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Resumen

La formulacion y desarrollo de nuevos alimentos funcionales
orientados al mercado, aborda estos alimentos desde una
perspectiva técnica y cientifica, que busca su desarrollo a
partir de la formulacién y el establecimiento de variables y
procesos de produccibn asociados, que garantice
caracteristicas nutritivas y funcionales 6ptimas, y asi cumplir
con los requerimientos nutricionales y energéticos de la
poblacion objetivo, sin embargo, carece de una vision integral
de los alimentos, como productos alimento, que en
consecuencia, no estan pensados para interactuar con la

persona que compra y consume el alimento. El abordaje de un
alimento como producto, implica que este, sea pensado para
cumplir una serie de caracteristicas fisicas, quimicas,
nutricionales, formales y estéticas en relacion a su produccion,
comercializacion y su uso/consumo, generando desde este
una serie de interrelaciones con en el usuario/consumidor, que
provocan que el acto de comer pase de un plano mecanico de
ingesta por energia, a un plano placentero y de disfrute de
comer, que no depende Unicamente de las caracteristicas
sapidas, sino que es una suma de estimulos que van desde
lo visual, pasando por lo gestual hasta lo sapido, para
completar toda una experiencia.

Introduccién

El presente trabajo de disefio, parte del proyecto
“Formulacién y desarrollo de alimentos funcionales orientados
a madres gestantes y lactantes y a poblacién de la primera
infancia” del Instituto de Ciencia y tecnologia de alimentos de
la Universidad Nacional de Colombia (ICTA) (Instituto de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos, 2015), al cual se apoyd en
el desarrollo integral, por medio del disefio de una propuesta
conceptual estético-formal y de uso del alimento, que permite



ver al alimento como producto, mas alla de su contenido
nutricional y funcional dada su formulacion, y que se centra en
el placer y la dignidad del comer. El proyecto principal del ICTA
contempla el desarrollo de 20 alimentos funcionales, de los
cuales nos centramos en el desarrollo de uno, queso tipo Petit
Suisse de zanahoria con adicidén de fibra dietaria, destinado a
madres gestantes; el presente proyecto contempl6 el disefio
del alimento como producto, lo que implica el disefio estético
y formal del alimento y del empaque, enfocado a un escenario
de consumo en relacibn con las actividades diarias del
publico objetivo.

Justificacion

Dado que el proyecto principal: “Formulacion y desarrollo
de alimentos funcionales orientados a madres gestantes y
lactantes y a poblacion de la primera infancia” centra su
desarrollo en actividades de investigacion y formulacion de
alimentos funcionales, fue necesaria nuestra participacién,
para abordar los alimentos como productos, mas all4 de su
compleja formulacibn que aporta nutrientes funcionales
orientados a mantener y mejorar la salud, lo que permitiria la
posibilidad de ser introducidos en el mercado, con factores
de diferenciaciébn con respecto a productos similares. Es
ahi donde nuestro proyecto jugé un papel importante, al
generar una propuesta de disefio integral del producto-
alimento, que aportd caracteristicas estético-formales y de
uso/consumo del alimento y el empaque, que permitiera
generar y mantener el interés de consumir el alimento por
parte del publico objetivo, en este caso las madres

gestantes, quienes por sus requerimientos adicionales de
nutrientes, calcio y proteinas, entre otros, se ven
beneficiadas por las bondades de la formulacion del
alimento, las cuales podrian ser pasadas por alto o tener bajo
impacto en la poblacibn si el producto no establece
elementos de comunicacién e interaccion adecuados que
permitan su consumo en el escenario establecido,
centrando la importancia de su consumo en el placer y la
dignidad de comer y no solo en los beneficios ya establecidos
por la formulacion.

