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CAPITULO 1. FUNDAMENTACION

Descripcion de la situacion problematica

Tema: Pérdida del cultivo de Nopal en Sonsén, Antioquia.

En el municipio de Sonsén, ubicado en la subregién del oriente antioquefio (Alcaldia de
Sonsoén, 2020), se cultiva el Nopal (Opuntia ficus indica) desde hace mas de 100 afios para

la comercializacion de su fruto, ‘el Higo chumbo’.

En la ultima década (2014 — 2024) ha disminuido el numero de cultivos que existen en la
region, pasando de ser 520 familias (Bedoya-Loaiza, 2021) que lo cultivaban a menos de
100 (Ospina, 2023). Esto viene sucediendo debido a que los agricultores cambiaron el
cultivo del Nopal al cultivo de “Aguacate Hass”, por la politica agropecuaria y desarrollo rural
2018-2022, en donde priorizan con incentivos econdmicos al campesinado, pues esta
especie de aguacate es un producto de comercializacién y exportacion (Sociedad de

agricultores de Colombia, 2019).

Asi, la comunidad obtiene mayor ganancia a corto plazo, generando pérdida de identidad
cultural en la regién, pues en Sonsén ha sido relevante trabajar con el Nopal generando
practicas culturales alrededor de la planta. Entre estas, los recorridos por los cultivos de
Nopal, atraer turismo al municipio, exportar ‘los mejores higos del mundo’ (Bedoya-Loaiza,
2021), la creacion de sus propias herramientas para cosechar y manipular el cultivo

(Ospina, 2023), especialmente en las familias campesinas.

Para ahondar en la situacion problematica se desarrolla un arbol de causas y
consecuencias que nos apoyara en la revision documental del proceso para la deteccidn

de necesidades u oportunidades de disefo

Las causas que producen este problema a su vez una serie de consecuencia que a
continuacion seran presentadas de la siguiente manera, causa / consecuencia, estas fueron

encontradas utilizando la metodologia del arbol de problemas (Figura 1.).

1. Desconocimiento de los beneficios de la planta / no hay
aprovechamiento de la planta (Londofo, 2016, pag. 131) (Agudelo Gutierrez,
2022, pag. 176) (Orozco, 2023) (Pascoe, FORMULACION DE UNA PELICULA
PLASTICA NATURAL):
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Una de las causas del problema en la pérdida del cultivo de Nopal en Sonsén es
relacionada al desconocimiento de los beneficios que tiene esta planta y los diversos
usos que se le puede llegar a dar, aparte de la venta de su fruto el higo. Luego de
realizar entrevistas a los agricultores del cultivo y personas nativas del territorio
acerca de la planta, comentaron que estan empezando a incursionar en formas
diferentes de utilizar el Nopal, asi como con mermeladas, nopalitos encurtidos,
lamparas y artesanias con la madera del Nopal. Estas iniciativas empezaron desde
hace 15 anos, gracias a la sefiora Ana Maria Orozco que fue pionera en aprovechar
el cladodio u hoja de la planta.
El desconocimiento nos trae como consecuencia la falta de aprovechamiento de las
partes de la planta y es asi como se puede incursionar en diversas formas de
manufactura del Nopal para crear nuevos usos y obtener mas beneficios
econdmicos del cultivo, asi como se podrian hacer biomateriales a partir de la planta
como lo hace en México la Dra. Sandra Pascoe.
2. Procesos de extraccién agresivos / danos de fauna, flora y
empobrecimiento del suelo (Ospina, 2023) (Gonzalez-Ulibarry, 2017) (EOS DATA
ANALYTICS, 2023):
La extraccién del cultivo de Nopal se realiza cortando la mayor parte de la planta,
se recolecta y luego se incendia todo el sector donde se encontraba la planta para
extraer las raices con mayor facilidad, este es el método que utilizan en la regiéon y
varios agricultores se preocupan de como puede afectar esto si sale de control o
dafia los suelos del territorio. Este proceso de extraccion es muy agresivo para el
suelo y el ecosistema. La generacion de incendios no controlados puede crear
consecuencia de empobrecimiento del suelo, perdiendo la oxigenacién de la tierra
y evitando que sea tierra fértil para los cultivos. Ademas, en los cultivos de Nopal es
una de las fuentes de alimento para los pajaros de la zona, eliminando el cultivo es
posible que se lleve a la migracion de estas, también perdiendo la flora y fauna que

existe alrededor de los cultivos y dentro de estos.

3. Cambio del cultivo de Nopal por Aguacate Hass / aumento de consumo
de agua e insecticidas y disminucién en la diversidad de cultivos (Sociedad de
agricultores de Colombia, 2019) (Agudelo Gutierrez, 2022, pag. 175) :

En el afio 2019, en Colombia se crearon politicas de desarrollo agricola que

benefician el cultivo del Aguacate Hass, dando subsidios, incentivos y créditos con
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el fin de promover la siembra de este fruto para ser un producto de exportacion y de
consumo local. Esto ha afectado fuertemente al municipio de Sonsoén, donde se ha
migrado de varios cultivos, entre estos el del Nopal, al cultivo del Aguacate Hass.
En el caso puntual de los cultivos de Nopal que pasaron a ser de Aguacate Hass el
cambio en el consumo de agua y de insecticidas es radical. Mientras que el cultivo
de Nopal puede mantenerse con agua lluvia y con fumigacion de control cada 6
meses, el cultivo de aguacate es uno de los cultivos de mayor consumo de agua,
cuidado y de control contra las pestes e insectos. Realizando entrevistas en el
municipio, muchas personas se quejaron de la diversidad de los cultivos en el
territorio, siendo que antes ellos cultivaban papa (criolla y fina), maiz, café, gulupa,
uchuva, higo, curuba, tomate de arbol, frijol, entre otros. Hoy en dia, muchos de

estos cultivos han disminuido por la entrada del aguacate.

4, Relevo generacional en los cultivos / desinterés por la cultura nopalera
(Jaramillo , 2023) (Periédico El Paramo, 2023) (Hector H, 2019) (FEDEPAPA ; FAFP,
2023):

En Colombia se esta presenciando una situacién problematica relacionada al relevo
generacional en las actividades agricultoras, donde los jévenes campesinos han
migrado de las zonas rurales y municipios externos para vivir en las zonas urbanas
y ciudades principales. Esto ha estado afectando al municipio de Sonsén, teniendo
familias que han migrado casi es su totalidad del territorio o que han dejado el trabajo
del campo o del cultivo de Nopal. Es asi como se ha generado un desinterés por la
cultura nopalera, debido a que las generaciones mas jovenes no desean seguir con
el trabajo tradicional de sus familias, buscando nuevas oportunidades en la ciudad
0 en areas de trabajo que no los involucre con el trabajo corporal, dejando solo en
la memoria de las generaciones anteriores la importancia de la tradicion y la cultura

agricola del municipio.

