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Resumen

Formas Digeribles pretende investigar, experimentar y documentar formas que generen una
experiencia novedosa desde la percepcidn hasta la accion de ingerir el alimento; formas que
puedan ser trasladadas desde la gastronomia a un ambito industrial, como insumo para el
disefio de productos. Se pretende modificar la morfologia de los soportes fisicos
comestibles, por medio del traslado de conocimientos y procedimientos del area del disefio
a la gastronomia, con el objetivo de generar morfologias novedosas, que sean controlables
metodoldgicamente y que generen una experiencia agradable para el consumidor.

Se disefiaron diferentes metodologias basadas en procesos de sintesis de la forma trabajados
anteriormente por la Linea de investigacion en morfologia experimental (LIME) de la
Universidad Pontificia Bolivariana, como la solidificacion de sustancias por choque térmico,
la restriccion de crecimiento y los moldes inversos. Con las experimentaciones iniciales se
desarrollaron formas novedosas y atractivas con materiales comestibles, los cuales se
escogieron basandose en sus caracteristicas fisicas y quimicas, buscando que estos tuvieran
suficiente potencial para generar morfologias llamativas. Sin embargo, se encontré que,
aunque las formas se podian replicar, no se podia garantizar que estas fueran idénticas entre
si.

Posteriormente se reestructuro la metodologia, partiendo desde la forma final como base para
escoger los métodos experimentales necesarios para la generacion de dichas morfologias.
Una vez teniendo estos dos seleccionados, se buscaron materiales susceptibles a ser
transformados en dichas formas con dichos métodos. Las morfologias resultantes fueron las
superficies arrugadas, las cuales tienen potencial para servir como complemento de diferentes
preparaciones gastronomicas y su forma con aristas pronunciadas logran engafar los sentidos
de los comensales, generando experiencias novedosas a la hora de comer. Ademas fueron
generadas con soportes materiales comestibles como el caramelo, el mazapan, el chocolate y
la gelatina, los cuales pueden ser utilizados de manera diferente para gran variedad de
preparaciones.

Palabras clave: morfologia, disefio, comestible.



Introduccion

La practica gastronomica actual fomenta el uso de geometrias visualmente atractivas
soportadas materialmente con alimentos, sin embargo esta exploracion formal parece no estar
fundamentada suficientemente en aspectos morfologicos y estructurales; lo que se aprecia es
un interés puramente ornamental, basado en procedimientos poco estructurados, generando
aso resultados manuales y poco controlables.

Estos procesos “empiricos” se ven evidenciados en los multiples experimentos y
elaboraciones que hacen la mayoria de los chefs, los cuales carecen de un protocolo a seguir
para obtener la forma deseada. Por lo tanto, los ingredientes para hacerlo y el procedimiento
formal quedan en manos del creador o de la receta, haciendo que cada formalizacion resulte
diferente, segun la capacidad artistica.

A partir de lo anterior, se identific6 una oportunidad de trabajo cientifico, por medio del cual
se pretende transferir el conocimiento generado por la Linea de Investigacion de Morfologia
Experimental —-LIME- alrededor de los procesos experimentales de la Busqueda Obijetiva
de la Forma (BOF), hacia las técnicas de generacion formal que utiliza como soporte fisico
los alimentos. Se retomo de la BOF el uso de principios y fuerzas de la naturaleza de manera
intencionada, para la generacion de configuraciones 0ptimas tanto desde la estructura, como
desde la forma. Y asi desde los procedimientos, se lograron producir formas susceptibles a
ser replicadas, que estuvieran cargadas de atractivo sensorial y que pudieran ser analizadas
morfologicamente.

Con el desarrollo del proyecto se obtuvo como resultado, una serie de metodologias para la
generacion de superficies arrugadas con diferentes soportes materiales comestibles, tales
como el caramelo, el mazapan, la gelatina y el chocolate. Estas metodologias presentan el
potencial para ser reproducidos de manera industrial y asi complementar diferentes
preparaciones generando una experiencia novedosa y diferente para el comensal.

Justificacion

La gastronomia en la actualidad es una disciplina que busca el uso de diferentes técnicas y
metodologias para el desarrollo de nuevas experiencias alrededor de la comida, tanto para
los chefs como para los consumidores. Desde el disefio industrial, especificamente desde la
Busqueda Objetiva de la Forma se identificaron metodologias con potencial para ser
aplicadas en soportes materiales comestibles. En este orden de ideas Formas digeribles
busca complementar los procesos gastrondmicos tradicionales con los procesos industriales
del disefio, para la generacion de configuraciones que ademas de tener un atractivo visual,
sean optimas desde su forma y estructura y puedan ser reproducidas. Se podran generar asi
nuevas metodologias que unen las dos disciplinas en un solo procedimiento.



Resultados esperados

Metodologia para la generacion de morfologias con alto potencial sensorial a partir
de materiales comestibles.

Generacidn de experiencias novedosas, por medio de “formas digeribles” que sirven
como complemento funcional y/u ornamental de la mesa o del plato servido.

Planteamiento del problema
Carencia de informacidn, protocolos y metodologias en torno a procedimientos de busqueda
objetiva de la forma, soportados materialmente en sustancias comestibles.

Objetivos

Objetivo general

Generar formas atractivas y controladas, a partir de técnicas de la busqueda objetiva de la
forma, soportadas en sustancias comestibles, que se traduzcan en una experiencia agradable
y novedosa durante la ingesta de alimentos y que ademas logren jugar con los sentidos del
comensal.

Objetivos especificos

1.

o gk w

Caracterizar las técnicas utilizadas frecuentemente para la preparacion de alimentos
y las sustancias comestibles que sean susceptibles a ellas.

Identificar las morfologias y técnicas empleadas en la BOFF, con potencial en
soportes comestibles.

Disefiar el protocolo experimental a seguir y definir los criterios de seleccion.
Desarrollar la experimentacion planteada en el protocolo.

Escoger la forma que cumpla mejor los criterios de seleccion.

Desarrollar una experiencia para validar la forma escogida.

Metodologia

1.

2.

Caracterizar las técnicas utilizadas frecuentemente para la preparacion de alimentos.
1.1. Definir sustancias comestibles susceptibles a las técnicas.
1.2. Determinar variables que inciden en la técnica.

Explorar algunas técnicas gastronomicas investigadas del capitulo 1.
2.1. Escoger sustancias comestibles susceptibles para cada técnica.
2.2. Realizar experimentaciones interviniendo en la forma de cada sustancia.

Identificar las morfologias y técnicas empleadas en la BOFF, con potencial en
soportes comestibles.
3.1. Disefiar criterios de seleccion aplicables desde el disefio y la gastronomia.



3.2. Determinar la viabilidad de cada forma, teniendo en cuenta los criterios de
seleccion para escoger méaximo 9 formas finales.
3.3. Realizar 3 experimentaciones de las 9 escogidas.

Seleccionar y desarrollar la morfologia con mayor potencial.

5.1. Definir una metodologia experimental para realizar las experimentaciones.
5.2. Escoger sustancias comestibles aptas para la morfologia.

5.3. Desarrollar las exploraciones con los materiales escogidos.

Plantear una experiencia para validar la forma escogida.

6.1. Definir la intencion de la experiencia, la metodologia y las variables que inciden
en su desarrollo.

6.2. Desarrollar la experiencia.

6.3. Determinar conclusiones y aspectos por mejorar.



Marco teorico

Con el fin de abarcar tanto el disefio, como la gastronomia, se profundizo en cada area por
separado y también en un &rea poco explorada que une ambas, para encontrar
procedimientos del disefio que se pudieran aplicar en soportes materiales comestibles.
Ademas, se revisaron fendmenos de la fisica y la quimica, que estuvieran involucrados en
la transformacion de alimentos y asi poder usarlos en beneficio de la transformacion
morfoldgica. A continuacion, se ahondara en cada area, teniendo siempre presente la
importancia de la forma.

1. La gastronomia

La gastronomia busca principalmente el buen sabor usando diversas técnicas, las cuales
se entienden como un conjunto de procedimientos que sirven a esta ciencia. A diferencia
del resto de los seres vivos, la especie humana fabrica sus propios alimentos. Los
humanos comemos cocina. La cocina es, en consecuencia, la estrategia alimentaria
humana: todo aquello que hacemos y pensamos cuando escogemos, modificamos y
consumimos alimentos. La cocina convierte en comestible productos que, de otra
manera, dificilmente lo serian, interactuando asi en armonia con el entorno. (Maffei,
Mas alla del gusto, 2014)

Desde el marco de la gastronomia, se estudiaron diferentes chefs, reconocidos
mundialmente por su creatividad en la cocina y en el plato servido. Sus variadas técnicas
culinarias y metodologias fueron estudiadas y tomadas como referente para el proceso de
experimentacion.

Enric Rovira, el ingeniero del chocolate

Enric Rovira es un chef experto en el chocolate. Con su creatividad y tecnologia de ultima
generacion, este chocolatero empez6 a crear productos artesanales Ginicos y muy
elaborados, inspirados principalmente en Barcelona, su arquitectura y arte, en donde se
alimenta de obras surrealistas y modernas como las de Antoni Gaudi o Salvador Dali.
(Rovira, 2001)

En su propuesta culinaria, se puede observar como Rovira abandona las técnicas
convencionales, para extraer procedimientos de otras disciplinas, en busca de resultados
poco explorados, generando asi morfologias y productos novedosas para sus clientes. Este
método para la creacion gastrondmica, fue el fundamento que se utilizd para la busqueda de



las formas digeribles, aprovechando procedimientos del disefio para generar morfologias
poco convencionales en el mercado gastronémico actual.

Una de sus obras mas influyentes para el proceso de investigacion de Formas Digeribles fue
el huevo de pascua, al cual Rovira le da su forma con dos moldes de acetato, para después
unir las dos carcasas de chocolate con calor. Mas tarde expone los huevos a la luz del sol,
haciendo que el calor derrita la superficie creando orificios con formas irregulares, por la
fuerza de la gravedad y la densidad del chocolate. Este proceso se analizo porque une un
proceso industrial replicable con un proceso artesanal que hace cada huevo de chocolate sea
unico, agregandole valor creativo para este tipo de productos. (Fernandez, 2008)

Por medio de esta obra, Rovira demuestra su capacidad de transformar la morfologia de una
manera muy inusual y llamativa, confirmando la premisa que: conociendo los fenémenos
de la fisica de los alimentos, se puede transformar su forma con mayor provecho y dominio.

Figura 1: Huevos de pascua. Huevos de Figura 2: Huevos de pascua 2. Instalacion

chocolate de la coleccién de Pascua del de diferentes huevos de la coleccion de

chocolatero Enric Rovira. Tomada de URL Pascua del chocolatero Enric Rovira.

http://www.enricrovira.com/enricrovira/Hue  Tomada URL

vos_de_Pascua.html#10. http://www.enricrovira.com/enricrovira/Hue
vos_de_Pascua.html#10.

Grant Achatz, lider de la gastronomia molecular

Grant Achatz es conocido como uno de los pioneros en gastronomia molecular y cocina
progresiva de Estados Unidos y el mundo. En su restaurante Alinea, Grant es un disefiador
innato que presenta los alimentos de maneras nunca antes vistas, centrandose en hacer que
la experiencia de sus comensales sea poco convencional, enfocandose en lo divertido,
emocional y provocativo de la comida. (Alinea, 2016)



Unos de sus platos mas famosos es el puré de manzana, presentado en forma de burbuja
sostenida en el aire y el mousse de zanahoria, servido en un batidor manual, exaltando el
alimento en su maxima expresion. Su forma excepcional de servir la comida es
directamente sobre la mesa, sin utensilios ni platos adicionales, dandole todo el
protagonismo a los alimentos. (McClusky, 2006)

Al extraer los alimentos de su manera y entorno de presentacion comun, Achatz logra
generar experiencias unicas que estimulan los sentidos de los comensales y jugar con la
idea tipica del plato servido. Haciendo referencia en esta propuesta, Formas Digeribles
busca crear morfologias ajenas a las comunes, propias de cada soporte comestible, para
despertar sensaciones unicas al momento de ingerir el plato servido.

- ...n %
Figura 3: Milk Chocolate, Pate Sucreg, Figura 4: Baloon, Hellium, Green Apple.: Puré
Violet, Hazelnut. Postre servido de manzana presentado en forma de burbuja en
directamente sobre la mesa en el restaurante el restaurante Alinea. Tomada de URL
Alinea. Tomada de URL http://alinearestaurant.com/site/cuisine/

http://alinearestaurant.com/site/cuisine/
Ferran Adria, “El mejor chef del mundo”

Ferran Adria es un chef espariol, aclamado actualmente como el mejor cocinero del mundo.
La labor de Ferran Adria, termind revolucionando los fogones en Espafia y situando la
nouvelle cuisine francesa y la "nueva cocina" espafiola en una dimension radicalmente
distinta. Cre0 la generacion de espumas utilizando sifones y esferas parecidas al caviar, con
la esferificacion. Ferran Adria también se destaca por el minimalismo en la presentacion de
sus comidas y por utilizar vajillas altamente innovadoras. (Pefialver, 2014)



En el 2011, Ferran cierra elBulli Restaurante para crear elBulliFoundation, una institucion
privada dedicada a la investigacion gastrondmica y la preservacion del patrimonio del
restaurante. Contiene dos lugares que consisten en un espacio cultural dedicado a
salvaguardar su legado y la historia de la gastronomia y un centro dedicado a la
investigacion del proceso creativo y una Bullipedia. (Gretchen, 2011)

Su propuesta culinaria se vale de metodologias propias del mundo del disefio,
transponiendo sus procesos y herramientas a las particularidades del universo
gastronomico, demostrando asi que la investigacion y la experimentacion se convierten en
el leitmotiv de su trabajo. (Pefalver, 2014)

De las técnicas utilizadas por Adria, las siguientes 3 fueron las que encaminaron el
proyecto a utilizar la transferencia de métodos del disefio a la gastronomia y reconstruir el
plato servido:

e Deconstruccion: analizar los ingredientes y procedimientos asociados a una receta
tradicional para reconfigurarlos de una manera distinta e inusual, cambiando
completamente su aspecto, sin que por ello varie su sabor final. Esto permite
degustar la gastronomia con los 5 sentidos.

Inspiracion: transponer métodos no culinarios a la cocina.
Declinacion: presentar distintas opciones de un mismo plato.

