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Resumen

La Morfologia Alimentaria es un nuevo campo de investigacion y practica
proyectual que pone el foco en la forma de los alimentos disefiados (no
naturales) para buscar mejorar sus funciones y sentidos en distintos aspectos.
El problema general que la Morfologia Alimentaria aborda es la falta de
metodologias de analisis y disefio para crear mejoras en alimentos disefiados
existentes, o crear nuevos alimentos disefiados, cuando no existan ejemplos
que podrian brindar ventajas a limitaciones que los andlisis detectan.

Esta fase de la investigacion en Morfologia Alimentaria hace su recorte en las
Golosinas, en aras de crear estrategias para poder innovar en sus morfologias
para mejoras de funciones y usos. Las morfologias de las golosinas pueden
estar basadas o informadas por uno o mas factores, incluyendo su produccion,
almacenamiento, durabilidad, uso (organoléptico y ergonémico), significado,
(figurativo, tematico, geométrico, etc.), comunicacion (puede relacionarse este
con su packaging), etc., y considerando factores no visibles como higiene,
regulaciones y costos.

La propuesta consiste en el desarrollo de una metodologia que permite crear
categorias de andlisis especificas y detalladas, ampliando el repertorio de
atributos existentes y potenciales, plasmados en tablas de doble entrada a
fines de detectar combinaciones sin explorar. Se muestran algunas ideas
nuevas surgidas de la metodologia propuesta, en donde se ponen en juego
algunos de los resultados del analisis que este abordaje propone.
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Marco de estudio y objetivos

Dentro del marco del proyecto global "Morfologia Alimentaria” (Reissig 2014),
se muestran avances con respecto al relevamiento, clasificacién y ponderacion
de distintos ejemplos de alimentos disefiados, con foco en la relacion forma -
funcion y uso. En este caso se hace un recorte especifico en Golosinas (ver
definiciones mas abajo), dentro del universo de analisis general de los
alimentos disefiados, asi como anteriormente se mostraron recortes
especificos en relacion a las pastas y también los panificados. La fase de
bldsqueda de casos, contemporaneos e historicos, es seguido por un mapeo de
los distintos variables que el relevamiento arroja, organizados por categorias de
andlisis que permitan realizar una lectura comparativa, sacando conclusiones
acerca del alcance de los casos existentes y exitosos, seguido por un instancia
de identificacion y prediccion de nuevas formas para alimentos que aun no se
han visualizado.

El universo de analisis general se recorta segun cuatro instancias y escalas. La
categoria general es el de las Golosinas, luego se organiza segun el rubro
especifico de caramelos, chocolates y horneados, y finalmente se muestran los
sub-rubros alin mas especificos, con sus variantes. Se aclara que el foco esta
puesto fundamentalmente en los caramelos, y en menor medida en los
chocolates, ya que estos Ultimos constituyen un universo mucho mas amplio y
complejo. Se incluye al chocolate en esta investigacion a fines de tener un
primer acercamiento para poder probar como funciona la metodologia
propuesta. En el caso de los horneados, se los menciona sin analizarlos, ya
gue interesa su rol complementario en algunas golosinas, funcionando como
sostén fisico para los rellenos o agregados que los completan. En definitiva,
interesan los caramelos, pero se nombran a los chocolates y horneados para
conocer el contexto amplio de las Golosinas, sin un limite claro aun definido, ya
gue estos ultimos pueden formar parte de la primera categoria si se usan
complementariamente.

El recorte del universo de andlisis de las Golosinas ha sido elegido por
presentar un amplio abanico, tanto de formas como funciones y usos, ademas
por ser un nicho de alimentos disefiados, histéricamente signado por la
innovacion. Probablemente, algunos de los condicionantes que hacen que las
golosinas sean una tipologia alimentaria tan apta para la innovacion, incluye los
siguientes puntos:

e no tienen mayores requisitos nutricionales, permitiendo usar mas
libremente insumos que presenten atributos de alta maleabilidad (como
la azucar y chocolate), resultando en un alimento mas facil de configurar
en un repertorio amplio de formas y formatos.

e un gran porcentaje de su publico destino incluye nifios y jovenes, sector
avido del valor ladico del alimento, convirtiéndolo en un producto
conveniente para tematizar y configurar acorde.

e ese mismo publico destino es también avido de novedades por su
caracter curioso y exploratorio, requiriendo entonces que los productos
puedan ser facilmente modificados, sobre todo en relacion a su color,
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sabor, textura, ademas de su forma y funcion/uso, y la relacion entre
estas.
Se aclara que en este contexto las Golosinas son consideradas como
“alimentos”, sin entrar en el debate ético ni politico sobre el bien y el mal de
dichos productos, o como bien dice una experta conocida como Dr. Candy:
“¢ malvado o malentendido?”, en relacion a estos (Kawash 2013). Existen
muchas golosinas saludables, y en gran parte es cuestion de cdmo nos
relacionamos con éstas, sobre todo en cuanto a cantidad y calidad. Este
trabajo pretende aportar a las buenas practicas de salud personal y cultural, y
declara su desacuerdo con practicas comerciales que priorizan el lucro sobre la
integridad fisica y social de las personas.