Ya presentadas las causas y consecuencias que se realizaron a partir de la metodologia
del arbol de problemas (Figura 1), se podria determinar que la pérdida del Nopal en Sonsén
en la actualidad se esta presenciando al quitar los cultivos en su totalidad de forma agresiva,
al cortarlos y quemarlos, dafando el suelo y afectando a los agricultores con la pérdida de

identidad cultural alrededor de la planta.
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Figura 1. Arbol de problemas (elaboracion propia).

Luego de realizar el arbol de problemas, se diagnosticaron las necesidades que surgian de
las consecuencias del problema explicadas anteriormente; seguido a eso, se eligieron unos
parametros para evaluar con cual de esas necesidades se iba a trabajar en la tabla de
ponderacion (Tabla 1.). Estos parametros fueron definidos personalmente y relacionados a
la capacidad en términos de recursos econdmicos, temporales, técnicos y de conocimiento
gue se tenga de cada tema presentado y la dificultad que se pueda presentar al solucionar
cada necesidad. Es asi como se eligieron los parametros de: importancia, capacidad de
creacion, complejidad tecnoldgica e informacion a mi alcance; se ponderé del 0 al 10, siendo

el 10 la mejor puntuacion y el 0 la mas baja.
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TABLA DE PONDERACION

# NECESIDAD IMPORTANCIA CAPACIDAF} DE IMPACTO EN COMF‘LE'I IDAD INFORMACION A TOTAL
CREACION COMUNIDAD TECNOLOGICA M1 ALCANCE
Disefiar una estrategia para dar a conocer los beneficios de la planta

1 10 [ 5 5 7
y aprovecharla al 100%. 33

2 Disefiar una estrategia que recupere la identidad cultural nopalera en s 6 5 6 <
Sonson. 33

3 Disefiar un artefacto que promueva los procesos alternativos de 10 s 6 . g
manufactura del nopal en la industria gastrondmica. 40|

. Disefiar una estrategia de diversificacion econdmica alrededor del g 5 6 6 .
consumo del nopal. 30|

< Disenar una estrategia para promover el cuidado de la flora y fauna y . 6 7 6 <
mitigar la migracién de aves. 31

Disefiar un artefacto que mitigue el empobrecimiento del suelo

8 causado por tala agresiva. 7 7 7 3 3 31

7 Disefiar un artefacto que redusca los niveles de consumo de agua en el s < 6 . .
riego de los cultivos. 27

s Disefiar una estrategia para incentivar a los agricultores a a 6 s < -
diversificar sus cultivos en el territorio de Sonsén. 34

Disefiar una estrategia para retomar el cultivo de alimentos perdidos

8 en el territorio para evitar comprarlos en otros municipios. 6 3 3 ¢ 5 25

Tabla 1 Tabla de ponderacion (elaboracién propia).

Podemos observar en la tabla de ponderaciéon (Tabla 1.) las 9 necesidades encontradas.
Se seleccionaron las primeras tres debido a que tenian los valores mas altos, por eso, se
decidié en fusionar las tres necesidades y asi fijar el objetivo del proyecto. Aunque la
necesidad numero 8 también tuvo un puntaje alto, se decidié no trabajar con ella debido a
la fusion que se iba a realizar entre las primeras tres necesidades para el desarrollo del

proyecto.

Objetivos

Objetivo General
Disefar una familia de productos en la corriente del Food Design para el menaje al momento
de comer a partir de subproductos provenientes del nopal de Sonsén, Antioquia.

Objetivos Especificos

1. Estudiar el nopal, sus propiedades y las partes de donde se puede extraer la base

para el desarrollo de biomateriales.

2. Desarrollar un biomaterial que cumpla con los requisitos de disefio necesarios para
la fabricacion de productos en la corriente del Food Design, y que sea biodegradable y

comestible.
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3. Disefiar prototipos de alta fidelidad que permitan ser testados en un ambiente

relevante.

Pregunta de investigacién
¢ El disefio de un producto gastrondmico hecho a partir de un biomaterial puede ayudar a

la diversificacion y aprovechamiento del cultivo del Nopal?

Supuesto de investigacion
En el municipio de Sonsén existe el cultivo de Nopal, el cual solo se aprovecha para la venta

de su fruto, el disefio de un producto gastronémico con base en un biomaterial hecho a
partir de los cladodios con dos afios de maduracién posibilita la diversificacion del cultivo y
recupera la cultura nopalera en dicho municipio.

Justificacion

Mi motivacion para realizar este proyecto de trabajo de grado va dirigido a querer proponer
soluciones a esta problematica mencionada anteriormente que va desde lo social,
ambiental y econdmico; que esta afectando al municipio de Sonsén y a sus agricultores de

nopal, utilizando estrategias de disefio, como los es el Food Design y el disefio sistémico.

Al conocer todo lo que ha sucedido en el municipio de Sonsoén alrededor del cultivo de nopal
he decidido dar a conocer y ayudar a los agricultores que desean mantener su tradicion
nopalera. El cultivo de nopal es de gran cuidado debido a que sus espinas estan por todas
partes, se necesita podar el crecimiento de la planta para crear caminos seguros entre ellas
y cosechar el fruto con el uso de herramientas especiales para no lastimarse, trabajar con
el nopal es cuestion de experiencia, no cualquiera lo puede hacer. Aun asi, las familias son
agradecidas por lo que les brinda el sustento para sus hogares y por ser unos de los pocos

que pueden cultivarlo en la region.

El cambio agresivo que estan haciendo al quitar el cultivo esta dafiando los suelos, este
proceso consta de cortar y quemar el cultivo para luego preparar el terreno para la siembra
del aguacate hass. Siendo un cambio drastico en la cantidad de agua y pesticidas que van
a introducirse en el ambiente, el cultivo de nopal puede mantenerse con agua de lluvia al
haber precipitaciones y en las épocas de mayor calor con riegos controlados, el aguacate

es uno de los cultivos que consumen mayor cantidad de agua.

La pérdida del cultivo también ha afectado a la pérdida de tradicién y cultura nopalera,
muchas personas jovenes y adultos jovenes han empezado a olvidar el nombre de la planta

y conociendo al fruto como ‘la fruta de los pajaros’ o la desconocen por completo. Esto ha
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afectado a las ventas de la fruta en el pueblo y a querer conseguir apoyo para promover y

proteger el cultivo dentro del municipio.