Segun Ferran Adria “La cocina de vanguardia singulariza al cocinero y lo convierte en un
artista”. Formas digeribles propuso lo contrario, des-singularizar al cocinero para generar
morfologias replicables mediante una metodologia establecida, para asi poder ser aplicadas
en el &mbito del disefio industrial.

Figura 5: Margarita espumado. Coctel Margarita Figura 6: Caviar sférico de mel6n. Mel6n servido y
servido en un cubo de espuma congelado, una de envasado en forma de caviar. Tomada de URL

las creaciones més famosas de Ferran Adria. http://www.elbulli.info/gallery.htm

Tomada de URL

https://livingxdesign.wordpress.com/2014/02/15/the

-art-of-food-plating/



La receta de Nestlé, investigacion de las pastillas de chocolate amargo

El chocolate es uno de los productos més consumidos alrededor del mundo, sobre todo el
chocolate de leche, es por esto que existen gran cantidad de investigaciones y estudios
alrededor de este tema. Nestlé identifico que en el chocolate amargo también existe mucho
potencial, pero no ha sido explorado.

El estudio se basé en la evaluacién de la percepcion del comensal al introducir una pastilla
con diferentes formas geométricas en su boca, que fueron disefiadas y pensadas
especialmente a partir de la biometria del paladar de los adultos.

Sample name Sample picture Sample name Sample picture
Recrangle ' Trapezoid ‘
Iriangle ‘ Round -
Wing ‘ Ellipsoid ’
Sail A Catstongue 1 ’
Oval - Catstongue 2 ’

Figura 7: Set de muestras. Geometrias de diferentes pastillas de
chocolate escogidas para el estudio sensorial de Nestlé. Tomada
de Impact of the shape on sensory properties of individual dark
chocolate pieces. (Lenfant, y otros, 2012)

Estas diferentes formas fueron consumidas al igual que otro tipo de alimentos con
cualidades fisicas similares, sin ser mordidas. Para el estudio se evaluaron variables
perceptuales como la velocidad de disolucién, la intensidad del sabor y la duracién del
sabor en el tiempo.

En conclusién, con el estudio se demostré que la velocidad de disolucion de la pastillay la
intensidad del cacao no son los factores determinantes en el sabor, como se planted
inicialmente. Se determind que la forma de las pastillas que permite saborear mejor el
chocolate son: la de vela y de ala, debido a que su composicion morfologica se adapta de la
mejor manera a la biomecanica y biometria humana, permitiendo que la interaccion con los
sentidos sea directa y se pueda captar mejor el sabor. (Lenfant, et al., 2012)

En este orden de ideas y tomando en cuenta los referentes gastrondmicos expuestos, se
identificd que la forma juega un papel fundamental en los alimentos, no solo desde su
comunicacion visual, sino también desde su estructura, la interaccion con el cuerpo humano



y la forma en que se asimila. Es asi como desde los referentes gastronémicos, se busca
identificar aquellos exponentes, que desde la cocina se ocupan de la forma, tratando de
llevarlas mas alla de su funcion ornamental.

2. El disefio

En la Facultad de Disefio Industrial, desde la Linea de Morfologia Experimental -LIME-, se
ha trabajado y avanzado metodoldgicamente durante varios afios en la busqueda Objetiva
de la forma fisica -BOFF— (Trujillo y Valencia, 2012). Dicho &mbito de investigacion
desarrolla metodologias de generacion de patrones morfolégicos a través de procesos
experimentales de generacion, transformacion y optimizacion de materia.

Los trabajos sobre la metodologia BOF arrojaron la documentacién de patrones
morfoldgicos que parten de morfologias experimentales realizadas en diversos soportes
fisicos como parafina, chapillas, metales, pegas, pompas de jabdn, entre otros, al ser
sometidos a diversas fuerzas fisicas y/o quimicas y al ser controlados bajo ciertas variables,
siguiendo siempre la rigurosidad del método cientifico. (Mesa Pulgarin, Velez Marin ,
Londofio , & Montoya Vega, 2012)

El disefio y la busqueda objetiva de la forma, aportan al proyecto un amplio marco teérico
sobre diferentes experimentos realizados en materiales industriales, que pueden ser luego
replicados y trasladados a sustancias comestibles. Las formas y procesos extraidos de la
BOF fueron escogidos porque sirven como base para el proyecto, ya que formas atractivas
se pueden replicar facilmente con sustancias comestibles. Algunos de estos son:

Superficie expandible

Jacob Bek, César Martinez, Ignacio Marti y Pablo Zamorano, comenzaron su exploracion
con la forma usando como soporte fisico hojas de papel. A estas hojas se les realizaban
cortes lineales sencillos, y una vez se aplicaba algun tipo de tension o presion, éstos
generaban diferentes formas de estructura. La experimentacion se probé con diferentes
materiales y se analiz6 digitalmente su geometria (AA Emtech, 2011)



Figura 8: Superficies expandibles. Sistema de superficies
expandibles hechas en papel. Tomada del documento
Procesos de bisqueda formal para objetos industriales. Mesa
Pulgarin, Vélez Marin, Londofio, & Montoya Vega. P. 26.

Superficie arrugada

En la universidad Royal Collage Of Art, ubicada en London, se realizd un proyecto en
busqueda de crear paisajes transitorios experimentando formas con papel arrugado y
doblado en diferentes sentidos. Uno de ellos fue realizado con el fin de obtener formas
similares al papel arrugado, plegando papel rigido en forma de triangulos de diferente
tamafo y pegando con cinta adhesiva todos sus lados, sin llegar a una forma determinada.
Los experimentos llevados a cabo se realizaron a escala completa utilizando inicialmente
espuma y cinta adhesiva para asi tener una aproximacion a un material rigido. Antes del
modelo de prueba fue hecha una experimentacion sobre plastico usando figuras en MDF
(Harrison & Cecily, 2008).

Figura 9: Superficies arrugadas. Exploracion de superficies
arrugadas hechas en carton. Tomada del documento Procesos
de busqueda formal para objetos industriales. Mesa Pulgarin,
Vélez Marin, Londofio, & Montoya Vega. P. 29.



Material flexible tensado en marcos

En la universidad de Stuttgart los investigadores Michael Hensel y Achim Menges
trabajaron las membranas. Su proyecto de experimentacion se basé en tensar telas cortadas
estratégicamente dentro de un marco de metal, considerando variables como el nivel de
tension, la elasticidad de la tela y su resistencia, la forma como ésta esta cortada y el
tamafo de la misma. Todo esto influye en el resultado obtenido, ofreciendo muchas
posibilidades en cuanto a la forma (HENSEL & MENGES, 2004).

Figura 10: Material flexible tensado en marcos. Membrana
flexible de tela tensada en marcos de metal. Tomada del
documento Procesos de busqueda formal para objetos
industriales. Mesa Pulgarin, Vélez Marin, Londofio, & Montoya
Vega. P. 36.

Materiales flexibles suspendidos y tensionados

Frei Otto arquitecto, profesor y teorico, estudio la forma en diferentes maneras. Uno de sus
principales objetivos fue construir estructuras ligeras, adaptables e intercambiadas y
efimeras. Una de sus experimentaciones fue a través de maquetas en las cuales usaba
cadenas y redes metalicas sostenidas en diferentes puntos de apoyo y sometidas a tension
(NERDINGER & Princeton Architectural Press, 2005).



Figura 11: Materiales flexibles suspendidos y tensionados.
Red metdalica suspendida en 4 puntos de apoyo, por Frei
Otto. Tomada del documento Procesos de blsqueda formal
para objetos industriales. Mesa Pulgarin, Vélez Marin,
Londofio, & Montoya Vega. P. 38.

Vaciado de material a presion

En los paises bajos, en la Technish Universiteit Eindhove, los estudiantes Toine Bullens y
Tiddo Folmer experimentaron con un proyecto donde después de unir en forma continua
balones inflados de diferentes tamafios y cubiertos por una red, se les vaciaba cemento a
presion, para una vez, éste secara, estudiar las formas generadas (PRONK, BULLENS, &
FOLMER, 2010).

Figura 12: Vaciado de material a presién. Balones inflados
forrados con cemento a presién. Tomada del documento
Procesos de busqueda formal para objetos industriales. Mesa
Pulgarin, Vélez Marin, Londofio, & Montoya Vega. P. 39.



Superficies fibrosas

Sylvia Felipe, Achim Menges y Jordi Truco de la Universidad de Stuttgart experimentaron
creando una superficie por medio de elementos simples y rectos: tiras dentadas, cortadas de
una lamina sobre un eje de enrutador CNC, que solo se cruzan si son perpendiculares
debido a las limitaciones de fabricacion o simplemente se sobreponen unas con otras
asemejandose a los nidos de aves, definiendo entonces una forma geomeétrica evidenciada
en una red densa y estable (MENGES, FELIPE, & TRUCO, achimmenges.net, 2005).

Figura 13: Superficies fibrosas. Superficie irregular
de red densa y estable. Tomada del documento
Procesos de busqueda formal para objetos
industriales. Mesa Pulgarin, Vélez Marin, Londofio,
& Montoya Vega. P. 43.

Membranas rigidizadas

Shadi Khair desarroll6 un proyecto que se centra en la conformacién de un sélo
componente volumétrico y la articulacién de su materialidad, para proporcionar
capacidades estructurales y métodos para la interconexion entre los componentes (DZIUK
& KHAIR, 2010).

El desarrollo de la investigacion se da partiendo de una forma basica y sus uniones que son
cocidas posteriormente y endurecidas con una resina epoxica. La estructura resultante es un
conjunto de componentes volumétricos endurecidos y entrelazados, con superficies de
membrana tensada para proporcionar control a la articulacion general de la estructura y la
forma resultante.



Figura 14: Membranas rigidizadas. Membranas
volumétricas rigidizadas. Tomada del documento
Procesos de busqueda formal para objetos industriales.
Mesa Pulgarin, Vélez Marin, Londofio, & Montoya
Vega. P. 44,

3. Los fendmenos de la fisica y la quimica

La ingenieria gastrondmica se entiende como aquella disciplina que estudia los fenédmenos
fisicos y quimicos de los alimentos, sus estructuras moleculares y alimenticias mediante
“ciertos conceptos de ingenieria y de ciencia de los materiales alimentarios”. (Aguilera,
2011) De esta ciencia se rescatan los diferentes analisis respecto a los alimentos, su
composicion y procesos de transformacién, donde se encuentra que los métodos que tienen
como base “el calor” o la ausencia de éste, son aquellos que proporcionan un mayor cambio
morfoldgico, puesto que propician el cambio de estado en los alimentos.

El calor o la ausencia de este, genera en materiales comestibles como el chocolate, el
caramelo y la gelatina, una transicion de liquido a s6lido. Este fendmeno permite conseguir
resultados provechosos, donde las sustancias copian las formas impuestas por moldes o
plantillas, posibilitando morfologias no convencionales para la naturaleza del alimento y
para el imaginario del comensal. Conociendo y entendiendo los comportamientos y los
fendmenos quimicos y fisicos de los alimentos se pudo dominar controladamente las
experimentaciones que se desarrollaron con los materiales comestibles, sin obtener
sorpresas inesperadas y errores predesibles.

4. Diseflo y gastronomia

La comida es un campo de experimentacion en el que algunos precursores defienden el
patrimonio de la tradicion. Sin duda, es el disefio el que puede guiar esta experimentacion,
mediante un proyecto capaz de inyectar nuevos procedimientos creativos en las practicas y
en los procesos culinarios. (Maffei, Alimentar una revolucion de la alimentacion con el
disefio, 2014)



Las disciplinas del disefio y la gastronomia han estado a lo largo de muchos afios
independientes la una de la otra, sin embargo, existen personas que actualmente han
incursionado en la gastronomia basandose en los principios del disefio. La novedad de esta
union ha permitido crear resultados muy exitosos y diferenciadores en el medio. Esto
demuestra que la influencia del disefio en la gastronomia puede mejorar la experiencia del
comensal y crear resultados novedosos y exitosos tanto sensorial como comercialmente.
Algunas de estas uniones entre gastronomia y disefio se presentan a continuacion:

4.1. Food Morphology, la forma importa.

Es el proyecto lider en Sudamérica trabajando con el disefio de alimentos. Tras varios afios
de investigacion en la Universidad de Buenos Aires y la Universidad Torcuato Di Tella se
trabajo en la morfologia de los alimentos, denominada "Cocina Estructural®, la cual
buscaba gue los estudiantes de arquitectura y disefio utilizaran su cocina como laboratorio
de investigacion y disefio aplicando métodos experimentales de prueba y error.
Actualmente son una agencia que trabaja en torno a la forma de la comida teniendo en
cuenta la ergonomia, su produccion y su identidad. (Foodmorphology Lab USA, 2014)

Para abarcar los aspectos relativos a la forma, Food Morphology definié diferentes
categorias segun el campo de accion:

e Comida configurativa: transformacion, optimizacion, funcion.
e Comida Estructural: préactica, integral, natural.

e Contexto de la comida: cultura, uso, accion.

e Identidad de la comida: esencia, memoria, simbolo.

e Juego de comida: diversién, descubrimiento, disfrute.

e Comida sensibilizadora: educacion, conciencia, conexion.

e Comida artistica: expresion, reflexion, emocion.

La investigacion de Formas Digeribles trabajo sobre 4 de estas categorias que Food
Morphology define. La comida configurativa y estructural, buscando en todo momento la
practicidad de la comida, la optimizacién de la estructura y la re-configuracion de su
funcion en el plato servido. También trabajé sobre el contexto y el juego de la comida,
generando cambios que sacaran del contexto al comensal para estimular sus sentidos y
generar una experiencia agradable y diferente.
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Figura 15: Concepto: Laminados Moldeados. Figura 16: Concepto: Origami Plegad. Tomada de
Tomada de URL: URL: Tomada de:
http://foodmorphology.com/en/lab# http://foodmorphology.com/en/lab#

4.2. Food Design, ¢ Como se disefia la comida?

Food Design desarrolla todos los procesos de disefio e investigacion que conllevan al
nacimiento de nuevos productos, que giran en torno a la alimentacién. Segln Sonjia
Stummever y Martin Hablesreiter, Food Design incluye todos los procesos y decisiones
relacionadas con un disefio de la alimentacion competente, reproducible y repetible.

