronomía, en sus diversas 
carreras, pero muy especialmente en la Licenciatura 
en Tecnología de los Alimentos y Profesorado en 
Biología, se busca que los alumnos comprendan e 
implementen éstos conocimientos y sean 
multiplicadores a través de la enseñanza y de sus 
trabajos de investigación.

Muestreo de higiene de manos según la técnica de impresión.

Fotos aportadas por 
Evangelina Kitlen. 



La calidad de la nutrición durante los primeros 
años constituye una inversión a largo plazo sobre la 
salud y la posterior calidad de vida de las personas    
Una nutrición apropiada es fundamental para el 
desarrollo físico y mental de niños y adolescentes. 
Considerando que la escuela es un ámbito 
modelador   de hábitos, surgió la idea de crear un 
espacio dentro de la misma, que tuviera como 
objetivo fundamental fomentar estilos de vida 
saludables.

Luego de analizar nuevas estrategias para 
colaborar con la educación alimentaria es que, en el 
año 2006, nace la iniciativa de crear un “kiosco 
saludable" en el ámbito de la escuela N° 28 de la 
Ciudad de Azul.

Cuando se piensa en niños en edad escolar, el 
primer pensamiento que viene a la mente es el 
crecimiento, tanto en la altura así como también a la 
complexión. Una buena nutrición es necesaria para 
mantener la velocidad de crecimiento adecuada en 
los niños. Consumir suficientes niveles de todos los 
nutrientes esenciales es importante para su óptimo 
crecimiento y desarrollo.

Las crecientes tasas de obesidad infantil, en 
adolescentes y en adultos han llevado a estudiar más 
a fondo los alimentos disponibles en el entorno y el rol 
de los alimentos que se ingieren en todos los 
ámbitos, tanto en el hogar como en el ambiente 
laboral y especialmente en las escuelas.

Trabajar en este aspecto, pensando en la oferta 
que debía tener el Kiosco Saludable fue, en primer 
lugar, pensar en los recreos, que no han sido creados 
para que en todos haya que comer, ya que su 
finalidad es otra y esto hay que explicárselos a los 
chicos. Es bueno que utilicen este espacio para jugar 
con sus amigos y, a su vez, acercarles 
recomendaciones para que sepan elegir opciones 
saludables a la hora de ir al kiosco. La estrategia se 
basó en:

1-Aumentar la oferta de productos saludables: 
alfajores de maicena, sándwiches de queso, bolsitas 
con cereales sin azúcar, pochoclos sin azúcar, 
incorporación de frutas secas y desecadas, gelatinas 
con frutas, yogur o leche chocolatada, vainillas, 
bizcochuelos, frutas frescas, barras de cereal, etc.



2-Limitar la disponibilidad de gaseosas, golosinas 
y de otros alimentos de baja calidad nutricional.

3-Fomentar a través de concursos o afiches 
publicitarios el consumo de alimentos saludables.

Al evaluar el funcionamiento del Kiosco Saludable 
se observó que la demanda de frutas frescas y jugos 
o licuados disminuía en los meses de bajas 
temperaturas y que el consumo de frutas secas y 
desecadas no estaba muy incorporado como hábito. 
En función de estos resultados, nos propusimos, 
desde la Carrera de Licenciatura en Alimentos, 
conjuntamente con la empresa MOLINO NUEVO SA, 
diseñar colaciones apetecibles en base a frutas 
frescas y desecadas.

Este desarrollo, que se plasmó en un Proyecto de 
Investigación de Programa Alimentos de la UNCPBA, 
debía ir acompañado de una activa difusión y 
aprendizaje de la importancia de una adecuada 
nutrición en nuestras vidas: era necesario fomentar el 
aprendizaje de la “Guías Alimentarias", tanto en 
alumnos como docentes para generar un efecto 
multiplicador.

Las Guías Alimentarias (creadas en el año 2000 
por la Asociación Argentina de Nutricionistas) son un 
instrumento educativo que adapta los conocimientos 
científicos acerca de los requerimientos nutricionales 
y composición de los alimentos, en mensajes 
prácticos que facilitan a las personas la selección y 
consumo de alimentos saludables (ver recuadro).

La prevalencia de enfermedades de origen 
alimentario, tales como obesidad, diabetes del 
adulto, hipertensión, sumado al stress, tabaquismo y 
sedentarismo requiere una participación urgente 
para lograr realizar prevención en etapas tempranas 
y no tratamiento en los adultos.

Los niños en desarrollo tienen necesidades de 
mucha energía y ganarán peso corporal al momento 
de su madurez, pero necesitan tener el cuidado de 
evitar consumir demasiadas calorías que pueden 
conducir a un inadecuado peso y obesidad.

Desde un punto de vista nutricional, deben 
hacerse mayores esfuerzos para proveerlos de 
alimentos más saludables y evitar que ingieran 
porciones excesivas de las llamadas “comidas 

Escuela Nº28 Hipólito Yrigoyen



rápidas" que son altas en grasas y calorías, evitar la 
“comida chatarra", tan difundida en la actualidad.

Por todo lo antes dicho, nuestras colaciones 
saludables debían diseñarse bajo las siguientes 
premisas:

1-Incluir harinas de alta calidad.
2-Seleccionar e incorporar frutas, evaluando su 

calidad, que estuvieran presentes todo el año, en 
distintas presentaciones.

3-Utilizar materias grasas vegetales de alta 
calidad e incorporar granos y semillas que mejoraran 
el aporte de ácidos grasos omega 3 y 6

4-Lograr un adecuado balance nutricional, con un 
nivel de calorías reducido, ya que no debían 
reemplazar a ninguna comida.

El apoyo incondicional de directivos y docentes de 
la Escuela N° 28 de Azul, el compromiso social de 
MOLINO NUEVO SA, la activa participación de los 
alumnos a través de sus opiniones, ha hecho posible 
que, a dos años de haber comenzado el Proyecto, 
estemos culminando el diseño de 4 prototipos de 
colaciones saludables, a gusto de los consumidores. 
La metodología y los resultados alcanzados 
aparecerán, en breve, en otro artículo. Mientras tanto 

instamos a las comunidades educativas a transitar el 
camino de la implementación de su propio Kiosco 
Saludable.

Para vivir con salud…
1) Comer con moderación e incluir alimentos 

variados en todas las comidas.
2) Consumir diariamente leche, yogurt o quesos, 

necesarios en todas las edades.
3) Ingerir diariamente verduras y frutas de todo 

tipo y color.
4) Alimentarse con una amplia variedad de carnes 

rojas y blancas, retirando la grasa visible.
5 )  Prepara r  las  comidas  con  ace i te  

preferentemente crudo y evitar grasa para cocinar.
6) Disminuir el consumo de azúcar y sal.
7) Aumentar el consumo de panes, cereales, 

harinas, legumbres y féculas.
8) Disminuir el consumo de bebidas alcohólicas y 

evitarlos en niños, adolescentes y embarazadas.
9) Tomar abundante cantidad de agua potable 

durante todo el día.
10) Aprovechar el momento de las comidas para 

el encuentro y dialogo con otros.

Kiosco Saludable en escuela 28



Recordando las premisas de diseño pautadas por 
la Nutr. Marcela Brescia, las colaciones saludables 
debían incluir harinas de alta calidad, frutas 
accesibles en  los meses de bajas temperaturas y en 
distintas presentaciones, materias grasas  de alta 
calidad, y granos que mejoraran el aporte de ácidos 
grasos Omega 3 y 6. El objetivo era lograr un 
adecuado balance nutricional, con un nivel de 
calorías reducido. Todo un desafío tecnológico, que 
además, empezaba y terminaba en el juicio 
inapelable de los jóvenes consumidores: ¡tenían que 
ser sabrosas y gustosas!

Tecnológicamente, ¿con qué herramientas 
contábamos?

En primer lugar, debíamos utilizar 
harinas de primera calidad, que 
pudieran integrar distintas frutas y 
semillas. Luego de realizar un 
protocolo de análisis de diversas 
calidades ofrecidas por Molino 
Nuevo SA, se determinó un rango de 
variables (% de gluten, valores de 
tenacidad y elasticidad alveográfica, 
etc.) que contemplaran nuestras 
necesidades.

El balance nutricional y la 
cantidad de calorías apuntaban al 
tipo de materia grasa a utilizar. Se 
realizaron ensayos previos de 
reemplazo de grasas animales y/o 
hidrogenadas por aceites vegetales 
y luego la Facultad de Ingeniería 
(UNCPBA) analizó variados tipos de 
aceites disponibles en el mercado. 



Se obtuvo así un perfil de ácidos grasos presentes en 
ellos, seleccionándose el aceite de girasol. Lo mismo 
se hizo con aquellas semillas a incluir en las 
formulaciones (lino, girasol, sésamo).

Se analizaron diversas alternativas de frutas: 
manzanas verdes y rojas, naranjas, mandarinas, 
ciruelas desecadas, pasas de uva, y a todas ellas se 
les realizó control de calidad en los laboratorios de la 
Facultad de Agronomía.

Por último, la alternativa de incluir salvado de 
avena en una de las formulaciones hizo que, 
previamente, se enviara a realizar un análisis de 
micotoxinas a la Facultad de Veterinaria, también de 
la UNCPBA. Una vez que las materias primas 
estaban debidamente controladas, era hora de 
comenzar a elaborar nuestros prototipos.

¿Cómo hacen las empresas que fabrican 
alimentos para coincidir con el gusto de la mayoría y 
cómo hicimos nosotros?

Las grandes empresas alimentarias cuentan con 
laboratorios especializados en Diseño de Productos 
y/o de Investigación y Desarrollo, pero además 
observan los productos de la competencia, 
preguntan, hacen encuestas para conocer los gustos 
de los consumidores.

Aprovechamos toda la información existente a tal 

efecto, que trata sobre cómo recabar información 
confiable de los consumidores y de variadas formas. 
Por ejemplo: pruebas con diseño estadístico, en 
donde el número de consumidores consultados debe 
ser estadísticamente determinado para que 
represente a la población, pruebas con panelistas 
entrenados, con menor  cantidad  de  evaluadores, 
pruebas con consumidores específicos (grupo etario: 
infantes, adolescentes, etc.), con alto número de 
evaluadores  o público  en general. Y así fue que 
luego de realizar algunas consultas y necesarios 
debates, comenzamos a elaborar nuestras 
colaciones y a llevarlas a evaluar  por  nuestros 
consumidores:  los alumnos de la Escuela N° 28 
“Hipólito Irigoyen" de nuestra ciudad.