Mi otra motivacion para realizar este proyecto es mi proyeccién profesional como
disefladora y gestora del producto, mostrando mi disciplina como investigadora en
formacion y mis capacidades para disefiar biomateriales y productos a partir de sus
propiedades. Cabe anotar que este trabajo de investigacion se realizé en el marco del
proyecto de investigacion en curso titulado “Generacién de valor agregado para segundos
usos de residuos obtenidos en la produccion del higo”, donde cumplo el rol de auxiliar de

investigacion.

Conceptos clave
Tras realizar un proceso riguroso de investigacion, donde se busco la definicidn de varios

conceptos claves para el desarrollo del proyecto, de esa forma, les presentamos los
conceptos con sus respectivos autores para contextualizar y aclarar los temas que se van

a tratar.

Segun la Universidad de Oxford en el afio 2001, describieron el termino gastronomia en su
diccionario llamado ‘The new Oxford American dictionary’ de la siguiente manera: ‘a
practica o arte de elegir cocinar y comer buena comida.’ (Oxford university, 2001). De esa
manera, se puede decir que la gastronomia es una habilidad que se va desarrollando a

conciencia.

El siguiente concepto es el de la cultura popular, definido por la RAE como: ‘conjunto de las
manifestaciones en que se expresa la vida tradicional de un pueblo.” (RAE, 2023). Es asi
como la cultura puede variar segun las regiones y los sucesos que pasen en cada uno de

ellos, con la posibilidad de cambiar con el pasar de los afos.

El PennState College of agricultural sciences en Estados Unidos define el termino
biomaterial como: ‘un material derivado de o producido por organismos biolégicos como las
plantas, animales, bacteria, hongo y otros tipos de vida.” (PennState College of agricultural
science, s.f.). Asi mismo, la compaiia Stahl define de forma similar los materiales
biobasados, de la siguiente manera: ‘son creados usando fuentes renovables de biomasas.
Estas fuentes comunmente incluyen plantas, animales, marinos y materiales forestales.

Otras posibles fuentes incluyen desperdicios de refinerias de aztcar y de la produccion de
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biocombustibles, asi como las algas.’ (Stahl, s.f.). Siendo asi, se puede decir que los

biomateriales son prevenientes de fuentes naturales.

El ultimo concepto es el de la biofacturacién, un término que nace de la manufactura
biolégica, en el banco de tendencias WGSN lo describen como: ‘un sistema de produccion
que ve a los humanos trabajando con la naturaleza para crear materiales y objetos.”’(WGSN,
2024).

Antecedentes
Ahondando en los conceptos claves y en la situacion problema, se pudieron encontrar

proyectos previos relacionados con el territorio y con el objetivo del proyecto. Uno de estos
fue realizado por el ingeniero de materiales Mauricio Vasquez y la disefiadora Lina Agudelo
que, en colaboracién con el Jardin Botanico de Medellin Joaquin Antonio Uribe, la artesana
Ana Maria Orozco, y entusiastas independientes, trabajaron la madera del Nopal para la
creacion de luminarias, disefio de joyas, obra plastica, ilustraciones, fotografias, obra
multimedia, entre otras (Agudelo Gutierrez, 2022). Al igual que este proyecto, la disefiadora
Valentina Alzate realizé6 su proyecto de grado investigando el aprovechamiento de los
residuos de Nopal en Sonsén para la creacion de productos decorativos para el hogar con
la madera de esta planta (Alzate Sanchez, 2022). Estas iniciativas han sido desarrollas con
la visién de proponer nuevos usos al Nopal en el municipio de Sonsén, utilizando la madera

como materia prima para la creacion de productos domésticos y decorativos.

En México, la doctora Sandra Pascoe es la pionera en la creacién de biomateriales con
base en el Nopal, en su laboratorio ha desarrollado varias formulaciones con diversas
caracteristicas con la intenciéon de crear biopeliculas plasticas. (Pascoe, 2019). Asi como
ella, la disenadora Diana Urdinola en Medellin tiene un laboratorio de biomateriales, donde
experimenta con ellos para la creacidon de productos biodegradables y materiales
comestibles (Urdinola, 2019).

Estado de la técnica
Al realizar la previa investigacion de antecedes y conceptos tedricos nos permitié enfocar

la busqueda de proyectos, empresas, metodologias y representantes que han trabajado los
temas de food design y de biomateriales. Es asi como se entiende la definicién de la
universidad de Oxford sobre la gastronomia como: una préactica o arte de elegir y cocinar
buena comida (Oxford university, 2001). Teniendo en cuenta esta definicion, es posible
pensar que el restaurante Mugaritz fundado por el chef Andoni Luiz Aduriz en Espafia, entra

dentro de esta categoria de gastronomia, siendo que este restaurante es uno de los mas
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prestigiosos por su exquisita comida y debido a que él considera que la comida es un arte

para experimentar y hacer que los comensales vayan mas alla de los sabores al probar sus

platos (Aduriz, s.f.).

De esa misma forma, la disefiadora espafnola Elsa Yranzo, que tiene una mirada similar a
la ya mencionada, donde ella busca experimentar y expresar a través de los alimentos
nuevas formas de disefar y crear vivencias o exposiciones de museo, permitiendo dar a
conocer una vision distinta de la comida que nos comemos a diario como un momento
‘especial’ (Yranzo, s.f.). Y es asi como también empieza a tomar relevancia otro de los
conceptos previamente presentados, la cultura popular definida por la Real Academia
Espafola como: conjunto de las manifestaciones en que se expresa la vida tradicional de
un pueblo. Dentro de estas manifestaciones se encuentra la comida y los rituales que viven
alrededor de ese momento del comer y la importancia de nutrir el ser con alimentos (RAE,
2023).

Ahondando con lo anteriormente mencionado, nos encontramos con el proyecto
colombiano que esta ubicado en la ciudad de Medellin llamado Osadia, el cual fue fundado
por dos amigos, transformando los platos tradicionales colombianos en experimentos
culinarios, cambio la interaccion con los alimentos conocidos por un momento de
aprendizaje y nostalgia al comer algo conocido de una forma completamente diferente

(Osadia Taller Food Design, s.f.).

Por otro lado, el concepto de los biomateriales o materiales biobasados son conceptos
relativamente nuevos que estan tomando mucha fuerza en los bancos de tendencia para
los afnos futuros, mencionando nuevamente la definicion de parte del PennState College of

agricultural sciences (PennState College of agricultural science, s.f.).