En el universo de analisis graficado en las tablas, se agrega una observacion
gue ayuda a darle coherencia a los sub-rubros propuestos, y es el grado de
dureza. Esto es especialmente relevante en el caso de los dulces (segun
definicion propuesta), ya que ha permitido ampliar el concepto de caramelos
para incluir a las pastillas, masticables, chicles, gomitas y malvaviscos, todos
unidos bajo el criterio de ser golosinas basadas en la dulzura, sobre todo a
base de la azlcar y derivados del maiz, como rasgo principal.

El objetivo final de la investigacion es la de crear un marco propicio para poder
disefiar nuevas golosinas, o proponer mejoras en las ya existentes, usando los
métodos e instrumentos analiticos descritos mas arriba como estrategia de
innovacion, buscando cruces no explorados entre los distintos variables, sobre
todo entre forma y funcion/uso. La relevancia de esta investigacion opera a
nivel general y especifico. En términos generales, contar con una metodologia
para analizar y detectar oportunidades de mejoras en alimentos disefiados
puede fortalecer el uso del disefio como recurso para la innovacion. En
términos puntuales, esta metodologia es aplicado a las golosinas, resultando
en propuestas para ofrecer mejoras en algunas golosinas concretas,
desplazando a las golosinas con impacto negativa en aquellas con impacto
positivo, tanto a nivel salud y nivel cognitivo y sensorial.

Definiciones y descripciones

En el universo de analisis de los alimentos, se vuelve cada vez mas complejo
trazar lineas duras entre distintas categorias, sobre todo a medida que se
disefian nuevos productos comestibles combinando distintos insumos, técnicas
y funciones. Esto se menciona en varios lugares de este trabajo, recordando
gue en ciertos casos realmente no hay definiciones excluyentes a la hora de
recortar o categorizar alimentos, como ocurre aca con las Golosinas. De todos
modos se priorizé describir y contextualizar sentidos y propdésitos, cuando no
poder definir categorias contundentemente, a fines de poder mejor comprender
el o los objetos de estudio.

e Alimento diseflado: en primer lugar hay que diferenciar el término
alimento disefiado de alimento procesado, habiendo ambigiiedades en
el uso popular, ademas de contextos que lo relativizan (industria, cultura,
academia, etc.). Aca se hace énfasis en la intencién del uso de ambos
términos, y en el propaosito, con lo cual, en ambos casos, se crean los
productos nuevos. Esta ambigledad ocurre en otros campos y escalas
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de la produccion del habitat, como ser la arquitectura, indumentaria, y
productos en general, formando parte de expresiones de la cultura y del
medio ambiente construido. Esta diferencia a veces es nombrada como
disefio vernaculo versus disefio profesional. Con este espiritu el término
"alimento disefiado" se usa en esta investigacion para referirse al
producto comestible que haya sido resultado de un propadsito (intencion)
de lograr una mejora en cualquier sentido, escala o instancia,
empleando recursos analiticos, sensibles y propositivos de manera
deliberada y reflexiva. Desde luego que la “mejora” puede ser también
relativa, pero resulta atil diferenciar las mejoras incrementales o
discretas, de las notables o 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 general una patente tiene que demostrar una mejora
en algo util y concreto, ser original (no copiado), y sobre todo, ser
resultado del acto inventivo (como lo es la investigacion y disefio), no
accidental o azaroso. En comparacion, un alimento procesado es
cualquier alimento que haya cambiado en cualquier sentido, instancia o
escala, desde la forma originaria que la naturaleza lo genera, hasta su
version final. Por tanto, todo alimento disefiado es también procesado,
pero dejamos el término procesado para cuando este no es disefiado.