Teniendo en cuenta la diversidad de respuestas 
que podíamos obtener: desde un “es lindo", “es rico", 
“es grande", “es muy duro", “es poco dulce", “huele 
raro", “es horrible", “es chico", “es oscuro", “tiene 
color de sapo", y que lo mejor que nos podían 
contestar era un “es parecido al que hace mi 
abuela…", debimos recurrir a   la ciencia estadística 
para indagar certeramente a fin de poder pasar a 
datos numéricos las opiniones de los alumnos de 5to 
y 6to grado.

También tuvimos que ser muy cuidadosos en la 
forma de preguntar para poder tener respuestas a: 
¿A cuántos les gusta? ¿A cuántos les gusta mucho, 
poquito o nada? Y, como siempre llevábamos varias 
opciones…cuál les gustaba más y el por qué. ¿Las 
mujeres, tienen la misma apreciación que los 
varones?

Una vez más, la ciencia que estudia el Análisis 
Sensorial, es decir las respuestas   de los 
consumidores a distintos estímulos, con fuerte base 
en la estadística, fue   la herramienta utilizada, tanto 
para el diseño de los test como para su análisis e 
interpretación. Una vez procesados los resultados 
parciales de esos Test de Aceptabilidad, estábamos 
en condiciones de seguir mejorando nuestros 
prototipos, pero…



¿Qué nos di jeron nuestros 
“consumidores" de la Escuela N° 28?

Con los muffins de mandarina, una 
colación que aprovecha una fruta 
estacional  en forma integral ,  
testeamos la aceptabilidad al incluir 
semillas que aportaran Omega 3 y 6 
(sésamo, lino y girasol). Tanto la base 
de sólo fruta procesada como la que 
incluyó semillas de lino, fueron las que 
mayor puntaje obtuvieron en aroma, 
textura y sabor. Esto fue doblemente 

auspicioso, ya que el análisis del perfil de ácidos 
grasos de las semillas de lino había resultado de los 
mejores, y además el lino es una oleaginosa que se 
puede producir en nuestra región.

Los muffins de manzana, elaborados con 
manzana procesada y cortada en cubitos, con alta 
aceptabilidad entre nuestros consumidores-
evaluadores, nos permitieron mejorar su perfil 
nutricional con el agregado de pasas de uva y 
semillas de lino, logrando muy buenos valores 
cuando ambos estaban juntos en la formulación y no 
separados. ¡Mejoramos su aporte proteico a través 
de harina de soja, con un ligero aumento en la 
Aceptabilidad!

 A través de muffins de base ciruela desecada, ya 
sea trozada o procesada, se estudiaron las 
condiciones óptimas de temperatura y tiempo de 
cocción asociados a distintos tipos de leudantes. La 
utilización de levadura seca fue la opción elegida por 
los consumidores, siendo más fácil de manipular y 
ofreciendo el mismo aporte proteico que la levadura 
fresca. Estos muffins fueron testeados con adultos y 
escolares y la diferencia más notable es que los 
adultos prefieren     la fruta trozada, en cambio los 
escolares se inclinaron por aquellos con fruta 
procesada.

También pensamos en los que tienen problemas 
de obesidad, entonces empleamos… ¡manzanas y 
naranjas, sin materia grasa! Todo un desafío lograr 

algo sabroso sin materia grasa…Utilizamos algunas 
herramientas tecnológicas para mejorar la textura, 
incluimos miel como endulzante y texturizante, 
logrando 50 cal/porción, pero todavía falta mejorar 
para que nuestros evaluadores- consumidores lo 
califiquen como rico.

Seguimos trabajando…
Estamos lejos de terminar: debemos mejorar el 

balance nutricional de algunos de nuestros 
prototipos, desarrollar uno que aporte Beta-caroteno 
a la dieta, para ayudar a proteger, entre otras cosas, 
la vista de los escolares, todo ello sin abandonar 
nuestras pautas originales; sano, rico y natural, sin 
utilizar aditivos ni materias primas de baja calidad.

Por último y para terminar, queremos destacar 
que nada de esto habría sido posible sin la 
generosidad y el compromiso con la comunidad de 
Molino Nuevo SA. Los saberes y el compromiso 
social de la Universidad y la visión y compromiso para 
con la salud de la comunidad educativa de la Escuela 
N° 28.

Este tipo de acciones, que dejan como saldo 
mucho más que el objetivo primario de aportar frutas 
en distintas presentaciones, ponen en evidencia que 
cuando lo que se persigue es el bien común y hay 
voluntades y saberes que se comprometen, muchas 
ideas pueden hacerse realidad.

Alumnos de la Escuela N°28 de Azul 

Degustando los muffins como prototipos de colaciones saludables 
y anotando sus apreciaciones en un Test de Análisis Sensorial.





Luego del desarrollo de este ciclo de conferencias 
surgió la propuesta de presentación de un proyecto 
de investigación denominado “Antropología y 
Tecnología Alimentaria de productos vegetales”, que 
incluyo a varios de los disertantes.

Dicho Proyecto, se presentó a fines de 2011 
aprobado por la Secretaría de Ciencia, Arte y 
Tecnología de la UNCPBA desarrollado entre los 
años 2012/2016, bajo la dirección de la Lic. Adam 
Sandra.

En el  mismo se abordaron temáticas 
interdisciplinarias, que fueron desde la relación de los 
azuleños con el trigo y los cereales, a través de su 
historia, estudios sobre distintos grupos etarios sobre 
hábitos alimentarios, rescate del patrimonio 
alimentario, de los pueblos originarios y de los 
inmigrantes, potencialidad de cultivos no 
tradicionales para pequeños productores, estudios 
sobre granos tradicionales y no tradicionales, 
tecnológicos y nutricionales que contribuyan a la 
salud de la población desde una mirada inclusiva 
hasta la factibilidad económico-financiera de 
emprendimientos agroalimentarios a distintas 
escalas.

Además se exploraron otras vías: un Proyecto de 
Voluntariado Universitario. “Educación Alimentaria 
en las Escuelas, Kioscos Saludables como una 
manera de cuidar la salud, ejerciendo el derecho 
ciudadano a elegir", aprobado y financiado a fines de 
2011 por la Secretaría de Política Universitaria del 
Ministerio de Educación de la Nación, sobre 
Alimentación saludable en las escuelas. Se trabajó 
con 7 escuelas, de nivel primario y secundario, de la 
Ciudad de Azul, dando charlas sobre alimentación 
saludable, pautas y recomendaciones para la 
implementación de un Kiosco Saludable y demás 
actividades.

Dentro de las actividades realizadas en forma 
conjunta con docentes y alumnos de la Licenciatura 
en Tecnología de los Alimentos, se capacitó a los 
Vo l u n t a r i o s ,  s e  r e a l i z a r o n  c h a r l a s  e n  

establecimientos educativos de nivel primario y 
secundario sobre Pautas alimentarias saludables. 



Con el objetivo de recabar información sobre 
saberes, intereses y hábitos alimentarios, se 
realizaron más de 700 encuestas que, analizadas y 
discutidas, sirvieron para orientar las ofertas de 
apoyo técnico-profesional a los distintos 
establecimientos. 

Cada Establecimiento recibió su Informe y 
recomendaciones de adecuación de la oferta de 
alimentos en el Kiosco, tendiendo a transformarlo en 
“Kiosco Saludable".

Coincidentemente con la ejecución del proyecto 
de Voluntariado Universitario es que se crea el 
Espacio Académico Azul Saludable, integrado por 
docentes, no-docentes, alumnos y graduados de las 
carreras de Tecnología de los Alimentos y 
Profesorado de Ciencias Biológicas, el que continúa 
en la actualidad.

Los objetivos de dicho espacio siguen siendo:
Ofrecer un espacio abierto a la comunidad para 

promover un estilo de vida saludable en los distintos 
estamentos de la ciudad de Azul, mayoritariamente 
desde el puno de vista de la educación alimentaria.

Generar un espacio de difusión, discusión, 
información y formación, mediante distintos recursos 
audiovisuales, charlas, conferencias, artículos 
periodísticos, seminarios, periodismo científico, 
cursos, entre otros.

Promover a complementar la formación 
académica de los alumnos universitarios 
poniéndolos en contacto con el medio social, a través 
de acciones e intervenciones de distinto alcance en 
establecimientos educativos, que podrán tener como 
destinatarios, además de los alumnos,  a directivos, 
docentes, padres y comunidad  allegada.

Fomentar la responsabilidad alimentaria 
comunitaria a través del ejercicio del derecho a elegir.

Teniendo en cuenta que el Proyecto de 
voluntariado no contemplaba la financiación del 
material didáctico para realizar educación 

alimentaria y siendo esto un requerimiento de los 
establecimientos educativos, se decide presentarse 
a la primera convocatoria de la Secretaría de 
Extensión de la UNCPBA, presentando el Proyecto: 
“Azul saludable: Educación alimentaria en las 
escuelas” bajo la dirección de la Nut. Marcela 
Brescia, cuyo objetivo fuel diseño, edición y 
producción de material didáctico. Desarrollándose 
folletería, desplegables, afiches, material interactivo, 
programas sencillos para alumnos que cuentan con 
PC en la escuela, CD de recopilación de información. 
Ejemplos de actividades desarrolladas:

1- CLASIFICA LOS SIGUIENTES ALIMENTOS 
SEGÚN SE TOMEN EN EL DESAYUNO, ALMUERZO O 
CENA: Leche, tostadas, papas fritas,  sopa, pan, agua, 
lentejas, huevos, pescado, mermelada, galletitas, 
ensalada de tomate, naranjas, manzana, flan, lechuga, 
café, tostadas.

2- SOPA DE LETRAS

LECHE - PAN - CARNE - PERA - AGUA        

DESAYUNO                     ALMUERZO                         CENA



3-RELACIONA SEGÚN CORRESPONDA

UN                             FRUTILLAS
UNAS                        LECHE
LA                              CEREALES
LOS                           PEPINO
EL                              HUEVO

4-ACTIVIDAD TRANSVERSAL DE LAS SIGUIENTES 
ASIGNATURAS: PRACTICAS DEL LENGUAJE, 
EDUCACIÓN FÍSICA,  PLÁSTICA, CIENCIAS 
NATURALES.

Juego: 
Reconocimiento de grupos de alimentos
1-Realizar cartones de 2 colores (rojo y azul) con 

nombres de alimentos:
Harinas, pastas, pan, papa, lentejas, arvejas, porotos, 

arroz, ravioles, ñoquis, galletitas.
Ananá, manzana, pera, melón, banana, uva, frutillas, 

kiwi, mandarinas, naranjas.
Acelga, espinaca, tomate, lechuga, remolacha, pepino, 

zanahoria, zapallo, zapallitos, berenjena, morrón, cebolla, 
coliflor, repollo.