Continuando con lo anterior, la union de estos términos es una de las posibles miradas
hacia el futuro no tan lejano, es asi como la compafiia New harvest en Estados Unidos
empezd a crear peliculas comestibles para la produccién de carne cultivada, donde
mediante la manufactura aditiva o también conocida como impresiéon 3D, va creando en
laboratorios carne hecha a partir de biopolimeros comestibles, rompiendo la barrera para la
creacion de alimentos o productos comestibles con base en biomateriales (New harvest,
s.f.). De esa misma forma, tenemos en Colombia a la disefiadora industrial Diana Urdinola,
la cual trabaja como profesora en el Instituto Tecnoldgico de Medellin dando clases de

biomateriales comestibles, esto con el objetivo de mostrar nuevas posibilidades de los
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alimentos y los desperdicios que estos dejan, dandoles una nueva oportunidad de vida
(Urdinola, 2019).

Al igual que estos proyectos mencionados, el ingeniero de materiales Mauricio Vasquez y
la disefiadora Lina Agudelo encabezaron una iniciativa junto con la Universidad de Medellin
para estudiar el aprovechamiento de la planta llamada Nopal en el municipio de Sonsén
para la creacion de productos decorativos y luminaria, con este proyecto se pudo dar a
conocer nuevos estilos de manufactura bio para aprender a trabajar con estos materiales

naturales y ensefnarles a las comunidades como aprovechar lo que la tierra les da.

Es asi como luego de toda la investigacion, propongo la union de la vision experimental de
la gastronomia como un arte de vivir y disfrutar los sabores, las texturas y la diversidad de
los alimentos para asi poder aprovecharlos y llevarlos a una vision especulativa del futuro
donde se transforman en biomateriales comestibles, creando nuevas formas de comer y de
manejar los alimentos para fortalecer y reconstruir la cultura gastronémica de nuestras

vidas.

De esa forma, a continuacién, se presenta un listado de proyectos que son relevantes para
el proyecto por su vision en alguno de los dos temas mencionados, gastronomia o
biomateriales. En esta tabla se puede observar el pais de origen, el tipo de proyecto, porquée

fue seleccionado, qué destaco del proyecto y qué le hace falta segun mi criterio.

TIPO DE

Bocatorio

vivo

conceptualizar

. . . . > | sone )
# PAIS PROYECTO ¢POR QUE? ¢QUE DESTACO? | ¢QUE CRITICO®

Gastronomia Bio | Cree en que la boca Su forma de Aterrizarlo a un
1 |Argentina Pedro Reising es un laboratorio

territorio

2 | Colombia

Biomateriales
comestibles Diana

Crea materiales
para el consumo

Su técnica en
prototipado y
para trabajar con

Ubicarlo a un
contexto

workshop Elsa
Yranzo

de la comida

conceptualizacion

Urdinola Serna humano . .
los biomateriales
Creacién de
. todologia d .
Food Design m.e 2 clogla de Su vision para .
Nueva o disefio para los - El trabajo con
3 Thinking Francessa . disefiar con base . .
Zelanda alimentos y la . biomateriales
Zampollo ., en la comida.
creacién de las
ideas.
FUTURE FOOD La experimentacién Puede ser mu
) SCENARIOS perir su © sermuy
4 | Espafia y expresion a treves conflictivo ante

la sociedad
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. TIPO DE , . B}
# PAIS :POR QUE? ¢QUE DESTACO? | ¢QUE CRITICO?
PROYECTO ¢PORQ «Q «Q
Explora asuntos .
p. Buscan No estudian la
. v . relacionado con el -
5 | Francia | L'Ecole de design . desarrollar la relacion cultural
sistema de los . .
. comida del futuro | con la comida
alimentos
Advanced la creacidn de un . .
. . . . El biomaterial
Biomaterials for El uso de biomaterial como .
. . . . no es notorio
6 Italia Food Edible biomateriales capa protectora .
. . . . ante el ojo
Coatings C. Valeria consumibles comestible de los e
. publico
Giosafatto vegetales
La normalizacion
. ) e .
Edible films for Desarrollan carne | . ., No hay trabajo
. . implementacién .
7 Estados cultivated meat | con base en trabajo de los relacionado con
Unidos production biomaterial celular . . la cultura de la
. biomateriales .
New Harvest en laboratorios . comida
para la creacion
de alimentos
La al . Demuestran que las | Los habitos de las
aa |me_ntaC|on personas conectan | personas segun
como signo de , .
. la gastronomia con | sus entornos para No tiene
8 | Espafia cultura - . .
sus condiciones mantener un biomateriales
Montserrat tural tilo d
Vilaplana cu ura,e.s % 'es ilo .e’
demogréficas. alimentacion.
Entiende el
comportamiento .
La culturade la ) P , Como entiende la .
o . mas allad del comer . No tiene
9 | Espafia comida comida como un . .
. alrededor de la . biomateriales
Rosi Morales . lenguaje cultural
comida y como eso
impacta la cultura
, Buscan
Osadia . Su forma de
) . . | experimentar con la . .
.| Estudio de disefio ) conceptualizary | No trabajan con
10 | Colombia . . comida y crear . . .
y diversion L de arriesgarse en | biomateriales
. experiencias o
comestible ) sus disefios
comestibles
Muz Empaque realizado | La creacion del .
. . . . . .| Aterrizarlo a un
11 Chile Valentina de un biomaterial | material a partir o
. territorio
Cuchacovich de nopal de nopal
Creacion del primer | El desarrollo de No habla de
Sandra Pascoe . . . .
- . . laboratorio de los biomateriales materiales
12 | México Biomateriales de . . . . .
Nobal biomateriales a para diversos comestibles ni
P partir del Nopal usos de cultura
GOOD EDI Creacion de unvaso | El materialy la .
. . ., Aterrizarlo a un
13 | Australia | Vasos de avena |de avena comestible | reduccién del uso o
. . - territorio
para café para tomar café | de vasos plasticos
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. TIPO DE . . .
i ? i 2| g ?
# PAIS PROYECTO ¢POR QUE? ¢QUE DESTACO? | ¢QUE CRITICO?
Busca alimentar el
alma, el deseo y los Su
o Mugaritz sentidos, cuestiona | conceptualizacién | Aterrizarlo a un
14 | Espaina o , s, o
Andoni Luiz Aduriz las normas y visién de los territorio
tradicionales alimentos
culinarias
. . El uso de los Crear un
Fun with Fruit: . . .
. . Trabajan con alimentos como material del
Estados Using Edible . . .
15 . o materiales materiales parala| alimentoy la
Unidos Materials in Art . . .
. . comestibles creacion de conexién con la
Victoria Steger .
pigmentos cultura

