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Resumen

Dentro de la vasta y emergente transdisciplina de Disefio
y Alimentos (conocida internacionalmente como Food
Design), se propone un area de estudio natural para los
saberes y sensibilidades inherentes a la morfologia
proyectual (design morphology). Esta area se puede
identificar con el término de morfologia de alimentos o
comida, aunque food morphology tiene una connotacion
mas abarcativa, (alimentos implica algo mas técnico y
comida algo mas artesanal) tal como se define en la carta
fundacional de la red Latinoamericana de Disefio y
Alimentos. Es notable que algo tan basico y

vital en nuestras vidas como es el alimento, ha recibido
escasa atencion dedicada en relacion a sus aspectos
formales, sobre todo en comparacion con el advenimiento
de la morfologia proyectual en tantos otros escenarios
(arquitectura, producto, indumentaria, comunicaciones,
etc.). Este nuevo campo proyectual pone foco en la forma
del alimento desde el entendimiento 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 es
relevante para que funcione mejor en muchos aspectos;
para que sea ergonémico al transportar, almacenar,
cocinar y comer, es esencial para su produccion y
procesamiento eficiente, incide fuertemente en nuestra
experiencia organoléptica, y es también vital para su
identidad, asociado a nuestras practicas sociales y
culturales.

Palabras clave: alimentos, generacion, mapeo,
morfologia, transformacion
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Introduccion

Asi como la forma cumple un rol fundamental y protagdnico en muchas areas de
nuestras vidas (arquitectura, indumentaria, productos, comunicacion, etc.), por algun
motivo se la ha dado escasa importancia en la comida/alimentos, sea a nivel personal
o profesional, en el hogar, en lugares publicos, en lo gastronémico y en la industria.
Acercandonos a esta tematica se abre un universo inmenso a explorar que va desde
la forma en que la naturaleza nos ofrece sus alimentos, cdmo nosotros los
transformamos a través de un sin fin de procesos en diversos productos y las lecturas
(percepciones) que tenemos sobre ellas.

El disparador para este proyecto de investigacién nace de una iniciativa creada en el
2007 con trabajos en Cocina Estructural (Reissig 2016), llevado a cabo en la
Universidad de Buenos Aires y la Universidad Torcuato Di Tella por el autor. La idea
de Cocina Estructural se crea como dispositivo didactico para amigar y acercar una
comprension de fenomenos fisicos/mecanicos a nivel estructural, a estudiantes de
carreras de arquitectura y disefio (este es un desafio pendiente a nivel pedagogico,
ya que suele ser un punto débil en la formacion de estas carreras). En este sentido se
unen los cuatro aspectos necesariamente presente en todo producto fisico: materia +
tecnologia + forma + estructura. El marco tedrico en donde este concepto nace y es
aplicado a los alimentos esta incluida en la tesis doctoral del autor, titulada: "Tecno-
morfologia como estrategia de disefio" (Reissig 2012a).

El sentido de pensar a los alimentos como potenciales "disenos estructurales”
corresponde a la idea de que algunos alimentos necesitan tener estructura para ser
mas practicos y funcionales, sea para transportarlos, almacenarlos y/o comerlos. Si
bien la idea de que un alimento tenga un sentido estructural puede sonar extrafo,
aunque esto es algo totalmente logico si pensamos que la comida es un producto que
tiene que funcionar bien, como en el caso que una porcién de pizza no se colapse en
nuestras manos o una galletita no se rompa al untarla. La parte estructural del
alimento es una variable que necesita ser disefiada para optimizar la experiencia de
interactuar con el producto. Esta idea es totalmente afin a practicas como la
arquitectura o ingenieria dado que toman la funcion dinamica de la estructura en
cuenta (Reissig 2012b).

El trabajo de Cocina Estructural luego dio lugar al reconocimiento de que los
alimentos son naturalmente un campo de estudio y aplicacion para la morfologia
proyectual, una realizacion tan légica como inexplorada. Esto fue el catalizador para
el desarrollo del proyecto Alimentario: generacién, transformacion y lectura de formas
comestibles. Este se inici6 guiado por la pregunta general: s por qué la comida tiene la
forma que tiene y cual es la mejor forma para un producto comestible? 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, convirtiéndose en los dadores de la
forma de un determinado producto o proceso. El pan es un ejemplo elocuente: con la
misma materia prima basica (trigo y agua), presente a lo largo de la historia humana y
el planeta, aparece una cantidad y variedad asombrosa de formas, resultado de la
interaccion de los factores antes nombrados. Otro caso notable es el gran repertorio
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de pastas que se han desarrollado a lo largo de siglos, cada una buscando mejorar
algun aspecto de la experiencia comestible, incluyendo su mejor funcionamiento con
los diversos agregados (salsas) y optimizacion ergonémica en la instancia
instrumento-boca.