Bife, pollo, pescado, huevo, cordero, cerdo.
Leche, yogur, queso untable, queso de rallar, queso de 

maquina
Aceite, manteca, crema, mayonesa, nueces, 

almendras.
Pizza, helados, chocolates, caramelos, tortas, 

gaseosas, empanadas, papas fritas.
2-Colocar aros o latas o cajas con la identificación de: 

cereales, verduras, frutas, lácteos, carnes, grasas, 
ocasionales

3-En cada cartón colocar dibujo y nombre del alimento 
a saber:

Instructivo del juego.
Colocar en una mesa los cartones boca abajo 

mezclados rojo y verdes.
Colocar los recipientes a una distancia de acuerdo a los 

objetivos que se deseen abordar:
Manejo de reconocimiento de diferentes alimentos de 

acuerdo al ovalo de alimentación, trabajo en equipo, 
actividad física (opcional).

Cada niño debe retirar de la mesa un cartón, identificar 

a qué grupo pertenece y colocarlo en el recipiente 
correcto. El equipo puede ser formado por el número de 
tarjetas o por rotación de alumnos hasta terminar. Hasta 
que el jugador no realice la tarea completa no puede 
concursar el siguiente jugador. Resultará ganador el 
equipo de coloque correctamente la totalidad de los 
cartones en menor tiempo.

1- Sustancia que se ingiere con fines no solos 
nutricionales sino también como satisfacción y obtención 
de sensaciones gratificantes.

2- Sinónimo de glúcidos que generalmente tienen 
sabor dulce.

3- Ciencia que estudia los alimentos, los nutrientes, 
la interacción con la salud y la enfermedad, los procesos 
de digestión absorción, utilización y excreción de las 
sustancias alimenticias y también los aspectos 
económicos, culturales, sociales y psicológicos 
relacionados con los alimentos y la alimentación. 

4- Grupo de alimentos que incluye leche y sus 
derivados. Este grupo, ocupa el tercer escalón de la 
pirámide nutricional.

5- Término genérico para designar varias clases de 
lípidos.

6- Principal nutriente para el organismo, es esencial 
para la vida y para que se produzca la absorción de 
nutrientes. 



7- Sinónimo de leguminosas, aportan una cantidad y 
calidad de nutrientes muy importantes para nuestro 
organismo. Son de origen vegetal y nos brindan la mayor 
cantidad de proteínas dentro de este reino. 

8- Hortalizas cuyo color predominante es el verde.
9- Macronutriente cuya función principal es 

proporcionar energía al cuerpo.
10- Macronutriente formado por aminoácidos. Las 

hay de origen animal y vegetal.
11- Se encuentra en alimentos de origen vegetal poco 

procesados tecnológicamente, como los cereales, frutas, 
verduras y legumbres.

12-  Conjunto de granos y semillas que se utilizan en 
forma molida o generalmente como harinas

13- Micronutrientes, ejemplo calcio, hierro, fosforo, 
sodio.

SOPA DE LETRAS

En esta sopa de letras aparecen dos vegetales que 
contienen Beta caroteno, dos que contienen hierro y 
cuatro que contienen vitamina C, KIWI aparece como 
ejemplo. Las palabras pueden estar orientadas en 
cualquier sentido.

Instrucciones para el juego:

1) pueden participar hasta 4 jugadores o equipos, cada 
uno participara con una identificación diferente, a saber: 
Manzana, naranja, pera, kiwi.

2) se necesita: un dado, un tablero, 4 identificaciones, 
Tarjetas rojas, Tarjetas verdes, Tarjetas amarillas.

3) el participante que inicie la partida será quien logre el 
número más alto en una tirada de dados.

 4) el participante tirara el dado y moverá su ficha de 
acuerdo al número logrado. Una vez en el casillero 
correcto deberá respetar la indicación del mismo.

Casillero verde, deberá contestar la pregunta de la 
tarjeta verde, de hacerlo correctamente el mismo seguirá 
jugando. En caso de hacerlo incorrectamente, el turno 
será para el siguiente participante.

Casillero amarillo deberá realizar la consigna de la 
tarjeta amarilla, luego adelantar 3 casilleros.

Casillero rojo, deberá contestar la pregunta de la tarjeta 
roja, de hacerlo correctamente el mismo seguirá jugando. 
en caso de hacerlo incorrectamente, el turno será para el 
siguiente participante

Dibujo, el mismo deberá retroceder 3 casilleros, 
dándole el turno al siguiente participante.



Integrantes de este grupo han participado de la 
difusión de los resultados de estos tres Proyectos, 
con Conferencias, presentaciones a congresos y 
publicaciones tanto científicas como de difusión.

Como cierre del Voluntariado en el año 2013, se 
realizó una Exposición denominada “AlimenArte”, en 
la cual los alumnos de los distintos establecimientos 
presentaron maquetas realizados con todo tipo de 
alimentos. 

Durante el período 2012 a 2015 se fortaleció el 
grupo de trabajo, incorporando nuevas líneas y 
temáticas, lo que originó la redacción de un nuevo 
proyecto de investigación denominado: Antropología 
y Tecnología Alimentaria: Patrimonio, Salud, 
Productos vegetales y Educación.

Este proyecto genera espacios institucionales de 
abordaje interdisciplinario sobre “Salud y Patrimonio 
Alimentario” desde un enfoque antropológico y 
agrotécnico que implica múltiples dimensiones: 

A. Patrimonio Alimentario de origen vegetal, a 
nivel local y regional.

B. Salud y nutrición.
C. Agrotecnologías y alimentos (granos 

tradicionales y no tradicionales).
D. Salud, Patrimonio Alimentario y educación.

El mismo se encuentra en marcha desde el año 
2016. Cabe aclarar que de ambos proyectos 
surgieron numerosos proyectos de Voluntario 
Universitario y de Extensión, Priorizando de este 
modo la incorporación de alumnos de LTA como un 



modo de complementar y fortalecer su formación con 
trabajos a campo como una manera adquirir 
experiencia pre profesional.

De los alumnos participantes en este tipo de 
proyectos sugirieron temas de Tesis de grado y 
postgrado relacionados con la temática y dirigidos 
por docentes investigadores el equipo de Azul 
Saludable de la facultad de Agronomía. 

Los docentes investigadores del 
proyecto, participaron de la 
convocatoria de la facultad en el 
marco del VIII Festival Cervantino 
de la ciudad de Azul, en el año 2014 
en el cual se pudo concretar la 
edición y publicación de un libro 
t i tu lado RESCATE DE LAS 
RECETAS DE LAS ABUELAS. 
Para el mismo se convocó a la 
comunidad para que acercaran, 
libros, revistas y recetas familiares 
como parte de nuestro Patrimonio 
Alimentario, poniendo en valor la 
histórica y ecléctica tradición 
culinaria azuleña.

La Educación Alimentaria 
Nutricional (EAN) fue otro eje prioritario de este 
equipo de trabajo. Las autoridades del Rectorado de 
la Universidad reconociendo nuestra trayectoria nos 
convocan a presentar un proyecto a desarrollarse la 
ciudad de Tandil. Es así que se elabora el proyecto de 
extensión Universitaria “Un kiosco saludable para 
una escuela sana” en la Escuela Nº1 Manuel 
Belgrano, siendo algunos de sus objetivos afianzar el 
Kiosco Saludable colaborando en la actualización, 
ilustración y concientización de la comunidad 
educativa, en la alimentación saludable, la 
importancia de la higiene y lavado de manos, 
instauración de un día saludable, identificación y 
denominación de un kiosco saludable entre otros. El 
gran interés suscitado en la comunidad educativa y 

con el fin de continuar con los objetivos propuestos, e 
prorrogo en un segundo periodo. 

Durante el desarrollo de este proyecto 
participamos en la Correcaminata, realizando 
educación alimentaria y proveyendo a los 
participantes de bolsas con alimentos energéticos.



San Miguel y la localidad de Loma Negra. Utilizando 
las mismas metodologías de investigación que en el 
Rescate de las Recetas de las Abuelas. 

Con los resultados del mismo se publicó un libro 
en papel cuyo título fue “Patrimonio Alimentario 
Bonaerense. Los Alemanes del Volga en el Partido de 
Olavarría” 

En la Casa del Bicentenario de la ciudad de 
Olavarría, el 11 de mayo de 2019 se realizó la 
presentación del libro de las autoras Lic. Sandra 
Adam, Ing. Agr. Karina Block, Nut. Marcela Brescia, 
Lic. Carolina Fittipaldi, Ing. Agr. (Mg) Nora Ponzio y 
Lic. Maité Salsamendi, docentes investigadoras de la 
Facultad de Agronomía UNCPBA.

La presentación contó con la presencia del Prof. 
Horacio Walter, quien prologó la obra, y 
representantes y ediles de la Municipalidad de 
Olavarría, quienes distinguieron al equipo en una 
ordenanza nombrando la presentación de Interés 
Municipal y al Prof. Walter, como Visitante Especial.

A su vez, estuvieron presentes representantes y 
autoridades de las Colonias ruso-alemanas de 
Nievas, Hinojo, San Miguel y la comunidad de Loma 
Negra, quienes con sus valiosos aportes son 
protagonistas de este rescate identitario.

En el año 2015, y siguiendo con la misma 
temática, el equipo de trabajo se presenta a la décima 
convocatoria de Voluntariado Universitario con un 
proyecto denominado Rescate Patrimonial 
Bonaerense. De esta manera se amplía la 
investigación a nivel regional incorporando un grupo 
étnico del partido de Olavarría, a través de aspectos 
gastronómicos, que nos permitió una "reconstrucción 
identitaria integral “de las comunidades Alemanas del 
Volga, asentadas en las Colonias: Hinojo, Nievas, 



educación en salud que respondió a las inquietudes 
presentadas por el alumnado en una encuesta 
realizada con anterioridad.

Si bien se estaba trabajando regionalmente en las 
ciudades de Tandil y Olavarría, en Azul inicia un 
nuevo proyecto de Extensión denominado “Inclusión 
de harina de Araucaria angustifolia en la dieta de la 
comunidad educativa de la escuela Nro. 22“, dirigido 
por la Ing. Agr. Nora R Ponzio, en el cual se 
fomentaba el aprovechamiento integral de un recurso 
renovable presente en la escuela, árboles de 
araucaria para la obtención de harinas del piñón y su 
aplicación en panificados simples.

