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Resumen

Esta investigacién es guiada por la pregunta
general: ;por qué los alimentos tienen la forma que
tienen y cual es la mejor forma para un producto
comestible determinado? Las respuestas son
multiples, complejas y no siempre claras, e
involucran una mezcla de factores incluyendo la
geografia, tecnologia, insumos, costumbres,
necesidades, gustos y funciones de cada lugar y
momento. La interaccion de estos factores son los
qgue se convierten en los dadores de la forma de un
determinado alimento. Dentro de la vasta y
emergente transdisciplina de Disefio y Alimentos
(conocida internacionalmente como Food Design),
se propone una nueva area de estudio y practica
para los saberes y sensibilidades inherentes a la
morfologia proyectual (design morphology). Esta
area se puede identificar con el término de
morfologia alimentaria, aunque food morphology
tiene una connotacion mas abarcativa ya que el
término "food" incluye alimentos (mas técnico e
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industrial) y comida (mas artesanal y
gastrondmico). Es notable que algo tan basico y
vital en nuestras vidas como lo es el alimento, ha
recibido escasa atencion en relacion a sus
aspectos morfologicos, sobre todo en comparacion
con el advenimiento de la morfologia proyectual en
tantos otros escenarios (arquitectura, producto,
grafica, comunicaciones, etc.). Este nuevo campo
proyectual pone foco en la forma del alimento
desde la lectura de su forma natural, a los
procesos que lo transforman en un sin fin de
productos y subproductos. La forma de la comida y
del comer podria mejorarse en varios aspectos en
relacion a nuestra interaccion con ella a nivel
doméstico y personal para que sea mas logica y/o
ergonomica al comprar, transportar, almacenar y
cocinar, y ademas tiene una fuerte incidencia en
nuestra experiencia de comer, tanto a nivel
funcional como organoléptica. A nivel industrial,
ésta también incide en el grado de eficiencia para
su produccion, procesamiento, almacenaje y
transporte. Asimismo, su forma es vital como
portadora de identidad, asociada a nuestras
practicas sociales y culturales. Pareciera entonces,
que desde multiples perspectivas, comprender y
mejorar la forma del alimento nos puede acercar a
mejoras en productos, practicas y experiencias
alimentarias.

Introduccién

Asi como la forma cumple un rol fundamental y protagénico en muchas areas
de nuestras vidas, por algun motivo se le ha dado escasa importancia en la
comida/alimentos, tanto a nivel personal o profesional, como en el hogar, en
lugares publicos, en lo gastronédmico y en la industria. Esto no significa en
absoluto que no se le da importancia a la "apariencia" de la comida, todo lo
contrario, pero hay una diferencia entre el aspecto visual de algo y su
morfologia. En el primer caso el interés esta en la imagen, en lo que se percibe,
mientras que en el segundo (morfologia), el interés esta puesto en el todo, en
las logicas internas o estructura, que luego son reflejadas en su apariencia. Si
bien mas adelante se ven definiciones precisas de los términos empleados en
esta investigacion, cabe aclarar que a menudo se entiende Forma y Morfologia
como sindnimos, especialmente cuando se trabaja con la definicion rapida de la
morfologia, que es precisamente, el estudio de la forma.
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Acercandonos a esta tematica se abre un universo inmenso a explorar, que va
desde la forma en la que la naturaleza nos ofrece sus alimentos, hasta la
manera en que nosotros los producimos y transformamos a través de un sinfin
de procesos en diversos productos, y también las lecturas (percepciones y
analisis) que tenemos sobre ellas. Para poner en contexto la propuesta de
morfologia alimentaria (food morphology) cabe recordar la caracterizacién de
food design que propone la red Latinoamericana de Disefio y Alimentos: "e/
Food Design incluye toda accion deliberada que mejore nuestra relacion con
los alimentos / comida en diversos sentidos, escalas e instancias, tanto a nivel
individual como colectivo. Estas acciones se pueden referir tanto al disefio del
producto o material comestible en si, como a su contexto, experiencias,
procesos, salud, tecnologias, practicas, entornos, sistemas, etc.”. Mas que una
definicion dura, esto es el reconocimiento del alcance que tiene la comida en
todo su espectro y transversalidad, resultando en sus consiguientes campos de
accion.

Este proyecto fue originalmente publicado con el nombre de "Alimentario:
generacion, transformacion y lectura de formas comestibles" (Reissig 2018),
iniciado formalmente en la Universidad de Buenos Aires, FADU, IEH, Nucleo
Disefo y Alimentos en 2017 como proyecto PIA- MyC22, y ha sido presentado
en distintos ambitos en sus consiguientes versiones de avance. Esta nueva
edicién incluye mejoras en las fichas y tablas clasificatorias, y algunas otras
claridads que le faltaba a la primer version. El proyecto nace como marco
conceptual para poder darle fuerza y profundidad al término "food morphology"
propuesto por el autor para argumentar que la forma del alimento a escala
ocular deberia ser un campo de estudio y practica, definido asi: la morfologia
alimentaria estudia la generacion y transformacion del alimento, considerando
su funcién y significado, para comprender el resultado formal (fisico) de la
interaccion entre los ingredientes y sus consiguientes procesamientos (Reissig
2007). En busquedas bibliograficas con el término Food Morphology, aparecen
muy pocos, y para referirse al procesamiento del alimento en la masticacion
(oral processing). La idea de que la forma se “genera y transforma”, como
explicita el titulo, si bien no es nueva, no siempre se entiende asi. En este caso
se plantea que las formas alimentarias, tanto naturales como disehadas, nacen
(se generan) en la naturaleza, y se van transformando, tanto por procesos
bioldgicos (los naturales) como por procesos artificiales (entiéndase como
tecnologias) en los casos de alimentos disefiados. También como propone el
titulo, la idea de hacer una “lectura” de los alimentos, corresponde a la parte
analitica de esta investigacion, a partir del cual se proponen las categorias de
analisis expuestas en las tablas, fichas y mapas que se incluyen en este
trabajo.