Este proyecto encara las preguntas arriba mencionadas, proponiendo crear un
modelo que identifique, describa y ordene el universo de formas comestibles
existentes, y a su vez, sugiera o prediga algunas nuevas o mejoras de las mismas,
segun parametros aplicables en cada instancia. Este modelo es llamado "Alimentex",
descripto mas adelante en estado de avance.

Contexto y universo de analisis

Para comenzar el mapeo se propone reconocer los diversos circuitos, ambitos e
instancias (food continuum) por donde circula y habita la comida y el comer (Reissig
2015b). Toda actividad alimentaria esta relacionada con uno o mas de estas cinco
instancias como se ve a continuacion (Figura 1).
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La Figura 1 muestra una sintesis contextualizada de las 5 instancias que existen en el
ciclo del alimento anteriormente desglosado. Es posible ir de la primera instancia a la
quinta de modo directo (comer una manzana directamente desde la rama de su
arbol), pero generalmente pasamos por algunas o todas de las instancias
intermedias, y segun el caso puede haber idas y vueltas entre las instancias (Ej.: caso
restaurante- se compra, se procesa y luego se vende, y el usuario hace la apropiacion
directamente en el punto de venta). Caben muchas otras consideraciones externas e
internas en este esquema sobre simplificado, incluyendo; geografia / cultura /
mercado / tecnologia / clima / politicas / sobrantes / desperdicios / pos y pre ciclos,
pero lo significativo de esta grafica es ir dimensionando y reconociendo el contexto
completo, el "universo alimentario". En este ensayo pondremos foco en la forma del
producto alimentario y su interaccion con los procesos de transformacion.
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Del anterior analisis se desprende una amplia gama de focos (o0 sub-Instancias) del
alimento, en su continua transformacion desde la materia prima hasta nuestros
cuerpos. Estas diversas instancias de la forma del alimento pueden agruparse segun
su estado visible (perceptible a la vista), o invisible (formas no reconocibles a la vista).
En la primera categoria podemos considerar estas instancias del alimento:

Forma en estado natural
Forma de sembrar
Forma de cultivar
Forma de cosechar
Forma de procesar *
Forma de distribuir
Forma de ofertar

Forma de adquirir
Forma de almacenar
Forma de cocinar *
Forma de poner en escena
Forma de comer

Forma de compartir

De las instancias invisibles del alimento podemos considerar:
Forma de entender o conectar

Forma del vinculo

Forma de nutricional

Forma de comerciar

Forma de regular

Forma de cuidar

Forma de experienciar (positiva y negativamente)

En este ensayo pondremos foco en la forma del producto alimentario y su interaccion
con los procesos de transformacion indicado como la segunda y quinta instancia en la
Figura 1, resaltado en negrita * en listado mas arriba.

Categorizando, analizando e interpretando los alimentos

La idea de categorizar la comida ha sido estudiado por distintas personas y
disciplinas, aunque no hay ninguna taxonomia que prevalece sobre otras,
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probablemente por lo subjetivo y complejo que resulta esta cuestion. Cabe mencionar
ejemplos como los de la antropdloga quizas mas citada en la materia, Mary Douglas,
y su célebre ensayo "Deciphering a Meal" (Douglas1972) donde plantea la idea de
unidades de comida, tomando las siguientes cinco instancias 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 donde la comida y alimentos estan
organizados, cada uno segun sus parametros y necesidades.

Otra manera alternativa de clasificar a los alimentos es segun sus modos de ser
percibidos o experienciados desde modos no estrictamente organolépticos:

-lo virtual- combinaciones de estimulos que no son fisicos
-lo otorrinolaringolégico- por medio de la boca, nariz y oidos
-el tacto- la yema de los dedos, las manos, o a través la piel

En este sentido también es de gran importancia las expectativas que el perceptor
(comensal, usuario, consumidor) tiene en relacion a la lectura del alimento (Hutchings
2002). Esto es lo que generalmente prescribe las percepciones y concepto previos
con los cuales reconocemos al objeto/experiencia alimentaria.