Atendiendo una nueva solicitud del Rectorado de 
la Universidad para que el grupo de trabajo aplicara 
su experiencia en un nuevo establecimiento 
educativo de dicha ciudad es que nos presentamos 
en una Convocatoria de Proyectos de extensión en el 
año 2018 con el fin de trabajar con la Escuela N°18. 

La denominación del mismo fue “EAN EES 18 
Tandil “y el objetivo general fue abordar 
integralmente la temática Educación Alimentaria 
Nutricional teniendo como finalidad ir construyendo 
una Escuela sana, proponiendo hábitos saludables, 
de higiene y manipulación de alimentos, generando 
un cambio actitudinal en el cuidado de la salud. 
Algunos de los objetivos específicos que fueron 
aplicados fue estimular que la temática Alimentación 
Saludable forme parte del proyecto de la escuela y de 
la Comunidad Educativa, realizamos un diagnostico 
antropométrico de la población estudiantil, 
analizamos y evaluamos el kiosco existente en el 
establecimiento para intentar incorporar normas de 
alimentación existente en el mismo, instaurar un día 
saludable por semana en las ventas del kiosco, 
brindamos diferentes talleres de alimentación 
saludable con el uso de las Guías alimentarias para la 
Población Argentina y sus mensajes de aplicación, 
ilustrando los mismos con las réplicas de alimentos , 
con el que cuenta el grupo de trabajo, utilizando las 
mismas como material de aprendizaje. Otro de los 
talleres brindados fue el de manipulación de 
alimentos y lavado de manos, y unos talleres de 

Datos de producción del grupo en la temática:

-Adam, Sandra, Ponzio, Nora, Eilers, Gabriel y 
Caggiano, María. El pueblo de Azul y su relación con 
el Trigo. XIV Congreso de Historia de los Pueblos de 
la Provincia de Buenos Aires, 9 de julio, 2013. Trabajo 
Completo en CD. Archivo Histórico de la Provincia de 
Buenos Aires. Dr. Ricardo Levene. Gobierno de la 
Provincia de Buenos Aires. Abril 2013. ISBN 987-
1245-02-5

Adam, SG, Brescia, MM, Ponzio, NR, Fittipaldi, C, 
Salsamendi, M, Chalú, Cortés, E, Quiroga, V, 
Pereyra,  2014. Dime cómo mueles y te diré qué 
comes.  III Jornadas de Extensión del Mercosur. 
UNCPBA- UPF, Tandil. E-book, 1ra ed. UNCPBA, 
ISBN 978-950-658-351-4.

-Adam, SG, Brescia, MM, Ponzio NR, Fittipaldi, 
C., Chalú, M., Cortés, E., Quiroga, V., Pereyra, Sofía, 
Oroná V., Cevasco, Y., y Bianchi, B. Educación 
alimentaria en las escuelas I: guías alimentarias en la 
población argentina. 2014  III Jornadas de Extensión 
del Mercosur. UNCPBA- UPF. ISBN 978-950-658-
351-4.

-Adam, Sandra Gabriela, Eilers Gabriel Andrés. 



“Origen de la Salud en Azul”. Resumen publicado en 
libro de resúmenes del XIV Congreso de Historia de 
los Pueblos de la Provincia de Buenos Aires. Nueve 
de Julio.  Trabajo completo Trabajo Completo en CD. 
Archivo Histórico de la Provincia de Buenos Aires. Dr. 
Ricardo Levene. Gobierno de la Provincia de Buenos 
Aires. Abril 2013. ISBN 987-1245-02-5

-Adam Sandra Gabriela, Eilers Gabriel Andrés, 
Uriarte Susana. “Azul y sus primeros Molineros”. 
Revista “En Sepia” N° 2. Museo etnográfico y Archivo 
Histórico Enrique Squirru. ISSN 237-0127. Pág. 11-
14. Noviembre 2013.

-Adam Sandra Gabriela, Brescia María Marcela, 
Ponzio Nora R. 2015. Rescate de las recetas de las 
abuelas, como una vía  de afianzar nuestra identidad. 
Congreso de Historia de los Pueblos de la Provincia 
de Buenos Aires. Organizado por Archivo Histórico 
Ricardo Levene de la Provincia de Buenos Aires, 23-
24 abril, La Plata. En prensa.

-Boleso Laura, Adam Sandra y Caggiano María 
Amanda. “Pretéritos mecanismos de la molienda de 
trigo en Chivilcoy” resumen publicado en CD de las 
Terceras Jornadas de Historia Regional de La 
Matanza. Octubre 2010. Trabajo publicado en CD 
179 a 196 pp. Terceras Jornadas de Historia Regional 
de La Matanza. Octubre 2010. ISSN: 1853-6883

-Borneo, Guillermina; Lorda,  Mercedes  y Ponzio, 
Nora. Interacción entre el almidón dañado y  
proteína: efecto sobre la  performance panadera,  el 
desarrollo de color y el alveolado. XIV Congreso 
CYTAL  AATA, Rosario, 2013.

-Borneo, Guillermina, Sottile Juan Pablo,  Ponzio, 
Nora   y Brescia, Marcela .Evaluación de un proyecto 
con impacto socio-ambiental para la economía 
familiar “Muffins Saludables”. Congreso de 
Agroecología y Economía Social Solidaria en la Prov. 
de Bs As, Cañuelas, 2012

-Brescia, MM; Fittipaldi, CB; Adam, SG; Ponzio, 
NR. 2013. Educación alimentaria en escuelas 
Azuleñas: una experiencia del voluntariado 
universitario. XVI Congreso de la Sociedad Argentina 

de Nutrición, Noviembre, Mar del Plata.
-Brescia, MM; Fittipaldi, CB; Adam, SG; Aguas, L; 

Chalú, M; Cortes, E, Pereyra, S; Quiroga, V; Bianchi, 
B, Orona, V; Cevasco, Y; Veloso, M; Tanoni, L.; 
Ponzio, NR. 2013. Gustos y hábitos en niños y 
adolescentes en establecimientos educativos de la 
ciudad de Azul, provincia de Buenos Aires. XVI 
Congreso de la Sociedad Argentina de Nutrición, 
Noviembre, Mar del Plata

-Brescia, MM, Ponzio, N, Adam, SG, Fittipaldi, C., 
Oroná, V., Chalú., M. Quiroga, V., Pereyra, Bianchi, 
Cevasco. Aprendamos a comer jugando. . III 
Jornadas de Extensión del Mercosur. UNCPBA- UPF, 
Tandil. E-book, 1ra ed. UNCPBA, ISBN 978-950-
658351-4.

Brescia, MM, Ponzio, NR, Adam, SG, Fittipaldi, C, 
Chalú, M., Cortes, E, Quiroga, V, Pereyra, S. 2014. 
Azul saludable: Educación alimentaria en las 
escuelas. III Jornadas de Extensión del Mercosur. 
UNCPBA- UPF, Tandil. E-book, 1ra ed. UNCPBA, 
ISBN 978-950-658-351-4

-Caggiano María Amanda, García María Soledad, 
María Clara Paleo, Adam Sandra Gabriela. Dubardier 
Virginia, Di Uono María, Mondino Diana, Scola 
Guillermo  “La reconstrucción del espacio rural del 
siglo XIX: La introducción del alambrado en la Pampa 
Bonaerense”. Publicado en Actas de las cuartas 
Jornadas de historia regional de La Matanza. Junta 
de estudios Históricos de La Matanza. Universidad 
Nacional de La Matanza. ISSN 18536883 Ponencia 
N°11 Pag.198 a 218. Año 2012. ISSN 1853-6883.

-Cogliatti, M. (2012). Canaryseed crop (Artículo de 
Revisión). Scientia Agropecuaria 1 (2012) 75-88.
-Cogliatti, M., Bongiorno, F., Dalla Valle, H. and 
Rogers, W.J. (2011). Canaryseed (Phalaris 
canariensis L.) accessions from nineteen countries 
show useful genetic variation for agronomic traits. 
Canadian Journal of Plant Science. 91: 1 -12.

-Otonello, L., Tanoni, L., Adam, S., Brescia, M y 
Ponzio N. 2014. Indagamos en adultos mayores de la 
ciudad de Azul acerca del conocimiento y uso de 



plantas medicinales.  III Jornadas de Extensión del 
Mercosur. UNCPBA- UPF, Tandil. E-book, 1ra ed. 
UNCPBA, ISBN 978-950-658-351-4.

-Pereyra, Sofía, Cristino, Tomás, Aguas, Laura M. 
y Ponzio, Nora. Variación en parámetros 
fermentativos debidos a niveles crecientes de 
diferentes aditivos. IV Congreso Internacional de 
Ciencia y Tecnología de los Alimentos, Córdoba, 
Argentina, 2012.

Ponzio, NR., Brescia, MM., Adam, SG., Tanoni, L., 
Fittipaldi, C.,  Chalú, M., Cortés, E. Quiroga, V., 
Pereyra, S. 2014. Investigación, extensión, 
educación: nace “Azul Saludable”. III Jornadas de 
Extensión del Mercosur. UNCPBA- UPF, Tandil. E-
book, 1ra ed. UNCPBA, ISBN 978-950-658-351-4

- Ponzio, NR, Adam SG., Brescia, MM., Fittipaldi, 
C., Chalú, M., Cortés, E., Quiroga, V., Pereyra, Sofía, 
Oroná V., Cevasco, Y., y Bianchi, B Educación 
alimentaria en las escuelas II: pautas de 
manipulación e higiene de los alimentos., 2014  III 
Jornadas de Extensión del Mercosur. UNCPBA- UPF. 
ISBN 978-950-658351-4.

-Ponzio VR, Brescia MM, Adam SG, Fittipaldi CB.  
“Alimentación Saludable una experiencia del 
voluntariado Universitario”. Trabajo completo En 
prensa. Actas del II Encuentro Nacional “Formación 
docente, investigación educativa y enseñanza de las 
ciencias: complejidades y desafíos” organizado por 
el Departamento de Formación e Investigación 
Educativa de la FAA. UNCPBA. Octubre 2013.

-Ponzio, N, Quiroga, V., Adam, S.  y Cillero, M.  
2014. Molienda integral: I.- Comparación entre dos 
sistemas de molienda. V Congreso Internacional de 
Ciencia y Tecnología de los Alimentos, Córdoba, 
noviembre, Argentina

-Ponzio, N, Quiroga, V, Adam, S.y Cillero, M.  
2014. Molienda integral: II.- Diferencias en la 
granulometría debidas al % de proteína en grano. V 
Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de 
los Alimentos, Córdoba, noviembre, Argentina.