Tabla 2 Estudio de la técnica (elaboracion propia).
Requerimientos para la propuesta de diseino
Los requerimientos de disefio nos permiten medir la viabilidad y la capacidad de realizar
una idea, también nos permite saber si la idea planteada es coherente con la investigacion
previamente realizada sobre la problematica y el estado de la técnica. Ahondando en este
punto mencionado, en la tabla del estado de la técnica (Tabla 2) contiene una columna
nombrada ‘¢ Qué critico?’, esta misma, sirve como base para desarrollar los requerimientos
de disefio, siendo que se estudian casos especificos que nutren el desarrollo del proyecto
y que, al analizarlos, estudiamos y tomamos respetuosamente las partes que pueden
adaptarse y a la vez, encontramos que elementos ausentan que deben estar en las ideas

que se vayan a desarrollar.

A continuacion, se van a presentar dos tablas en formato de PDS (producto design
specification). La primera (Tabla 3.) desarrollada teniendo en cuenta los requerimientos
técnicos; y la segunda (Tabla 4.) desarrollada con los requerimientos sociales, siendo
relevante ambos aspectos para el correcto desempefio de la propuesta de disefio que se

vaya a presentar.

PDS REQUERIMIENTOS TECNICOS
# VOZ DE USUARIO REQUERIMIENTOS UNIDAD CANTIDAD |N| D
D
1 Que sea rigido eF;le soportar la fuerza y kg/fza 7
presidn que genera la mano
5 Que sea biodegradable | El material debe ser soluble Tiempo / 10 min/
en agua en agua Temperatura 100° C
3 Que sea blqdegradable El material se c.lescompo.ne Tiempo 100 dias
en tierra al estar en la intemperie
Que tenga un sabor Debe tener un sabor neutral Escala de dulce -
4 .
agradable y maridable sabores salado
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PDS REQUERIMIENTOS TECNICOS

VOZ DE USUARIO REQUERIMIENTOS UNIDAD CANTIDAD [N| D
Debe poder atravesar una
Que sea punzante manzana 1
manzana
Que tenga duracién en Debe durar un periodo de .
. . . . .. minutos x>20
tiempo predeterminado | tiempo mientras es utilizado
Que se pueda comer Material no tdxico / inocuo Toxinas 0
. El agarre no cansé las
Que sea comodo al . . . .
articulaciones en un tiempo minutos 20
agarre .
estipulado.

Tabla 3 PDS técnico (elaboracion propia).

PDS REQUERIMIENTOS SOCIALES

VOZ DE USUARIO REQUERIMIENTOS UNIDAD CANTIDAD [N |D
ue se diga de donde _
Q . & Se debe percibir que el S
proviene el nopal que se . , Validacién con
- . origen es de Sonsén al . 8/10
reivindique el origen del . usuarios
comprarlo o utilizarlo
nopal
ue se pueda usar en mis . .
Q . P Se debe relacionar la cultura | Validacién con
comidas reemplazando el .. . . 8/10
.. gastronémica de Sonsén usuarios
tenedor tradicional
uiero verloy que o
Q va . Conceptualizaciény L
represente a mi . . . Validacién con
) ) visualizacidn arraigada al . 8/10
comunidad afianzando . usuarios
. o territorio
procesos identitarios
. ue se perciba la relaciéon .
Quiero entender la Q P . Validacién con
. L, entre la cultura, la comiday . 8/10
intencién del producto . usuarios
el material

Tabla 4 PDS social (elaboracion propia).



02
EJECUCION



Universidad®
de Medellin

Ciencia y Libertad

CAPITULO 2. EJECUCION

Ideacion
Para realizar el proceso de ideacion se generd primero una lluvia de ideas con la intencién

de crear un listado de 30 ideas sin limitaciones, en este primer momento se buscé trabajar
la creatividad al pensar en diversas ideas sin pensar en cémo se llevarian a cabo. Seguido
de enlistar las ideas, se analizé la viabilidad de las mismas y justificando el ‘por qué’ su nivel
de complejidad, luego se selecciond las 15 menos viables y se busco posibles soluciones
para las imposibilidades. Por ultimo, seleccionando las 5 con mejores soluciones para
desarrollarlas como propuestas de disefio. A continuacién, se puede observar a través de

un diagrama de cajas como se realizd el proceso previamente explicado.