Atributos morfolégicos de los alimentos

Un primer paso para poder analizar, comprender y describir la morfologia de
alimentos es la definicion de sus atributos (Reissig 2015a). Vale aclarar que en todo
momento se esta hablando de la morfologia de la comida a escala ocular, no
microscopica o molecular. Hacia ese fin se propone el siguiente enunciado haciendo
énfasis en el producto alimentario (food product): Todo producto alimentario es
poseedor de estos 3 atributos a nivel morfoldgico:

-una configuracion descriptible a nivel geométrico, topoldgico y de simetria. Esto
incluye variables de tipo; regular/irregular, fijo/variable, curvo/poligonal,
simple/complejo, continua/compuesta, etc.

-un tamafio y peso medible (fijo/variable)

-un caracter identificable, compuesto por un conjunto de sub-atributos
interrelacionados; sabor (ampliado para incluir efectos especiales tipo picante y
astringente), aroma, textura, dureza,

densidad, sonido, humedad, temperatura, grasitud, consistencia, composicion y color
(pigmento, brillo, intensidad). Estos a su vez pueden tener un estado fijo o variable
segun otros parametros como ser: tiempo, uso, acciones, etc. Este caracter hace a la
forma del sabor.

Este ultimo aspecto (caracter) es casi sinonimo de organoléptico, tan instalado en la
disciplina culinaria y alimentaria, pero agrega algunas cuestiones que no son
percibidos directamente por los llamados 5 sentidos, incluyendo peso, temperatura y
otras sensaciones que no son exclusivamente olfativas y gustativas.
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Otra manera de percibir los alimentos es segun sus modos de ser experienciados
desde instancias dedicadas, tomadas independientemente y no como parte de un
continuum. Estas experiencias perceptivas incluyen:

-lo visual- como fendmeno ocular fisico o virtual

-lo otorrinolaringolégico- por medio de la nariz, oidos y laringe (en paralelo a lo
organoléptico)

-lo haptico- via el tacto como ser los labios, la yema de los dedos, las manos, y a
través la piel en general.

-lo digestivo y metabdlico- la sensacion que genera en nuestro organismo
-lo ergondmico- cdmo interactuamos fisica y espacialmente con el alimento

En paralelo a esta clasificacion basica de atributos formales de los alimentos, existen
otras lecturas buscando otros sentidos y significados, como se ve en el “Atlas of
Novel Tectonics”, donde los autores parten de la nocién 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 (Reiser y
Umemoto 2006).

Otro texto de referencia que reflexiona sobre la relacion forma / significado 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 funcidon fundamental, la natural y la culta, distincion que reconoce que la
relacion forma/funcion es integral, alineado con el paradigma evolucionista de
seleccion natural.

También resulta relevante un analisis a la forma del alimento en relacion a lo que
sucede adentro del cuerpo luego de la ingesta. Por mas minimo que sea la incidencia
de la morfologia del alimento en algunos casos, este es un tema a estudiar. Esto
puede analizarse a través de la sensacion y efecto que causa el alimento al ser
ingerido; como se transforma al masticarse, tragarse, asentado en el estbmago, cémo
afecta la energia y metabolismo su absorcién y finalmente lo que el cuerpo expela en
estado liquidos y/o sélidos. Esta cadena de causa y efecto es de interés desde lo
morfoldgico y es necesaria su comprension para poder disefiar alimentos que
funcionen mejor en cada una de sus instancias y areas de incidencia.

Esta investigacion se dirige hacia el desarrollo de un mapeo mas completo de los
atributos de los alimentos. Esto va a permitir establecer parametros para cada
variable contemplada, a modo de un tablero de control desde donde se puede
clasificar todo alimento existente, pavimentando el camino hacia nuevos alimentos
aun no imaginados, pero potencialmente generables (prediciendo). Este mapa servira
para tener una visidon mas completa y abierta del universo de alimentos, algo que
seguramente nos puede ayudar a repensar nuestra experiencia alimentaria y buscar
cémo mejorarla.

Morfogénesis del alimento
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La forma del alimento puede entenderse en base a dos instancias distintas pero
complementarios, y l6gicamente, la segunda dependiente de la primera. En primera
instancia existe un universo de productos naturales cuyas formas son determinadas
por la naturaleza. Esta instancia tiene sus variantes y matices, ya que cada vez mas
intervenimos en la génesis de esas formas y existencias por medio de la
manipulacion genética. También es cierto que hemos aprendido a influir y hasta
manipular las formas de los alimentos por técnicas milenarias y naturales (Ej.: injertos
botanicos), hasta las actuales investigaciones y practicas con transgénicos. Todo esto
da cuenta de nuestro interés innato e historico por "disefar" nuestros alimentos desde
su estado basico (natural). Por otro lado, si bien pensamos que la naturaleza nos da
determinadas "formas", a veces depende del modo que nosotros nos apropiamos de
ellas, de la manera que la cosechamos o extraemos, ya que esto puede determinar la
forma en si de la materia prima (Ej.: la lechuga hidropdnica se vende con raiz y por
ende, tiene mayor vida util comparada con la que se cultiva en tierra y se tiene que
cortar para extraerla).