Como puerta de entrada a un universo de estudio tan vasto, esta investigacion
comenzé como un ejercicio académico apodado "cocina estructural" (Reissig
2012a), que poco a poco fue creciendo hasta convertirse en este proyecto mas
global. La idea de Cocina Estructural se crea como dispositivo didactico para
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amigar y acercar a estudiantes de carreras de arquitectura y disefio, a la
comprensiéon de fendmenos fisicos / mecanicos a nivel estructural. En este
sentido se unen los cuatro aspectos necesariamente presentes en todo
producto fisico: materia + tecnologia + forma + estructura, tal como se plantea
en la tesis doctoral: "Tecno-morfologia como estrategia de disefio" (Reissig
2012b).

Si bien la idea de que un alimento tenga un sentido estructural puede sonar
extrafo, es algo totalmente l6gico si pensamos que la comida es un producto
que tiene que funcionar bien en todo momento en que interactuamos con él, es
decir, un sandwich no deberia desmoronarse cuando lo mordamos, una porcién
de pizza no deberia colapsar en nuestras manos, ni una galletita romperse al
untarla. La parte estructural del alimento es una variable que necesita ser
disefiada para optimizar la experiencia de interaccion con el producto. Esta
idea es totalmente afin a practicas como la arquitectura o ingenieria dado que
toman la funcién dinamica de la estructura en cuenta (Reissig 2016).

Terminologia

a. Morfologica general
A continuacion, algunas definiciones utiles para dar cuenta de los términos
clave que se emplean en relacion a la morfologia. En primer lugar, la definicion
de morfologia aqui empleada se describe como "el estudio de la forma,
incluyendo sus tres atributos basicos: configuracion, tamafio y color y
empleando métodos y herramientas tomadas de la geometria, topologia y
simetria". Histéricamente se comenzé a usar la morfologia para estudiar a la
naturaleza (botanica y zoologia emplean el término morfologia estructural), en
la medicina (anatomia) y en la linguistica (estructura interna de las palabras).
Es desde hace relativamente poco tiempo que se emplea el término
"morfologia" en el campo del disefio de manera sistematica, especialmente a
escala arquitectonica y producto. En este contexto se adopta el término
“morfologia proyectual”, y con un abordaje que considera la generacion,
transformacion y lectura de formas en distintas escalas y dimensiones. Mas
adelante se propone emplear un término mas abarcativo para hablar de la
forma, que es “tipologia formal”.
e Forma: un término amplio y a veces ambiguo para referirse al aspecto

general de un objeto o espacio, sobre todo basado en su configuracion.

En inglés el término shape se diferencia de form. El primero hace

referencia a dos dimensiones, el segundo a tres dimensiones. En

definitiva la forma define ";qué se ve?".

e Configuracion: es la disposicion y relacion de las partes que constituyen
una forma general determinada. La configuracion define también ";qué
se ve?".
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e Tipologia: cuando hay suficientes comunes en un determinado conjunto,
se puede considerar que esto constituye una tipologia propia,
arquetipica. La tipologia define ";qué lo distingue?

e Tamano y Proporcion: la primera se refiere a las dimensiones métricas
del objeto y/o espacio, y la segunda a su relacién con el contexto o
entorno (a veces considerada escala), ya que esto puede afectar las
propiedades del mismo. Esto resulta en " ;qué magnitud tiene?".

e Aspecto visual: refiere al color, brillo, saturacion, cesia y textura, con sus
variantes de regularidad, homogeneidad, variabilidad, etc., que en
definitiva definen ";qué apariencia tiene?".

b. Morfolégica alimentaria

Considerando la complejidad y dificultad de tener categorias tajantes y
concluyentes dada la relatividad socio-cultural del mundo comestible, resulta
util hacer explicito el uso terminologico en esta investigacion. A grandes
rasgos, el alimento natural se considera sinébnimo de alimento no elaborado, y
alimento elaborado se considera igual que alimento preparado o cocinado.

Ahora bien, cuando usamos la morfologia en relacién a los alimentos, debemos

agregar algunas consideraciones, principalmente basandonos en estos
conceptos:

e Producto comestible: es el material fisico que se lleva a la boca para
ingerir, de cualquier forma, tamafio y caracter.

e Alimento disefado versus procesado: la diferencia entre un alimento
procesado y uno disefiado suele ser relativo, y tiene mas que ver con la
intencién que con una definicion estricta. Esta ambigledad ocurre en
otros campos y escalas de la produccion del habitat, como ser la
arquitectura, indumentaria, productos y demas expresiones de la cultura
y medio ambiente construido. Con este espiritu el término "alimento
disefiado" se usa en esta investigacion para referirse al producto
comestible que haya sido resultado de un propésito (intencién) de lograr
una mejora en cualquier sentido, escala o instancia. Desde luego que la
“‘mejora” es también relativa, pero resulta util diferenciar las mejoras
incrementales o discretas, de las notables y evidentes. Quizas aqui es
revelador recurrir a parametros de patentabilidad de un producto, que si
bien varian de pais a pais, suelen tener criterios parecidos para lograr
protecciones internacionales. En este aspecto, en Argentina se
diferencia entre una patente de utilidad y una de innovacioén. La primera
destaca mejoras técnicas otorgadas a productos existentes, mientras
que la segunda destaca un alto grado de creacion intelectual resultado
de un acto inventivo.