-Ponzio, N., Cillero, M., Adam, S., Brescia, M.M. 

2014. Molienda integral: III.- Comparación 
interespecífica de sémolas y harinas integrales 
obtenidas con molino de piedra horizontal. V 
Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de 
los Alimentos, Córdoba, noviembre, Argentina

-Ponzio, Nora y Salsamendi, Maite, ex aequo. 
Relación entre parámetros físicos y calidad culinaria 
de arroces de distinta procedencia estimación de la 
temperatura de gelatinización. XIV Congreso CYTAL  
AATA, Rosario, 2013. ISBN 978-987-22165-5-9 Libro 
de Actas del XIV Congreso CYTAL 

-Ponzio, Nora R., Brescia, María M.  y Adam, S.G. 
2015. Patrimonio Alimentario de Azul: las recetas de 
las abuelas y sus ingredientes. Decimoquinto 
Congreso de Historia de los Pueblos de la Provincia 
de Buenos Aires. Organizado por Archivo Histórico 
Ricardo Lévene de la Provincia de Buenos Aires, 23-
24 abril, La Plata.

-Ponzio Nora, Brescia Marcela y Adam Sandra. 
2014. Alimentación Saludable como eje transversal 
en la enseñanza secundaria.   I Congreso Regional 
de Enseñanza de las Ciencias de la Naturaleza - III 
Jornadas de Enseñanza de Ciencias de la 
Naturaleza. Ponencia. Eje 3 Proyectos e Innovación 
en el aula, laboratorio y el campo. Tandil. Res. Rect. 
N° 869/1

Libros

- Adam, SG., Brescia, M.M. y Ponzio, NR. 2014. 
Rescate de las recetas de las Abuelas. E-book, 184 
pp. ISBN: 978-987-45740-0-8 

- Pincirolli, M., Ponzio, NR., Salsamendi, M. y 
Vidal, A. 2014. El arroz, alimento de millones. E-book, 
87 pp., con referato, aceptado. Eds. Pincirolli y 
Ponzio. ISBN 978-950-658-374-3     

- Adam, SG., Block, K; Brescia, M.M; Fittipaldi, C; 
Ponzio, NR; Salsamendi, M.2019.Patrimonio 
Alimentario Bonaerense. Los Alemanes del Volga en 
el Partido de Olavarría. ISBN 978-959-9516-36-6.



1- Facultad de Agronomía (UNCPBA)
2- Laboratorio de Biología Funcional y Biotecnología (BIOLAB-AZUL)
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La quínoa (Chenopodium quinoa Willd) es uno de 
los cultivos más antiguos de las regiones andinas de 
América del Sur, destinado a la producción de granos 
(Matiasevich et al, 2006). 

Es considerada un pseudo-cereal, debido a que 
pertenece a la Familia Chenopodiáceas y no produce 
cariopses, que son los granos típicos de las 
gramíneas (Familia Poaceae) como el trigo, arroz, 
maíz, cebada, avena, centeno, entre otras.

C. quinoa es una especie tetraploide (2n=4x= 36 
cromosomas), y a pesar de exhibir una extraordinaria 
variación genética es considerada como una única 
especie. Esta posee un centro de origen amplio, 
considerándose las orillas del Lago Titicaca de Perú y 
Bolivia como la zona de mayor diversidad y variación 
genética. La distribución geográfica de la quinua se 
extiende desde los 5º Latitud Norte al sur de 
Colombia, hasta los 43º Latitud Sur en la Décima 
Región de Chile; y su distribución altitudinal varía 
desde el nivel del mar en Chile hasta los 4.000 metros 
sobre el nivel del mar (msnm) en el altiplano de 
Bolivia y Perú. Por cuestiones prácticas fue 
clasificada en cinco ecotipos a saber: del nivel del 
mar, del valle, subtropicales, del salar y del altiplano 
(Cogliatti y Heter, 2016). 

La quínoa tiene múltiples usos. Se cultiva, 
principalmente, para la producción de granos, los 
cuales pueden ser utilizados en una amplia variedad 
de alimentos como ensaladas, guisos, rellenos 
varios, hamburguesas, panificados, postres y 
también en la elaboración de productos alimenticios 
industrializados como barritas de cereales, granolas, 
bebidas, etc. La planta verde y sus inflorescencias 
tiernas también se consumen como verduras frescas 
o cocidas, al igual que la lechuga, acelga, espinaca, 
brócoli y coliflor.

El grano de quinua es uno de los pocos alimentos 
de origen vegetal nutricionalmente completo, debido 
a que presenta un adecuado balance de proteínas, 
carbohidratos, lípidos, vitaminas y minerales. Su 
característica más sobresaliente es el aporte de 
proteínas con alto valor biológico, pues contienen la 
totalidad de los aminoácidos esenciales estando muy 
cerca de los estándares de nutrición humana 
establecidos por la Organización de las Naciones 
Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO, 
2011). Adicionalmente, sus granos son libres de 
gluten, lo que los hace aptos para el consumo de 
personas con celiaquía (Lezcano, 2013).

En 1996 la quinoa fue catalogada por la FAO como 
uno de los cultivos promisorios de la humanidad, 
sobre la base de sus propiedades nutracéuticas y 
multiplicidad de usos. Por su sobresaliente 

1- tarta con plantas tiernas quínoa, 2- revuelto con hojas de 
quínoa y 3- salteado al disco con carne vacuna, pollo, cerdo y 
verduras, incluyendo hojas y tallos de plantas tiernas de quínoa.

Imagen 1



composición y fácil conservación, los granos de 
quinoa fueron incluidos por la NASA en el sistema 
CELLS (en español: Sistema Ecológico de Apoyo de 
Vida Controlado) para equipar sus naves en los 
viajes espaciales de larga duración (FAO, 2011). 
Asimismo, la FAO declaró el año 2013 como “Año 
Internacional de la Quinoa”, en reconocimiento a los 
pueblos andinos que la preservaron como alimento 
para futuras generaciones, en armonía con la madre 
tierra y la naturaleza, y la contribución que podría 
realizar este gran cultivo a la seguridad alimentaria 
global (FAO, 2013). 

Según el documento conjunto presentado en el 
año 2013 por la FAO y la Asociación Latinoamericana 
de Integración (ALADI): en los últimos años se ha 
constatado un progresivo aumento de la producción 
mundial de quinoa, especialmente en los países 
tradicionalmente productores, Bolivia, Perú y 
Ecuador, que en conjunto aportan más del 90% de 
dicha producción. Asimismo, estos países 
registraron una producción promedio, en el periodo 
2013-2017, de 146.700 toneladas al año (FAOSTAT, 
2019). En la Imagen 2 se muestran las contribuciones 
relativas de los tres principales productores de 
quinua.

Según FAO/ALADI (2013), las razones que 
explican el aumento en la superficie cultivada y en los 
volúmenes de producción son variadas, siendo las 
más importantes:

a. La revalorización de las culturas originarias 
de la región Andina y las políticas gubernamentales 
puestas en ejecución para estimular su cultivo.

b. La adaptabilidad de la especie a una gran 
variedad de situaciones ecológicas, que posibilitan la 
adopción del cultivo de quinoa en diversas regiones 
del mundo.

c. La validación y difusión de las cualidades 
nutritivas del grano de quinoa, redundando en una 
aceptación creciente como fuente saludable de 
proteínas, energía y oligoelementos.

d. El hecho de que se trata de un cultivo 
desarrollado mayoritariamente por pequeños 
productores y, en general, en condiciones de 
producción orgánica, siendo cada vez más valorada 
en las políticas de desarrollo regionales y el comercio 
internacional.

e. La posibilidad de utilizar el producto en una 
amplia gama de alternativas de preparación e 
industrialización, permitiendo una segmentación de 
los mercados de consumo.

f. La apertura de nuevas oportunidades de 
exportación que ha dinamizado la producción andina.

Como resultado de más de veinte años de 
experimentación orientada a la adaptación del cultivo 
de quinoa en diferentes regiones agrícolas del 
mundo, se observa una incipiente expansión de su 
producción en regiones no tradicionales. En la 
Imagen 3 se presenta la distribución geográfica de la 
producción mundial de quinoa, donde se consignan 
las regiones tradicionalmente productoras y las 
potencialmente productoras, o cuya producción es 
incipiente. Nótese que en esta última categoría se 
ubica la Argentina.

Nuestro país aún no cuenta con registros oficiales 
que den cuenta de la producción y comercialización 

Imagen 2

Contribución porcentual de los principales países 
productores de quinua. Datos tomados de FAOSTAT, 2019.



de quinoa. Al respecto, los datos que se pueden 
obtener, generalmente, provienen de fuentes de 
información informales (Buitrago y Torres, 1999). 
Dichos autores mencionan en el trabajo titulado 
“Situación de la Quinoa en la Argentina” algunos 
antecedentes exitosos de producciones comerciales 
en la Argentina, particularmente en las provincias de 
Jujuy, Salta, Tucumán, Córdoba y Buenos Aires. 

Los principales consumidores, concentrados 
mayoritariamente en Norte América y Europa, 
presentan una tendencia creciente hacia el cuidado 
de la salud, el ambiente y la equidad social; 
generando una demanda en aumento de granos de 
quínoa. Ello explica los elevados precios que se han 
llegado a pagar por este producto. Actualmente, en la 
Argentina los granos de quínoa se venden en ferias o 
a través del mercado minorista.

Los resultados más relevantes del trabajo final de 
carrera de Ingeniería Agronómica del actual Ing. Agr. 
Diego Heter, titulado “Factibilidad técnica y 
económica de producción de quínoa en el partido de 
Azul” indicaron que: La quinoa es un cultivo de fácil 

Imagen 3

Distribución geográfica de la producción de quínoa.

adopción a las condiciones de cultivo de la región 
agrícola del centro de la provincia de Buenos Aires, y 
ello se fundamenta en: 

1- Que desde el punto de vista genético, se cuenta 
con una gran diversidad de genotipos pertenecientes 
al ecotipo “del nivel del mar” los cuales exhiben ciclos 
relativamente cortos, moderada producción de 
biomasa, granos de tamaño medio y altos 
rendimientos en granos. 

2- Que su cultivo no presenta limitaciones 
tecnológicas ni necesidad de incurrir en inversiones 
adicionales, dado que los implementos agrícolas, 
maquinarias, instalaciones e insumos, necesarios 
para su producción, acondicionamiento y 
almacenamiento, son los mismos que los utilizados 
por los productores para otras especies cultivadas 
tradicionalmente en la región (cereales de invierno, 
soja, maíz, girasol, colza, etc.). 