Una parte mas especifica de esta instancia de investigacion da cuenta de la
organizacion y categorias morfologicas de las formas naturales en sus distintos
estadios, como ser el la planta del maiz, la mazorca, grano y harinas en sus distintas
granulaciones e integridad. Estas se pueden categorizar segun dimension espacial
(una, dos o tres) su tipo y grado de simetria, su forma de auto-organizarse (los granos
sobre la superficie de la mazorca cilindrica estan configurados de modo lineal en una
direccion y desfasado en la otra), etc.

La segunda instancia en donde la forma del alimento como proceso de disefo es
relevante, es el universo de los alimentos procesados. El término "procesados" es
extenso y también ambiguo, ya que en el contexto de los alimentos se suele usar en
referencia a un alimento al que se lo ha transformado a tal punto que deja de ser
natural (cada vez mas con connotaciones negativas), pero la cuestién no es tan
simple ya que casi todo alimento tiene un grado de procesamiento, salvo que uno se
coma la manzana directamente colgada de la rama del manzano. El trigo tiene que
ser cocido para que sea util para nosotros, la carne tiene que ser carneada para
poder acceder a ella, etc. Este dato no es menor ya que en esa instancia o brecha del
estado natural al utilizable, muchas veces el procesamiento no es el mejor en
términos nutricionales ni ambientales, pero las costumbres, inercia y desconocimiento
operan a lo largo y ancho de nuestra sociedad y conciencia.

En esta segunda instancia (procesado) es donde queremos poner mas atencion en
relacion a la forma del alimento, tanto en una instancia pre mercado (procesamiento),
como también cuando el usuario interactua con ella (cocinando y comiendo). Es ahi
donde la mayoria de las personas operan, transforman e inciden sobre ella, es decir,
cocinamos y comemos transformando la forma del alimento! Es notable que una
mirada rapida (y también no tan) devela que la cuestion de la forma del alimento es
tan poco tomada en cuenta, como si no tuviera demasiada importancia.
Generalmente ponemos la mayor parte de nuestra atencién en el sabor y consistencia
de nuestras elaboraciones, dejando la cuestion de la forma, en el mejor de los casos,
para la composicion sobre el plato. La forma del alimento es totalmente relevante a
varios niveles, incluyendo el que suele importarnos mas que es por la via sensorial, el
organoléptico, ya que incide en su sabor, olor, aspecto y textura. Pero la forma del
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alimento es relevante a otros niveles también, incluyendo su ergonomia (Ej.: la
facilidad y practicidad para comerlo), su coccién (Ej.: relacion volumen/superficie), su
valor nutricional (Ej.: si sobre cocinan ciertos alimentos se pierden nutrientes y esto
puede estar en funcion de su forma y tamafo), etc., (Reissig 2014).

Caso aparte son los alimentos sintéticos, sean a base de insumos naturales o
totalmente artificiales. Estos seran tratados en un una instancia posterior.

Hacia un modelo de Alimentex

Como primer aproximacion hacia un modelo funcional (herramental) que permita
visualizar la infinita cantidad y tipos de alimentos que se pueden generar y
transformar, desde y hacia su consiguiente lectura, se propone un esquema que
contempla los 3 componentes basicos que todo proceso de creacion de alimentos
requiere; insumos + procesos + formas. Este modelo esta en vias de desarrollo y
validacion, y es mostrado aca de modo simplificado y estatico, ya que el modelo en si
es un programa informatico que permite introducir los distintos inputs, modificar
variables e ir viendo posibles resultados. La funcion del Alimentex (Figura 2) es poder
entender mejor los variables posibles en la creacion de alimentos complejos (los que
no estan en su estado natural y por lo general consisten en dos 0 mas insumos). Esta
pensando para diversos usuarios, segun el grado de conocimiento y experimentacion
pretendido, pero su esencia es accesible a cualquier persona interesada en ver un
amplio abanico de posibilidades para crear nuevos alimentos.