Por otro lado, Food Design comprende una variedad de sub-disciplinas, desde las cuales se
pueden generar distintos productos y servicios. Estas areas son:

e Disefio con alimentos: se trata de cdmo reinventar la comida y estimular la
experiencia de alimentarse mediante la tergiversacion de las expectativas
sensoriales.

e Disefio para los alimentos: todos los productos que estan destinados a transformar
o contener los alimentos.

e Disefio del espacio de alimentacion: caracteristicas ambientales de los espacios:
los materiales, los colores, la iluminacion, la temperatura y la musica.

e Disefio de productos alimentarios: disefio de productos comestibles que se
fabrican a gran escala.

Disefio sobre alimentacion: objetos no comestibles inspirados en la comida.
Disefio de los eventos alimentarios: cualquier escenario relacionado con la
comida, desde restaurantes hasta cines.



Formas digeribles est4 enfocado en la sub-disciplina del Disefio con alimentos, ya que uno
de los objetivos principales es la generacion de experiencias de alimentacion por medio de
la estimulacién sensorial del comensal. Esto permite poner limites al proyecto y
especializar la investigacion para obtener resultados mas 6ptimos.

4.3. Red latinoamericana de Food Design

Comunidad internacional, que vincula a diferentes universidades y profesionales en
Latinoamérica, encargada de unir en un trabajo colaborativo a personas interesadas en
repensar la alimentacion, los alimentos, la forma en la que se interpretan y como fueron
concebidos. Estas acciones se pueden referir tanto al disefio del producto comestible en si
como a su contexto, incluyendo objetos, espacios, procesos, etc., involucrados en la accion
de comer. (redLaFD, 2016) Para esto se subdivide en tres grandes areas:

* Ciencias de los alimentos: tecnologia, ingenieria, quimica, nutricion, etc.
* Servicios de alimentos: artes culinarios, gastronomia, hospitalidad, etc.
* Estudios de alimentos: sociologia, antropologia, geografia, psicologia, etc.

Buscando contribuir al aporte de soluciones en relacion a los alimentos y comidas en todas
sus dimensiones y manifestaciones.



Capitulo 1: Caracterizacion de técnicas frecuentes en la preparacion de alimentos

Antes de la experimentacion se caracterizaron y definieron las diferentes técnicas para la
preparacion de alimentos, para asi entender sus procedimientos y de qué maneras estas
transforman los materiales comestibles. En base a la caracterizacion de las técnicas fue
posible determinar criterios para la seleccion de los procedimientos y de los soportes
materiales susceptibles a la generacion de formas novedosas.

1.1 Transferencia de calor

Los métodos de transformacion que le proporcionan un mayor cambio morfolégico a los
soportes materiales, susceptibles a las experimentaciones, son aquellos que usan como base
el calor, ya que se genera un cambio de estado en el alimento, ya sea de solido a liquido o
de una masa liquida a un elemento sélido. Se entiende el calor como la energia transmitida
a causa de una diferencia de temperatura entre un sistema y sus alrededores, que
posteriormente generara cambios en el elemento con el que se encuentre en contacto.

Conduccion

Transmision de temperatura mediante el contacto directo de un material con una fuente de
calor, lo cual se traduce en la transmision de calor a través de un cuerpo, de molécula a
molécula, sin desplazamiento de particulas. Esta técnica hace que el o los alimentos que
estan en contacto directo con el instrumento que esta en contacto con la fuente de calor,
cambie sus propiedades fisicas.

Variables
- Temperatura
- Fuente de calor
- Herramienta de transmision de calor (Sartén, plancha, wok, etc.)
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Figura 17: Técnica conduccion. Sartén al fuego con verduras. Tomada
de URL Imagen tomada de: http://comohacerpara.com/rehogar-
alimentos_725c.html



Dentro de este procedimiento se pueden utilizar diferentes técnicas, estas son:

Sofreir: Freir un alimento a fuego lento hasta que este ligeramente dorado.

Saltear: Freir a fuego vivo un alimento crudo o previamente cocido, de forma que quede
dorado por fuera y jugoso por dentro.

Reducir: Proceso de concentracion o espesamiento de una sustancia liquida.

Sustancias susceptibles

Alimentos sélidos: Proteinas, frutas, verduras.

Liquidos (reduccion): salsas, vinos, miel, gelatina, néctar.
Masas, compuestas por alimentos solidos y liquidos

Conveccion
La conveccion se produce por medio de un fluido liquido o gaseoso, el cuél transporta el
calor entre zonas con diferentes temperaturas y densidades.

Variables
- Temperatura (100°C-250°c)
- Fuente de calor
- Contenedor del liquido
- Tipo de fluido

Figura 18: Técnica conveccion. Sartén con aceite, fritando verduras. Tomada
de URL https://www.aceitesdeolivadeespana.com/



Dentro de este procedimiento se pueden encontrar diferentes técnicas, estas son:

Freir: Cocinar un alimento mediante la inmersion en aceite o grasa caliente, generando una
capa crocante y solida en el exterior y suave 0 jugoso en el interior.

Hervir: Sumergir por completo un alimento en un fluido en estado de ebullicion (casi
siempre agua), hasta que este se cocine.

Sustancias susceptibles

Alimentos sélidos: Proteinas, frutas, verduras.
Masas

Masas rellenas

Pastas

Radiacidn

La radiacion consiste en la transmision de calor en forma de ondas infrarrojas o electro
magnéticas, éstas son absorbidas al impactar en el alimento, el cual transmite después el
calor.

Variables
- Temperatura
- Fuente de emision (Resistencia, fuego, microondas)

- .
Figura 19: Técnica radiacion. Pizza siendo sacada de un horno de lefia.
Tomada de URL http://pizzatwinscolima.com/wp-
content/uploads/2016/01/p41.jpg

Dentro de este procedimiento se pueden identificar diferentes técnicas, estas son:

Hornear: Poner en un horno un alimento u otra cosa para que con la accién del calor
pierda humedad y se cueza, se ase 0 se dore.



Microondas: Cocer un alimento calentando el liquido que contiene.

Sustancias susceptibles
Alimentos sélidos: Proteinas, frutas, verduras.
Masas dulces y saladas (pan, pizza, torta).

1.2. Captura de aire

Las espumas se pueden definir como una dispersion de burbujas de gas suspendidas en el
seno de un liquido viscoso o de un semisoélido, y se produce por una absorcion de
moléculas reactivas en la interface gas - liquido. Las espumas mas comunes en los
alimentos se forman al disminuir la tension superficial en la interface gas - liquido por
medio de agentes tenso activos, proteinas o, en algunos casos, ciertos hidratos de carbono
La albamina del huevo es una de las proteinas mas empleadas en la fabricacion de
alimentos que requieren de espumas. (UNAD, 2007)

Variables
e Viscosidad del alimento liquido
e Composicién quimica del alimento

En algunos casos como en el huevo es necesario usar herramientas como batidora o batir
manualmente, en el caso de las masas se necesita levadura, tiempo y temperatura.

Figura 20: Técnica Captura de aire. Preparaciones
gastronomicas dulces, utilizando el espumado para su
realizacion. Tomada de URL
http://www.geschenkidee.at/media/catalog/product/cach
el/a/



Estas se generan de diversas maneras:

Incorporacion de aire en un liquido (helados y merengues)

Fermentacion de la levadura que produce CO2 (pan)

Reacciones quimicas de polvo para hornear (pasteles y galletas)
Disminucion de la presion de un liquido sobresaturado con gas (cerveza 'y
champan)

e Expansion de un gas en un vacio (chocolate aireado)

La estabilidad de las espumas se puede mejorar aumentando la viscosidad del sistema con
pequefias cantidades de gomas, proteinas, glicerol y sus derivados, asi como alcoholes y
azUcares que imparten ademas un determinado sabor a estos productos.

Hay siete gases aprobados comercialmente por la Union Europea como aditivos
alimentarios, cuando se utilizan en su forma pura: oxigeno, hidrogeno, didxido de carbono,
nitrégeno, éxido nitroso, helio y argon.

Sustancias susceptibles
e Liquidos: Salsas, mezcla de polvos viscosos y agua, alimentos licuados.
e Chocolate
e Clarade huevo
e Frutas y verduras liquidas

e Helados
e Merengues
e Cerveza

1.3. Esferificacion

La esferificacion consiste en la presentacion de un alimento en forma de esferas, las cuales
tienen una textura blanda por fuera y contienen liquido en su interior, produciendo una
curiosa y agradable sensacion al ser consumidas. La capa exterior de la esfera es una
gelatina que se ha formado por la reaccién de dos compuestos, normalmente alginato
sodico por un lado, que es un espesante natural procedente de algas, y por otro una solucién
rica en calcio. (Innovative Cooking, S.L., 2012)

Al entrar en contacto estos dos compuestos, se desarrolla una capa de gelatina lo bastante
resistente como para dar forma a esferas de tamafios que pueden ser tan grandes como la
yema de un huevo. Es posible hacer esferas con casi cualquier alimento liquido, ya sea
dulce o salado siempre que su pH sea ligeramente &cido. La esfera resultante sera estable
durante bastante tiempo expuesta al aire o sumergida en otro liquido.



Variables
e Fluidez de la sustancia liquida
e PH del &cido
e Tamafio de la boca de la jeringa (determinante del tamario de la esfera9

Figura 21: Técnica esferificacion. Pequefios platos de
sorbete de naranja con esferas de jugo de tomate y queso.
Tomada de URL http://www.marinatatit.com.br/wp-
content/uploads/2014/09/cozinha-molecular-capa.jpg

Existen dos técnicas para la esferificacion:

Esferificacion bdsica

Por un lado, se mezcla alginato sodico en el alimento liquido y por otro se prepara una
solucion de agua con cloruro calcico. Ambas soluciones se mezclan usando una batidora
eléctrica y se dejan disolver durante varias horas. Luego, se llena una cuchara con la mezcla
del alimento liquido con alginato y con cuidado se introduce en la solucién de agua con
cloruro célcico.

Inmediatamente la capa exterior del alimento liquido se solidifica al entrar en contacto con
la solucion de cloruro calcico. Se espera unos segundos y se retira la esfera que esta lista
para presentarse y ser consumida. Como alternativa a la cuchara, muchos chefs utilizan
jeringas de boca grande que se llenan con la solucién del alimento liquido y con ella de
dejan caer gotas del mismo en la solucion calcica.



Esferificacion inversa:

Cuando el zumo es rico en calcio (como la leche) se utiliza la esferificacién inversa. En este
caso, es el alginato sédico el que se mezcla con agua. A partir de aqui, el procedimiento es
idéntico al de la esferificacion basica y consiste en introducir el zumo con cuchara o jeringa
en la solucién de agua con alginato. Si el contenido de calcio del zumo no fuese lo bastante
elevado, se puede reforzar afiadiendo gluconolactato de calcio.

Sustancias susceptibles

Alimentos liquidos: Zumos de frutas y verduras
Salsas dulces y saladas

1.4. Gelificacion

Figura 22: Técnica gelificacién. Sopa de tomate servida en gel por
medio de una jeringa. Tomada de URL
http://www.youngisthan.in/userfiles/kasturi/gastromomical/molecular-
cocktail-gelification.jpg

Un gel es lo més cercano que el agua puede llegar a ser s6lida a temperatura ambiente, ya
que estas estructuras suaves y a la vez autoportantes son 98% material liquido y sélo el 2%
solido. El proceso de gelificacién es similar a la solidificacion, en tanto que el cambio de
fase se produce a partir de una solucion llamada sol al estado de gel. (Aguilera, 2011)

La matriz del gel es una red compuesta de cadenas de polimero (colageno en gelatina,
alginato, etc.) o cadenas de agregados de proteinas que se unen como un collar de perlas
(geles de caseina, albumina de clara de huevo, o suero de leche). El agua o la solucion esta
atrapada luego dentro de esta red. Estas grandes cadenas de polimero o hilos de proteinas



agregadas se unen en ciertos puntos o zonas de entrecruzamiento que restringen el
movimiento local y dan estabilidad a la estructura.

En un gel de proteina, el mecanismo basico de enlace es a través atracciones hidrofobicas.
Tanto los ingredientes que forman geles y el proceso de gelificacion (es decir, la transicion
de solido a gel) son muy variadas.

Las proteinas globulares como las claras de huevo, las yemas de huevo, soya, suero
de leche, entre otros, por lo general forman geles por calentamiento que no son
reversibles (como los huevos duros).

El yogur es un gel que se forma por la accion de dos productores de &cido,
microorganismos beneficiosos en la leche: Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus
thermophilus. Bajo un microscopio electronico, el yogur parece una red de
agregados de caseina que retienen la fase acuosa en el interior. Los aerogeles y
geles plegables (también llamados geles inteligentes) no estdn muy lejos en el
horizonte gourmet.

Los aerogeles se obtienen mediante la eliminacion cuidadosamente del liquido de
un gel sin colapsar la red. El resultado es una espuma sélida que es muy ligera 'y
extremadamente porosa. Esta tecnologia, que esta lejos de ser sencilla, se utiliza
para hacer aislantes y vidrios térmicos protectores.

Sustancias susceptibles
Alimentos liquidos: Zumos de frutas y verduras
Salsas dulces y saladas



Capitulo 2: Exploracién de técnicas gastrondmicas

Teniendo como base tedrica las diferentes técnicas en la preparacion de alimentos, se
realizaron 3 experimentos con 3 soportes comestibles diferentes, que se comportaran y
reaccionaran de manera distinta y atractiva a ciertas técnicas.

Esta fase fue el primer acercamiento que se tuvo con la experimentacion morfoldgica de
materiales comestibles. Este procedimiento no pretendié cumplir ningln objetivo especifico
del proyecto. Por el contrario, se realizo para empezar a relacionarse con las técnicas
gastronomicas y sustancias que fueran susceptibles a cambios morfolédgicos llamativos y
adquirir el manejo de los materiales e instrumentos necesarios para esto. Por consiguiente,
la experimentacion no fue estructurada, es decir no siguié un protocolo, ni unos criterios de
seleccion.

Se trabajaron 3 recetas tradicionales, con las cuales se pudiera generar un cambio en la
morfologia de una manera controlada, que se pudieran replicar y que el resultado fuera el
mismo en cada ensayo.

Recetas:

1. Masas de fritura:

e 1 1Ib. de harina de trigo
2 huevos
Y taza de leche 0 agua
Una pizca de polvo royal
Azlcar al gusto

2. Masas blandas:
e 100 gr. de mantequilla
e 100 gr. de azucar pulverizada
e 2 huevos AA
e 100 gr. de harina

3. Caramelo:
e 100 gr. de azucar
e 50 ml. de agua

Luego de tener las recetas, se definieron las variables y procedimientos para realizar la
experimentacion, con el fin de obtener cambios significativos en la morfologia.