3- El margen bruto calculado para el cultivo de 
quinoa mostró una extraordinaria rentabilidad, 
superando ampliamente al de soja, que es el principal 
cultivo estival de la región. 

4- Existe un nicho de mercado interno para los 
granos de quínoa, debido a que, prácticamente, la 
totalidad de los granos que se comercializan en 
nuestro país son importados de Bolivia.

Sin embargo, del trabajo pone en evidencia la 
existencia de algunos aspectos a considerar: 

1- Si bien existen políticas de difusión a nivel 
global, aún persiste cierto desconocimiento de este 
producto por parte de los potenciales consumidores. 

2- Los productores de nuestra región asocian el 
término quínoa con una maleza, ya que la confunden 
con la especie llamada quínoa blanca (Chenopodium 
album). 

3- Como todo cultivo novedoso, se requiere el 
ajuste de las prácticas de manejo agronómico para 
maximizar la producción; especialmente en lo 
concerniente al control de malezas ya que no se 
cuenta herbicidas selectivos para el control de 
malezas de hoja ancha (latifoliadas). 



4- Actualmente, los volúmenes de producción 
nacional son relativamente bajos, lo que dificulta el 
ingreso de la Argentina a los mercados de 
exportación. 

5- Las limitantes para la exportación de granos de 
quínoa, sumado a que el mercado nacional es 
reducido e informal, podría generar una rápida 
saturación lo que ocasionaría problemas en la 
comercialización. 

6- Se espera que conforme se difunda el cultivo de 
quínoa en nuestro país y en el mundo, el precio de 
sus granos irá en disminución.

Es importante mencionar que el trabajo final de 
carrera del ingeniero Diego Heter, fue el incentivo 
para la redacción del libro de extensión titulado 
“PERSPECTIVAS DE PRODUCCIÓN DE QUINUA 
EN LA REGIÓN AGRICOLA DEL CENTRO DE LA 
PROVINCIA DE BUENOS AIRES” (Cogliatti y Heter, 
2016).

Por lo expuesto, se infiere que las condiciones 
edafoclimáticas y tecnológicas de la región agrícola 
del partido de Azul, son aptas para el cultivo de 
quinua. Aun así, al tratarse de un cultivo nuevo, es 
necesario ajustar las prácticas agronómicas de 
producción y trabajar en el mejoramiento genético de 
la especie con el propósito de desarrollar cultivares 
con buena a adaptación y productividad. A 
continuación, se mencionan los principales rasgos 
considerados deseables en una variedad de quínoa.

El rendimiento siempre es un objetivo central en 
cualquier plan de mejoramiento, y representa la 
cantidad de granos producidos por unidad de 
superficie; en general se expresa en kilogramos por 
hectárea. Otro rasgo de interés es el índice de 
cosecha, el cual indica la proporción de la biomasa 
producida por la planta que se destina a los órganos 
cosechables, en este caso los granos. Es un 
indicador de la eficiencia de la planta en la 
distribución de los fotoasimilados que produce y lo 
que se buscan son aquellas con altos índice de 

cosecha. El tamaño de los granos es un objetivo 
central, debido a que los granos grandes son 
destinados al consumo directo y reciben mejores 
precios que los chicos, cuyo destino es la molienda. 
La altura de la planta y su hábito de crecimiento, 
también son rasgos de importancia. Lo que se busca 
es seleccionar plantas de bajas ya que son menos  
susceptibles al vuelco. Asimismo, que tengan una 
única panoja terminal para facilitar la cosecha 
mecánica del cultivo. Por último, se busca 
seleccionar plantas con ciclos de cultivo 
relativamente cortos (de maduración precoz), de 
manera de acotar el tiempo que permanece el cultivo 
en el campo, donde está expuesto a factores bióticos 
y abióticos adversos. Asimismo, dado que las 
variedades precoces liberan anticipadamente los 
lotes, se pueden adelantar los trabajos de 
preparación para la siembra del cultivo sucesor.

Sobre la base de los resultados obtenidos, en 
2016, se comenzó un plan de mejoramiento genético 
de quínoa, el cual dio origen a trabajo final de carrera 
de Ingeniería Agronómica de la Ingeniera Paula 
Mercedes Hasta, titulado “PRE-MEJORAMIENTO 
GENÉTICO DE QUÍNOA:  EVALUACIÓN 
AGRONÓMICA DE DIFERENTES LÍNEAS DEL 
ECOTIPO “DEL NIVEL DEL MAR” EN AZUL”. El 
mismo tuvo como objetivo general la evaluación del 
desempeño agronómico de 32 genotipos de quinua, 
perteneciente al ecotipo “del nivel del mar” en el 
marco de la primera fase del método de 
mejoramiento genético denominado “Selección 
individual sin cruzamientos”. Concretamente, la 
evaluación consistió en medir y comparar el 
rendimiento en granos, peso de los granos, índice de 
cosecha, longitud del ciclo de cultivo y altura de las 
plantas; de los distintos genotipos de quinua. En la 
imagen 4 se muestra el trabajo de selección de donde 
se obtuvieron los materiales evaluados.  



Los materiales evaluados fueron 32 genotipos de 
quinua derivada de 6 poblaciones (RU2, KVL32, LV2, 
NL6, Faro y Regalona), proveniente de un ensayo 
realizado en el partido de Azul en año 2014, en el cual 
se observó elevada variabilidad fenotípica respecto a 
la forma, tamaño y coloración a las inflorescencias 
(panojas) y altura de la planta (Imagen 5). 

A través de búsqueda bibliográfica y datos 
aportados por el Dr. Daniel Bertero, docente 
investigador de la Facultad de Agronomía de la 
Universidad de Buenos Aires, fue posible determinar 
el origen de dichas poblaciones, así:  RU2 y LV2 
fueron seleccionados en la Universidad de 
Cambridge, Inglaterra. KVL-32 fue seleccionado en 
la Universidad de Copenhague, Dinamarca, NL-6 fue 
seleccionado en la Universidad de Wageningen, 
Holanda. Estos genotipos llegaron a Argentina con la 
prueba americano-europea de quinua organizada 
por FAO en 1998-99. En el caso de Faro, este fue 
seleccionado en la Universidad de Concepción en 
Chillan, Chile. El mismo procede de una raza local 

Imagen 4

Evaluación de líneas de quínoa sembradas en surcos individuales. 

Imagen 5

Variabilidad fenotípica observada en plantas de quínoa para 
forma, tamaño y color de las panojas y la altura de la planta.

colectada en un lugar conocido como Fundo  Faro, 
en las afueras de Chillan. Por último, Regalona es 
una variedad comercial seleccionada en Temuco, 
Chile, por la empresa de semillas Baer (actualmente 
Agrogen).

De los resultados obtenidos en este trabajo, y 
utilizando como criterios de evaluación el 
rendimiento en grano, el peso individual de los 
granos, altura y habito de crecimiento de las plantas, 
se seleccionaron ocho líneas (FARO-1, FARO-2, 
LV2-3, NL6-2, NL6-3, RU5-2, RU5-4 y RU5-9) 

Las mismas fueron evaluadas en 2017, en un 
ensayo experimental en parcelas a campo, con 
cuatro repeticiones (Imagen 6) En las imágenes 7, 8 y 
9, se muestra el proceso involucrado en el ensayo.



Imagen 6

Foto aérea del experimento de evaluación de líneas de quínoa 
seleccionadas, implantado en 2017 en la Chacra Experimental 
de la Facultad de Agronomía de Azul.

Imagen 7

Siembra del experimento de evaluación de selecciones de 
quínoa, realizado en 2017.

Imagen 8

Raleo de plántulas en el experimento de evaluación de 
selecciones de quínoa, realizado en 2017.

Imagen 9

Aplicación de insecticida en el experimento de evaluación 
selecciones de quínoa, realizado en 2017.



Los resultados obtenidos furon promisorios y 
permitieron identificar dos selecciones con un 
comportamiento agronómico destacado (FARO-2 y 
NL6-3). FARO-2 exhibió un elevado rendimiento en 
grano, granos relativamente pesados y baja altura de 
planta. Mientras que NL6-3 mostró un alto 
rendimiento en grano, granos pesados, pero plantas 
altas (Imagen 10). 

Es importante mencionar que lo hasta aquí 
realizado representa los primeros pasos en el 
mejoramiento genético de quínoa. Por lo tanto, aún 
queda mucho camino por recorrer en el desarrollo de 
cultivares con mejores características agronómicas.

Participantes del proyecto:

Ing. Agr. Diego Heter
Ing. Agr. Paula Hasta
Ing. Agr. Mauro Martinez
Ing. Agr. Cristian Laurenco
Ing. Agr. Carlos D Alfonso
Ing. Agr. (M.Sc.) Adriana Arrigoni
Ing. Agr. (M.Sc.) Maximiliano Cogliatti
Técnico Químico Germán Pacheco
Técnico Químico Daiana Fernandez
Alumna de Ing. Agronómica Eliana Casenave
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¿De qué deberíamos ser capaces las personas 
para lograr desempeñarnos en la actualidad?, 
¿cuáles son las tensiones presentes y los desafíos 
actuales para pensar la educación?, ¿qué 
dimensiones deberían contemplarse en la formación 
docente como espacio de construcción de 
conocimientos compartidos? y, específicamente, 
¿cómo abordar Salud y Alimentación en el ámbito 
educativo? Estos son algunos de los interrogantes 
que a grandes rasgos orientaron las trayectorias de 
las experiencias aquí explicitadas a modo 
introductorio. Desde diferentes campos de 
investigación, sea desde la sociología, la psicología, 
las metaciencias o la didáctica específica, se han 
configurado numerosos aportes a la educación, que 
nos invitan a desnaturalizar las concepciones sobre 
ciencias, conocimientos, aprendizajes, enseñanzas, 
como así también las concepciones y relaciones 
entre sujeto, educación y sociedad, al reconocerlos 
como construcciones socio-históricas. Y al respecto, 
si bien es posible identificar diferentes enfoques en 
tensión en la actualidad, podríamos mencionar 
ciertos consensos logrados que señalan la 
importancia de: la alfabetización científica y la 
participación ciudadana; las subjetividades en las 
configuraciones sociales; el pensamiento reflexivo 
en la profesionalización docente; la comprensión de 
las concepciones de los sujetos en la construcción 
del conocimiento y la identificación de obstáculos en 
la enseñanza y el aprendizaje de las ciencias. Los 
cuales nos interpelan desde la profesionalización 
docente para abordar una formación reflexiva sobre 
la alfabetización científica, que recupere las 
identidades y las trayectorias de los sujetos en 
formación y avance de una enseñanza centrada en 
“conceptualizaciones científicas” hacia el desafío de 
promover el desarrollo de procesos cognitivos 
lingüísticos, considerando aprendizajes que giren en 
torno a “saber leer la realidad” (Meinardi; González 
Galli; Revel Chion y Plaza, 2010) integrando las 
dimensiones conceptuales, procedimentales y 