La presencia de alimentos funcionales en Colombia es muy
escasa, Yy no hay productos destinados a grupos
poblacionales definidos, como madres gestantes, lactantes
y poblacibn de la primera infancia. Mas aun, la oferta
comercial de los alimentos funcionales disponibles en el
mercado esta dirigida principalmente a grupos sociales de
estratos  altos (sectores pudientes), dejando sin
posibilidades de acceso a estos alimentos a la poblacién
mas vulnerable, como son la poblacién rural, los nifios y nifias
entre 0 y 5 afos, y las madres gestantes y lactantes
pertenecientes a estratos bajos, y a los beneficiarios de
programas gubernamentales y/o sociales de asistencia
alimentaria. Esta situacion es contradictoria con las politicas
de seguridad alimentaria, que buscan el acceso fisico y
econdbmico de todas las personas en todo momento a
suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus
necesidades alimenticias, a fin de llevar una vida activa y
sana (Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, 2015).



Pudimos concluir que los avances en el desarrollo de este tipo
de alimentos son aun muy limitados, como puede
evidenciarse en los productos disponibles en el mercado
colombiano. Este bajo desarrollo y poca comercializacidén
podria deberse no solo al desconocimiento sobre las
caracteristicas funcionales de ingredientes, sus usos y
ventajas, sino que a pesar de la calidad de los alimentos,
existe una limitada promocion de productos y publicidad
erronea acerca de estos, por lo cual se hace pertinente
contribuir por medio del disefio a generar identidad.

Problematica

El bajo desarrollo en el aprovechamiento funcional y nutricional
de los alimentos de la canasta basica familiar se ve reflejado
en los resultados de la mas reciente Encuesta Nacional de la
Situacion Nutricional en Colombia, que revelaron que la
alimentacion en Bogota y Cundinamarca no es adecuada en
nutrientes, y que existen déficits caléricos y proteicos en todos
los niveles sociales de las areas urbana y rural del
Departamento. Estas deficiencias, sumadas a los problemas
de malnutricién, sobrepeso, obesidad y estilos de vida no
saludables, incrementan el riesgo de contraer enfermedades
cronicas y degenerativas de alto costo, como céancer,
diabetes y enfermedades cardiovasculares (Profamilia;
Instituto Nacional de Salud; Bienestar Familiar; Ministerio de la
Proteccion Social: Coldeportes; Organizacibn Panamericana
de la Salud; Programa Mundial de Alimentos; DANE;
Acofanud, 2010). Los resultados de la encuesta también
indican que la situacion de la poblacion materno-infantil

presenta graves problemas de acceso a alimentos de alta
calidad nutricional. La ENSIN 2010 reporta que a nivel nacional
el 16.2% de las mujeres gestantes tiene problemas de bajo
peso, mientras que el 17.9% presenta anemia, y el 18.6%
deficiencias de vitamina B12. Llama la atencion también en la
encuesta, que la dieta de la poblacibn colombiana, se
caracteriza por bajos consumos de lacteos vy frutas,
deficientes consumos diarios de hortalizas y verduras, y altos
porcentajes de personas que no consumen diariamente
productos carnicos. Se observa mayor consumo de cereales,
endulzantes, raices y tubérculos, comidas rapidas, gaseosas,
golosinas y alimentos procesados principalmente en menores
de 18 anos de las zonas urbanas. La alimentacion se
considera deficitaria en el aporte de fibra (en razén al bajo
consumo de frutas, hortalizas, verduras y alimentos
integrales), de proteina, y de vitaminas y minerales, entre los
cuales pueden estar el hierro, zinc, acido félico, calcio,
vitamina B12 y vitamina D.

Usuario

Nuestro usuario objetivo fueron las madres gestantes
adolescentes de la ciudad de Bogota. Los datos en los que
nos basamos fueron tomados, en su mayoria, de un estudio
realizado como parte del trabajo de grado para optar por el
titulo profesional, por una estudiante del programa Nutricion
y Dietética de la Universidad Nacional de Colombia. El
estudio fue realizado a una poblacion de 60 adolescentes
gestantes que asistieron por primera vez a la consulta de
nutricional en el Hospital de Engativd en Bogota, en el



periodo comprendido entre febrero a junio de 2014
(Benavides Orteg6n, 2014).
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llustracion 1. Etapas de la adolescencia.
Fuente: Memoria Trabajo de Grado Zano (2015).

El embarazo en adolescentes constituye un problema desde el
punto de vista médico y social. Los factores contribuyentes
son multiples y las soluciones a los mismos no son faciles de
resolver a corto plazo. La ilustracion 2 muestra la distribucion
del porcentaje al que la adolescente empieza su embarazo
en Colombia. EI mayor porcentaje de la muestra (75%)
reune las edades entre 15 y 17 afios y el 38% de las
gestantes atendidas corresponde a la edad de 16 afos, es
decir, se encuentra dentro de la etapa de la adolescencia
media (Benavides Ortegén, 2014).
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llustracion 2. Porcentaje de embarazos segun edad.
Fuente: Memoria de Trabajo de Grado Zano (2015)

Cuando la adolescente se embaraza antes de alcanzar la
madurez fisioldgica, se expone a un riesgo de origen
nutricional debido a que sobre las necesidades
nutrimentales inherentes a la adolescente se imponen las
necesidades nutrimentales de su producto en gestacion
(Benavides Ortegon, 2014). Con frecuencia no se observan
habitos alimenticios adecuados, aspectos como la diversidad
de actividades, busqueda de identidad y aceptacion social y
una creciente preocupacion por su aspecto, propician que
sus habitos se vuelvan erraticos. Las adolescentes no
tienen dietas que provean las cantidades suficiente de
nutrientes que necesitan para asegurar su salud y la de su hijo.
Ademas, el embarazo y el parto alteran el desarrollo
psicosocial normal de las adolescentes e influyen en su
preparacién técnica y profesional. EI embarazo precoz
limita el acceso y las oportunidades en el ambito
laboral (Carredn-Vasquez, y otros, 2004).



Alimento Funcional
Los alimentos funcionales, son un tipo de productos

alimento, que han tenido gran acogida en Estados Unidos,
Europa y Asia, (donde es mas habitual su comercializacion y
consumo), gracias a las propiedades nutricionales y/o
medicinales que se le atribuyen a uno o varios ingredientes
que los componen, llamados ingredientes funcionales
(Webb, 2007), que han sido estudiados cientificamente. Son
alimentos convencionales, que aparte de proporcionar al
consumidor la carga nutricional per se, tienen componentes
como parte de su formulacién, que por sus caracteristicas
aportan propiedades beneficiosas para la salud, que van
desde disminuir el riesgo de contraer enfermedades a
mantener un buen estado de salud (Aranceta, 2010).

Diseno

Concepto de Diseho

Plantear el consumo de queso Petit Suisse por medio de la
interaccion de un elemento mediador comestible, integrado al
producto alimento.

Lineas de Productos

Se propuso el disefio de dos lineas de producto, segun el
publico al que se dirijan. La primera es la linea econdmica, la
cual se podria distribuir por medio de programas del estado,
como suplemento alimenticio para madres gestantes en
estado de vulnerabilidad; la otra linea seria comercial,
seria producida por una empresa de lacteos y estaria en el
mercado abierto.

Nombre e imagen grafica

Para el logotipo del producto se escogié una combinacion
de palabras “Zanahoria” y “Sano”, esto con el fin de dar una
idea al consumidor del tipo de producto que adquiriria. Este
producto alimento hace parte del grupo de productos
saludables que se podrian llegar a comercializar en el
mercado. A continuacibn se muestra el proceso de
bocetacion de la imagen grafica del producto y el resultado
final.

llustracion 3. Bocetos exploratorios y disefio definitivo.
Fuente: Memoria de Trabajo de Grado Zano (2015)

Descripcion del Producto Alimento
El producto alimento estaria compuesto de la siguiente manera

en cuanto a contenido, empaque, sellado y normativa
Colombiana.



llustracion 4. Composicion del Producto Alimento.
Fuente: Memoria de Trabajo de Grado Zano (2015)

Propuesta bidimensional de Producto Alimento
El producto alimento consta de dos comestibles, el queso

Petit Suisse y las galletas tipo oblea, el disefio definitivo de
la galleta tipo oblea se dio pensando en la manipulacién que
esta tendria, ya que serviria de elemento mediador para el

consumo del alimento principal. Se formulé un disefio que
permitiera contener el alimento sin que se precipitara fuera
de la galleta, por lo que se le dio una textura de canales,
que permitiria fijar el comestible por mas tiempo. Para la
manipulacion se estableci6 el disefio de cabeza de cuchara
doble, que facilitaria en consumo en dos mordidas. A
continuacién algunos de los bocetos del disefio definitivo.
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llustracion 5. Bocetos de galleta tipo oblea.
Fuente: Memoria de Trabajo de Grado Zano (2015)

El producto consta de dos empaques, el que contiene el
alimento principal (queso Petit Suisse) y el empaque de
exhibicibn que contendria el empaque del alimento y las
galletas. Ambos con necesidades distintas en cuanto al
material de produccion e informacion que se dispondra en el
empaque.



llustracién 6. Bocetos de empaque de alimento y empaque de exhibicion.
Fuente: Memoria de Trabajo de Grado Zano (2015)

El disefio definitivo del empaque del alimento se dio pensando
en la manipulacién que tendria, ya que por medio de este
se dosificaria la cantidad de alimento que se depositaria
en el elemento mediador. Para el empaque de exhibicion se
disefid un sistema que mantuviera el empaque del alimento
en equilibrio, y que ademas permitiera ver el empaque interno,
asi como las galletas.

Renderizado de Propuesta Final
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llustraciébn 7. Renderizado de empaque de alimento, empaque de
exhibicion y galletas. Fuente: Memoria de Trabajo de Grado Zano (2015).

Ocasiéon de Consumo

En los estudios realizados por la escuela de Nutricion y
Dietética en el Hospital de Engativa en Bogota, se concluy6
que las adolescentes embarazadas permanecen la mayor
cantidad de tiempo en su casa sin realizar actividades
relacionadas con el estudio o trabajo. Por tal motivo se
analiza la actividad desde este punto. Para la ocasion de
consumo se estableci6 el “tentempié” que esta definida como
una pequefa cantidad de comida que se toma entre horas,
generalmente por no aguantar el hambre hasta el momento de
la comida principal, esto de acuerdo al analisis que se hizo con
el usuario, ya que deben mantener una alimentacidon
balanceada y comer constantemente alimentos ricos en fibra.



Comprobacién

Durante la comprobacion se conté con la participacién de 13
madres gestantes adolescentes, las cuales nos ayudaron a
identificar preferencias y posibles mejoras al disefio. Para las
comprobaciones se realizaron, en primera instancia,
encuestas a las madres gestantes de la localidad de Engativa
en Bogota. Se les realizaron preguntas acerca de las
actividades que realizan a diario y de su entorno familiar mas
cercano, esto con el fin de dar una idea mas clara del
contexto en el que se implementaria el producto alimento.
Seguido de esto se realizd la comprobacion del empaque,
para determinar si las dimensiones, el color y el material eran
los adecuados o debian ser cambiados, esto con el fin de
comprobar si el uso del empaque de acuerdo a lo
planteado al inicio del proyecto es correctamente interpretado
por el usuario.

llustracién 8. Fotografias de comprobaciones en adolescentes gestantes.
Fuente: Memoria de Trabajo de Grado Zano (2015)

Conclusiones

1. El trabajo interdisciplinar permitié una visién holistica del
proyecto, en el cual se tuvieron en cuenta no solo el
proceso productivo del alimento artesanalmente sino
también su posible interaccion en un area de mercado
abierto, lo que permite tener consideraciones tanto
productivas en cuanto a costos y de mercadeo y disefio. Lo
que enriquecid el proyecto y permitidé sentar las bases para la
produccién a mayor escala en el futuro.

2. Para el usuario se decidi6 tomar en cuenta una de las
poblaciones objetivas propuestas por el proyecto del ICTA,
al enfocarlo en madres gestantes adolescentes pudimos ver
un alimento generalmente enfocado al publico infantil desde
otro punto de vista, tomando en cuenta otro tipo de
necesidades, nos significd un reto enfocar un alimento para
nifos a otro publico, pero dejé una experiencia enriquecedora.

3. La decisiéon de compra de alimentos esta influenciada en
primera medida por el atractivo del empaque, tanto el factor
formal como el grafico Illaman la atencion del
usuario/consumidor, quien se ve enganchado por el placer y
la satisfaccion que este alimento le proporcione en su
consumo, es por esto que pensar los productos/alimentos
en funcion del placer, es lo que determina si tendra éxito en
el mercado.

4. El uso de elementos mediadores externos, como cucharas,
para comer un producto alimento, ocasiona complicacion en el
consumo de este, dado que se puede llegar a extraviar,
generando complicaciones e insatisfaccién. Es por esto que
tales elementos, deben estar siempre interrelacionados con el



empaque o el producto, de tal manera que se asegure que
puedan transportarse con el alimento hasta el final de su
consumo.
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TAURANTES: Yiyo's, Muelle 3, Temaky Sushi, Boules, La Esquina
de los Caprichos, Troika. ARTISTAS: Cecilia Biterlin, Karla Pat-
terson, Sara Hernandez, Galia, Voz A Mares, Decer, Julia Gaos,
Esmeralda Gomez Bibiano, Mar Islava, Cassandra Ruffo, Daniel

Sosa, Hugo Guillén, Fritz Thony, Sofia Gonzalez, Humberto
Morales, Ale Portillo, Barbara Rubio. ESCENOGRAFiA: Laura
Zamudio, Alejandro Candela, Humberto Morales y estudiantes
de arquitectura de UABC. STAFF FD2016: Rodrigo Cardoza,
Vanesa Garcia, Pia Mijares-Mastretta, Jesus Arturo Arguelles
Corrado, Alejandra Flores Vidrio, Gerardo Garibay Melo, Laura
Paulina, Marco Polo Martinez, Melani Barajas, Raquel Cama-
cho, Aaron Ramirez, Miguel Campos, Diana Galindo, Carolina
Gutiérrez, Héctor Ojeda, Ivan Vazquez, Jorge Sierra, Mariana
Lopez, Roxana Reyes, Pedro Omar Pena, Claudia Rivas, Lety
Otamendi, Alfonso Huerta, Catherine Lozano, Leonardo Abre-
go, Julio Hernandez, Sarai Palafox, Fernando Mariles, Rachel
Hernandez, Claudio Ramirez, Ménica Corona, Juanita Medra-
no, Cutberto Avalos, Brisa Martin del Campo, Aurora Duran,
Jhonatan Bello, Anahi Cazares, Rubén Zamora, Erica Carriza-
les, Vianney Arredondo, Gabriel Miranda, Graciela Lino Laura
Lino, Naeva Mateo, Marisol Reyes. MEDIOS ALIADOS: Mexi-
can Design, Food Police, Comerahora, ChefsRoll, Life & Food,
Revista Todos Santos.



Comité Evaluador Académico de Proyectos de
Diseo & Investigacion.
Coordinadores: Alinne Sanchez Paredes y Marco
Ferruzca, Universidad Autbnoma Metropolitana
Azcapotzalco, México

o Andrés Sicard, UNC, Colombia

o Daniel Bergara, UdelaR, Uruguay

o Malena Pasin, UBA, Argentina

o Noel Gonzalez, PUCP, Peru

o Xavier Jiménez Alvaro, PUCE, Ecuador

Comité Evaluador Cultural del Reto Food Design
Coordinadora: Ana Victoria Molina Vargas,
Food Design, México.

o Javier Gonzalez, Culinary Art School, Tijuana

o Matilde Lombardi, Uruguay

o Moénica Silva, CEDIM, Monterrey
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www.lafooddesign.org www.ensenadacreativa.mx
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Culinary
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School

www.culinaryartschool.edu.mx

AN .  AMAR ABIERTO
Casa abierta al t|empo - LABORATORID DE INNOVACION CULTURAL -
Universidad Autéonoma Metropolitana www.amarabierto.org

Azcapotzalco

www.azc.uam.mx

CCGM 5%

Comearvatons de cmmu Mbm th

Dhganarmm rrwn 0or 0 M mQE\ a

www.ccgm.mx www.fooddesignmexico.org
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https://www.researchgate.net/publication/375090691