2.1 Restriccion de crecimiento

Durante esta parte del proyecto se seleccionaron dos tipos de soportes fisicos comestibles y
dos técnicas para trabajar: masas de fritura y masas blandas para hornear. En ambas
experimentaciones se ubicaron restricciones en las masas, de manera que limitaran y
deformaran su crecimiento normal dentro del proceso de coccidn. Esto se hizo con la
intencion de modificar su crecimiento y descubrir si estas restricciones podrian resultar en
morfologias atractivas y controlables para desarrollarlas luego en la fase de
experimentacion formal estructurada.

Las variables que se utilizaron en esta experimentacion fueron:

El tiempo de coccidn
El tipo de masa (masas de fritura y masas blandas)
La técnica correspondiente a cada masa (fritar u hornear)
El tipo de restriccion.
- Internas (restricciones dentro de la masa)
- Externas (restricciones por fuera de la masa)

2.1.1 Masas fritas

El proceso de experimentacion con las masas fritas consistio en realizar una receta
tradicional de masas de fritura para cambiar su forma al sumergirlas en aceite caliente
(mediante el método de conveccion). Una vez preparada la masa, esta se apland con un
rodillo y se cortaron varias piezas rectangulares. A cada rectdngulo se le agregaron
restricciones con hilos, que atravesaban o envolvian la masa. También se doblaron laminas
de masa cruda en diferentes formas aleatorias, para finalmente modificar el crecimiento y
generar un cambio llamativo en la morfologia al freirse.



Figura 23: Masa frita. Hojuela en forma de Figura 24: Masa frita. Hojuela en forma de
cuadrado con restricciones en cruz antes de cuadrado después de coccidn. Fuente: autoria
coccion. Fuente: autoria propia. 2015. propia. 2015.

El resultado de esta experimentacion generd un cambio leve en la forma rectangular de las
masas, que ademas no fue un cambio novedoso ni llamativo. Con la experimentacion se
encontraron dificultades a la hora de controlar el procedimiento, ya que el aceite no se pudo
mantener a una temperatura estable, lo cual gener6 inconvenientes al freir las masas. El
crecimiento de dos masas con las mismas restricciones nunca se desarroll6 de manera
constante, impidiendo la replicabilidad de estas. Por esta razon y por la poca novedad en el
cambio morfologico, el procedimiento de restriccion de masas de fritura se descartd para
una futura exploracion en el proyecto.

Figura 25: Masa frita. Hojuela en formade  Figura 26: Masa frita. Hojuela en forma de
rectangulo con restricciones horizontales, rectangulo, después de coccidn. Fuente:
antes de coccion. Fuente: autoria propia. autoria propia. 2015.

2015.



2.1.2 Masas blandas

El procedimiento con masas blandas consistio en hacer una receta tradicional de masa para
tortas y depositarla luego en pequefios moldes metalicos. En estos se colocaron
restricciones tanto en el exterior como en el interior de la masa. Se pusieron alambres
verticalmente y una malla horizontal; también se insertaron en la masa, l&minas de metal
formando diferentes figuras, que guiarian la masa a crecer en variadas direcciones.

Ui, " F
Figura 27: Masas blandas. Grupo de masas blandas con
restricciones, antes de coccidn. Fuente: autoria propia.
2015.

El resultado de esta experimentacion no resulté como se esperaba, ya que las restricciones
que se pusieron en las masas fueron absorbidas por esta y no era posible retirarlas sin dafiar
el producto. Las restricciones finalmente no guiaron el crecimiento de la masa, por ende no
modificaron la morfologia de esta. Se encontrd que las preparaciones que necesitan ser
horneadas, no son las mejores para crear cambios morfoldgicos relevantes, ya que el
crecimiento no es controlable dentro del horno. Para esto seria necesario implementar un
molde resistente al calor, con una forma preestablecida. Esta fue la razon principal por la
cual las masas blandas horneadas no se utilizaron para el desarrollo del proyecto.



Figura 28: Masas blandas después de Figura 29: Masas blandas después de

coccion. Resultado de experimentacion coccion. Resultado de experimentacion
con restricciones dentro de las masas. con restricciones por fuera de las masas.
Fuente: autoria propia. 2015. Fuente: autoria propia. 2015.

2.2 Enfriamiento rapido

2.2.1 Choque térmico con el caramelo:
Esta experimentacion se realizé con el fin de explorar los alcances de la técnica del
caramelo en estado liquido, al sumergirse en agua a bajas temperaturas para identificar las
diferentes formas que podrian resultar.

El procedimiento consiste en mezclar el agua con el azucar, someterlos a fuego alto hasta
alcanzar los 170°c para inmediatamente verterlo en agua a 8°C. El principal problema se da
en el momento de verter el caramelo caliente en el liquido, ya que este pierde temperatura
de manera inmediata y no se puede garantizar su flujo constante.

Durante el proceso se encontraron dificultades con la manipulacion de la sustancia en su
punto maximo de temperatura, ya que se requiere de instrumentos que soporten altas
temperaturas; los mismos que limitan el movimiento y los tiempos, siendo estas las
variables mas influyentes en la forma resultante. Finalmente, el resultado se tradujo en
formas irregulares y fragiles que se disolvian facilmente en agua, llevando a la
investigacion a encaminarse en la busqueda de diferentes sustancias para este mismo
proceso.



Figura 30: Choque térmico con caramelo. Figura 31: Forma irregular de caramelo. Forma
Espiral irregular hecha con caramelo. Fuente: resultante del choque térmico con caramelo. Fuente:
autoria propia. 2015. autoria propia. 2015.

2.2.2. La mdquina y el chocolate

En esta etapa de la experimentacion se construyd una maquina dispensadora de chocolate,
que permitia controlar la mayoria de las variables que influyeran en la forma final. La
maquina estaba compuesta por un motor que hacia girar una jeringa, que por medio de
resortes, expulsaba un chorro continuo de chocolate. Este caia en un recipiente con agua a
temperaturas cerca de los 0 °C, con el fin de generar un choque térmico que solidificara el
chocolate al contacto con el agua. Después del primer experimento, el agua se mezcl6 con
alcohol etilico, para llegar a temperaturas por debajo de los 0 °C y poder generar una
solidificacion instantanea.

Esta experimentacion fue realizada con el objetivo de controlar las formas que se iban a
generar con metodologias y dispositivos, por medio de los cuales las variables fueran
controlables y se pudiera replicar el experimento varias veces, sin que el resultado final
cambiara.

Como material base se escogio el chocolate, ya que ademas de tener un buen sabor, es un
alimento que permite el cambio de estados de la materia facilmente. Se puede derretir
pasando de un estado sélido, por un estado viscoso hasta llegar a un estado totalmente
liquido. Este viene en variadas presentaciones, como son el chocolate en polvo, en pastillas
0 en crema y puede mezclarse con gran cantidad de alimentos como la leche, la mantequilla
o0 la nata, entre otros. Es un alimento facil de manipular, su precio es asequible y se puede
conseguir facilmente en el mercado.



Figura 32: La maquina y el chocolate.
Magquina realizada para la
experimentacion y recipiente lleno de
agua. Fuente: autoria propia. 2015.

Objetivo

“La maquina y el chocolate” tuvo la intencion de desarrollar una experimentacion
controlada, en donde todas las variables fueran exactas y las formas se pudieran replicar
facilmente. Se pretendio explorar la morfologia del chocolate, por medio de la técnica de la
solidificacion de sustancias con choque térmico.

Experimentacion

“La maquina y el chocolate” se desarroll6 en tres experimentaciones:

Experimento #1

Durante la primera experimentacion, se hizo un proceso empirico sin una metodologia en el
cual el chocolate fue expulsado de la jeringa manualmente. Por esto la velocidad de salida
del chocolate y la altura del chorro no fueron contantes. Durante esta experimentacion se
hicieron diferentes formas como circulos, lineas rectas, elipses, zig-zag, entre otras.

Resultado

Como el proceso se realizé manualmente las variables no fueron controladas, por lo tanto
no fueron exactas. Las morfologias resultantes tenian gran riqueza formal, pero no
presentaban una continuidad y mas importante adn, no eran replicables. Por este motivo la



experimentacién #1 no fue provechosa como desarrollo cientifico para la investigacion.

También se presentaron problemas extrayendo el chocolate del recipiente con agua ya que
este era muy profundo para extraer las formas con el brazo y las formas eran muy fragiles.
Otro inconveniente fue el calor corporal de la mano que derretia el chocolate y dafiaba la
morfologia obtenida, haciendo que muchos elementos se fracturaran durante el proceso de
extraccion.

Figura 33: Chocolate sumergido. Resultado de la
experimentacion manual. Fuente: autoria propia. 2015.

Experimento #2

En la segunda experimentacion se disefi¢ y se fabricd un mecanismo que expulsara el
chocolate de manera continua y controlada. Este gener6 formas preestablecidas (en este
caso un circulo de 15 cm), que permitié controlar la velocidad de giro de la jeringa y la
altura del chorro.

La maquina se conectaba a la electricidad y el motor hacia que el brazo que sujetaba la
jeringa llena de chocolate empezara a girar. En el apoyo del émbolo se ataron dos resortes a
los lados, para que el chocolate saliera continuamente con una presion constante.



Resultado
Durante la experimentacion se presentaron las siguientes situaciones:

e Los resortes eran debiles, lo cual hacia que el chocolate no saliera constantemente y
se atascara, produciendo una variacion en el diametro del chorro de salida.

e Al comprimirse los resortes, estos chocaban con el soporte de la jeringa y no
permitian que se comprimieran del todo, quedandose casi la mitad de la jeringa con
el chocolate por dentro.

e El didmetro del circulo que realizaba el mecanismo era muy exacto, comparado con
el diametro del recipiente, por lo que el chocolate se adheria a las paredes del
recipiente.

Experimento #3

En la tercera experimentacion se modificd el mecanismo, disminuyendo la longitud del
brazo giratorio que sostenia la jeringa para asi disminuir el didmetro del circulo. Ademas,
se aumento el ancho del apoyo del émbolo para que los resortes no chocaran con el soporte
de la jeringa y se reemplazaron los resortes por unos mas fuertes, que pudieran expulsar el
chocolate mas répido.

Resultado
Aunque la maquina de expulsion de chocolate tuvo unas mejoras se presentaron los
siguientes problemas:

e El chocolate quedaba suspendido en la superficie del agua, porque la velocidad del
chorro era tan baja que no superaba la tensién superficial del agua. Aquello impedia
que el chocolate se sumergiera en el agua fria y se crearon circulos bidimensionales
y no espirales tridimensionales como se deseaba.

e Lavelocidad del chorro era tan débil, que al aumentar la velocidad de giro, la fuerza
centrifuga hizo que la direccion del chorro se adhiriera a las paredes del recipiente
de agua.

e Latemperatura del agua no alcanzé a bajar lo suficiente como para que se generara
un choque térmico significativo que hiciera solidificar el chocolate
instantaneamente.

e El didmetro de salida de la jeringa era muy pequefio, produciendo una fuerza
adicional a los resortes y debilitando el chorro.



Andlisis morfoldgico

Figura 34: Espirales de chocolate.  Figura 35: Cables entrelazados. Resu

Itado de la exploracion
Resultado de la exploracién manual ~manual con la maguinay el chocolate. Fuente: autoria propia.

con la maquina y el chocolate. 2015.
Fuente: autoria propia. 2015.

Figura 36: Cables y curvas entrelazados. Resultado de
la exploracién manual con la maquina y el chocolate.
Fuente: autoria propia. 2015.

Figura 37: Formas similares a catenarias.
Resultado de la exploracion manual con la
maquina y el chocolate. Fuente: autoria
propia. 2015.



Conclusion

Se concluyo que el objetivo principal de crear morfologias sensorialmente atractivas y
replicables, no se alcanzd. Es por esto que se decidié cambiar la metodologia de trabajo,
partiendo desde las formas que nos resultaran novedosas para replicarlas de manera
metodoldgica con una mayor variedad de alimentos.

2.3 Moldes

2.3.1 Moldes inversos con caramelo:
La mezcla del caramelo se realiz6 igual que la del enfriamiento rapido, sin embargo, en esta
oportunidad se vertié sobre moldes invertidos cubiertos de desmoldante industrial. Las
morfologias resultantes fueron superficies concavas irregulares.

El caramelo perdié rdpidamente su temperatura, pasando de estado liquido a sélido en
pocos segundos, dificultando replicar los resultados. Se evidencio que los movimientos de
la mano eran los que definian la forma, siendo el resultado méas ornamental que funcional o
estructural. De acuerdo con esto seria necesario utilizar una guia de ayuda, con la cual los
movimientos sean lo mas parecidos posibles y la forma final no varie tanto.

Por otro lado, se rescata la versatilidad del caramelo para replicar moldes o plantillas con
facilidad, debido a la rapida transicién entre estados. Es por esto que el caramelo como
material comestible no se descartd, pero la metodologia de moldes inversos si.

Figura 38: Moldes invertidos con

desmoldante industrial. Proceso para Figura 39: Caramelo con moldes. Resultados formales
realizar los moldes con caramelo. de caramelo con moldes inversos. Fuente: autoria
Fuente: autoria propia. 2015. propia. 2015.



Capitulo 3: De la forma a su busqueda objetiva

Para la experimentacion siguiente se realizé una metodologia de manera inversa: se partié
de morfologias especificas extraidas de la BOF, que fueron escogidas de acuerdo a criterios
de seleccidn relevantes para la morfologia experimental con alimentos. A continuacion, se
selecciond un material comestible y una metodologia que permitieran replicar dichas
formas de la mejor manera.

3.1. Seleccién de morfologias
3.1.1. Criterios de seleccion

Replicabilidad

Debe ser posible imitar la forma de manera controlada y no como “salga de la mano”.
Ademas, se debe poder reproducir con técnicas, procesos, materiales y utensilios que se
consigan en el contexto local.

Estructuras autoportantes
Las formas que se generen deben soportarse a si mismas, de modo que en el momento de
servirlas no colapsen.

Estructuras livianas

Las formas no deben pesar mas de lo que pesa un alimento normal, ya que van a estar
inmersas en este contexto. Ademas, deben ser facil de levantar y de llevarse a la boca por
una persona comun.