| Ideas I | Viabilidad I | Solucién de imposibilidades [ | Seleccion |
ia con trabajo de bi Tales y que 1a basa
1. Cuchara de 16 w|Baja, se necesita crear un material ible que % | seaconun que reaccione al calor,
#| se disuelva rapidamente en el agua para tener la infusion #| previamante haber realizada Ia infusion dal té en la
mezcla
Experiencia con biomateriales, utilizar una base
P . . w|Bala, hay que crear un biomaterial de nopal inocuo para poder » que brinde rigidez y evitar el uso de
2 Blalosisseanables deropal estar en contacto con los alimentos 1 ilcos toxos crenrin molde con ot e en | ISR
termoformado.
3. Empaques de bioplastico de nopal para las gelalinas w |Baja, hay que crear un biomaterial de nopal inocuo para poder] »,| Seguir recetas de bioplaslicos que hagan un trabajo
sonsonenas estar en contacto con los alimentos y lermoformable similar
= w|  Media, aprender como se realizar el dulce de gelatina
g C=RlS Sofosste sonoral » sonsonefia e incorporar el nopal dentro de la receta
. Capsuias da ara il el o At e e Eeae s e
. Capeuls RELS P| resistents al liquido y pueda maldearse para crear una capa Ld o6 8y P X
liquida en temparatura natural o fria
- - o Exploracién formal para el disefio del pincho con un
v 7 Baja. disefio de un utensilio y de un material que pueda 2
6. Un pincho con base de de nopal ' 4 resistir esfuerzo de presion para penetrar la comida | material que sea nechgecno’r%glﬁ:: de que —-) pt 2
7. Biofilm de nopal para la venta de panela de », | Media, disefia de matarial biopalimero no toxico para estar en
= cantacto con alimentos
Media. disefio de un material de nopal con sabor "agradable' y'
8. Dulce de biopolimero comestible de nopal P o e e s
9. Barquillos de biopolimero de nopal ; Medio, incorporar el nopal en recetas de barquillos
10. Gucurucho de biopolimera de nopal > Medio, incorporar el nopal en recetas de cucuruchos
Baja, hay que crear un biomaterial de nopal inocuo para poder| Estudio de vasos desechables de coco y avena para
11. Vasos desechables para el café de Nopal | estar en contacto con los alimentos y resistente a los Iiquidos P analizar las recetas, buscar una ruta similar para la
calientes creacion de un vaso desechable de nopal
Eala yicomplely diasAar b matasial - aed Exploracién de biomaleriales con base en
12. Capsulas de infusiones con cubierta de nopal P AL oombey ) 8 que brinden rigidez y sean solubles con
resislente al liquido y pueda moldearse para crear una capa J
agua calienle
13. Biofilm do cubierta para la venta de frutas y verduras dol 3 | Media, disefio de material biopelimero no toxico para estar en
municipio Ll cantacto con alimantos
Media, o bi iales y l0s usos que sa e,
14. Guia de creacion de. de nopal SloHor aar
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15. Bowl con base de material compuesto de nopal (laminas »| Baja i6n de laminacién del material y fiiacién de w|Rebanar muy delgado el nopal y deshidratarlo y cubrirlo Bropuesias
delgadas del nopal unidas por aglomeranta natural de nopal) forma con una capa de bio material ya fijado en el molde > P
16. Guia educativa da aprovechamiento do nopal. recetas | Media iales, los usos que s le
culinarias experimentales y biomateriales Ll pueden dary de (ecetas gastronomicas de nopal
17. Aromaticas de nopal, presentacién de una lamina % |Baja, se necesita crear un material qu %]  Infusionar el mucilago con la aromatica y crear P a5
cuadrada qua sa disualve en ol agua caliente P|  so disuslva rapidamante en al agua para tener Ia infusion P| biomatarial. cortario en porciones individuales y secarlo P| Propuesta
18. Kit da jugos verdes de napal biofilm P Atta, ion de bi ial y de recetas de jugas verdes
£ : »| Media. i6n de bi i y los usos que se le
19. Catalogo de biomateriales de nopal P Biedar e
20. Utensilio con doble funcion, cantener y pinchar, hecho de Baja, disefio de un utensilio y de un material que pueda ::gﬁ;?g':: ;Zr;": ég;;ﬁ%ﬁz%ze;;‘:;ﬁ:nf:: :::‘e
biomaterial de nopal e resistir esfuerzo de presion para penetrar la comida den rigidez
. i N w ] Media, falta de conocimiento con chocolale y de rellenos de ») y buscar guias para la
21giBombories de oxplcsionidencpal opal aeacusn S hmbans y rellenos de nopal —| Propuasta 4
Experiencia con biomateriales, utilizar una base
22. Pitilios de biomaterial de nopal 3| Baja, disefiar un material que sea resistente al liquido y sea [ g nte que brinde rigidez y evitar el uso de.
inocuo para el contacto con alimentos quimicos toxicos. enrollar la lamina de biomaterial para
obtener el cilindro
i Fdlavascs o matenal compuesioide. napalicay Media, de material y de imprasién en ellos.
imagenes de Sonson >
24. Tablas de cortar de biomaterial de nopal P Media: do materlal qus rosistala preekin,
penetracion a impa
25. Termos nopaleros, un tema con basa en un material Baja, ion de material, ion de agua y fl’:“:::;’:;";"‘"‘?e' Usodala ﬁz’;s"":rﬁe";f:;‘fa"gg;“u"ne
I Lratdls b o a
gei1opal (DR, R AL refuerzo interna de otra material coma el vidrio
i - i Investigacion de biomateriales fiexibles y ligeros,
S e el SUEE RS I e BN e
E L biomateriales con caracteristicas similares
. o ; pid S
27. Vajilla nopalera con base en de nopal | Media, desion facclnpot
| alimentos
25 Catamaios da nonal/eon danopal Modia, disoRar un caramolo de nopal y un biomaterial tipo
biofilm para proteger ol caramelo
29, Utensilio para comer con las manos, un guante con hase Baja y compleja, disefio de utensilio y de biomaterial no toxico Exploracion formal para el disefio del utensilio con un
de biomaterial de nopal para los dedos pulgar e indice y | flexible para y doblarse la funcion de | material que sea hecho con base de aglomerantes que
agarrar la comida con dos dedos pinza den flexibilidad
30. Vasos con base de malerial compueslo de nopal (laminas Baja, ion de i6n del material , resistencia al Rebanar muy delgado el napal y deshidratarlo y cubrilo)
delgadas del nopal unidas por aglomeranle nalural de nopal) liquido y luacmn de forma con una capa de bio malerial ya fijado en el molde

Figura 2 Diagrama de cajas (elaboracion propia).

De esa forma se seleccionan las siguientes opciones para ser posibles propuestas de
disefo:

1. Un pincho con base de biopolimero de nopal.

2. Bowl con base de material compuesto de nopal (laminas delgadas del nopal
unidas por aglomerante natural de nopal).

3. Platos desechables de nopal.

4, Bombones de explosion de nopal.
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5. Aromaticas de nopal, presentacion de una lamina cuadrada que se disuelve

en el agua caliente.

A continuacion, se realizé un mapa mental donde las ideas se dividieron por categorias para

proyectar las tendencias que se podrian crear a partir de este proyecto.

1
’ Un pincho con base de
. biopolimero de Nopal

ol ,'::‘o' —y

/_’\ S ' J Un utensilio hecho en un
& L Utensilios comestibles biomaterial de Nopal que
Unir el arte de la chocolateria . permita pinchar y transportar la

con el Nopal, al hacer una familia comida del plato a la boca.
de bombones que exploten las
bondades de esta planta.

. 5 |
R ) - I

de Nopal

R Vajillas naturales \

Ideacion
Platos desechables de

Cocina experimental
f_ “—__ ol

.
N
u

o Bowl con base de Un plato hecho de un biomaterial
Arométicas de nopal, material compuesto de biodegradable con base de
en lamina de biomaterial Nopal, siendo un reemplazo

noPaI para los platos desechables de
papel y de plasticos.

\

La creaci6n de un bowl a partir de
laminas delgadas de Nopal fijadas por
un biopolimero con la intensién de crear
contenedores.

s
94
i f\‘#*
Léminas de un biomaterial B

comestible, este tendré sabor o

la infusion para que se disuelva 4 5 3
en contacto con el agua caliente. \\/
A
A\

Figura 3 Mapa mental de ideacion (elaboracion propia).