e Formato: este es un término que describe un elemento fisico con
respecto a sus aspectos formales/funcionales y la relacién entre ambos,
que a veces funciona de modo tipolégico cuando hace referencia a su
forma (esferas de carne picada = albéndigas) a veces funciona de modo
descriptivo acerca del modo en que un producto estéa organizado
(sdandwich = sucesivas capas de alimentos laminares organizadas entre
dos laminas exteriores de pan). Es un término muy interesante en
contexto de esta investigacion, ya que reviste cualidades descriptivas a
nivel morfolégico, pero también en contexto de uso y funcion. A menudo
se emplea el sinbnimo "presentacion”, sobre todo en la industria, para
describir el formato en que un determinado producto o insumo se ofrece.

e Dulces: es un paraguas muy grande que abarca todo lo que sea "dulce”,
desde tortas, facturas, helados, golosinas, etc., pudiendo a partir de
agui, diferenciarse entre postres, snacks y golosinas. Esta claro que las
diferencias entre las distintas categorias nombradas es muy relativa,
dependiendo de culturas, edades, épocas y otros contextos, pero de
todos modos resulta Gtil encontrar algunos parametros para poder
diferenciarlos, compararlos, y analizarlos.

e Snacks: son alimentos para comer con la mano, generalmente entre
comidas, para saciar un antojo metabdlico, o simplemente ganas, y no
por su valor nutricional o de saciabilidad. Hay dulces y salados, las mas
comunes de estas ultimas incluye las papas fritas, chips, palitos, doritos,
pretzel, chizitos, etc., mientras que los dulces incluyen galletitas,
alfajores, etc., pero la linea es borrosa como se aclar6 al comienzo, uno
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se puede comer una galletita como golosina al pasar, o poder servirse
un plato de galletitas como un snack més prolongado.

e Golosinas: Es definido como un alimento dulce, pequefio, portatil y
comunmente econémico, adquirido en kioscos y otros comercios de
paso, el cual se consume para satisfacer un antojo o por placer, a
menudo con espiritu de "premio”. Generalmente tienen un alto contenido
de azlcar y no aportan un valor nutricional relevante. En esta
investigacién usamos la categoria para incluir la mayoria de los rubros
iconicos que caben en golosinas, en distintas escalas y jerarquias, como
las tablas muestran, considerando principalmente a los caramelos y
chocolates, y las de base harina como complementos, ho como rubro en
si, ya que en general corresponden mas bien a snacks o dulces.

e Caramelos: se refiere generalmente a dulces confeccionados con azucar
fundida. En esta investigacion se amplia el paraguas para incluir otras
variantes como ser chicles, masticables, manteniendo el criterio de que
se basen en la dulzura como sabor protagonico.

Métodos e instrumentos (las tablas)
Un primer paso para poder comprender, describir y analizar la morfologia de
los alimentos, es la definicion de sus atributos morfologicos (Reissig 2018).
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 ve en las tablas méas abajo. Vale aclarar que
en todo momento nos referimos a la morfologia del alimento a escala ocular, no
microscépica 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 morfolégicos (no implica orden secuencial):

e una tipologia formal descriptible

e un tamafo y peso medibles

e un caracter perceptible

Estos tres atributos corresponden a las tres cualidades fisicas que
comunmente son tomadas en cuenta para definir un alimento, que en el
lenguaje popular son: forma, tamafio y sabor. En esta investigacion ampliamos
estos tres aspectos generales del alimento para hacer una lectura morfolégica
gue dé cuenta de sus atributos de manera mas amplia y exhaustiva. En el caso
de Forma, se propone hablar de Tipologia Formal, en el caso de Tamafio se
propone hablar de Tamafo y Peso, y en el caso de Sabor se propone hablar de
Caracter. A continuacion se expande y explicita cada término.

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 morfolégica mas completa de su aspecto formal.
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Algunos de estos sub-atributos pueden ser analizados desde sus distintas
estados e instancias, incluyendo: regular/irregular, curvo/poligonal,
homogéneo/heterogéneo, simple/compuesto, continuo/discontinuo,
estatico/dinamico, etc. Mas abajo se desglosan sub-atributos que conforman
esta categoria de analisis:

e configuracién: la composicion general (compuesta si es en partes).
estructura: tipo de composicion y/o organizacion interna/externa.
simetria: incluyendo reflexion, rotacion, traslacion y extension.
estado fisico: se refiere al estado principal, sea solido, liquido o gaseoso.
orientacion: da cuenta de la disposicion espacial del objeto.
dimension espacial: da cuenta de la dimension espacial del objeto,
yendo desde 0D hasta 3D.

e Yy otros aspectos que puedan existir, pero no estan nombrados aqui por
no poder aun reconocerlos.

El "tamafio 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 tamafio subjetivo y percibido
del objeto, en relacién a su uso y contexto).

e peso (da cuenta de la fuerza gravitacional que ejerce la masa del objeto,
aungue si se trata de un material gaseoso esto es relativo).

e Yy otros aspectos que puedan existir, pero no estdn nombrados aqui por
no poder aun reconocerlos.

El "caracter perceptible" es propuesto como categoria de andlisis para ampliar
tanto la nocién de color (morfologia proyectual tradicional) y sabor (atributo
organoléptico 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 interaccion 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
y mezcla, sumado a la humedad y temperatura de la boca. Mas abajo se
desglosan sub-atributos que conforman esta categoria de analisis:

e aspecto visual del color (tono, saturacion, brillo, y textura superficial)
aroma
gusto/sabor
textura
grado de dureza
densidad
humedad
temperatura
consistencia
composicién
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e sonido
e etc.

Tomando lo anterior como punto de partida para esta instancia de la
investigacion, se ofrecen dos tablas por donde se abordan los temas
planteados. En la primera (Figura 1: Andlisis morfologico de las golosinas) los
atributos morfoldgicos estan organizados en siete categorias diferentes, cada
una con distintas variantes y valores. Se incluyé también Tamarfo, como parte
de las tipologias formales, para darle un punto de referencia, ya que se opto
por no detallar “Tamafio y Peso medible” en la tabla.

e Configuracion: aca se muestran imagenes emblematicos de cada caso,
sabiendo que hay un repertorio muchisimo mas grande, pero se
considera util dar ejemplos de referencia.

e Tamafo: se consignan promedios, en todos los casos son orientativas.

e Estructura interna: distingue si es homogéneo / heterogéneo, y macizo /
hueco.

e Simetria: puede ser reflexion, rotacion, traslacion o extension.

e Estado fisico: puede ser liquido, sélido o gaseoso (pueden existir
estados intermedio).

e Orientacion: en este caso se refiere a la orientacion en relacién a la
boca, tomando el cuerpo humano en eje vertical. En la mayoria de los
casos no importa ni se puede controlar (ejemplo esfera), pero con un
elemento de una o dos dimensiones, se puede orientar.

e Dimension espacial: se refiere a la dimensioén del objeto, sea 0D (un
punto o vértice), 1D (sea lineal o arista), 2D (sea planar o cara) y 3D
(sea volumen o cuerpo). En objetos pequefios relativos al cuerpo
humano, la diferencia entre 0 y 3 dimensiones puede resultar siendo
relativa, pero se usa con un criterio comparativo, para poder ampliar el
campo de pensamiento y accion.

Del mismo modo que la tabla anterior esta organizada, con el UA a la izquierda,
esta segunda tabla (Figura 2. Analisis funcional y de usos de las golosinas)
esta dividida en tres instancias de funciones: pre-uso, pos-uso y durante el uso.
Se resume todo el “Caracter perceptible” descripto mas arriba en una sola
categoria llamada Organoléptica, para mantener la tabla mas simple, y
destacar los atributos que se creen mas relevancia tienen en la relacion forma-
funcién que esta investigacion persigue. Ademas, un analisis detallado del
caracter perceptible de las Golosinas, seria una investigacién aparte dado su
complejidad y riqueza.

e Pre-uso: se refiere a las funciones que cumple o puede cumplir el
producto, considerando su instancia posproduccion. Esto incluye su
almacenamiento, traslado, exhibicion, etc., hasta llegar a manos del
usuario. A partir de ahi se lo considera como durante el uso, empezando
por la instancia pre-ingesta.

e Pos-uso: se refiere a las funciones que puede cumplir el producto,
considerando su instancia después de usarse (pos-ingesta). Dado que
se trata de alimentos, solo algunos casos presentan esta posibilidad,
mas alla del packaging, como ser el caso del chicle, y también
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accesorios al alimento como el palito de un chupetin. En esta instancia
también ocurren los efectos metabdlicos, cuya accion siempre tarda
sentirse o impactar en el cuerpo, pero no se profundiza en este aspecto
ya que la digestion de los alimentos constituyo un tema importante, que
merece un trato mas profundo que excede el alcance de esta
investigacion.

e Durante: se refiere al conjunto de funciones que puede tener un
producto, desde el momento que se interactia con él, hasta que su
efecto en el cuerpo haya sido estabilizado. Aca se identifican las
siguientes posibilidades, a veces compartiendo méas de una categoria de
analisis dado que no son excluyentes:

_ Organoléptico- se refiere a sensacion en boca, incluyendo
gusto/sabor, aroma, textura, grado de dureza, densidad,
humedad, temperatura, consistencia, composicion, sonido, etc.
Ademas se considera el aspecto visual del color incluyendo: tono,
saturacion, brillo, y textura superficial. También se consideran
efectos y sensaciones especiales como ser: efervescencia,
picante, mentolado, etc.