actitudinales. Esto implica conocer sobre los 
modelos científicos, sobre la naturaleza de las 
ciencias, las relaciones entre ciencia, tecnología y 
sociedad, para actuar en lo cotidiano y participar 
democráticamente en la sociedad desde una toma de 
decisiones con fundamentos, que reconozca 
diversos intereses y valores socio-comunitarios. 
Desde estos acuerdos, tanto a nivel internacional 
como nacional, es posible identificar cambios 
ideológicos que ponen en juego no sólo la necesidad 
de comprender la realidad, sino de generar acciones 
concretas sobre la misma, desde enfoques 
contextualizados en los que la relevancia social y 
cultural emerge como alternativa que se integra a la 
formación en ciencias y amplía aún más la 
complejidad de los procesos y desafíos implicados. 
Por ello, en una apuesta heurística, este capítulo 
recupera experiencias y aportes interdisciplinares, 
en relación con los espacios de prácticas docentes 
en el período 2016- 2018, que implicaron la 
construcción de entramados teórico-metodológicos 
en proyectos que integran docencia, investigación y 
extensión en los Profesorados del nivel Secundario -
en Ciencias Biológicas (de la Facultad de Agronomía 
de Azul UNCPBA) y en Química- y del Nivel Primario 
(Instituciones de Nivel Terciario de Azul), implicando 
de esta forma (mediante las prácticas de docentes en 
formación y de graduados) a diferentes niveles 
educativos.

Desde un abordaje contextualizado, que prioriza 
las trayectorias formativas, la identidad y la 
profesionalización docente, se construyeron 
estrategias de autoevaluación y de sistematización 
de propuestas extensionistas, en el marco de un 
proceso de curricularización de las prácticas de 
extensión en los Profesorados, integrándose de esta 
forma la docencia y la extensión a las actividades de 
investigación propuestas a nivel interinstitucional 
(Seoane; Rodriguez; Graziano y Villamayor, 2018). 
La propuesta implicó la creación de espacios de 
encuentros para el diálogo de saberes entre 



diferentes actores socio-comunitarios, integrados a 
los espacios de formación profesional que se 
constituyeron en objeto de análisis desde la 
investigación educativa. De esta forma los aspectos 
teóricos-metodológicos construidos para la 
evaluación de las experiencias de extensión y 
docencia, se reformularon considerando un 
diagnóstico participativo, que integró visiones de 
diferentes referentes y se puso en diálogo con la 
especificidad de los proyectos.

Esta línea de trabajo se inició en el año 2016, a 
partir del proyecto de extensión “Redes sociales, 
detrás de una biowiki, Fragmentos por la identidad” - 
aprobado por Resol. N° 437 C.S. UNICEN-  desde el 
cual se promovió el trabajo colaborativo entre tres 
Instituciones educativas, una de nivel primario y dos 
del nivel superior (terciario e universitario). A partir del 
mismo, entendiendo a la educación como 
construcción social, fruto de la dialéctica individuo-
sociedad, se generaron espacios, tiempos, 
relaciones y condiciones necesarias, para establecer 
una nueva red de significados, de valores y de 
acciones en la cual los actores sociales pudieran 
reconocerse como hacedores de la cultura, no sólo 
como transmisores, sino como movilizadores y 
recreadores de la misma. Las temáticas específicas 
en relación a Huertas Escolares, Integración de las 
TIC y los Laboratorios de Ciencias (recién llegados a 
las instituciones educativas desde el Ministerio de 
Educación, aún embalados en cajas al inicio de las 
propuestas) se definieron desde la formación 
docente como ejes de discusión, de reflexión, de 
construcción colaborativa de propuestas, implicando 
procesos de ejecución, sistematización y evaluación 
conjunta de los caminos recorridos. A partir de ellas 
surgieron experiencias construidas a nivel 
interinstitucional en torno al patrimonio natural y 
cultural abordado desde las huertas que se 
construyeron ese año desde una vinculación socio-
comunitaria, desde las cuales se tomaron como 
objeto de discusión, desde la profesionalización 

docente, las relaciones entre educación y sociedad, 
como así también las concepciones de ciencia, 
conocimientos, “experiencias” en Ciencias Naturales 
y la integración de las TIC en los contextos escolares 
(Seoane; Boubée; Ponzio; Adam y Acosta, 2018).  Se 
promovíó una formación profesional ligada a la 
formulación de interrogantes, al planteo de posibles 
ejes de reflexión orientados a poner en discusión el 
sentido de la formación profesional integrada a una 
investigación educativa desde un abordaje 
cualitativo, que tomó como punto de partida las 
biografías escolares y los diarios de prácticas de los 
estudiantes del último año del Profesorado en 
Ciencias Biológicas, en la Facultad de Agronomía de 
Azul .  Const i tuyéndose así  las pr imeras 
aproximaciones y reflexiones en torno a las 
improntas identificadas desde las biografías y las 
trayectorias formativas, sobre los supuestos de 
referencia para la construcción de propuestas de 
mejora, en coherencia con perspectivas actuales de 
salud y alimentación en el ámbito educativo (Seoane; 
Boubée y Adam, 2016).

De manera transversal y complementaria, entre 
2016 y 2018, se concretó la realización de otro 
proyecto de investigación educativa, cuyo objetivo 
principal consistió en explorar y relacionar el nivel de 
apropiación de las TIC, las representaciones sobre 
ellas y las prácticas que integren TIC con finalidad 
didáctica subyacentes en las trayectorias formativas 
y/o laborales de estudiantes y/o graduados recientes 



de carreras de formación docente de los 
Profesorados en Educación Primaria, y en Educación 
Secundaria para Matemática, Física y Química, de 
los Institutos de Formación Docente Nº156 y Nº157 
de la ciudad de Azul (Boubée; Rodríguez; Seoane; 
Ruíz y Minvielle, 2018). Metodológicamente, se 
adoptó un enfoque cualitativo, interpretativo, 
definiendo a la investigación como un estudio de 
caso (Achilli, 2001), considerando la investigación 
biográfico-narrativa como un modo de obtener y 
analizar relatos que permitan acercarnos a la 
comprensión de los significados otorgados por los 
propios sujetos de la investigación. Se utilizaron 
encuestas semiestructuradas y narrativas 
autobiográficas como principales instrumentos de 
indagación. Los resultados obtenidos permitieron 
identificar similitudes y diferencias entre los casos 
estudiados, reconociendo la relación con las TIC 
como huella en el proceso de configuración de la 
identidad de los docentes en formación. 

También, en el año 2017, entre la Facultad de 
Agronomía de (UNCPBA), el Instituto Superior de 
Formación Docente N°157 y la Institución Educativa 
de nivel Primario N°22 de la ciudad de Azul se 
promovieron experiencias socio-comunitarias 
ligadas a una problemática que vincula los 
c o m e d o r e s  e s c o l a r e s  y  l a  c e l i a q u í a .  
Contextualizando la formación docente a nivel local 
desde el diseño de experiencias en el aula, se 
generaron diversas situaciones de indagaciones 
escolares guiadas, que promovieron el desarrollo de 
actitudes y habilidades de pensamiento científico-
e s c o l a r  i n t e g r a d a s  a l  a p r e n d i z a j e  d e  
conceptualizaciones situando a los alumnos como 
protagonistas en la construcción de conocimientos. 
La instancia de escritura colaborativa en formación 
docente promovió la reflexión sobre una experiencia 
de indagación escolar: la obtención de harina de 
Araucaria, en relación con la investigación educativa 
y vinculada a la sistematización y evaluación de las 
prácticas de extensión a nivel universitario y terciario. 

De esta forma en la formación docente se 
contemplaron diferentes dimensiones de análisis en 
el abordaje de tensiones en las prácticas educativas 
y la construcción de caminos posibles, desde la 
discusión de sentidos y la apropiación de significados 
compartidos.

Desde estos antecedentes se acotó el estudio en 
el  año 2018 a una exploración de las 
representaciones sobre Salud y Alimentación, 
definiéndose una identificación y un análisis 
comparativo, en relación a los cambios que a nivel 
científico académico pueden destacarse sobre estos 
conceptos. Lo cual requirió de una actualización 
sobre el estado del arte al respecto, sumando como 
aportes en las múltiples dimensiones definidas para 
su análisis, el Enfoque de Derecho y la Naturaleza de 
las Ciencias (en adelante NdC). De forma tal que 
permitiera repensar la ciudadanía y la naturaleza de 
las ciencias en la formación docente (Vázquez, 
Manassero, Acevedo y Acevedo, 2007) generando la 
posibilidad de visibilizar tales representaciones como 
construcciones socio-históricas. Esto, con la 
intencionalidad de desnaturalizarlas, desde la 
formación docente, a fin de formar profesionales 
reflexivos y críticos, que promuevan un abordaje 
integral y reconociendo las identidades y las 
trayectorias de los sujetos. Y desde este último 
abordaje proponemos a continuación algunos 
aportes para pensar las prácticas docentes y la 
educación desde las experiencias construidas.  



Las representaciones sobre “Salud y 
Alimentación” desde una mirada reflexiva para 
pensar la formación docente y la educación.

 
Actualmente existen conceptualizaciones sobre la 

salud y la alimentación, basadas en una perspectiva 
integral, amplia y compleja, que van más allá de los 
enfoques médico-sanitarios. Entre estos aportes se 
incluyen aquellos que plantean nuevas perspectivas, 
y que conciben estas nociones como construcciones 
socio-históricas, promoviendo el desarrollo de un 
“recorte curricular multirreferenciado” en términos de 
Bahamonde (2007)  como forma de ampliar 
enfoques reduccionistas. Desde la búsqueda de una 
mirada compleja también se destacan, Rivarosa y De 
Longhi (2012), Izquierdo Aymerich, Gómez Galindo, 
Ramos de Robles, Bahamonde, Diaco, Aliberas 
Maymí, Gutierrez y Espinet (2013), Revel Chion 
(2015) y Cordero, Mengascini, Menegaz, Dumrauf y 
Zucchi (2016), entre otras posibles líneas de 
abordaje.  Desde este recorte teórico, a fines de 
identificar y caracterizar los cambios que las 
noc iones de Salud y  A l imentac ión han 
experimentado a nivel científico académico se 
delimitaron tres “dimensiones” de análisis (Izquierdo 
Aymerich et al, 2013; Cordero et al, 2016) como 
categorías que hicieron inteligible tal caracterización: 
la dimensión médico-biologicista; la socio-cultural  y 
la económico-política. Contemplando que en el 
ámbito académico es posible identificar referentes 
procedentes de distintos campos disciplinares para 
abordar la salud y la alimentación, en relación a 
enfoques que conciben estas nociones como un 
fenómeno complejo y multidimensional. El análisis se 
realizó agrupando las respuestas en función de 
categorías previamente establecidas elaboradas en 
relación a diferentes posicionamientos con respecto 
a la Naturaleza de las Ciencias: positivismo, 
realismo, empirismo y constructivismo y al Enfoque 
de Derechos tutelar o de ejercicio de derechos. Lo 
que permitió una caracterización en relación a 

indicadores referidos a: Naturaleza del Conocimiento 
(NC), Construcción y Validación del Conocimiento 
(CVC), Relación entre Ciencia, Tecnología y 
Sociedad (RCTS), Idea de Sujetos (IS), Relación 
Educación y Sociedad (RES), Enfoque de derechos 
(ED).

Considerando que cuando nos referimos a la 
salud y a la alimentación no siempre tenemos las 
mismas conceptualizaciones, e incluso podemos 
hablar desde diferentes posicionamientos 
ideológicos o supuestos implícitos o explícitos a partir 
de los cuales se estructuran abordajes diversos en la 
sociedad y en el ámbito educativo. Y por ello, 
consideramos necesario comenzar a problematizar, 
de-construir y a resignificar las distintas “nociones” 
para introducir al debate los significados que 
adquieren las mismas en relación a diferentes 
supuestos y a los sentidos que se ponen en juego al 
momento de pensar la educación. A modo de 
desnatura l i zar las ,  v is ib i l i zándo las  como 
construcciones socio-históricas. Cabe destacar aquí 
que, si bien el estudio en el 2018 se focalizó sobre 
“representaciones”, su categorización no pretende 
ser taxativa, ni definirlas como categorías 
excluyentes y, además, pretender caracterizarlas en 
relación a cambios en las nociones nos lleva a 
suponer la existencia de tendencias explícitas o 
implícitas que configuran las prácticas discursivas 
presentes en la educación. Contemplando que si 
bien desde el estudio de casos desde estas 
experiencias construidas no se pretendió una 
generalización, los casos seleccionados presentaron 
rasgos característicos que desde posibles 
interpretaciones parciales evidencian tales 
representaciones. Desde estas consideraciones se 
asume que, aunque podamos identificar la 
predominancia de algunas de las representaciones 
(por sus características  connotaciones), la 
intencional aquí está puesta en la utilidad para 
interpretar y reflexionar, de-construir y reconstruir las 
prácticas educativas en relación con los supuestos 



que las significan y les dan sentido. Porque se 
constituyen diferentes concepciones que no se 
agotan en el plano de las ideas, creencias, 
representaciones o supuestos sino que se relacionan 
con otras concepciones sobre educación, los sujetos, 
las culturas, los conocimientos legitimados y las 
relaciones (CTS) ciencia-tecnología-sociedad 
(Vázquez, Acevedo y Manassero, 2004) y tienen sus 
connotaciones en las prácticas educativas. En este 
sentido es posible reconocer alineaciones 
características que les dan sentido y significatividad 
en relación a cambios en las nociones de “Salud y 
Alimentación” (como entramados que aquí se 
consideran indisociables) a nivel científico 
académico, entre las cuales  podríamos mencionar: 

- Enfoques médico-biologicistas que focalizan 
su objeto de estudio desde una racionalidad ligada al 
“funcionamiento del cuerpo” cuya principal 
preocupación radica en una concepción vinculada a 
la dicotomía salud-enfermedad. Desde una 
pretendida objet iv idad y neutral idad del  
conocimiento, legitimado desde el lenguaje 
científico, se plantea la metáfora de pensar al 
“organismo” como “máquina” que “funciona”. Se 
diferencia alimentación de nutrición como estrategia 
para prescribir pautas sobre el cuidado de la salud. 
Desde esta “dimensión”, se identifican prácticas 
ligadas a descripciones anátomo-fisiológicas o a la 
composición química de los alimentos que priorizan 
la “transmisión de información confiable y precisa” 
acerca de patologías y la descripción de los riesgos 
de enfermar por una inadecuada alimentación, y los 
aprendizajes pretendidos conllevan el “uso” de 
vocabulario específico asociado a la toma de 
decisiones. Muchas veces las disertaciones de 
profesionales o el “diálogo” unilateral ligado a 
materiales prescriptivos que le dan sentido al 
“cuidado de la salud - priorizando el cuerpo” no 
contemplan una mirada integral que conlleve el 
ejercicio de derechos y la NdC aunque se reconocen 
discursos en torno a “la diversidad de sujetos” y las 

múltiples posibilidades de una “adecuada” 
alimentación, para lograr una “buena” nutrición.

- Enfoques referidos a la historia de la 
alimentación, considerados desde la dimensión 
socio-cultural de la salud y la alimentación. Que 
consideran nociones del campo de la antropología 
alimentaria por su reconocimiento como práctica 
socio-cultural contextualizada. En los cuales se 
identifican rasgos asociados al pensamiento 
evolutivo en términos de población de individuos y de 
construcción cultural de prácticas alimentarias. 
Desde esta mirada, se problematizan creencias para 
proponer la exploración de modos personales o 
compartidos de conocer y disfrutar de la alimentación 
como forma de desnaturalizar las prácticas 
ampliando la noción de salud y alimentación hacia 
una perspectiva compleja. Permitiendo un 
distanciamiento de la pretendida objetividad y 
neutralidad considerando las concepciones sobre 
ciencias y conocimientos, que resulta de interés a la 
hora de pensar la educación desde un enfoque 
reflexivo sobre la NdC. Con la finalidad de 
problematizar y criticar las representaciones como 
construcciones sociales, como formas de cuestionar 
la legitimación de conocimientos y de poderes que le 
dan sentido, y las perpetúan o las transforman en el 
tiempo, permitiendo construir instancias de reflexión 
crítica desde una concepción integral.

- Para finalizar, la dimensión económica y 
política recupera los cambios sobre salud y 
alimentación desde una mirada normativa o judicial 
(del paradigma tutelar al ejercicio de derechos) que 
enfatiza ambas nociones como derechos. Y entre sus 
posibles rasgos cabe señalar una distinción, con 
respecto a las caracterizaciones de las 
representaciones, en relación con las ideas 
subyacentes sobre educación, sujetos y 
conocimiento. Es posible diferenciar una tradicional 
noción ligada a la “transmisión de conocimientos” en 
este caso sobre “derechos” -identificada en las 
representaciones docentes desde sus biografías y 



fundamentalmente, si contribuyen u obstaculizan el 
ejercicio de derechos y los procesos de 
alfabetización científica. Las experiencias 
construidas, desde la de-construcción y re-
construcción de proyectos contextualizados, se 
constituye en una instancia de desarrollo profesional 
docente que posibilita, desde una mirada filosófica, 
concebir al conocimiento como una búsqueda 
inasequible, como un espacio de encuentro, que 
conlleva la desnaturalización sobre las prácticas y las 
representaciones que nos invitan a la expresión más 
genuina. De participación desde la identidad, el 
ejercicio de derechos, el reconocimiento y el respeto 
por la diversidad, fundamentadas en el supuesto de 
intersubjetividad como modo de construcción 
siempre en proceso, lo cual nos permite generar 
rupturas con posicionamientos ideológicos 
dogmáticos - academicistas como formas de 
promover situaciones vinculadas al conocimiento 
como búsqueda genuina reflexiva, que reconozca al 
patrimonio alimentario desde las valoraciones de los 
sujetos. Lo que conlleva una “crítica de la sociedad 
desde la cultura” (Becerra; 2015) a modo de 
desnaturalizar el binarismo salud-enfermedad 
hegemónico construido desde un enfoque 
cientificista. 

Esto nos invita a pensar el desafío en los ámbitos 
educativos como espacios públicos de “ejercicio de 
derechos”, que contemplen habilidades relacionadas 
con el derecho a elegir y prioricen el desarrollo de la 
autonomía desde las “identidades”. De otro modo, se 
considera que tales reduccionismos “dificultarían la 
adopc ión  de  pedagog ías  c r í t i cas  que ,  
necesariamente, implican el reconocimiento de 
condicionamientos socio-políticos, económicos y 
culturales.” (Cordero et al, 2016: 235)

discursos predominantes en las prácticas-, de otras 
posibles construcciones en las cuales los jóvenes 
son identificados como sujetos de derechos, como 
hacedores de su cultura dando lugar a la recreación y 
a la transformación cultural, enfoques desde los 
cuales la voz de cada sujeto debería tenerse en 
cuenta, evitando que la alimentación quede asociada 
a peligros y a amenazas. 

Desde estas dimensiones es posible identificar 
cambios en relación a la noción de “ser”, desde sus 
múltiples dimensiones, abordando salud y 
alimentación no sólo desde el “cuerpo”, sino 
ampliando su conceptualización, hacia una inscripta 
en una red de relaciones sociales que le dan sentido 
a las prácticas culturales y socio históricas, 
configurando diversos modos de “ser” y de actuar,  
como formas de vivir y de sentir, sin descuidar los 
modos de ejercerlo (económica y políticamente 
condicionados, pero no determinados). En este 
sentido, “cortar los lazos de sujeción” y educar desde 
la identidad es sin duda uno de los desafíos que 
reconoce la necesidad de abordar las nociones de 
Salud y Alimentación desde la complejidad. Desde 
prácticas educativas que generen espacios de 
participación comunitaria que revaloricen las 
producciones propias como parte del patrimonio 
al imentario de los actores involucrados, 
reflexionando sobre los circuitos de producción y 
consumo aportando una visión que integre la NdC y 
promueva una mirada crítica sobre las ciencias que 
permita construir argumentos sobre la toma de 
decisiones y el ejercicio de derechos.

Las dimensiones anteriormente explicitadas 
aportan una mirada analítica que permite de-
construir las prácticas educativas, interpelándonos 
en la formación docente y abriendo nuevos 
interrogantes que emergen hacia la comprensión 
sobre cómo se han construido, más allá de qué 
características poseen y si las mencionadas 
características se adecuan a las perspectivas de 
enseñanza y aprendizaje de las ciencias, y 
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