Las tendencias seran nombradas por el nombre de cada categoria y para sustentar las
mismas, se va a realizar un Moodboard donde se presentan 2 proyectos o iniciativas que
representan visualmente o conceptualmente la intencién de cada tendencia, por cada una

de las siguientes categorias de busqueda: marcas, estética / disefio, medios y cultura.
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BHAaBRDRE

| cece@ac
s

Figura 4 Moodboard de tendencia en utensilios comestibles (elaboracion propia).

[ Vajillas naturales ] 'ﬁ

=

Israel-Based Solski
From

Ostingta memc::;:fme Mottars Leaf, plato de hojas - medios

e

s discarded lobster shells
bioplastic objects - disefio

Figura 5 Moodboard de tendencia en vajillas naturales (elaboracion propia).
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The lab on the table, eclectic trends - medios ‘

Ecocookies - marca \

1%"

\, » (®) (W

ATOMA - dlseno Bistro in vitro- diseno

Disi me, bi

t;hrough raw rrrlaterial - marca

Likknikkerbaan, a playful full body sensory
taste experiment- cultural

| EDIBLE GROWTH, 3D printing - medios

a4

s

Figura 6 Moodboard de tendencia en cocina experimental (elaboracion propia).

Definicién de propuesta

Luego de realizar el estudio de tendencias, y bajo criterio personal analizar las 5 ideas con
mejor puntaje, se decidid llevar a cabo el pincho hecho con base en un biomaterial
comestible de Nopal. La razdn principal por la que se eligié esta idea es debido a que puede
conectar con las otras tendencias sin necesidad de tener que cambiar su esencia. El pincho
que se propone disenar va a retar el gesto comun del comer, creando asi una experiencia
culinaria nueva, uniéndolo ademas al factor de que el pincho sera hecho con la intencién

de ser ingerido al final de su uso.

Con este producto buscamos generar una nueva sensacién en las personas y una
experiencia compleja, que transmita emociones y haga reflexionar sobre lo que
consumimos y como eso contamina o beneficia a la comunidad, todo dependera de nuestra

decision. Para esto se utilizaron varias herramientas que nos ayuden a definir como sera la
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experiencia y que queremos lograr con esta, la primera es el viaje del cliente (Figuras 7 y

8).

4

Descubrimiento

Le interesa la
nueva alternativa
de manufactura

del Nopal y la

unién con la
gastronomia al
crear un utensilio.

Anteriormente,
buscaba recetas
con el Nopal para
introducirlo en su
dieta diariay lo
recomendaba a
sus conocidos.

Consideracion

Les ayuda a
resolver |a falta de
aprovechamiento

delaplantayla
perdida de

identidad cultural
en la regién,

52

Comprar

El valor que lo
hace destacar es
la creacion de un

utensilio que

rompa con el
gesto comun del
comer, utilizando
un utensilio hecho

©

Retencion

Las emociones que
deseo causar son:

Culpay frustracion por
el uso del plastico

convencional.

Nostalgia por la tierra y

El mayor de un biomaterial el dafo al medio
problema es de Nopal, el cual, ambiente
lograr se puede comer al
nuevamente el finalizar la Alegria y satisfaccién
reconocimiento experiencia. por utilizar el utensilio.

de la planta y que
deseen utilizar el
utensilio.

Qué retribucién se le
da al usuario?

Figura 7 Formato de viaje del cliente (elaboracion propia).

5

Comprar
Experiencia de usuario al utilizar el utensilio:

Al llegar al restaurante de su eleccién, se sienta en la mesa y ordena de la carta una entrada de
quesos y frutas. Cuando el mesero le trae el plato, se fija que no viene con un tenedor o un
pincho comun.

Se impresiona al ver el utensilio tan distinto y al tocarlo se da cuenta que nunca habia visto un
material asi. Esto le parecié muy curioso, al no ser de plastico y pensé que era muy triste como
hay tanta contaminacién por los plasticos de un solo uso gracias a las comidas callejeras.

Al cabo de un minuto, de estar pensando en todo eso, decide empezar a comer y agarrar el
utensilio entre sus dedos indice y medio, entendio con ver las aletas que tiene que van bajo los
dedos para darle soporte.

Al empezar a comer, se fijo que al final del utensilio hay una marca como de un mordisco y se
impresioné mucho. No podia creer que el utensilio se pudiera comer y luego lo volted y logré
percibir otra marca, que decia: Nopal - Sonsén. Y del otro lado, decia: Nopalia.

Luego de ver eso, procede a buscar en su celular el nombre de Nopalia y se encuentra con la
historia de como estén hechos estos utensilios con base en Nopal y que son comestibles.
Al terminar de comer, decide probarlo y le gusté, pero lo que mas le gusté fue la sensacién de
hacer algo bueno al utilizarlo y ayudar a los agricultores de Nopal en Sonsén.

Figura 8 Viaje del cliente, experiencia de compra (elaboracion propia).

D

Recomendacion

Los conflictos que
puedo encontrar es
en como lograr que

las personas
entiendan el agarre,
que entiendan que
se lo pueden comer

y que les genere

curiosidad saber mas
sobre el Nopal.
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La siguiente herramienta utilizada fue el perfil de usuario (Figura 9), esta nos permite
identificar claramente a que personas, usuario y/o cliente nos queremos dirigir. En este caso

quisimos definir con mucho detalle a un perfil que actuaria como cliente y seria usuario del

producto a la vez.

Pensamiento e intereses

Le gusta la naturaleza desde chiquita y al
crecer en Sonson siente un gran apego a
su cultura. Le gusta experimentar con la

comida y prefiere siempre consumir local.

Cristina Jaramillo

Antecedentes

Ella ha visto como han disminuido los cultivos
de Nopal y como su familia sigue cultivandolo a
pesar que otros les dicen gque cambien. Ella
siempre ha querido tener la oportunidad de
apovyarlos y ayudarlos a crear nuevas
alternativas de venta.

Demografia

Cristina es una mujer que tiene 30 anos, ella se
graduo de psicologia y estudio en Medellin.
Regreso a Sonsén hace un afio para montar
café que venda solo productos locales y hace
consultas de forma virtual a través de una
plataforma de salud mental.

Objetivos

Ella espera que el producto sea agradable de
usar y comer, que no se parta en mitad del uso
y sea resistente. Espera que sea una nueva
alternativa para dar a conocer el Nopal como
planta comestible

Desafios

Ayudar a su familia a promover el consumo y
venta del Nopal en Sonsén y en sus
alrededores.