Se presenta en el Anexo 1 dos ejemplos de Casos (Maiz y Vaca) para poder recorrer
de modo grafico los posibles senderos (secuencias de opciones/decisiones). Estos
ejemplos sirven para tener una lectura completo y simplificada de lo casos concretos
con resultados conocidos.

El modo de usar el Alimentex se puede describir por pasos, como los ejemplificados a
continuacion:

Caso A

-decidir con qué insumo comenzar

-decidir a qué forma querer llegar

-por ende el programa sugerira qué procesos pueden llevar tal alimento a tal forma

Caso B
-decidir a qué forma se quiere llegar
-por ende el programa sugerira qué insumos y procesos pueden llevar a tal forma

Caso C

-decidir con qué insumo comenzar
-ver qué procesos y consiguientes formas el programa propondra
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De las consideraciones que cabe destacar en esta version del modelo, se incluyen:

Esta herramienta se puede aplicar al disefio de cualquier alimento concebible, no hay
limites inherentes al sistema.

No tiene un inicio fijo; se puede comenzar el proceso desde cualquiera de los tres
inputs.

En algunos casos, el alimento (insumo) va a requerir pasar mas de una vez por el
proceso, a medida que se agregan nuevos insumos y/o su elaboracién requiere
sucesivos y secuenciales procesos de transformacion, se vuelve iterativo segun la
cantidad de ciclos que atraviesa.

Es posible usar insumos en distintos grados de elaboracion. Por ejemplo, si se quiere
hacer pan, se puede comenzar por la harina, o se puede comenzar por el trigo, pero
en este caso va a requerir mas ciclos ya que desde el trigo hasta la harina hay varias
instancias de procesos y cambios de formas y tamafios).

Hay materias primas que se pueden comer en su estado natural, es decir, sin
procesos adicionales. Esto no quita que también se puedan utilizar como insumos
para generar nuevos alimentos (Ejemplo: manzana - tarta de manzana).

Los formatos de los alimentos estan dados por la forma geométrica de los mismos, y
por la manera en la que se los organiza en su presentacion (composicién en un plato,
empaque, etc.).

Las implicaciones para el packaging (sea integral o anecdoético, comestible,
biodegradable, etc.) depende de la relacién de los tres inputs, por lo que el modelo lo
muestra como un proceso dependiente de cualquiera de las 3 instancias, incluyendo
dependencia de una, dos o las tres de ellas. Algo parecido ocurre con lo que
llamamos "presentacion" que es el modo en que se sirve un alimento in situ (Ej.: una
bocha de helado con un cucurucho).

ALIMENTEX
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Figura 2 muestra un modelo grafico simplificado del Alimentex

Anexo 1- Casos

Dado que el Alimentex es mostrado en este ensayo de modo estatico (no como
programa interactivo digital), se ilustran de manera simplificado pero visualmente
explicito, dos casos de como se puede partir de una materia prima determinada y
llegar a distintos resultados alimentarios segun los propios parametros del Alimentex
(insumos, procesos, formas). Se aclara que este esquema simplificado parte desde el
alimento como insumo, sin mirar todos los procesos e instancias previos que
permitieron llegar a ese punto de partida. Estos serian motivo de otra fase de la
investigacion, no contemplado aqui, por lo que trabajamos con el supuesto de
referencia que es un alimento limpio, bueno y justo (per Slow Food International).

El caso del maiz se muestra a continuacion (Figura 3)
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Figura 3 es un diagrama ilustrativo de como se visualizaria el sendero de decisiones segun
parametros disponibles y en funcién de los objetivos prefijados o abiertos a experimentacion.

El caso de la vaca se muestra a continuacion (Figura 4)
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Figura 4 muestra un diagrama ilustrativo de cémo se visualizaria el sendero de
decisiones segun parametros disponibles y en funcion de los objetivos prefijados o
abiertos a experimentacion.

A continuacion se presenta un listado extensivo (no exhaustivo) de posibles alimentos
naturales tomados del mapa INSUMOS, enumerando y ponderando un extenso
repertorio de alimentos provenientes de plantas (hortalizas y frutas por ahora), como
candidatos a insumos segun su potencial de valor agregado, dependiente de los
parametros y valores que se le asigna a cada uno. En esta tabla se muestra un
ejemplo de como se puede analizar frutas (Figura 5).
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Figura 5 muestra una matriz de Frutas con variables de atributos intrinsecos a cada insumo, y
su potencial de transformacion.
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