Practicidad- incluye consideraciones acerca de su dosificacion,
ergonomla higiene, etc.

_ Seguridad- incluye consideraciones acerca de su
atragantamlento inocuidad, punzabilidad, etc.

Metabolismo- incluye consideraciones acerca de su valor
energetlco caldrico, nutricional, etc.

Simbolismo- puede referirse a lenguajes y significados
geometrlcos figurativos, etc., los cuales se perciben previo a la
ingesta, no soélo durante.

Ludico/didactico- se refiere al sentido y propdsito mas alla de lo
organoleptlco y metabdlico.

Accion pre ingesta- incluye consideraciones acerca de poder
abrir, dosificar, etc., desde gue llega a las manos del usuario
hasta que se mtroduce en boca.

_Accion bucal gastrondmica- incluye las acciones que pueden
ocurrir en boca en relacion al disfrute e interaccion organoléptica
de la golosina, como ser; chupar, mascar, masticar, estacionar,
derretir, tragar, etc.

_ Accion bucal mecénica- se refiere a las acciones que pueden
ocurrir en boca en relacion a propésitos que van mas alla del
disfrute organoléptico de la golosina, como ser; explorar,
reconocer, comprender, orientar, desplazar, resolver, etc.

El proposito de las dos tablas, juntas y separadas, es poder visualizar las
distintas variables que conforman los distintos objetos de estudio de modo que
permita detectar casilleros vacios, sefial de que hay oportunidades para
explorar aun no registradas, respondiendo a interrogantes del tipo: ¢como seria
Si esta version se concretara?
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Figura 1 Andlisis morfologico de las golosinas
Nota- Simetria: a- reflexion, b- rotacion, c- traslacion, d- extension
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Figura 2. Caso de estudio del chocolate segun sus distintas morfologias,

estados y formatos.
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Figura 3. Andlisis de funcién y uso de las golosinas
Nota- Acciones bucales gastronémicas: a- chupar, b- mascar, c- masticar, d-

estacionar, e-derretir, f-tragar (disuelto en saliva)

Dulces

Golosinas

Chocolates

P9

Tabla de andlisis funcién y uso de las golosinas

Funciones

@)

Autor: Pedro Reissig

Se hacen las siguientes salvedades en relacion a las tablas presentadas:

Estas son una primera aproximacién, habiendo algunos vacios y
solapamientos, resultado de trabajar con categorias de andlisis relativas,
como se explicd mas arriba, debido al caracter subjetivo inherente a los
alimentos, segun contexto, cultura, y demas parametros que lo vuelven a
veces ambiguo para clasificaciones contundentes.

Las tablas dejan lugar para los muchos hibridos que hay, al mostrar
variantes como los rellenos o cubiertos, y heterogeneidad en estructuras
internas. Si bien estos no han sido detallados en esta instancia, han sido
considerados en el analisis global.

Si bien en los dibujos de configuraciones se distingue entre distintas
dimensiones, es solo a modo de ilustrar los casos mas emblematicos de
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cada sub-rubro, ya que el analisis completo de posibles dimensiones
esta presente en el encabezado dedicado a la cuestion.

e Dado que en varios casos hay distintas variantes (rellenos, cubiertos,
etc.) se consignan los atributos genéricos, no especificos de cada
version, para simplificar las tablas en esta instancia. Mas adelante se
ahondaré en cada version en mas detalle.

e Los rellenos conforman una subcategoria aparte, ya que suelen ser
usados como complementos, aunque hay excepciones, como cuando
son también untables. El dulce de leche, merengue, mousse, gianduia,
crema, etc., son ejemplos de los rellenos mas comunes. El dulce de
leche, conocido en otros paises de Latinoamérica con otros nombres
como manjar blanco, arequipe, o cajeta, es uno de los mas versétiles a
nivel morfolégico y de presentaciones, siendo untable, relleno, caramelo
duro, masticable, tableta, helado, mouse, etc., y desde ya, también se lo
come solo de a cucharadas o dedazos. La version mas internacional del
DDL se conoce como caramel, que si bien no es igual en su
composicién, se asemeja mucho.

e Hacemos una distincién entre las golosinas globales (o internacionales)
y las golosinas culturales (o regionales). Las globales son aquellas
golosinas que puedan ser encontradas en la mayoria de los paises del
mundo (sobre todo en occidente), tendiendo a ser genéricas. Las
culturales son aquellas més arraigadas histéricamente a una cultura y
region particular, aunque haya luego trascendido fronteras, como la
mayoria de los alimentos que poco a poco fueron difundiéndose por el
mundo, favorecidos por el comercio y publicidad. Las tablas se limitan a
casos internacionales.

e El chupetin se los considera como una golosina + elemento externo
insertado, que permite agarrarlo sin mancharse las manos al comerlo.
Generalmente es para sostener un caramelo, pero se usa también para
chocolates y de hecho, el palito helado es una versién del chupetin.

e El chocolate es mostrado para probar la metodologia propuesta,
sabiendo que requiere una tabla propia y mucho mas abarcativa, como
es sugerido en las categorias de andlisis mostradas en la Figura 4.

Conclusiones

Las conclusiones hasta el momento indican que un porcentaje importante de
golosinas tienen morfologias informadas por factores simbdlicos, sean
figurativos o geométricos, y en menor medida se encuentran golosinas cuyas
morfologias estan informadas por cuestiones tecnolégicas productivas. Este
hecho puede deberse a que en el mercado global de las golosinas, uno de los
atributos mas vendibles o atractivos (después del sabor) suelen pasar por la
forma / imagen, a menudo asociada a aspiracionales o representaciones
geomeétricas asociadas a la calidad. Los productos cuyas formas estan
determinados por sus procesos productivos son cada vez menos, dado que la
brecha tecnoldgica entre el producto deseado y su posibilidad de
materializacion es cada vez menor.
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Las golosinas cuya morfologia se deban a razones ergonémicas y
organolépticas, son las menos, ya que el performance organoléptico en general
se basa mas en los insumos que en la forma. Algunos ejemplos de como se
pueden relacionar las morfologias con la experiencia sensorial en boca
incluyen la relacion volumen/superficie para aumentar el sabor (a mayor
superficie del alimento, mayor contacto con las papilas gustativas tiene), y los
aireados (como con los chocolates, nuevamente aumentando la superficie de
contacto al expandir su volumen general manteniendo su peso igual). Un
ejemplo de la ergonomia como factor incidente en la morfologia de golosinas
es el chupetin, el cual ofrece ventajas de uso, como no ensuciarse las manos y
también poder hacer pausas durante su ingesta.

Los principales aportes que esta investigacion hace hacia una metodologia
para la innovacion de nuevas golosinas, se fundamenta en estos hechos:

1. Realizamos un relevamiento y ordenamiento del universo de
analisis (Golosinas) mediante las categorias, rubros y sub-rubros con
sus variantes propuestos, dando asi un panorama general de un recorte
dificil de acotar y definir, como suele ocurrir en relacién a los alimentos,
dado su amplisimo abanico de opciones y contextos que los informan y
validan, creando ambigliedades y limites difusos entre a la hora de
categorizarlos.

2. Proponemos esta definicion para los atributos morfolégicos de
alimentos diseflados: todo alimento es poseedor de estos tres atributos
morfologicos, para una lectura criteriosa de ese universo de analisis.

3. Proponemos categorias de analisis de las funciones y usos de las
Golosinas, que abarcan pre, durante y pos uso de las mismas, y amplia
sustancialmente los criterios de andlisis del durante el uso, para abrir
nuevas posibilidades de interaccion con ellas. Este quizas es uno de los
puntos mas destacados de la investigacion, ya que en la bibliografia
explorada no se encontré6 mencion alguna de estas, mas alla de lo
organoléptico.

4. Utilizamos como estrategia de innovacioén el concepto de “celdas
vacias” para el disefio de mejoras en Golosinas existentes o para
nuevos productos, segun los categorias de analisis propuestas mas
arriba. Estos métodos e instrumentos utilizados de forma sistematica,
buscando las celdas a explorar, se ha mostrado ser util hasta este
estado de avance aqui presentado y promete poder mejorarse con un
mayor desarrollo, llegando a poder predecir nuevas y mejoras golosinas
aun no imaginadas, con este cruce de variables que las tablas ayudan a
visualizar.

La exploracién morfologica arroja la conclusion de que falta explorar las
siguientes celdas:
e Configuracion: son infinitas las potenciales por desarrollar, pero habria
gue entender mejor su impacto en la boca a nivel formal. Como se
explica en la tabla, se muestran solo algunos casos emblematicos.
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Tamario: ahora la tabla no tiene un mecanismo de usar esta variable de
modo predictivo (vacantes) pero habria que ver la relacién de los
tamafos con las configuraciones y demas categorias de analisis para
ver impactos mutuos.

Estructura interna: se nota los pocos casos de opciones heterogéneos y
huecos, mas alla de los casos que implican rellenos.

Tipo de simetria: esta claro que la mayoria poseen simetria reflexiva y/o
rotacional, quedando por explorar situaciones de traslacion y extension.
Estado fisico: la totalidad son de estado so6lido, a excepcion de algunos
dulces con relleno liquido, y se puede considerar las gelatinas (gomitas)
como un intermedio entre liquido y sélido.

Orientacion: todas las versiones con simetria rotacional tienden a poder
orientarse liboremente en la boca (caso obvio es una esfera), pero
también depende del tamafio y proporciones, como el caso del chicle bi-
dimensional y alargado, este se introduce en boca mas facilmente sobre
un solo eje (x 6 y segln como se toma).

Dimension espacial: la gran mayoria son de tri-dimensionales, con
algunas excepciones como las pastillitas muy pequefias (tomadas como
cero dimension), los palitos de caramelo o malvaviscos (tomadas como
una dimension) y el chicle plano o rollos de fruta (tomadas como dos
dimensiones).

La exploracién de funciones y usos arroja la conclusion de que falta explorar
las siguientes celdas, haciendo la salvedad que no se exploraron las instancias
pre y pos uso, solo la de durante.

Organoléptico- no se abordé este andlisis debido a su complejidad y
variedad de opciones, y creyendo que no alteraria las conclusiones
basicas de la investigacion.

Practicidad- la mayoria cumple con las tres variables propuestas
(dosificacion, ergonomia e higiene), acotando asi la oportunidad para
innovar en este sentido.

Seguridad- incluye consideraciones acerca de su atragantamiento,
inocuidad, punzabilidad, etc.

Metabolismo- no se abordé este andlisis debido a su complejidad, y
creyendo que no alteraria las conclusiones basicas de la investigacion.
Simbolismo- hay menos opciones figurativas que geométricas, con la
mayoria de los casos figurativos siendo gelatinosos (gomitas), siendo
una oportunidad a explorar el por qué de esta situacion.
Ludico/didactico- mas all4 de entender que la propia actividad de
disfrutar en boca algo que dura mas alla de morder y tragar (chupar,
mascar, estacionar, etc.) es una actividad ludica en si, realmente solo
soplar globos de chicle aparece como accién especificamente ludica. En
relacion a actividad didactica, no se registran casos como tal, quedando
una gran oportunidad a explorar.

Accion pre ingesta- mas alla de abrir, dosificar las golosinas en
cuestién, no se identificaron otros ejemplos, quedando abierta la
oportunidad de identificar nuevas oportunidades previas a la ingesta, a
partir de estar estas en manos del usuario.
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e Accién bucal gastronémica- como se aclaro en la definicion de esta
variable anteriormente, la relacion del disfrute organoléptico de la
golosina esta en relacion directa a las acciones bucales realizadas
(chupar, mascar, masticar, estacionar, derretir, tragar, etc.), quedando
por explorar como funcionan realmente, y qué otras acciones bucales
gastrondémicas pueden haber.

e Accidn bucal mecanica- en relacion a estas acciones (explorar,
reconocer, comprender, orientar, desplazar, resolver, etc.), se considera
gue aca hay una gran oportunidad para explorar nuevas opciones, ya
que el concepto en si de identificar estas acciones es una puerta de
entrada para imaginar situaciones aun no visualizadas por el solo hecho
de hacerse la pregunta de ¢,cOmo seria?.

Mas alla de estas celdas vacantes, faltaria explorar la relacién entre distintas
celdas, buscando correlaciones ademas de potenciales combinaciones. En
resumen, se considera que la metodologia propuesta para identificar nuevas
propuestas para golosinas es prometedora, sobre todo en donde los atributos
de las acciones mecanico bucal y gastronémico bucal se empleen, juntas y
separadas, como se ilustra mas abajo.

Ideas nuevas

A continuacion se muestran algunos ejemplos que ponen en juego las
caracteristicas identificadas como potenciales de innovacion para las golosinas,
surgidas a partir de emplear las tablas como método de andlisis y deteccion de
cruces entre variables aun no visibilizadas. La principal vacante que arrojo el
andlisis fue la falta de golosinas que implican decisiones en boca por parte del
usuario, sobre todo en dos aspectos distintos, como sefialado en la
investigacién conocida como Gastronomia Bucal (Reissig 2021). Por un lado
estan las acciones gastrondémicas en boca, categoria que implica para el
usuario poder elegir distintas caracteristicas perceptibles en boca, para crear
combinaciones simultaneas y/o secuenciales, segun las decisiones que este
toma deliberadamente. Esto crea una experiencia auto-dirigida en boca (no de
manos), cosa no muy comun en el universo de analisis relevado. Por otro lado,
existe un potencial para explorar la categoria titulada acciones mecanicas en
boca, implicando nuevamente al usuario, esta vez para resolver desafios
entendidos como rompecabezas espaciales (3D puzzles).

Otros descubrimientos que el analisis arrojo fueron la falta del uso de escala
como estrategia en la experiencia en boca de las golosinas y la asimetria.

La idea de escala en este contexto implica que hay una diferencia de tamafos
entre los distintos componentes de una golosina que operan simultaneamente
en boca, generando la diferenciacion entre los distintos tamafios de una misma
forma. Esta ultima realizacion no fue producto directo del uso de las tablas, ya
que la categoria no estaba puesta como tal, sino mas bien fue el resultado de
contemplar las tablas posteriormente, permitiendo identificar la ausencia de
este concepto que es siempre comparativo (escala como tal es definido como
la relacién proporcional entre dos 0 mas componentes en un mismo contexto).
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La razon por la que el concepto de escala recién aparecio en la fase de
ponderacion de los datos, fue que habia una omision en la tabla de contemplar
dos 0 mas unidades de un mismo formato en simultdneo. Omision propia de
abrir un recorte de estudio por primera vez, como es esta investigacion
proyectual.

En cuanto a la asimetria, ocurre algo parecido a lo de escalas (una omisién) en
cuanto no es lo mismo falta de simetria que asimetria. La falta de simetria es
cuando se busca simetria y no la hay, mientras que la asimetria es cuando se
busca la asimetria deliberadamente, como cuando se reconoce que hace falta
que distintas formas operen en relacion al tipo de simetria esperable. Un
ejemplo de esto es en los caramelos, que por funcionalidad organoléptica y
accion bucal de chupar, una esfera (aplanada o elongada también) cumplirian
con la meta, pero si buscamos que distintos sabores se liberen en distintos
momentos y porcentajes durante la experiencia en boca, entonces una forma
asimétrica cumplira mejor. Si bien en los ejemplos mostrados mas abajo no se
propone ningun disefio que trabaje solamente con la idea de asimetria, esta
esta presente en la mayoria de las nuevas propuestas. Del mismo modo los
tipos de simetria traslacion y extension no figuran en el relevamiento realizado,
por tanto se incorporaron a algunas de las propuestas nuevas.

e Sabor Regulable (imagen A). Son golosinas con distintos sabores en
distintas partes, que segun donde se chupa o pasa la punta de la lengua, se
logran diferentes resultados. Distintas combinaciones pueden generar
efectos sinérgicos por razones quimicas (pairings), controlado por el
usuario, que es quien decide en qué momento utilizar qué sabor y con qué
intensidad, sino termina todo mezclado como ocurre actualmente con las
multi-sabor. Esto se puede hacer con distintos ingredientes, resultando en
experiencias con caramelos o chocolates participativos. (Ej.: toroide, plano
ondulado, ovoide, etc.).

e Proporcién Aurea (imagen B). Son golosinas que ponen en juego la
proporcion aurea (1:1.618) desarrollando la sensibilidad espacial de la boca
con un concepto geométrico muy poderoso, presente en la naturaleza, el
arte y el disefio. Estas pueden ser de una sola pieza, para sentir y recorrer
con la lengua, o bien ser de dos o0 mas unidades independientes, cada una
de mayor tamafio que la otra, y relacionarse en boca de distintas maneras
permitiendo comparar y relacionar. (Ej.: 2-D espiral, 3-D esferas
circunscritas, etc.).

e Puzzle 3-D (imagen C). Son golosinas que presentan desafios de
resolucion fisico/espacial, desarrollando sensibilidades y destrezas bucales
gue requieren operaciones de; explorar, reconocer, comprender, orientar,
desplazar, resolver, etc. (Ej.: 1-D nudo de cabo, 2-D planos de encastre, 3-
D encierre de esferas, etc.).

Figura 4. Nuevas propuestas de golosinas

Secretaria de Investigacion | FADU | UBA ISSN: 2796-7905

679



SI+ Escalas XXXVII Jornadas de Investigacién 415 6 de octubre

XIX Encuentro Regional 2023
- n
Sabor Regulable Proporcion Aurea Puzzle
‘
1:16 2= 20m
E
N B4

Autor: Pedro Reissig c/ Sofia Merlino
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