Objeciones comunes

- Entender como se debe agarrar

- Que quieran comerlo

« Como se debe guardar para que no se
dafie

Principales temores
Que al comerlo le de indigestion, que el
producto no sea funcional, que el producto sea
contaminante.

como generar confianza con la experiencia y el

disefio (tener tabla nutricional, codigo de
invima)

Figura 9 Perfil de usuario (elaboracion propia).

Al definir el usuario, se pudo notar que faltaba un elemento para fidelizar o premiar luego
de sus compras. Es asi como se decidioé definir ciertos premios que se les podia entregar

gracias a su persistencia y fidelidad con el proyecto.

Y es asi como nos preguntamos, ;,Qué gana el usuario con utilizar el utensilio de Nopal?,

a lo cual salieron dos escenarios.

1. Alos compradores del producto se les ira haciendo una cuenta de puntos por cada
compra que haga, a la quinta compra del producto, se le dara una caja de 20
unidades gratis.

2. En caso de que el cliente compre mas de 100 unidades, se le dara un bono para la
préxima compra y se le hara un envié de regalo de un cladodio del Nopal con 2

higos, el fruto, para dar a conocer la planta y su delicioso sabor.



Universidad®
de Medellin

Ciencia y Libertad

Disernio de Detalle
Luego de tener claro a que publico nos dirigiamos y como queriamos que fuera la

experiencia, se empezo a perfeccionar los detalles de la forma, de esa forma, llegamos a

obtener el pincho Pua (Figura 10).

Figura 10 Pua vista en perspectiva (elaboracion propia).

Este pincho tiene una geometria particular con la intension de generar un nuevo gesto al
momento de comer y relacionarse con los alimentos. Es por eso, que tiene dos aletas que
le permiten acomodarse en la parte inferior de los dedos indice y medio, y asi, al realizar
presion pinchando la comida el borde posterior crea resistencia con la parte interior de los
nudillos, evitando que el utensilio se desplace hacia atras, en la siguiente imagen podemos

apreciar el agarre (Figura 11).

L

Figura 11 Demostrando el agarre de Pua (elaboracion propia).

Asi mismo, para que se pueda ver claramente la geometria del utensilio, se muestra el

lateral de la pieza y la vista superior (Figura 12), asi, se puede apreciar claramente.
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Figura 12 Vista lateral izquierdo y vista superior (elaboracion propia).
Las dimensiones de Pua (Figura 13) fueron probadas primero en maquetas de papel y en

impresién 3D con PLA, de esa forma, se pudo asegurar que el tamafo fuera acorde para el

uso y el usuario.

55cm

35cm

Figura 13 Dimensiones de pua (elaboracion propia).

En el proceso de perfeccionar la forma del utensilio, también se estuvo realizando pruebas
para la creacién del material utilizando el mucilago del Nopal como base, se realizaron
varias pruebas de dosificacion con los aglomerantes, gelatina y almidén de yuca, y como

estabilizante se utilizo el vinagre.

El proceso de creacion de este producto se realiza en dos fases, la primera es la de creacion
del material y la segunda es la creacion del pincho. Al iniciar se corta el Nopal y se pasa por
el extractor de jugos dejandonos como resultado el mucilago limpio, sigue la coccion de
este en bafio maria por 30 minutos para separar las fases; luego de esto, se dosifican las
cantidades de cada ingredientes y se mezclan los componentes secos para luego unirlos
con el mucilago en partes, al mezclar bien y quitar los grumos, se vuelve a poner en fuego
maria la mezcla, se cocina hasta que tiene una consistencia pastosa y homogénea, en ese
momento se le agrega el vinagre y se mezcla bien hasta que vuelva a quedar pastosa la

mezcla. Se retira del fuego y con una jeringa se verte en el molde ya preparado con una
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ligera capa de aceite de oliva y sellado correctamente. Luego se deja secar el material
dentro del molde por 5 dias dejando el molde abierto y cerrado por periodos de tiempo para

asegurar la forma.

Se realizaron varios ensayos de prototipo en diferentes materiales, la primera version fue
en papel, luego se realizaron en impresion 3D, para llegar a realizar pruebas en el material
(Figura 14).

Figura 14 Etapas de prototipado en distintos materiales, impresion 3D PLA y biomaterial de Nopal (elaboracion propia).

Hasta el momento, los prototipos realizados en el biomaterial han tenido defectos en el
proceso de secado al aire libre, esto ha causo variaciones en la forma, contrayéndose de
forma irregular o dejando vacios y/o quiebres en la pieza. Se han realizado varios ensayos
con la finalidad de establecer una metodologia de secado estandarizada para obtener el

mismo resultado de pinchos en cada ensayo.

Luego de realizar el disefio de Pua, se pens6 que era posible crear una colecciéon de
utensilios que fueran hechos a partir del mismo material y con la intensién de generar
nuevos gestos al utilizarlos para comer.

Retomando con otra de las ideas planteadas en el diagrama de cajas (Figura 2) como los
es la numero 20, Utensilio con doble funcién, contener y pinchar, hecho de biomaterial de
nopal; teniendo eso en mente de ilustraron dos utensilios que acompanarian a Pua.

Primero se penso en una cuchara que tuviera doble punta (Figura 15) asi podria por un lado
contener y por el otro extremo podria pinchar, teniendo el agarre en la parte central del
utensilio.
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Figura 15 Cuchara de doble funcion (elaboracion propia).

Luego de realizar el disefio de la cuchara con doble funcién, comencé a pensar en una
cuchara que fuera para postres, donde la punta sea muy prolongada para ir comiendo
para del postre junto con el utensilio, asi generar una experiencia de maridaje con la

TV,

Figura 16 Cuchara para postres (elaboracion propia)

Estas dos formas solo se evaluaron en maquetas de papel, debido a que la investigacidn se centrd
primero en el desarrollo del Plda y luego de perfeccionar ese elemento, se piensa seguir con los otros

dos.

Figura 17 Maquetas en papel de la cuchara de doble funcidn (elaboracion propia).
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Figura 18 Maquetas en papel cuchara para postre (elaboracion propia).

Propésito de proyecto:

Realizar un utensilio que cumpla con la funcion de pinchar la comida y este hecho con base
en un material biobasado hecho con Nopal del municipio de Sonson.

Se detectd la oportunidad de diseno al preguntar, ;Qué problemas arregla el producto?,
ayuda a diversificar y a aumentar el uso del cultivo de Nopal y los desarrollos culturales
alrededor de la planta. Y lo conectamos con el publico objetivo, personas con gusto por la
gastronomia, la cultura propia y con gran interés por el medio ambiente.

Se identificaron 5 companias que pueden ser una posible competencia, la primera seria
Crunchies, