
“Es un placer estar aquí y hablarles
de la física cuántica”, comenzó salu-
dando el científico francés y Premio
Nobel de Física 2012, Serge Haroche,
al abrir las conferencias del miércoles
por la tarde en Congreso Futuro.
Frente a él, cientos de asistentes, en-
tre ellos muchos jóvenes, repletaban
el Centro de Extensión Instituto Na-
cional (Ceina) y escuchaban atentos a
este investigador reconocido por sus
contribuciones a esta disciplina, la
que en 2025 cumple 100 años.

A comienzos de semana, Haroche
hizo noticia tras ser asaltado en el
centro de Santiago. Pero ayer eso pa-
recía olvidado y dio una charla en la
que repasó la historia y el impacto de
la física cuántica, destacando cómo
ha revolucionado sectores como la
medicina, las telecomunicaciones y la
navegación. “La ciencia básica, aun-
que parezca abstracta, es el cimiento
de las tecnologías que transforman
nuestra civilización”, afirmó.

“Estamos celebrando el centenario
de la física cuántica. 1925 fue un año
importante para la ciencia (…) Este
conocimiento nos ha dado la posibili-
dad de desarrollar muchos inventos y

dispositvos que han cambiado nues-
tras vidas a lo largo de este siglo y que
continuarán haciéndolo en el futuro
cercano”, dijo el investigador sobre
esta disciplina enfocada a entender
cómo se comporta la materia.

En 2012, Haroche fue galardonado
con el Nobel de Física junto al esta-
dounidense David Wineland por sus

innovadores experimentos con partí-
culas cuánticas individuales, me-
diante los cuales lograron medir y
manipular estos sistemas sin destruir
su naturaleza. Sus experimentos han
sido fundamentales para el desarro-
llo de la computación cuántica y la
comunicación cuántica, entre otras.

Según el francés —quien ya estuvo

en Chile en 2018—, una de estas áreas
de investigación es la metrología
cuántica, que se encarga de medir pa-
rámetros físicos con alta precisión y
sensibilidad. “Algún día, estos serán
útiles para predecir cuándo va a ocu-
rrir un terremoto”. 

Durante su charla, Haroche expli-
có la importancia de la investigación
científica. “Hay dos respuestas: la
primera es que queremos satifacer
nuestra curiosidad innata para enten-
der la naturaleza (…). Pero tambien
hay otra razón, y es que queremos lo-
grar desarrollos que sean útiles”.

“Uno no puede hacer ciencia apli-
cada si antes no usa la ciencia básica.
Son dos lados de la misma moneda y
no pueden separarse”. Y citó una fra-
se de Abraham Flexner, uno de los
fundadores del Instituto de Estudios
Avanzados de Princeton, el mismo
en donde Einstein trabajó hacia el fi-
nal de su vida: “La ciencia básica, in-
cluso si no es útil, es fundamental pa-
ra preservar los valores de la civiliza-
ción en tiempos oscuros y peligro-
sos”. “Esto lo dijo en 1939 (…). Creo
que es muy similar a las circunstan-
cias que estamos viviendo hoy. La
ciencia básica es fundamental para
protegernos contra el oscurantismo”.

Hoy, Haroche se presentará en
Concepción (a las 16:00 horas en el
teatro Biobío) y mañana firmará li-
bros en el Ceina a las 18:00 horas.

Serge Haroche, Nobel de Física en Congreso Futuro:

“La física cuántica será útil para predecir
cuándo va a ocurrir un terremoto”

Durante su presentación de ayer, el científico francés repasó la historia y
el impacto de esta disciplina en el mundo moderno.
C. GONZÁLEZ

“La ciencia básica, aunque parezca abstracta, es el cimiento de las tecnologías que
transforman nuestra civilización”, afirmó Serge Haroche ante un auditorio repleto.

C
O

N
G

R
E

S
O

 F
U

T
U

R
O

Serge Haro-
che, Nobel de
Física 2012.
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Dana Gunders lleva 15 años intere-
sada en reducir los desperdicios
de los alimentos a nivel mun-

dial. La directora ejecutiva de ReFED,
una organización sin fines de lucro con
sede en EE.UU. que trabaja para acabar
con la pérdida y el desperdicio de ali-
mentos, se presentó ayer en el Congreso
Futuro, pero no es la primera vez que
visita el país. Cuando tenía 20 años via-
jó a Puerto Montt para recorrer la Pata-
gonia durante 30 días y al asombrarse
por los paisajes naturales extendió su
estadía a tres meses.

En su presentación, Gunders con-
cientizó sobre la urgencia de aminorar
la cantidad de alimentos que
desechamos: “Si toda la co-
mida que se desperdicia estu-
viera en una granja, sería del
tamaño de todo EE.UU.”.

—¿Por qué el desperdicio de
alimentos es un problema
tan crítico en términos de im-
pacto ambiental, económico
y social?

“La comida es vital para
nosotros. Invertimos mucho
de nuestra tierra, agua y re-
cursos en cultivar alimentos
y llevarlos a nuestras mesas y
toda esa inversión se desper-
dicia cuando no usamos los
alimentos. Entonces, hay to-
do un lado ambiental. Y eso
tiene una enorme huella de
gases de efecto invernadero,
tanto por lo que implica lle-
var la comida a nuestras me-
sas como cuando la comida
llega al vertedero, se descom-
pone y genera metano. Pero
también, socialmente, en to-
do el mundo, todavía hay
más de 700 millones de per-
sonas que no tienen suficien-
te para comer. Entonces tirar comida y
aún tener un problema de hambruna es
una verdadera tragedia. Además, desde
un punto de vista económico, no es un
buen negocio. Estamos hablando apro-
ximadamente mil millones de dólares
en comida que se bota al año”.

—Hay un compromiso global para re-
ducir a la mitad el desperdicio de ali-
mentos para 2030. ¿Estamos avanzan-
do lo suficientemente rápido para al-
canzar ese objetivo?

“No, ni siquiera estamos cerca. Es un
objetivo muy ambicioso, incluso cuan-
do se estableció. En Estados Unidos, por
ejemplo, estimamos que en 2016 (el año

base para el objetivo) había menos des-
perdicio que ahora. La curva ha subido,
se ha estabilizado y apenas está comen-
zando a bajar, pero solo un 2%. Hay paí-
ses que han tenido éxito, como el Reino
Unido, que redujo su desperdicio en un
27%. También los Países Bajos, Japón y
Corea del Sur han avanzado mucho, pe-
ro la mayoría de los países no se han en-
focado realmente en el problema”.

—¿Cómo está Chile en este tema?
“Hay algunas leyes en Chile que se

han introducido en el Congreso. Por
ejemplo, hay un proyecto de ley relacio-
nado con la pérdida y el desperdicio de
alimentos. También está la Ley de Resi-

duos Orgánicos. Si logramos evitar que
los alimentos terminen en los vertede-
ros, eso sería algo que muchos países de
Europa ya han hecho”.

—¿Qué pueden hacer las personas? Ha
mencionado cinco consejos, como pla-
nificar las compras, considerar las so-
bras, congelar alimentos, usarlos com-
pletamente y aprender a leer las etique-
tas de vencimiento.

“Hay muchas soluciones diferentes.
Pero en nuestros hogares se trata de ma-
nejar mejor nuestra comida: comprar
solo lo que necesitamos y asegurarnos
de usarlo antes de comprar más. Tam-
bién es importante cocinar con las so-

bras y asegurarse de usarlas. Dejar las
sobras en el refrigerador y no comerlas
ni congelarlas es un error. En muchos
lugares, los hogares son la principal
fuente de desperdicio de alimentos (...).
Por eso es crucial que revisemos nues-
tro propio comportamiento”.

Y agrega: “Es curioso que nos gusta
que nuestra casa esté limpia, nuestro ar-
mario ordenado, pero queremos que
nuestro refrigerador esté repleto. Desde
que trabajo en esto, mi refrigerador sue-
le estar más vacío”.

—Y sobre las etiquetas de vencimiento,
¿qué deberían hacer las personas con
ellas y la comida? 

“No sé cómo funciona en Chile, pero
en Estados Unidos no hay leyes al res-
pecto. Las fechas en los productos sue-
len ser lo que la empresa quiere poner, y
la mayoría de las veces es solo una esti-
mación de cuándo el producto está en
su mejor calidad. Después de esa fecha,
puede que pierda algo de sabor o textu-
ra, pero no significa que sea inseguro
comerlo”.

Y añade: “En general, cuando la gente
se enferma por comida, es debido a bac-
terias patógenas como la salmonela o E.
coli. Y esas bacterias pueden estar en los
alimentos ya sean frescos o no. Cuando
los productos se descomponen porque
están viejos, suelen ser bacterias o enzi-
mas diferentes, que no tienden a enfer-
marte de la misma manera. Nuestros
cuerpos son muy buenos para detectar
cuándo algo no está bien para comer
porque huele o sabe mal. Si algo se ve
bien, huele bien y sabe bien, probable-
mente esté bien, incluso si está pasado
de fecha. Aunque hay productos espe-
cíficos con los que hay que tener más
cuidado, como con algunas carnes”.

—¿Y qué pasa con productos como la
leche, el yogur o el queso? 

“Estos productos pasan por un pro-
ceso de pasteurización, donde se calien-
tan y se elimina la mayoría de las bacte-
rias. El yogur, por ejemplo, práctica-
mente puedes comerlo para siempre, a
menos que tenga moho. La leche, mien-
tras huela bien y sepa bien, está bien. En
el caso del queso, si tiene moho, puedes
cortarlo y comer el resto”.

Gunders concluye que “todos tene-
mos un papel que desempeñar en la re-
ducción del desperdicio de alimentos.
No importa si eres una persona, una fa-
milia o una empresa, hay algo que pue-
des hacer (...). Si empezamos a valorar
más nuestra comida, veremos un cam-
bio significativo”.

Dana Gunders es experta en sistemas alimentarios y se presentó ayer en Congreso Futuro:

¿Por qué tener el refrigerador lleno
puede perjudicar al planeta?

MANUEL HERNÁNDEZ

Gunders dijo en su charla que el “lumami”, un término chileno referido a utilizar las sobras durante el lunes, martes y miércoles, es una buena medida.
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“En muchos lugares, los hogares son la principal fuente de desperdicio de alimentos”, dice la directora
ejecutiva de ReFED, organización de EE.UU. que trabaja para acabar con la comida que termina en la
basura. Acá explica cómo reconocer un producto en mal estado y llama a usar las sobras. 

Cuando Carla Hermann salió al escenario,
se escuchó un masivo “Ahhhhhhhh”. El públi-
co estaba enternecido al verla aparecer junto
a su hija de solo tres meses.

Cargar a la pequeña Rafaela no fue impedi-
mento para hablar de la importancia de la luz
y los principios de la mecánica cuántica.

La física chilena, especializada en óptica
cuántica, divulgadora científica en @quan-
tumcarla y quien trabajó con el Nobel Serge
Haroche, asegura que en Chile se ha avanzado
bastante en física cuántica. “Hacemos com-
putación cuántica en software, también un
poco de hardware, hacemos generación de
luz cuántica intensa, ingeniería de luz cuánti-
ca, hacemos teorías de baterías cuánticas
(...). Hacemos muchas cosas y lo hacemos en
excelente nivel”. También se han desarrollado
industrias. Durante toda la charla, la pequeña
Rafaela nunca se despertó.

CARLA HERMANN, FÍSICA CHILENA:

Científica hizo su
presentación cargando 
a su hija de tres meses

Rafaela estuvo en el escenario junto a su ma-
má. Carla Hermann también nombró a sus otros
dos hijos para explicar conceptos cuánticos.
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