Comestibles

e La forma debe tener una contextura lo suficientemente blanda para que las personas se
las puedan comer y las puedan masticar con facilidad.

e Las formas deben tener un tamafio adecuado para servirse en un plato, para servir de
recipiente en una mesa o para poder ser comidas. Las estructuras muy grandes causarian
dificultad a las personas ya que se tendrian que quebrar o destruir para ser ingeridas.

e Las formas, por mas atractivas que sean, siempre deben ser gustosas. Los elementos que
se mezclen con los alimentos no deben dejar un sabor amargo o desagradable en el
producto final.

Atractiva

Aunque la belleza es subjetiva, este criterio pretende que las formas generadas tengan
alguna riqueza visual, que asombren al espectador, que sean creativas y novedosas en el
contexto gastronémico.



Funcionalidad

o La funcionalidad utilitaria pretende que las formas que se generen tengan una funcion
de uso en el momento de la comida. Por ejemplo, que una membrana tensada sirva de
plato o una curva sirva de pincho.

e La funcionalidad estética busca encontrar formas en el resultado que tengan como
objetivo decorar el plato o el espacio de una manera estética, atractiva y llamativa
visualmente.

*El resultado no debe contener ambas funcionalidades, puede tener una sin necesidad de
tener la otra.

Una vez teniendo claros los criterios de seleccion, se comenzo la eleccion y clasificacion de
formas, extraidas de varios grupos morfolégicos: las curvas, las superficies o las
membranas, los volimenes o solidos, los fractales y el origami. Se escogieron 5 formas en
total que cumplieran con todos los criterios.

Los materiales comestibles, las técnicas de transformacion y los utensilios a utilizar se
escogieron dependiendo de cada forma a la que se quisiera llegar. Sin embargo, cada
alimento se escogia pensando en que este generara también un cambio morfoldgico
interesante.

3.1.2. Viabilidad morfoldgica y seleccion final

Una vez escogidos los criterios de seleccidn que debia tener el resultado de las
experimentaciones, se escogieron 9 morfologias y procesos de conformacion extraidos del
semillero Procesos de busqueda formal para objetos industriales. Este semillero
transformaba materiales industriales como parafina, metal, polimeros y chapilla, entre otros
para la obtencidn de patrones formales Utiles en el disefio, por medio de los procesos de la
Busqueda Obijetiva de la Forma Fisica. De esta investigacion experimental extrajimos los
procesos y morfologias de la—-BOFF- que ellos mismos analizaron y aplicaron a los
materiales industriales. En un principio, la forma se eligié basandose en su atractivo visual
y su posible aplicacidn en contextos gastronémicos.

A cada una de las 9 formas, se le realiz6 una evaluacion de 1 a 10 con cada criterio de
seleccidn, siendo 1: no cumple con el criterio y 10: cumple en su totalidad con el criterio.
Adicionalmente se pensaron posibles materiales comestibles con los cuales se podian
realizar dichas morfologias o procesos.



Finalmente se seleccionaron 3 morfologias y procesos, que mejor cumplieron los criterios
de seleccion, para realizar las experimentaciones. En los tres casos se decidié trabajar con
chocolate, por su versatilidad y facilidad de manejo.
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Figura 40: Analisis de formas. Préesd dé seleccion de formas
extraidas de la BOF. Fuente: autoria propia. 2015.

3.2. Exploraciones

Con las 3 morfologias y procesos escogidos, se realizaron exploraciones superficiales con
el objetivo de dominar las técnicas y comprobar fisicamente cada uno de los criterios de
seleccion.

A continuacion, se encuentran resumidas las exploraciones.

3.2.1 Dodecaedro de chocolate
Objetivo
Se pretende replicar un dodecaedro, retomando la construccion de figuras poligonales en el
plano, que al ser unidas generan un volumen. Teniendo en cuenta que sus mitades son
idénticas, estas pueden funcionar de manera independiente como superficies contenedoras y
a la vez formar un poliedro completo para generar un contenedor cerrado. Se evidencia en
esta forma un gran potencial desde su funcién como contenedor, resaltando ademas la
posibilidad de introducir alimentos y asi generar sorpresa en los comensales a la hora de la
ingesta.

Procedimiento para la experimentacion

Material comestible:
- 200 gr. de chocolate



Utensilios:

- Plantilla de acrilico - Espétula de silicona

- Papel parafinado - Cuchara

- Recipiente de vidrio - Jeringa de silicona

- Espatula de metal plana - Molde dodecaedro en cartdn paja
Variables:

- Espesor de pentdgonos - Didmetro de pentagono

Figura 41: Utensilios. Utensilios para la preparacién del
dodecaedro de chocolate. Fuente: autoria propia. 2015.

Experimentacion

Para replicar el procedimiento con soportes materiales comestibles, se selecciono el
chocolate porque es un material versatil que permite construir placas de pequefios
espesores. Una vez escogido el material, se pesaron 200 gr. de chocolate en cuadros, se
metieron en un recipiente de vidrio y se derritieron en el microondas por intervalos de
tiempo de 20 segundos, hasta tener una consistencia liquida.

Para mayor precision en la construccion de la figura, se disefié una plantilla de un espesor
de 4 milimetros con 12 poligonos huecos de 5 cm de diametro cada uno. Al tener el
chocolate derretido, se vertio un poco en cada pentagono y se distribuy6 con ayuda de una
espatula de metal, de manera que resultaran placas del mismo tamafio y espesor. La
plantilla de acrilico se puso sobre una hoja de papel parafinado para evitar que el chocolate
se adhiriera a la superficie. Despues de esperar alrededor de 10 minutos, hasta que el
chocolate se secara, se desprendieron los pentagonos de chocolate suavemente de la
plantilla. En medio dodecaedro de cartdn paja, se pusieron los pentagonos de chocolate de
dos en dos, para ser unidos con la jeringa llena chocolate derretido.



Figura 42: Pentagono de chocolate. Distribucién  Figura 43: Medio dodecaedro. Union de pentagonos
del chocolate dentro de la plantilla. Fuente: con chocolate derretido. Fuente: autoria propia.
autoria propia. 2015. 2015.

Girando constantemente los pentdgonos unidos, dentro del molde, se creé el dodecaedro,
hasta dejar un Gnico pentagono libre para poder rellenarlo al final. Luego este se introdujo a
la nevera por unos minutos hasta que todas las uniones estuvieran completamente sélidas.

Resultados
A continuacién, se evaluaran los resultados teniendo en cuenta los criterios de seleccién de
las morfologias.

Replicabilidad: el dodecaedro de chocolate se puede replicar exactamente igual, siempre y
cuando se tenga la plantilla con los pentagonos para construir el poliedro. Adicionalmente
se debe recrear el mismo procedimiento y ser muy delicado creando las uniones entre las
superficies.

Estructuras autoportantes: el dodecaedro es autoportante, ya que cuenta con una base
pentagonal, por medio de la cual este se mantiene parado y estable. De esta manera es
posible utilizar este poliedro como contenedor para servir alimentos.

Estructuras livianas: el dodecaedro al ser hueco, es liviano. Sin embargo, su peso final
varia segun el alimento que se introduzca dentro de él. Sus dimensiones pueden variar
segun el radio de los pentagonos predisefiados. En general el dodecaedro es facil de
manipular y llevar a la boca para ser ingerido, ya sea entero o partido en pedazos.

Comestibles: el chocolate utilizado para la experimentacién no se mezclé con ninguna otra
sustancia para cambiar su configuracion, de acuerdo con esto se conservé la contextura y el
sabor. Adicionalmente, el tamafio del poliedro es adecuado para poner en el plato, ya que se
asemeja a las dimensiones de un alimento comun. Por estas razones, la superficie es facil de
quebrar, introducir en la boca y masticar.



Atractiva: la experimentacion con el dodecaedro generé morfologias estéticamente
interesantes y poco comunes en este material. La simetria del poliedro y la exactitud de
todas sus caras crearon un alimento muy atractivo para el plato a servir.

Funcionalidad: de acuerdo con la funcion utilitaria, el dodecaedro sirve como contenedor
para meter otros alimentos (como cremas, gelatinas, mousses, entre otros) que hagan
contraste con el sabor y la textura del chocolate. Adicionalmente, al estar hecho de
chocolate, el alimento introducido no podra ser visto por el comensal, generando sorpresa
al momento de ingerir y creando una experiencia agradable durante la ingesta.

Analisis morfoldgico

Con la experimentacion se generé una morfologia en las tres direcciones, superficies
poligonales del mismo espesor formando un dodecaedro hueco. El dodecaedro se puede
presentar de dos maneras. La mitad (6 pentdgonos) se puede presentar como una
superficie/contenedor para poner frutas o cremas que hagan juego con el sabor del
chocolate. Y el dodecaedro sin una cara (11 pentagonos), puede presentarse como
contenedor de alimentos que al comerse generen una sensacion de sorpresa al ser tan
diferentes a las caracteristicas del chocolate.

Figura 44: Medio dodecaedro de chocolate. Fuente:  Figura 45: Dodecaedro de 11 caras hecho con
autoria propia. 2015. chocolate. Fuente: autoria propia. 2015.

3.2.2. Superficie arrugada de chocolate
Objetivo
Se pretende replicar la forma de superficies arrugadas de la BOF con chocolate como
material base. Adicionalmente se quiere hacer una superficie que a primera vista parezca un
papel arrugado y asi juegue con el sentido comun del consumidor, generando una
experiencia diferente a la hora de ingerir el alimento. La superficie arrugada debe cumplir



una funcién utilitaria que pueda reemplazar el plato para servir y pueda ser consumido en
conjunto con el alimento que soporta.

Procedimiento para la experimentacién

Material comestible:
- 300 gr. de chocolate

Utensilios:
- Papel parafinado - Espétula de silicona
- Recipiente de vidrio - Cinta de enmascarar
Variables:

- Dimensiones del papel parafinado (alto, ancho y grosor)

Figura 46: Utensilios para el desarrollo de superficies arrugadas.
Fuente: autoria propia. 2015.

Experimentacion
La experimentacion de superficies arrugadas consta de dos etapas.

La primera experimentacion se realizd, haciendo un “bolsillo” de papel parafinado,
pegando tres de sus lados con cinta adhesiva y dejando uno abierto para verter el chocolate
negro derretido. Cuando el chocolate cubri6 toda la superficie y obtuvo alrededor de 4 mm
de espesor, se cerro el cuarto lado con la misma cinta. Finalmente, el bolsillo lleno de
chocolate se doblé en diferentes direcciones semejando un papel arrugado, sin angulos o
medidas determinadas. Con cinta adhesiva se sostuvo la forma del chocolate arrugado a una
superficie firme y se sometio a bajas temperaturas en la nevera para su rapida
solidificacion. Después de 1 hora se retird de la nevera para despegar el papel parafinado



del chocolate. Primero se quité la cinta de los bordes y cuidadosamente se rasgo el papel,
separandolo de la superficie hasta que esta quedara libre.

Para la segunda etapa se repitio el procedimiento de la experimentacion anterior, pero se
cambid el chocolate negro por chocolate blanco, para simular una superficie arrugada que
se asemejara a un papel comun. Asi mismo se redujo la cantidad de chocolate en el bolsillo
para disminuir el espesor y que la semejanza con un papel comun fuera ain mayor.

Figura 47: Proceso de superficie arrugada. Introduccion del
chocolate dentro del bolsillo de papel parafinado. Fuente:
autoria propia. 2015.
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Figura 48: Proceso de superficie arrugada. Arrugado del papel con
el chocolate por dentro. Fuente: autoria propia. 2015.



Resultados

A continuacion, se evaluaron los resultados teniendo en cuenta los criterios de seleccion de
las morfologias.

Replicabilidad: La superficie arrugada con chocolate se desarrollé con un procedimiento
muy sencillo y a la vez muy manual, por lo que su replicabilidad no es muy efectiva. Esta
experimentacion se puede hacer, replicando el mismo procedimiento, resultando una
superficie arrugada, sin embargo, la forma final no quedaré exactamente igual.

Estructuras autoportantes: Gracias al espesor y los angulos generados al doblar la
superficie, la forma final es autoportante. De esta manera es posible utilizar esta superficie
arrugada como plato para servir alimentos.

Estructuras livianas: la superficie arrugada tiene un tamafio similar a un plato mediano
(superficie 13 x 18 cm, plato 20 cm de didmetro) y pesa 1500 gramos, en comparacion con
el plato que pesa entre 2000-2500 gramos.

Comestibles: el chocolate utilizado para la experimentacion no se mezcl6 con ninguna otra
sustancia para cambiar su configuracion, de acuerdo con esto se conserva la contextura y el
sabor. Adicionalmente, el tamafio de la superficie es adecuado para reemplazar el plato a
servir en la mesa. Por estas razones, la superficie es facil de quebrar, introducir en la boca 'y
masticar.

Atractiva: la experimentacion de superficies arrugadas de chocolate generdé morfologias
estéticamente interesantes y poco comunes en este material. EI chocolate copid las arrugas
que se hacen en el papel parafinado a la perfeccion, lo cual generd una textura muy real y
[lamativa.

Funcionalidad: de acuerdo con la funcién utilitaria, el chocolate sirve como superficie
para servir alimentos, con los cuales el “plato” puede servir como complemento y crear una
nueva forma de postre. El chocolate se puede quebrar y utilizar también como utensilio
para llevarse los alimentos a la boca. Esto puede generar una experiencia agradable en el
consumidor, ya que interacta tanto con los alimentos como utensilios.

Analisis morfoldgico

Con la experimentacion se generé una morfologia en las tres direcciones, superficies
dobladas con variados angulos y espesores. En los espacios generados por las caras de las
superficies en angulo concavo es donde se pueden ubicar los alimentos que se van a servir
encima de este, proporcionando un plato poco tradicional. De esta manera, se pueden servir



en el mismo plato, diferentes sabores y combinaciones de alimentos, ya que estos no se van
a juntar.

Figura 49: Superficie arrugada café. Superficie Figura 50: Superficie arrugada blanca. Superficie
arrugada de chocolate. Fuente: autoria propia. arrugada de chocolate blanco. Fuente: autoria
2015. propia. 2015.

3.2.3. Chocolate y las bombas

Objetivo

Se busca emplear la metodologia de vaciado de material de la BOF, vaciando chocolate
sobre una composicion de bombas, en donde el material Ilene los espacios que quedan entre
las bombas. Se busca emplear esta técnica ya que el resultado de la BOF mostr6 formas
autoportantes y a la vez contenedoras, ademas de tener un atractivo visual interesante.

Procedimiento para la experimentacion

Material comestible:
- 300 gr. de chocolate

Utensilios:
- Globos de latex - Espétula de silicona
- Cubo de acrilico - Recipiente de vidrio

- Desmoldante industrial

Variables:
- Cantidad de bombas - Dimension del cubo de acrilico
- Tamafio de bombas



Figura 51: Utensilios para el desarrollo de bombas de chocolate.
Fuente: autoria propia. 2015.

Experimentacién

Para esta experimentacion se armd un cubo de acrilico de 20 x 20 cm y se dispusieron
bombas de diferentes tamafios en su interior. Fue necesario engrasar las bombas y las
paredes del cubo para evitar que se adhiriera el chocolate a la superficie. Una vez listo el
recipiente y la composicion de bombas sobre la que se iba a verter el chocolate, se procedio
a derretir el chocolate en un recipiente de vidrio durante aproximadamente 2 minutos, en
intervalos de 30 segundos y revolviendo continuamente. EI chocolate derretido se vertio en
el interior del cubo, buscando llenar los espacios que quedaban entre las bombas. Después
de verter el chocolate, se someti6 a bajas temperaturas para acelerar el proceso de
solidificacion. Pasados 30 minutos se retir6 de la nevera y se procedio a explotar las
bombas y extraer la estructura de chocolate del cubo.

Dentro de esta experimentacion se presentaron inconvenientes por la temperatura del
chocolate liquido y el latex de las bombas. En la primera etapa el latex de las bombas era
muy delgado lo que ocasiond la explosion de las bombas antes de que el chocolate se
solidificara. En la segunda etapa el espesor del latex era el apropiado, pero a pesar de estar
bien lubricado el chocolate se adhirid, lo cual hizo imposible retirar el latex de las bombas.
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Figura 52: Proceso del chocolate y .ias bombas. Figura 53: Proceso del chocolate y las bombas.

Vertimiento el chocolate dentro del cubo. Fuente: Solidificacién del chocolate. Fuente: autoria
autoria propia. 2015. propia. 2015.
Resultados

A continuacién se evaluaron los resultados teniendo en cuenta los criterios de seleccién de
las morfologias.

Replicabilidad: En el procedimiento del vaciado de material fue necesario disponer de una
superficie receptora, en este caso globos de latex, los cuales pueden variar en tamafio y
forma por lo que se dificulta la réplica exacta.

Estructuras autoportantes: El chocolate replicé la forma del cubo, generando una
superficie cuadrada en la base lo que generd un soporte para la estructura.

Estructuras livianas: El espesor resultante es variable segun el tamafio de los globos de
latex, esto contribuye a la variacion en la cantidad de material, aunque por la forma
céncava se puede clasificar como una estructura relativamente liviana.

Comestibles: El chocolate utilizado para la experimentacion no se mezclé con ninguna otra
sustancia para cambiar su configuracion, de acuerdo con esto se conserva la contextura y el
sabor. Segun las dimensiones del cubo y los globos empleados en el experimento, el
resultante es de unas dimensiones aproximadas de 20 x 20 cm, haciendo la porcion grande
para ser consumida de un solo bocado.

Atractiva: El juego de espesores y concavidades sobrepuestas enriquece el elemento
visualmente. Sin embargo las dificultades presentadas con la temperatura del chocolate,
resultaron en un acabado grumoso, lo cual le rest6 atractivo a la morfologia.



Funcionalidad: De acuerdo con la funcion utilitaria, el chocolate sirve como superficie
para servir alimentos, en este caso las concavidades aportarian diferentes compartimentos
que pueden ser llenados con mousses, cremas, gelatinas o algun otro alimento, para
complementar la experiencia del consumidor. Es posible que sea necesario invertir la
direccion de las piezas para que puedan cumplir con la funcién contenedora.

Analisis morfolégico

Con la experimentacion se generd una morfologia en las tres direcciones; concavidades
sobrepuestas inscritas en un cubo. Dichas concavidades aportan el valor funcional, ya que
permiten ser llenadas con diferentes sustancias complementarias. La disposicion de los
globos y los diferentes espesores dentro de la estructura pueden ser comparados con las
estructuras no convencionales como son las ramificadas.

Figura 54: Bombas de chocolate. Resultado de
chocolate derretido encima de bombas de latex dentro
de un marco cuadrado. Fuente: autoria propia. 2015.



Capitulo 4: Superficie arrugada: la forma con mayor potencial

Introduccién

La exploracion con el chocolate y el bolsillo de papel parafinado, que dio como resultado
una superficie arrugada, fue la experimentacion con mas éxito y potencial. Esto se debe a
que esta exploracion fue la que mejor cumplié con todos los criterios de seleccion de la
forma final y ademas permitio ser controlada facilmente. A partir de la misma metodologia
que se utilizé en la exploracion con el chocolate, se hicieron exploraciones con otros
materiales comestibles como el mazapan, el merengue, el queso parmesano, “ice candy’?,
la masa de galletas, la arepa harina, el puré de fruta y las gomitas. Los soportes fisicos
comestibles se escogieron pensando en las caracteristicas del chocolate que permitian la
forma final. Estas caracteristicas son:

1. Que se pueda convertir en estado viscoso o liquido con posibilidad de moldear, para
poder introducirlo en el bolsillo de papel parafinado y llegar a cada rincon.

2. Que se solidifique, manteniendo la forma de la superficie arrugada.

Que al momento de solidificarse no pierda la forma arrugada del papel.

4. Que la densidad del material permita un resultado liviano.

w

Objetivo

El objetivo general de las siguientes exploraciones es replicar el resultado obtenido con la
superficie arrugada y el chocolate, de una manera parcial o total, utilizando diferentes
sustancias comestibles. Con el fin de explorar esta morfologia con otros materiales y por
tanto el color, la textura y el sabor.

Al igual que todas las exploraciones, el resultado debe ser replicable, liviano, autoportante,
comestible, atractivo y funcional. Pero estas caracteristicas no se analizaran a fondo en cada
una de las siguientes exploraciones ya que desde la metodologia de superficies arrugadas se
da por entendido que cumple con todos los requisitos de seleccion.

Adicionalmente, con las superficies arrugadas se quiere simular el estado de una hoja de
papel arrugada; es por esto que en un comienzo se utilizd el chocolate blanco. De este
modo, se quiere que los comensales vean una forma que usual o I6gicamente no es
comestible, pero cuando la prueben sus sentidos los engafien y se sorprendan.

1 Ice Candy es una mezcla de azlcar, glucosa y agua, que recibe este nombre debido a que su aspecto fisico se
asemejo al del hielo.



Exploracién 1: Mazapan

Introduccion

El mazapan es un material sélido y moldeable que al secarse, se solidifica por completo, lo
cual lo hace ideal para la exploracion de las superficies arrugadas. Es una mezcla de leche
condensada, azUcar pulverizada y leche en polvo en cantidades iguales.

Experimentacion

En un recipiente se agregaron cantidades iguales de leche condensada, azucar pulverizada y
leche en polvo y se mezclaron hasta obtener una masa homogénea. Luego con un rodillo se
aplano para tener una superficie de al menos 5mm de espesor. Aparte se hizo un bolsillo de
papel parafinado de 15 x 20 cm cerrado con cinta de enmascarar. La masa se corto del
tamafo que tenia el bolsillo y se introdujo en él. Después, se cerrd por completo y
manualmente se arrugo el bolsillo, haciendo presion en todos los pliegues para que la masa
tomaré la forma deseada. Se esperd aproximadamente 1 hora para abrir el bolsillo y sacar el
mazapan.

Figura 55: Superficie arrugada con
mazapan. Proceso de la exploracién con
mazapén. Fuente: autoria propia. 2015.

Resultados

El mazapan fue una masa que adopto bien los pliegues del papel, no de la misma manera
que el chocolate, pero aun asi se asemejaba a un papel arrugado. Para futuras exploraciones
los pliegues no deben tener angulos agudos para que el papel no se quede adherido entre
estos. Al retirar el papel, el mazapan se quiebra facilmente en sus partes méas delgadas. Para
evitar esto se podria afiadir una sustancia antiadherente entre el papel y el mazapan, que



facilite el desmolde y aplanar el mazapan de forma uniforme para que sus bordes no se
quiebren.

Andlisis morfoldgico

El mazapan copioé muy bien la superficie arrugada, en su morfologia final se puede ver
claramente todos los pliegues del papel. El acabado del material es mate y este se puede
tefiir facilmente con cualquier colorante vegetal. EI mazapéan, una vez seco, tiene una
consistencia solida, pero facil de masticar en el momento de ingerir.

Figura 56: Superficie arrugada de mazapan.
Forma final del mazapan. Fuente: autoria
propia. 2015.

Exploracién 2: Merengue

Introduccion:

El merengue es una mezcla que previa a su coccion es muy espesa y al hornearse se
solidifica sin crecer ni cambiar su tamarfio. Se le pueden agregar diferentes colores y
muchos saborizantes. Estas caracteristicas lo hace un posible material ideal para generar
superficies arrugadas.

Experimentacion:

Para esta exploracion se utilizaron dos huevos a temperatura ambiente y a continuacion se
separaron las claras en un bol aparte, para batirlas con una batidora eléctrica hasta que
Ilegaran al punto de nieve. Luego, lentamente se afiadieron 60 gr de azucar pulverizada
mientras se seguian batiendo hasta llegar a hacer picos con la mezcla. Aparte en una
bandeja metalica se dispuso un papel parafinado, arrugado manualmente, pegado a la
bandeja metalica con cinta de enmascarar para sostenerlo. Se engraso el papel con
desmoldante industrial en aerosol para luego afiadir la mezcla de merengue tratando de
formar una capa uniforme de 5 mm de espesor. La bandeja se introdujo en un horno
previamente precalentado a 100°C y se dej6 hornear por 1 hora y media.



Resultados:

Debido a que cuando el merengue se hornea este queda crujiente y poroso, retirarlo del
papel parafinado fue imposible y se hizo polvo. Sin embargo, la textura porosa del
merengue puede resultar interesante si se logra retirar apropiadamente. Un molde de
silicona seria ideal para que el merengue no se adhiera al papel y tome bien la forma de una
superficie arrugada.

Andlisis morfoldgico:
Ya que el merengue se deshizo completamente, no existe un resultado final al cual analizar
morfolGgicamente.

Exploracion 3: Queso parmesano

Introduccion:

El queso parmesano, ya sea en polvo o rayado, se derrite al contacto con el calor, creando
enlaces que permiten luego generar una superficie funcional, que adopta la forma de
cualquier molde en el que sea puesto. Es por esta razén que el queso parmesano es un buen
material para la exploracion de superficies arrugadas.

Experimentacion:

En una sartén, se puso queso parmesano rallado y luego con una espatula se distribuy6 para
que formara un rectangulo. Pasados 5 minutos para que el queso se derritiera, se retird del
sartén con una espatula para luego ponerlo en el bolsillo de papel parafinado. Manualmente
se arrugo el papel, presionando todos los pliegues para que el queso tomara la forma
deseada.

Resultados:

Con el queso parmesano fue fécil trabajar, ya que la temperatura que requiere para
ablandarse no es muy alta. Sin embargo el queso no se alcanza a derretir del todo, por lo
que no copia los pliegues exactamente.



Figura 57: Superficie arrugada con queso
parmesano. Resultado del queso parmesano.
Fuente: autoria propia. 2015.

Andlisis morfologico:

El queso parmesano adopto algunos pliegues del papel arrugado, pero no lo suficiente como
para parecer uno Debido a que la textura de este es fibrosa, esto distrae més la atencién que
los mismos pliegues. Sin embargo se obtuvo un resultado interesante y sabroso.

Exploracién 4: “Ice Candy”

Introduccion:

Al mezclar azlcar, agua y glucosa en el fuego, se crea un material viscoso y pegajoso, que
al secarse se solidifica firmemente como el hielo (similar al caramelo). Es por esto que el
Ice Candy tiene mucho potencial, ya que en un primer estado es viscoso y rapidamente se
vuelve sélido permitiendo copiar las arrugas y pliegues de las superficies arrugadas.
Ademas la mezcla resultante es de color blanco/transparente, por lo cual se le puede
agregar un colorante y cambiar su aspecto fisico.

Experimentacion:

En una sartén se agregaron 225 g. de azucar, 125 g. de glucosa y ¥ de taza de agua, se
revolvieron los ingredientes a fuego medio/alto mientras se disolvian, hasta llegar a punto
de ebullicion. Este proceso se hace sin revolver la mezcla y hasta que la temperatura llegue
a los 150 °C.



Se saco del fuego y se agrego el colorante del color deseado y se mezclé hasta que el color
estuviera homogeéneo. Luego se vertio la mezcla en el bolsillo de papel parafinado y con
cinta de enmascarar se cerrd. Después de unos minutos cuando su temperatura bajara un
poco, se hicieron los pliegues del papel para formar las superficies arrugadas.

Resultados:

Figura 58: Superficie arrugada con “Ice Figura 59: Superficie arrugada con “Ice
Candy”. Proceso de formado del Ice Candy. Candy”. Resultado final del Ice Candy. Fuente:
Fuente: autoria propia. 2015. autoria propia. 2015

El Ice Candy fue un material ideal para las superficies arrugadas, ya que pasa de estado
viscoso a sélido en muy poco tiempo, haciendo que el proceso de arrugado del papel sea
sencillo y las arrugas se copien exactamente como son. Debido a las altas temperaturas a las
que llega la mezcla (més de 100 °C), es posible quemarse manipulando el material. Ademas
el papel parafinado se adhirié permanentemente a la mezcla, haciendolo imposible de
separar. El estado viscoso del Ice Candy es muy pegajoso, debido al porcentaje de glucosa
que tiene, por lo que su manipulacion se dificulta.

Andlisis morfoldgico:

El Ice Candy copi6 perfectamente las arrugas y pliegues de la superficie arrugada. Ademas
su acabado brillante le da una apariencia muy atractiva que lo hace parecer a otro material
como el hielo o incluso el vidrio. Al ser solido es autoportante, pero su consistencia es
bastante dura, lo que dificulta su consumo.



Exploracién 5: Masa de galletas

Introduccion:

La masa para galletas es un material que por su viscosidad, puede copiar los pliegues del
papel y una vez horneada y sélida tiene una estructura autoportante, es muy liviana y suave
para ser ingerida.

Experimentacion:

En una batidora eléctrica se agregaron 150 g. de mantequilla, 250 g. de harina 'y 80 g. de
azUcar pulverizada y se batieron todos los ingredientes a velocidad media hasta que
estuvieran integrados. La mezcla se envolvio en papel vinilo y se introdujo en la nevera
para que pasara de estado viscoso, casi liquido, a un estado mas sélido en el que se pudiera
amasar hasta obtener una superficie delgada. Luego, se hizo el bolsillo con papel
parafinado, se introdujo la masa de galleta previamente aplanada y se cerr6 para empezar a
hacer los dobleces del papel arrugado a la masa.

Una vez hechas las arrugas de la masa, se puso sobre una superficie metélica y se pego6 con
cinta de enmascarar a la superficie, para que los pliegues no se modificaran mientras se
horneaba. Se introdujo al horno por 10-15 minutos hasta que la masa estuviera dorada.

Resultados:

La masa de galletas no tuvo el resultado esperado, ya que al ser horneada la masa crecio e
hizo que el papel parafinado cambiara la posicion en la que se instald. Esto hizo que la
masa no copiara los pliegues y que con el calor la forma se aplastara. Ademas, cuando se
separ6 la masa del papel parafinado, la masa de galleta se quebraba con facilidad por su
suave consistencia.
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Figura 60: Superficie arrugada con galleta. Figura 61: Superficie arrugada con galleta. Resultado de
Proceso de coccidon con masa de galletas. la masa de galletas. Fuente: autoria propia. 2015.
Fuente: autoria propia. 2015.



Andlisis morfoldgico:

La masa de galleta copio algunos pliegues del papel, pero lo hizo de manera sutil,
resultando aristas redondeadas y no agudas como se queria. Ademas su fragilidad hizo que
al sacarlo del papel, algunos lados se quebraran y se deteriorara la forma final.

Exploracién 6: Arepa Harina

Introduccion:

La arepa harina es una masa con una viscosidad media que permite ser moldeada y generar
los pliegues de la superficie arrugada.

Experimentacion:

Para obtener la masa se mezclaron dos cantidades de agua por una cantidad de harina de
maiz, se incorporaron bien los ingredientes y se dejo6 reposar la masa durante
aproximadamente 5 minutos. Posteriormente se amasé hasta alcanzar una consistencia
homogénea. Una vez lista se tomd una porcidn y se aplano hasta tener el espesor y tamafo
deseado (aproximadamente 5 mm) para introducir en el bolsillo de papel. Se dej6 reposar
unos minutos en el refrigerador para que la masa quedara firme y luego se puso en el horno
por 3 minutos a cada lado.

También se experimento fritando la masa en aceite, pero esta no dio un buen resultado, ya
que al freir la masa se perdian algunos pliegues de la superficie arrugada.

Resultados:
Durante la experimentacion resulté dificil lograr que la masa copiara los pliegues ya que la
humedad de la masa hacia que esta se adhiriera al papel parafinado dificultando retirarla del
bolsillo. Aun asi, se logrd obtener una superficie arrugada con espesor uniforme.




Figura 62: Superficie arrugada con masa de arepa. Figura 63: Superficie arrugada con masa de
Arepa harina en el horno. Fuente: autoria propia. arepa. Resultado de la arepa harina. Fuente:
2015. autoria propia. 2015.

Andlisis morfoldgico:

El resultado es una superficie arrugada donde los pliegues pueden ser identificados, pero no
son muy definidos, haciendo que su semejanza con un papel arrugado no fuera muy
evidente. Su contextura es sélida y un poco dura, haciendo de esta una estructura
autoportante.

Exploracién 7: Puré de fruta

Introduccion:
El pure de fruta tiene un estado liquido que al hornearse se solidifica, permitiendo
introducirlo en moldes donde este copie los pliegues de la superficie arrugada.

Experimentacion:

En esta exploracidn se eligio trabajar con fresas. Una taza de estas se lavo y se les quito el
tallo. Luego se introdujeron en el procesador de alimentos con 3 cucharadas de miel de
agave. Cuando se obtuvo una mezcla homogénea se puso encima del papel parafinado y se
horneo por 3 horas a 70 °C.

Durante esta exploracién no se arrugo el papel parafinado porque la consistencia del puré
resulto muy liquida, y no se podia moldear sin dafiar el espesor de la mezcla.

Resultados:

El resultado del experimento fue lamina delgada de puré de fruta con una textura elastica y
rugosa. Sin embargo el puré se adhirio completamente al papel parafinado y resulto
imposible de retirar.
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Figura 64: Lamina de puré de fruta después de
coccion. Fuente: autoria propia. 2015.

Andlisis morfoldgico:
Como esta exploracion no se hizo con la técnica del papel arrugado y finalmente el puré no
se desprendio del papel, no se realiz6 un analisis morfolégico.

Exploracién 8: Gomitas

Introduccion:

El proceso para hacer gomitas parte de una mezcla de gelatina con agua, creando una
sustancia viscosa que al secarse se solidifica de una manera elastica. Por su textura y
consistencia es posible copiar los pliegues y asi generar una superficie arrugada.

Experimentacion:

En esta experimentacion se incorporaron dos cantidades de gelatina sin sabor por una
cantidad de gelatina saborizada y 70 ml de agua, se dej6 reposar la mezcla por 5 minutos y
se llevé al fogon a fuego medio hasta obtener una solucion liquida. Posteriormente se vertio
en el bolsillo de papel parafinado con los pliegues previamente definidos y se cerré con
cinta de enmascarar hasta que la solucion se solidificara.



Resultados:

La gelatina es un material ideal para las superficies arrugadas ya que en su estado liquido
inicial puede llenar todos los espacios del bolsillo y asi copiar cada uno de los pliegues. El
resultado final fue una masa solida pero elastica en forma de superficie arrugada.
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Figura 65: Superficie arrugada con gomita.
Resultado de la exploracién. Fuente: autoria
propia. 2015.

Andlisis morfoldgico:

La superficie arrugada de gelatina copio todos los pliegues del sobre, el espesor es
parcialmente uniforme y el material aporta un grado medio de transparencia que resulta de
gran atractivo si se mezcla con algun color. Ademas, su consistencia elastica y

“acolchonada” engafia los sentidos, ya que, al tener los pliegues del papel arrugado, parece
un alimento duro.



Capitulo 5: Experiencia validadora de la forma

Introduccién

La morfologia en los objetos tienen varias maneras de apreciacion y estas estdn mediadas
por nuestros sentidos. Es asi como podemos percibir la forma de un objeto; mas que solo
con el sentido de la vista, también se puede palpar, oler y algunas veces escuchar. Teniendo
en cuenta esto, se intuye que en los alimentos, las formas de apreciacion se potencializan,
porque ademas de los otros sentidos, estos también se pueden probar, tienen un sabor y
color que determina su esencia.

En base a esta aclaracion se decidié trabajar con dos premisas que fortaleceran la forma
desarrollada. La primera es “todo entra por los ojos” apoyando la importancia de una forma
atractiva en el plato servido y como complemento “las cosas no son lo que parecen”
exaltando la novedad de extraer la forma convencional de los alimentos y presentarlos de
una manera novedosa para crear sorpresa en los comensales. Estas definen la direccion de
la experiencia que validara la forma desarrollada, utilizando formas que no son comunes en
los alimentos y colores que contrasten con el sabor real de cada uno. La forma y el color de
cada alimento se modificaran, presentadose de una manera y color no habituales, para
generar una interaccion interesante que sorprenda al comensal y creando una experiencia
agradable e inusual.

En este orden de ideas se afiadieron las variables del color a la forma, analizando como
estas inciden la manera en que las personas interpretan e interactdan con el alimento. Hay
pocas experimentaciones en la gastronomia que giren alrededor de la forma, por lo que se
propone una experiencia para identificar la pertinencia de esta en la percepcion de los
alimentos. El argumento principal es controlar la forma, una vez hecho esto, se penso en la
experiencia involucrando los demas sentidos.

Una vez definida la forma, las superficies arrugadas, se disefié la experiencia para analizar
la incidencia de los colores en los sentidos. Basandonos en la teoria del color en las
comidas, se escogera un color especifico que cree un contraste con el color natural del
alimento, jugando asi con los sentidos del comensal.

Objetivo

El objetivo de la experiencia es validar y demostrar que la accion de comer trasciende el
sentido del gusto y que en esta, muchos mas sentidos se ven involucrados
inconscientemente. Se pretende comprobar que la morfologia de los alimentos no solo esta
dictada por el alimento y sus procesos convencionales de transformacidn. También se busca



comprobar el contenido sensorial de la forma, al momento de ser consumida, involucrando
cada sentido posible y demostrar finalmente que la comida no es solo sabor.

Color y sabor original

Significado del color y del
sabor natural

Color final

Chocolate blanco

Connota limpieza y pureza,
también puede representar
rigidez y sencillez.

El chocolate blanco es dulce
y tiene sabor a manteca.

El color que se escogid para
el chocolate blanco fue el
amarillo, ya que al tefir el
chocolate blanco este
parece queso.

Mazapan blanco

Connota limpieza y pureza,
también puede representar
rigidez y sencillez.

El mazapén es un alimento
dulce, con un alto sabor a
lactosa.

El mazapan se tifid de color
rojo, ya que el rojo es el
color que se relaciona con
las comidas mas dulces y el
mazapan es el alimento
menos dulce de las

principales colores de los
alimentos, estimulan el
apetito y es un color eficaz.
Representan alimentos
dulces por lo general,
debido a que los alimentos
que tiene este color estan en
su etapa de madurez donde
son mas dulces que en
cualquier otra etapa.

muestras.

Glucosa Los alimentos translicidos El color final de la glucosa
y sin color, son relacionados | fue azul, para simular el
con alimentos sin sabor, vidrio, que junto con la
como el agua. Por esto la translucidez de la glucosa
translucidez de los generaba un engafio para los
alimentos no se asocia sentidos.
significativamente con
ningun sabor.

Gomita El color rojo es uno de los La gomita se tifié de

morado, ya que el sabor
escogido fue de fresa y se
generaba un contraste entre
el color y el sabor real.




Criterios de evaluacion para verificar la pertinencia de las formas comestibles

Los criterios de evaluacion de las formas comestibles derivan de los criterios de seleccion,
pensados para escoger las formas a utilizar. La encuesta esta hecha con el fin de evaluar las
formas generadas a partir de la Busqueda Objetiva de la Forma (BOF), en tanto sean
pertinentes con los criterios una vez planteados. Para esto se utilizaran los criterios
referentes a la estética y funcionalidad de la forma como: que sean comestibles, atractivas y
que tengan una funcion de uso al momento de servirse. La evaluacion de los criterios de
seleccion referentes al proceso y la estructura de la forma se haran internamente.

Generar esta evaluacion es de suma importancia, ya que por medio de personas que
prueben e interactden con las formas, se podra observar el impacto que producen las formas
comestibles y se tendran puntos de vista externos y sensaciones que estas producen a los
usuarios (desde el disefio) y a los comensales (desde la gastronomia), sin tener ninguna
informacion previa o prejuicio sobre ellas.

El grupo de personas que van a tener la experiencia con las formas digeribles deben ser
ajenas al proyecto, pero con conocimientos que les permita calificar el proyecto como un
proyecto de disefio.

Metodologia

La metodologia que se empled en el desarrollo de la validacion fue una metodologia de
libre accidn, es decir cada persona fue libre de hacer lo que quisiera con las muestras e
interactuar con ellas, se entregd una tabla con unas instrucciones y la encuesta, pero no se
les dio ninguna instruccion a seguir. La forma en la que se expusieron las muestran fue en
una mesa cubierta con papel blanco donde estaban organizadas las 4 muestras en la mesa,
enmarcadas por cintas negras y cada muestra con su numeracion, del 1- 4 . A un lado estaba
una botella de agua y una servilleta.



Figura 66: Experiencia formas digeribles. Disposicion de las formas
digeribles en las mesas. Fuente: autoria propia. 2016.

Las personas fueron grabadas mientras observaban, probaban e interactuaban con la forma
servida. Las instrucciones y encuesta fueron las siguientes:

Nombre:
Ocupacion:

Las cosas no son lo que parecen
Validacion de los resultados de las experimentaciones morfoldgicas del proyecto formas
digeribles.

Objetivo:

El objetivo de esta experiencia es validar y demostrar que la accion de comer trasciende el
sentido del gusto y que, en esta, muchos més sentidos se ven involucrados inconscientemente.
Se pretende comprobar que la morfologia de la comida no solo esta dictada por el alimento
y sus procesos convencionales de transformacion, sino también por el contenido sensorial de
su forma, al momento de ser consumida, involucrando cada sentido posible y demostrando
finalmente que la comida no es solo sabor.

Siéntase libre de interactuar con las muestras...
Cuestionario:

1. ¢De qué material cree usted que son las muestras?



M1: M2: M3:

M4: M5:

¢Con que referente gastrondmico relaciona cada muestra?
M1: M2: M3:

M4: Mb5:

¢Cual fue la primera sensacion que le produjo cada muestra?
M1: M2: M3:

M4: M5:

4. A primera vista ;Se comeria las muestras? Si, no y ¢Por qué?

M1:
M2:
Ma3:
M4.
M5:

¢Qué tan novedosa cree que es esta forma para complementar funcional y estéticamente un
alimento servido? Poco novedoso 012345 Muy novedoso
M1: M2: Ma3:

M4: M5:

Segun su criterio evalué estéticamente el atractivo de las muestras. Siendo Poco atractivo 0
12 345 Muy atractivo
M1: M2: Ma3:

M4: M5:




7. ¢Qué tan comestible le parecieron las muestras, teniendo en cuenta las variables de: sabor,
olor, textura, dureza y tamafio?

M1: M2: M3:

M4: M5:

8. ¢ Qué funcidn cree que pueden cumplir las muestras en una mesa servida?

9. ¢Con qué referente del disefio industrial puede relacionar cada una de las muestras?
M1: M2: M3:

M4: M5:

10. Comentarios




Desarrollo de la experiencia

Figura 67: Primer contacto. Desarrollo de la Figura 68: Observando las muestras. Desarrollo de
experiencia. Fuente: autoria propia. 2016. la experiencia. Fuente: autoria propia. 2016.

Figura 69: Explorando las muestras. Desarrollo de Figura 70: Retroalimentacion. Participantes y
la experiencia. Fuente: autoria propia. 2016. exponentes. Fuente: autoria propia 2016.
Resultados

1. ¢De qué material cree usted que son las muestras?

Participante /Muestra | Chocolate Blanco | Mazapan Ice Candy Gomita
1. Andes Valencia Polimero tipo Silicona Policarbonato | Vidrio

ABS
2.Alejandro Zuleta Algin chocolate | Azucar + agua | Menta Gelatina
3.Paula Andrea Chocolate Mazapan Carmelo Gelatina +fruta
Chacoén




2.

3.

4.Ever Patifio Chocolate Harina + Caramelo Gelatina de
azdcar pata
5.Ana Isabel Maya Papel Textil Acrilico Polietileno
¢Con qué referente gastronémico relaciona cada muestra?

Participante Chocolate Blanco | Mazapéan Ice Candy Gomita

/Muestra

1 Pasteleria - - -

2 Queso Mazapan Confite Gelatina de

mora
3 Pastas Adornos de Confites Gomitas
azlcar

4 Empaque de Masa (Arepas) | Confites Postre
alimentos

5 Yema de huevo/ Mazapan / Jolly Rancher / Chupeta/

Lacteo Fresa Dulces Carne
¢ Cual fue la primera sensacion que le produjo cada muestra?

Participante Chocolate Mazapan Ice Candy Gomita

/Muestra Blanco

1 Quebradizo Opaco Frescura Frescura

2 Pegajoso Secoy Fragil | Rigido Elastico, Suave

3 Que no era Parece un Algo muy dulce Refrescante
comida juguete

4 Sorpresa Aburricion Alegria Fastidio

5 Extrafeza/ Usado/ Textil | Basura/ Plastico/ | Envoltura/ Dulce /
Papel Juguete Bolsa




4. A primera vista ;Se comeria las muestras? Si, noy ¢Por qué?

Participante | Chocolate Mazapan Ice Candy Gomita

/Muestra Blanco

1 De una... El Parece no ser | Parece dura... Primero la chupo
color y la forma | fresca... No la | La chuparia
invitan comeria primero

2 Si. Es llamativo | No. Me da la No, la asocio con | Si. Me llama la atencion
para mi desde | impresion de un confite y me | su comportamiento
su formay su ser muy dulce. | dalaimpresion | elastico proporcionado
color. de ser muy dulce | por su estado gel

3 No, Si, parece algo | No, parece Si, me atrae la textura y
inicialmente divertido... me | demasiado dulce | la temperatura
parece plastico, | da curiosidad |y dura.
pero al tocarla
Si

4 No, parece de No, parece Si, por brillante | No, por las burbujas
cerdmica manoseadoy | provoca

pegajoso

5 No, por las No, parece un | Si, su texturay el | Si, la relaciono mas con
marcas oscuras | textil o algo ya | brillo un dulce, me dan ganas
en los pliegues. | usado. No minimamente me | de morder, aunque
No se ve algo pienso que se | dan ganas de también parece una
comestible pueda comer. | morder bolsa con liquido que

me genera un poco de
repulsa

5. ¢Qué tan novedosa cree que es esta forma para complementar funcional y estéticamente un
alimento servido? Poco novedoso 012 345 Muy novedoso

Participante /Muestra Chocolate Blanco | Mazapan Ice Candy Gomita
1 4 3 5 4
2 5 2 2 5
3 5 1 3 4
4 5 2 4 2
5 1 1 3 5




6. Segun su criterio evalué estéticamente el atractivo de las muestras. Siendo Poco atractivo 0

12 345 Muy atractivo

Participante /Muestra Chocolate Blanco Mazapan Ice Candy Gomita
1 2 3 5 4
2 ) 3 4 5}
3 4 2 1 3
4 5 2 5 2
5) 0 2 4 2

7. ;Qué tan comestible le parecieron las muestras, teniendo en cuenta las variables de: sabor,
olor, textura, dureza y tamafio?

8.

Participante | Chocolate Mazapan Ice Candy Gomita

/Muestra Blanco

1 Mucho, genera | Mas o menos... | No parece facil de No mucho... se
sensacion. Rompe el morder... Chupar una | estira mucho
Interesante paradigma para | ldmina con esa textura | antes de que
morder un mazapéan es divertido parta.

2 5 5 3 1

3 5 Muy 4 3 Es un poco dura pero | 3 Me la imagine
comestible se puede comer... de mas blanda al

pronto mas delgada morderla

4 5 4 5 3

5 Sabor: Sabor: Sabor: Medianamente | Sabor: Poco
Comestible Comestible Comestible Comestible
Olor: Olor: No me Olor: Poco Comestible | Olor: Poco
Comestible gusta Textura: Comestible Comestible
Textura: No Textura: No Tamafio: No Textura: No
comestible comestible comestible comestible
Tamafo: No Tamaiio: No Tamarno: No
comestible comestible comestible

¢ Qué funcion cree que pueden cumplir las muestras en una mesa servida?




Participante | Chocolate Mazapan | Ice Candy Gomita
/Muestra Blanco

1 Pienso que, con una mayor escala pueden generar percepciones diferentes con
respecto a lo que se espera que sea cada uno de los alimentos.

2 Definitivamente por su forma se puede considerar como un elemento estético a
la hora de llevar los alimentos a la mesa, siendo cada una de las muestras
empleadas como postre.

3 Muestra 1 y 3 contenedores comestibles o incluso algo como un elemento para
untar o servir algo.

Muestra 2 Adornar

Muestra 4 contenedor encapsular alimentos liquidos.

4 Podrian servir como contenedores (Platos, jarras, vasos, bandejas), como
soportes efimeros ( Mesas, manteles, sillas)

5 No la utilizaria, Decorativa | Haria recipientes Conservar
al menos de esa aprovechando su alturay | temperaturas
manera neutralidad de olor frescas.

9. ¢Con qué referente del disefio industrial puede relacionar cada una de las muestras?

Participante | Chocolate Mazapan Ice Candy Gomita
/Muestra Blanco
1 La forma no se controld. Plegado de laminas
2 Pariuelo que Trozo de Esmeralda Hoja de papel arrugada/
cae 0 material | textil trozo de botella de vidrio
polimérico
3 Juguetes Juguetes Cristaleria o No lo relaciono con un
elementos objeto en particular, tal vez
decorativos con un material ... silicona

o gel aislante o refrigerante

4 Platos, Servilletas, | Copas, Juguetes
cucharas, manteles Bandejas
recipientes

5 Recipiente - - -

ceramica




Comentarios

Participante
/Muestra

Andes Valencia

La experiencia sensorial cambia significativamente en cuanto a cada
sentido se pone en contacto con las muestras. Al principio parecen una
cosa y luego de probar, tocar y saborear... otra.

No es muy claro para mi contestar la pregunta 2... no tengo en mi cabeza
tan evidente lo que puede ser un referente desde la gastronomia.

Creo que si las muestras se ponen en un plato, es posible generar una
sensacion mas cercana a la realidad del contexto. Esto permitiria dar el
segundo paso. También usar la muestra en compafiia de otros alimentos.

Creo que es interesante, ahondar en la experiencia sensorial con respecto a
cada uno de los sentidos.

Masticar el chocolate en diferentes espesores es interesante.

Alejandro Zuleta

Muy interesante el trabajo realizado. Fui desconcertado totalmente por la
muestra numero 1 pues no esperaba que esta tuviera sabor a chocolate.

Por otro lado, la muestra numero 3 me parecia bastante duce por lo que no
me Ilamaba mucho la atencién. Sin embargo, su sabor fue diferente al
esperado; mas suave.

De entrada, las muestras mas agradables para mi fueron la 1y la 4, sin
embargo, la 4 fue menos agradable.

Paula Andrea
Chacén

Ademas de la forma el color es un elemento que influencia bastante la
percepcion de las muestras, asi como la opacidad o transparencia de cada
una.

El espesor puede hacer que algunas muestras sean mas faciles de
manipular o masticar o por que producen una sensacion méas agradable al
ser ingerida (se derriten mas facil, se puede sentir mejor el sabor)

Ever Patifio

Las muestras que mas me impresionaron fueron la 1y la 3. Esto en
relacién con sus propiedades formales, como brillo, luz y sombra,
fronteras delimitadas en comparacion con su textura, olor y sabor.

Creo que aunqué las geometrias son diferentes, siguen teniendo algo en
comun y es la configuracion como arruga un poco sin control. Pienso que
podrian tener resultados mas concluyentes con diferentes tipos de
geometrias, ensayadas en los 4 materiales. Por ejemplo, una muy rectilinea




agresiva y simétrica, otra mas irregular y otra curvilinea, pero organica y
sinuosa. Y los cuatro materiales con estas geometrias.

Ana Isabel Maya

Me sorprenden mucho las muestras por su gran capacidad de no parecer lo
que, a primera vista, sin embargo cuando se activa con ellas algunas se
descifran més répido que otras, en este sentido la mas sorprendente en la 4,
no me esperaba de ella la temperatura ni el sabor.

La 1 y la 2 son las que menos sorpresa generan por que se identifican
facilmente.

Considero que hay mucho potencial en la exploracion que estan realizando,
ahora habria que pensar como explotar al maximo la forma, para que no
parezca lo que es, pero que su apariencia de una u otra manera invite a la
ingesta.

Desarrollo

La experiencia comenzé a las 2:45 pm; los validadores llegaron a la sala y se sentaron

enfrentados, se les dio una breve introduccién del proyecto en general, de los avances y del
objetivo final. A continuacién, se dio inicio a la experiencia validadora, sélo se les dijo que
leyeran el documento que tenian a un lado. Al principio los validadores se notaban timidos
con las muestras, pues no sabian qué hacer con ellas, sélo interactuaban con ellas con el
sentido del tacto. A medida que iban leyendo el documento y respondiendo las preguntas,
se sentian mas comodos con las muestras y empezaban a interactuar con el sentido del
olfato, pero ain se mostraban timidos, ya que solo tomaban un pedazo de la muestra 'y lo
olian para luego devolverlo a la mesa.

En el momento en que el documento les dejo claro que las muestran se podian comer, el
sentido del gusto les permitié interactuar con las muestras mejor, tuvieron més confianza y
las exploraron detenidamente para responder la encuesta de la mejor manera posible. A
partir de este momento la interaccién con las muestras y la exploracion de estas fue
constante, oliendo, tocando, mirando minuciosamente y saboreando. Responder todas las
preguntas del documento tomo aproximadamente 40 minutos. Al final, algunos validadores
se habian comido algunas muestras. Durante toda la experiencia se les vio interesados en
las muestras, ya que estas no tenian una forma convencional y la manera de presentarlas
tampoco lo era. Por ultimo, se hicieron algunas preguntas a los validadores para conocer su
opinidn acerca de la experiencia y sacar conclusiones.

Algunas de las preguntas que dirigieron el conversatorio final fueron:

1. ¢Como les parecid la experiencia de interactuar con las muestras, sin saber que eran
0 que era comestibles?



2. ¢Queé tan valioso les parece que el disefio industrial se involucre en la gastronomia?

3. ¢Se sintieron engafiados por la combinacion de forma y color que no son
convencionales en el material de cada muestra?

4. (Les parece que ese “engafio” hace mas placentera la experiencia de comer?

Conclusiones

1. Por medio de la forma y el color, se pretendia engafiar los sentidos de los
validadores, haciéndoles creer que lo que tenian en frente no era comida. Factores como el
grosor, el acabado y la textura de las muestras, no estuvieron premeditados, pero fueron
factores que influyeron en gran medida la primera impresion de los validadores. Estas
fueron muy exaltados por los validadores, desde la decision de probar cada muestra, hasta
la perspectiva que cada una generaba en ellos. Es por esto que estas caracteristicas y su
influencia en la mente humana deben estudiarse para futuras experiencias.

2. El chocolate blanco fue el material que mas engafd a los validadores, por su acabado
mate y su textura, que copio exactamente la superficie arrugada. Por estas caracteristicas,
este material fue comparado con materiales industriales como la cerdmica y los elastomeros.
Ademas, el color amarillo que se le puso al chocolate blanco, hizo que la mayoria de los
validadores pensara en primera instancia que la muestra estaba hecha con queso, engafiando
sus sentidos por medio del color.

3. Varios validadores resaltaron la gelatina porque conservaba muy bien la temperatura
(el frio). Esta propiedad puede ser un factor crucial en el disefio de elementos de cocina que,
por ejemplo, tengan que guardar alimentos a bajas temperaturas. Algo que también atrajo a
los validadores fue su gran capacidad de copiar la textura de la superficie arrugada y aun asi
ser tan flexible.

4. Con la experiencia se buscd evaluar la influencia que tiene la forma en el ambito
perceptual del alimento, sin embargo, también se utilizé el color como factor que
influenciaba dicha percepcion. Al hacer esto, la forma muchas veces pasaba a segundo
plano, porque el color resaltaba o distraia mas a los validadores. En una proxima
experiencia se debe revisar cual es el factor que tiene mas importancia y resaltarlo.



Aspectos a mejorar en el protocolo de la experiencia

1.

El orden de las preguntas en la encuesta, debe seguir la forma en que la persona se
aproxima al alimento.

El &rea y el grosor de todas las muestras deben ser iguales, ya que de esta forma se
homogenizan y los validadores van a percibirlas como un mismo conjunto.

No se deben dar nombres, instrucciones o introducciones que permitan saber que las
muestras son comestibles. De esta manera se engafian mas los sentidos de los
validadores.

Se deben contextualizar las preguntas que se salen del area en la que se esta
trabajando. Asi se minimizan errores 0 brechas muy amplias en las respuestas.

Dar tiempos determinados para responder las preguntas, de esta manera encontrar la
respuesta inmediata de la persona.

Cuando se trata de relacionar referentes de la gastronomia o del disefio, seria bueno
poner una lista de posibles resultados para filtrar la informacion.

Ultimas declaraciones

La experiencia validadora fue crucial para la fase final de investigacién del semillero
Formas Digeribles, ya que disminuyé el campo de accidn tan amplio que se tenia y arrojé
resultados interesantes, los cuales se pueden utilizar en un futuro como posibles usos en el
mercado. Es muy importante ademas tener el punto de vista de personas expertas en el tema
de la morfologia, debido a que estos declaran que tan novedoso es el proyecto y que tanto
potencial tiene.
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