Por otro lado, el término "procesado” es amplio y también ambiguo, y
hoy en dia una palabra bajo sospecha tanto para la industria como para
las personas y sociedad. Técnicamente hablando, procesado se refiere
a cualquier transformacion de una materia prima desde su estado de
partida, por ejemplo la harina de trigo integral es un producto procesado.
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En el contexto social contemporaneo, el término se suele usar con
connotaciones cada vez mas negativas, pero la cuestion es compleja ya
que casi todo alimento tiene un grado de procesamiento, salvo que uno
se coma la manzana directamente colgada de la rama del manzano.
Este dato no es menor ya que el paradigma alimentario vigente en
muchas partes del mundo esta roto y en profunda reformulacién, por las
buenas y por las malas. Los productos procesados pueden ser unicos en
su categoria de modo que ofrezcan una nueva posibilidad gastrondmica,
o pueden ser sustituto para otros productos no procesados, ofreciendo
ventajas de durabilidad, precio, accesibilidad u otros factores. Pueden
ser saludables o insalubres tanto para quienes lo consumen, como para
quienes lo producen y para el medio ambiente.

e Morfogénesis del Alimento: es el proceso a través del cual un alimento
es creado. Si de alimentos naturales se trata, estos responden a las
leyes naturales botanicas (en caso vegetal). Cuando se trata de
alimentos disefados o procesados, se trata de la secuencia de
operaciones que van transformando el/los alimento/s desde el punto de
partida (forma en que se obtiene de la naturaleza) hasta el punto de
llegada (estado que se elige deliberadamente). Cabe la reflexion de
orden ontoldgico, para comprender jcuando “nace” un alimento
determinado? Por ejemplo jcuando empieza una hamburguesa a ser
una hamburguesa, y en igual sentido cuando deja de serlo? Si estamos
haciendo hamburguesas en casa, y empezamos a amasar y bolear la
carne picada, no queda del todo claro en qué momento se constituye su
instancia formal como hamburguesa, ya que si estamos hablando de la
transformacién de una esfera (albéndiga) hacia un disco (hamburguesa),
es muy difuso el momento exacto en que consideramos que la forma es
propia de una hamburguesa. Claro esta que estas deliberaciones se
sujetan a las definiciones que las acompanan, ya que hay muchas
maneras de definir los limites de una hamburguesa, incluyendo sus
insumos (puede no ser de carne), forma (puede no ser redonda), uso
(puede no tener pan), etc. Una manera mas abierta y generalizable de
definir una hamburguesa (de carne) podria parecerse a esto: “una
hamburguesa es una manera de comer carne sin plato ni cubiertos (con
las manos) de modo facil y limpio, incluyendo un complemento
nutricional (carbohidratos) y organolépticamente complementario, como
ser dos rebanadas de pan como apoyo y cubierta’.

e Formato: un término que describe un elemento fisico con respecto a sus
aspectos formales/funcionales y la relacion entre ambos, que a veces
funciona de modo tipolégico cuando hace referencia a su forma (esferas
de carne picada = albondigas) a veces funciona de modo descriptivo
acerca del modo en que un producto esta organizado (sandwich =
sucesivas capas de alimentos laminares organizadas entre dos laminas
exteriores de pan).
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e Caracter organoléptico: son los atributos que dan cuenta de la
experiencia en boca (y cuerpo) ya que el producto en este caso es
ingerido. El caracter esta compuesto por un conjunto de factores
interrelacionados: sabor (ampliado para incluir efectos especiales tipo
picante y astringente), aroma, textura, dureza, densidad, sonido,
humedad, temperatura, grasitud, consistencia, composicién, etc. Estos a
su vez pueden tener un estado fijo y/o variable segun otros parametros
como ser: tiempo, uso, contexto, acciones, etc.

Contexto y universo de analisis

Este proyecto hace foco en la interaccion de alimentos con distintos procesos
de generacion, transformacion y lectura, considerando dos estados
diferenciados pero que pueden operar en simultaneo; los ambitos y las
instancias

Con respecto a los ambitos, se consideran los tres principales donde
interactuamos con el alimento: la cocina doméstica, la industria procesadora y
la industria gastronomica. El primero es la "cocina doméstica", en donde
practicamos, generalmente en primera persona y cotidianamente, estas
interacciones. Por otro lado existe la "industria procesadora" de alimentos, que
es de donde viene la mayoria de los productos comestibles elaborados
disponibles en el mercado. Por ultimo, esta la “industria gastronémica”,
compuesta por restaurantes, comedores institucionales (incluyendo educativos,
de salud, etc.), comida de viaje, puestos callejeros, comida lista entregada o
para retirar, y demas formas de acceder a comida elaborada hecha por otros.
Hay un solapamiento a menudo entre la industria procesadora y la
gastronomia, como cuando la industria procesadora crea insumos para la
industria gastrondmica. Los condicionantes mencionados mas arriba que no
son tomados en cuenta, son los dadores de formas culturales (personales y
colectivas), influencias econdmicas, pautas religiosas, filosoficas, y de otros
tipos que pueden incidir en las formas de la comida y alimentos, pero que no se
consideran en esta instancia de la investigacion.

Con respecto a las instancias en donde interactuamos con el alimento, se
consideran cinco basicas que llamamos el “ciclo alimentario”. Este recorte del
universo de analisis parte de un mapeo que propone cinco instancias del ciclo
alimentario, entendido como un continuum alimentario (food continuum) por
donde circula y habita la comida y el comer (Reissig 2015b), siendo estas;
produccion, procesamiento, comercializacion, adquisicion y apropiacion.
Basandonos en estas cinco instancias, se puede desarrollar una amplia gama
de situaciones en donde "las formas alimentarias" se pueden identificar y
visualizar. El concepto de "forma alimentaria" implica una mirada amplia que
considera como se van reconfigurando los productos, procesos, practicas y
basicamente cualquier actividad humana relacionada con lo alimentario que
pueda describirse en términos formales. En este espiritu podemos seguir la
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forma del alimento en su continua transformacion desde la semilla de la materia
prima que la naturaleza nos da, hasta su interaccion dentro de nuestros
cuerpos y sus consiguientes resultados o impactos.

Otro recorte que en este caso hacemos con respecto a los alimentos, es que se
trabaja en esta investigacién principalmente con frutas y hortalizas. Por otro
lado, los liquidos no son contemplados dado que parten de una forma/formato
que requiere un marco distinto al de aqui propuesto.

Por otro lado, es util distinguir entre el estado visible (perceptible a la vista), o
invisible (no reconocibles a la vista) de los alimentos, ya que amplia nuestra
comprension sobre sus distintos modos de expresarse y representarse.

Con respecto al estado visible podemos considerar las siguientes cinco
instancias del ciclo alimentario en donde la forma refleja u organiza al alimento:
(ejemplos relacionados con lo vegetal)

1. la Forma de la fuente del alimento (o de la produccion)
e de sembrar (en filas paralelas)
e de regar (en circulos)
e de cosechar (en lineas zigzag)
e efc...
2. la Forma del alimento en el procesamiento (o transformacién)
e de clasificar (por forma y tamafio)
e de cortar (segun cuchillas)
e de empacar (packaging pensado para aprovechar espacio 3D)
e efc...
3. la Forma del alimento en su comercializacién (o venta)
e de exhibir (piramides de naranjas en display)
e en distribuir (gondolas lineales y paralelas)
e de almacenar (apilamiento de frascos)
e etc...
4. la Forma del alimento en su adquisicion (o compra)
e de comprar (acumulado en changuitos prismaticos rectangulares)
e de trasladar (en bolsas adaptables)
o etc...
5. la Forma del alimento en su apropiacion (o comer)
e de predisponer, preparar y/o cocinar
e de poner en escena (distribucidon en mesa de platos/cubiertos y
demas contenidos)
e de comensalidad (sentados en circulo alrededor de una mesa
redonda)
e de pre-comer (cortando un bife en pedazos mas chicos)
de comer en boca (masticar)
e efc...
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Si bien se abre el abanico de todos estos aspectos de la forma alimentaria, ya
que el foco aca esta puesto en el alimento fisico en si, quedara para una futura
instancia ampliar la investigacion sobre las formas de la comida en relacion a la
preparacion, puesta en escena, comensalidad, sobremesa en situaciones
hogarenas, callejeras, eventos socio-culturales, y otras instancias que
configuran el amplisimo paisaje alimentario incluyendo su organizacion,
practicas, ritos, gestos, etc. También quedara para otro momento de la
investigacién indagar en la relacion entre la forma del alimento y la forma de
comer, entendida como ergonomia alimentaria (Reissig 2021).

Atributos morfolégicos de los alimentos
Marco de referencia

Un primer paso para poder comprender, analizar y describir la morfologia de
alimentos es la definicion de sus atributos morfolégicos. Proponer una lectura
del alimento desde este lugar es una estrategia de investigacion proyectual que
nos permite visualizar aspectos del alimento que no siempre son evidentes ni
facilmente accesibles, sobre todo cuando se los mira comparativamente como
se vera mas adelante. Vale aclarar que en todo momento nos referimos a la
morfologia del alimento a escala ocular, no microscopica o molecular. Hacia
ese fin se propone el siguiente enunciado haciendo énfasis en el objeto
comestible y su uso: todo alimento es poseedor de estos tres atributos
morfologicos (no implica orden secuencial):

e una tipologia formal descriptible

e un tamano y peso medibles

e un caracter perceptible
La gran pregunta que enmarca estos tres atributos podria resumirse como:
“¢por qué un alimento determinado tiene la forma que tiene?”

Estos tres atributos corresponden a las tres cualidades fisicas que
comunmente son tomadas en cuenta para definir un alimento, que en el
lenguaje social son: forma, tamano y sabor. En esta investigacion ampliamos
estos tres aspectos generales del alimento para hacer una lectura morfolégica
que dé cuenta de sus atributos de manera mas exhaustiva.

El término "tipologia formal" permite expandir la idea de "forma" a secas, para
incluir otras cualidades del alimento que constituyen su aspecto fisico espacial,
logrando asi una lectura mas completa de su aspecto formal. Algunos de estos
sub-atributos pueden ser analizados desde sus distintas instancias, incluyendo:
regular/irregular, curvo/poligonal, homo/heterogéneo, singular/compuesto,
continuo/discontinuo, estatico/dinamico, etc. Mas abajo se desglosan
sub-atributos que conforman esta categoria de analisis:

e configuracion: la composicion general (compuesta si es en partes)
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e estructura: tipo de composicion y/o organizacion interna/externa

e simetria: incluyendo reflexion, rotacion, traslacion y extension

e estado fisico: refiere al estado principal, sea solido, liquido, plasma o
gaseoso

e orientacion: da cuenta de la disposicion espacial del objeto

e dimensién espacial: da cuenta de la dimension espacial del objeto,
desde 0D hasta 3D

e y otros aspectos que probablemente existan pero no estdn nombrados

aqui por no poder reconocerlos (aun?), como ser otras dimensiones mas

alla de la tercera, conocida en el mundo cartesiano ...

El "tamano y peso" del alimento son términos muy conocidos y pueden ser fijos
o variables y también pueden ser entendidos tomando estos puntos en cuenta:

e medida cuantitativa (da cuenta en términos numéricos del tamafo del
objeto)
e medida cualitativa o relativa (da cuenta del tamafo subjetivo del objeto,
en relacion a su uso)
e peso (da cuenta de la fuerza gravitacional que ejerce la masa del objeto,
aunque si se trata de un material gaseoso esto es relativo)
e Yy existiran otros aspectos de tamafo y peso que no estan siendo
reconocidos en lo que abarca esta investigacion?
El "caracter perceptible" es propuesto como categoria de analisis para ampliar
tanto la nocion de color (morfologia proyectual tradicional) y sabor (atributo
tradicional segun explicado mas arriba cuando se define un alimento). Este
aspecto del alimento es complejo de analizar dado que esta compuesto por un
conjunto importante de sub-atributos que estan relacionados entre si, creando
nuevas improntas mas alla de sus cualidades inherentes. Esta interaccién se
vuelve aun mas compleja dado que no todas las personas perciben del mismo
modo, y durante una experiencia organoléptica los atributos varian en el

tiempo, en la medida que se va masticando y se van transformando algunas de

estas propiedades por el efecto de su aplastamiento/mezcla, sumado a la
humedad y temperatura de la boca. Mas abajo se desglosan sub-atributos que
conforman esta categoria de analisis:

aspecto visual del color (tono, saturacion, brillo, y textura superficial)
sonido

aroma

gusto/sabor

textura

grado de dureza

densidad

humedad

temperatura

consistencia
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e composicién

e efc.
Ahora bien, estas categorias de analisis han sido esquematizadas para poder
tener una primera aproximacion al contenido suficientemente claro para ir
probando su relevancia. Si bien los tres tipos de atributos (tipologia formal,
tamano, caracter) parecen ser pertinentes tanto para alimentos naturales como
los disefiados, hay diferencias claras entre estos dos tipos de alimentos. Estas
diferencias se pueden describir a dos niveles, el productivo y el cultural. Los
alimentos naturales son producidos por procesos que la naturaleza emplea
para mantener un equilibrio en el eco-sistema ambiental, mientras que el
alimento disefiado es producido por procesos tecnoldégicos, a menudo sin
didlogo con el ecosistema bioldgico. Por otro lado, los alimentos disefiados
tienen una fuerte impronta cultural y otros factores sociales que inciden en su
existencia. En base a estas diferencias, las tablas que presentamos mas
adelante tienen algunas diferencias entre si. En la lectura de alimentos
naturales se reconocen las distintas formas de crecimiento y apropiacion del
alimento, mientras que en la lectura de alimentos disefiados se reconocen sus
distintas formas de produccion y uso, quedando para una futura etapa de la
investigacion poder considerar su nivel simbdlico y/o tematico. Nuevamente se
aclara que los aspectos nutricionales y funcionales de los alimentos no se
abordan aqui.

Otras lecturas

Desde luego hay muchas maneras de percibir y clasificar a los alimentos,
algunos con un sentido mas técnico y cuantitativo (analisis sensorial como
ciencia) y otros mas sensibles, como lo son segun sus modos de ser percibidos
o experimentados desde modos no estrictamente organolépticos:

e o visual- estimulos que solo percibimos a través de la visidon

e o virtual- combinaciones de distintos estimulos que son
representaciones de la “cosa” en si

e o otorrinolaringolégico- por medio de la boca, nariz y oidos

e |o haptico (tacto)- incluyendo labios, yema de los dedos, manos y a
través de la piel en general

e |o digestivo y metabdlico- el efecto que genera en nuestro organismo

e |o ergondmico- como interactuamos fisicamente con la comida

e etc.

Todas las instancias que se nombran, tanto percibidas como sentidas, siempre
van a ser influenciadas por factores personales de cada individuo basados en
sus situaciones y condiciones propias, experiencias previas, creencias,
preferencias y otros sesgos que afectan, aumentan o disminuyen el impacto
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que tienen sobre nosotros. También hay que considerar como estos modos de
percibir y sentir el alimento se afectan e informan entre si, ya que estas vias
funcionan simultaneamente en nosotros, y es muy complejo entender los
resultados de las muchas combinaciones que estas pueden generar.

Buscando otras lecturas, se ve en el “Atlas of Novel Tectonics”, que los autores
parten de la nocidn de que los objetos podrian describirse y clasificarse en
base a sus cualidades intensivas o extensivas, es decir los atributos que
cambian segun su cantidad o tamafio y los que no cambian (Reiser y Umemoto
2006). Este concepto, al igual que otras ideas que replantean modos de
clasificar y operar sobre el universo alimentario, prometen abrir nuevos
caminos hacia la comprension y proposicion de nuevos alimentos, sobre todo
por la influencia del célebre jurista francés Brillat-Savarin, autor del primer
tratado sobre la gastronomia en 1825 (Brillat-Savarin 1949).

Otro texto de referencia que reflexiona sobre la relacion forma/sentido es "La
rebelion de las formas", (Wagensberg 2004) en donde el autor plantea tres
conceptos para analizar la generacion y transformacion de las formas en la
naturaleza. Estas son la funcién fundamental, la natural y la culta, distincién
qgue reconoce que la relacion forma/funcion es integral, alineada con el
paradigma evolucionista de seleccion natural. En esta misma direccion, el
primer tratado sobre la morfologia estructural, escrito por el naturista escocés
D'Arcy Thompson, "On Growth and Form", incluye relaciones intrinsecas entre
forma, materia y estructura, que en la naturaleza son estables, légicas y
sustentables, motivos por los que solemos encontrarlas "bellas" (Thompson
1961). El desafio para el disefio en este sentido, en cualquier escala o
dimensidn, es crear con esa misma naturalidad, que se puede leer con la
expresion "como si lo hubiera hecho la naturaleza". Desde ya ésta es una
manera de querer y apreciar el mundo construido, entre muchas otras, pero lo
que parece ser cierto es que cuando queremos llegar a Marte con un autito a
control remoto para recorrer su superficie, estando a casi 230 millones de
kilbmetros de distancia, es momento de tener que disefnar algo en donde la
forma, materia y estructura no tengan fisuras (seamless design). Esta claridad
de poder disefiar "a prueba de falla" es una definicion a veces usada para
referirse a la perfeccidn inherente a los fendmenos naturales, sea micro o
macroscopicamente, sobre la tierra, universo, e inclusive, sobre la mesa
misma.

Por ultimo, pero no de menor importancia, también resulta relevante un analisis
de la forma del alimento en relacion a lo que sucede dentro del cuerpo luego de
la ingesta. Esto puede analizarse a través de la sensacion y efecto que causa
el alimento al ser ingerido; como se transforma al masticarse, tragarse, como
se asienta en el estbmago, como afectan a la energia y al metabolismo su
absorcion y finalmente lo que el cuerpo expele en estado liquido y/o sdlido.
Esta cadena de causa y efecto es de interés desde lo morfologico y es
necesaria su comprension para poder disefar alimentos que funcionen mejor
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en cada una de las instancias y areas de incidencia. Un ejemplo evidente de
cdémo la morfologia alimentaria afecta nuestra interaccion con la experiencia
post-ingesta es la granulacién. Si bien 100 gramos de carne supone la misma
cantidad de nutrientes mas alla de cobmo se configure, si esta carne es picada
se va a digerir diferente que si es maciza. Lo mismo ocurre con el grado de
molienda de las harinas y otras semillas y cereales.

Hacia una clasificacion de los alimentos

La idea de categorizar a los alimentos ha sido estudiada por distintas personas
y disciplinas, aunque no hay ninguna taxonomia que prevalezca sobre otras,
probablemente por lo subjetivo y complejo que resulta esta cuestion.
Realmente es muy dificil concebir un unico modo de clasificar el enorme
universo de los alimentos (literalmente infinito considerando compuestos), ya
que toda clasificacién esta condicionada por su marco de referencia. Un trabajo
destacado en este sentido es el propuesto por la publicacion: “Productos no
elaborados. Qué son, clasificaciones y categorias” (elBullifoundation 2019). Un
analisis de las secciones del libro resulta ilustrativo:

e Agrupacion de los productos segun su denominacion por costumbre
culinaria

Clasificaciones de los productos segun el ambito cientifico
Clasificaciones de los productos segun la produccién
Clasificaciones de los productos segun aspectos quimicos
Clasificaciones de los productos segun aspectos sensoriales
Clasificaciones de los productos segun aspectos culinarios
Clasificaciones de los productos segun aspectos socio-culturales
Clasificaciones de los productos segun el mundo al que pertenecen:
plantas, hongos, animales, microorganismos, minerales, aguas

e Clasificaciones de los productos por orden alfabético

De los muchos marcos de referencia imaginables, aca va un listado de como
podrian considerarse, de modo poco riguroso pero con fines ilustrativos,
algunos criterios posibles para categorizar alimentos:

e Almacenamiento: congelados, heladera, almacén, etc.

e Ambientes y funciones: escuela, callejero, hospital, avidon, montafiismo,
entretenimiento, etc.

e Canones de escuelas culinarias: reposteria, salados, panificados, etc.

e Cocinas: segun las preferencias y costumbres de quien organiza una
determinada cocina, sea doméstica, comercial o institucional, las
categorias seran acordes.

e Comercio: verduleria, pescaderia, panaderia, dietética, etc.

e Deseo: metabolismo y antojos, bajonear, (café-estimulo, carne- fuerza,
chocolate-endorfinas, dulces-energia, salados-presion...), etc.
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e Escala de cocina: comercial / institucional (camara de frio, deposito
seco, frescos, bodega, ...) / doméstica (heladera, alacena, especiero,
frutero, ...), etc.

e Estado: crudo, cocido, fermentado, etc.

Ferias y eventos: segun tipo de feria, sectores, pasillos, etc.

Grado de elaboracién: desde el grado minimo de procesado, hasta el

maximo.

e Heladera: segun acceso, duracién, envase, temperatura, etc.

e Horario: desayuno, media merienda, almuerzo, merienda, cena...

e Industria: generales- comidas y bebidas ...

e Intra-mercado: segun el tipo de mercado por sector, gbndola, estante,
etc.

e Nicho- étnico, vegano, saludable, organico, etc.

e Nutricion: fibra, proteinas, carbohidratos, etc.

e Sabores: dulce, salado, etc.

e Secuencia menu: aperitivo, entrada, plato fuerte, postre...

e Tipologias de formatos: guisos, sopas, purés, cremas, dips, salsas,

ensaladas, etc.
e Tipologias generales: casera, étnica, tradicional, callejera, chatarra,
saludable, etc.
e Tipologias de procedencias: carnes rojas, mariscos, aves, lacteos,
vegetales, etc.
Recorriendo bibliografia referida a categorizaciones de comidas en un contexto
social, cabe mencionar ejemplos como los de la antropdloga quizas mas citada
en la materia, Mary Douglas, y su célebre ensayo "Deciphering a Meal"
(Douglas 1972) donde plantea la idea de unidades de comida, tomando las
siguientes cinco etapas de manera jerarquica: menu cotidiano, una comida, una
instancia de esa comida, una porcién y un bocado. También podemos mirar
como se organizan las ferias de alimentos, las gondolas de los supermercados,
y muchos otros ambitos en los que la comida y los alimentos estan
organizados, cada uno segun sus parametros y necesidades. En este sentido
también son de gran importancia las expectativas que el perceptor (llamese
Sujeto Alimentario) tiene en relacion a la lectura del alimento (Hutchings 2002).
Esto es lo que generalmente prescribe las percepciones y conceptos previos
con los cuales reconocemos al objeto/experiencia alimentaria.

Alimentos Disenados

Como se ha dicho al comienzo, la pregunta base de esta investigacion se
puede formular asi: ;por qué los alimentos disefiados tienen la forma que
tienen? Esta pregunta luego se convierte en: ¢;cuales serian las formas mas
l6gicas o apropiadas para ciertos alimentos? Dicho de otro modo, si podemos
entender la relacion entre los insumos, sus procesos de elaboracion y las
funciones que queremos que un alimento cumpla, pareceria légico que
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podriamos esperar que el resultado esté reflejado en un alimento cuya forma
sea la expresion perfecta de esta ecuacion.

Comenzamos este estudio con algunos casos tipolégicos que consideramos
son de los alimentos mas difundidos geografica y culturalmente, ademas de
mas larga data. Estos criterios hablan del "éxito" de un disefio, demostrando su
funcionalidad, viabilidad adaptativa en términos de recursos / necesidades, y
otras consideraciones a detallar en este marco. Los candidatos a analizar en
esta primera etapa incluyen el pan y la pasta. En estos casos de alimentos
disefiados, a partir de un analisis morfoldgico parecido al de los alimentos
naturales, se hace también una clasificacién con el fin de llegar a las tipologias
genéricas mas exitosas. Para dar un ejemplo, de los cientos de formas de
pastas que hay y han habido, podemos conjeturar y decir que en efecto existen
seis tipologias basicas; puntual, lineal, planar, tubular, abierta 3D y cerrada 3D,
dando por completo las dimensiones espaciales de 0, 1, 2 y 3D. Si esto es asi,
entonces cabe la pregunta: ;habra ofras tipologias ademas de estas seis que
nuestra clasificacion propone como lectura? ;Esta agotado el repertorio, o aun
no hemos investigado e imaginado lo suficiente para poder proponer o predecir
formas para la pasta hasta ahora no inventadas?

El pan es un ejemplo elocuente para reflejar la ecuacién: insumo + procesos de
transformacioén + requerimientos = pan perfecto. Requerimientos se refiere al
pedido o deseos que se aplican a una determinada receta, por ejemplo a un
pan se le puede requerir que sea facil de cortar en partes iguales, que tenga
corteza blanda, que sea absorbente, que se mantenga bien mas tiempo, etc.
Con la misma materia prima (insumo) y coccion basica (proceso de
transformacioén) logramos la ecuacion genérica: harina y agua + aire caliente,
presente a lo largo de la historia humana en el planeta. El pan aparece en una
variedad asombrosa de formas y formatos, resultado de la interaccion de los
dos factores antes nombrados, sujetos a los requerimientos y contextos
especificos en el cual el pan es producido. Otro caso notable es la pasta
(harina y agua + agua caliente), viendo el gran repertorio de morfologias que se
han desarrollado a lo largo de siglos, cada una buscando mejorar algun
aspecto del producto, proceso o experiencia, incluyendo su facilidad de
fabricacion, mejoras en el funcionamiento con los diversos agregados (salsas)
y optimizacién ergonémica en la instancia e interfase utensilio-boca.

Estos dos casos de alimentos histoéricos y universales (pan y pasta), son claros
ejemplos de la busqueda continua a lo largo de la humanidad por encontrar las
mejores versiones posibles de productos "genéricos", adaptados a sus
contextos y condicionantes particulares. En la hipotética lista de parametros a
los cuales las "mejores versiones", morfoldgicamente hablando, aspiran a
satisfacer, varian segun los intereses y prioridades de sus creadores e incluyen
desde luego la experiencia organoléptica en si, pero también mejoras en su
disponibilidad, produccién, almacenamiento, traslado, coccién, grado de
atraccion, etc. Cuando mas arriba se habla de la busqueda continua, nos
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referimos a procesos implicitos o explicitos, espontaneos (evolutivos) o
planeados (estratégicos), o cualquier otro modo en que individuos y
comunidades han ido generando el infinito repertorio de formas y formatos que
los alimentos hayan ido tomando a lo largo del tiempo. Es a partir de esta
instancia, lo contemporaneo, que se puede pensar en la morfologia de los
alimentos de modo sistematico y analitico, e hipotético-iterativo debido a las
l6gicas del disefio como campo de investigacion y desarrollo.

Mas abajo mostramos dos ejemplos de un abordaje morfolégico para la
clasificacion de pan y pasta. Las tablas y correspondientes fichas fueron
disefiadas con fines parecidos a los de los alimentos naturales vistos
anteriormente. La tabla fue planteada con el objetivo de identificar y distinguir
las tipologias basicas de la gran cantidad de pastas que existen (y han existido
histéricamente), para poder reducir este amplio universo de ejemplares a sus
tipologias fundamentales. Este analisis es propositivo, sin la certeza de que sea
absolutamente exhaustivo, pero cumple en ofrecer un modelo de clasificacion
que permite visualizar mejor los denominadores comunes en los casos de mas
éxito, y por ende, ayudar a vislumbrar nuevas formas y formatos aun
desconocidos. El éxito de una pasta puede ponderarse con distintos
medidores, entre ellos, la cantidad de variantes que existen sobre una misma
tipologia, y por otro, su permanencia histéricamente hablando. Estos datos
estan siendo estudiados, y aun no listos para publicar, pero fueron tomados en
cuenta para seleccionar los casos testigos que elegimos para representar las
seis tipologias generales propuestas.

Este analisis merece mencionar las siguientes salvedades:

e Hemos simplificado algunas versiones, reconociendo variantes hibridas
(Bucatini puede ser considerada una mezcla de tipologia lineal y tubular)

e Hemos excluido del analisis las pastas rellenas, siendo éstas un género
aparte.

e Sibien se trata de pastas puras, basadas en harina de distintos tipos,
incluimos al Aoqui (contiene papa ademas de harina) con fines de mostrar
un potencial conocido de pasta 3D cerrada.

e Las medidas consideradas (minimas y maximas) son aproximaciones,
existiendo demasiadas variantes, por lo que se optd por dar un punto de
referencia.

e No se consideran en esta instancia de la investigacion otros factores
susceptibles a incidir de menos a mas segun contexto, cultura, tiempo y
espacio:

- valores y tradiciones simbdlicas y culturales
— mercado o uso destino

— materia prima disponible
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- medios de produccion disponibles

- consideraciones practicas, funcionales y ergonémicas en las fases de
cocinar y comer

- comportamiento en relacion a lo que acompafia la pasta (salsa, queso,
aceite, etc.)

A continuacion se presenta la tabla de atributos morfoldgicos de alimentos
disefiados (recorte pan y pasta), organizada segun una clasificacion de
tipologias formales, para luego desarrollar los otros dos atributos, usando
casos concretos de referencia. Las distintas tipologias formales fueron tomadas
de las detectadas en el universo analizado, las que a su vez fueron
simplificadas para buscar categorias mas bien arquetipicas. Las aqui
propuestas son resultado de un analisis limitado, con el fin de ver si el modelo
propuesto realmente sirve para poder generalizarlo. Este modelo de analisis
puede modificarse para usar cualquiera de los tres atributos fundamentales
como puntos de partida llegando asi a otras lecturas, Ej.: se puede partir de los
sabores arquetipicos y luego ver los casos que corresponden a este punto de
partida para poder ver sus correspondientes atributos formales y de tamafios.

* El aspecto visual no considera significado simbdlico o tematico dado que
excede esta instancia de investigacion.

Luego de visualizar la tabla, se pasan los datos particulares de los alimentos
seleccionados a una ficha para una mayor profundizacion de sus propiedades.
El propdsito de verlos todos juntos en una tabla, por mas engorroso que sea su
lectura, es que permite visualizar relaciones entre variables, buscando
correspondencias, tal como se hizo con los alimentos naturales mas arriba.
Algunas de las variables que se pueden relacionar incluyen:

configuracion externa (forma) y tamafio

- configuracion externa y ergonomia

- configuracion externa y tecnologia de produccion
- configuracion externa y tecnologia de preparacion
- tamafio y experiencia organoléptica

— aspecto visual y tamano

aspecto visual y experiencia organoléptica
... y otras combinaciones posibles
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Figura 1 Tabla de atributos morfolégicos del pan

TABLA DE ATRIBUTOS MORFOLOGICOS DE ALIMENTOS DISENADOS (PAN)
(organizada segun tipologias formales)
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Figura 2 Tabla de consideraciones previas y posteriores sobre el pan

== TABLA DE CONSIDERACIONES PREVIAS Y POSTERIORES A LOS ATRIBUTOS MORFOLOGICOS
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Figura 4 Compendio de fichas de pastas
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Conclusiones

Esta investigacion aborda el desarrollo de un mapeo de los atributos
morfolégicos de los alimentos disefiados para buscar relaciones y patrones
entre las variables contempladas. Esto se puede entender a modo de un
tablero de control en donde se puede tener un panorama mas completo de qué
entra en juego y de qué manera en el proceso de generacion, transformacién y
lectura de los alimentos. Este mapeo puede servir para tener una vision mas
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completa y abierta del universo de alimentos, algo que seguramente nos puede
ayudar a repensar nuestro paisaje alimentario y visualizar oportunidades para
sus mejoras. Una de las metas principales de este proceso es poder
pavimentar el camino hacia nuevos alimentos aun no imaginados, pero
potencialmente generables (predecibles) mediante un marco que identifique,
describa, ordene y relacione las partes del universo de formas comestibles. En
este sentido se plantea un nuevo modelo que se describe con el nombre de
"Alimentex" (Reissig 2019), incluido en la bibliografia, pero se optd por no
incluirlo en este texto para no abrumarlo.

Considerando que esta primera fase de la investigacion se realiza con muchos
recortes, no contemplando la enorme y complejisima realidad de nuestra
interaccion con el alimento y su ecosistema, se hace a sabiendas de que los
resultados esperables solo cobraran relevancia en la medida en que sean
apropiados por las personas a quienes les pude servir estas sensibilidades y
conocimientos. Estos potenciales beneficiarios pueden incluir a gran cantidad
de la poblacién general en la medida que les sirva para cocinar y comer mejor,
pero esta destinado principalmente a los decisores y operadores de las formas
de la comida y alimento, sean de la industria procesadora, de la cultura
gastronémica y afines, pero en definitiva, personas interesadas en abrir sus
conocimientos y sensibilidades en relacion a la forma del alimento.
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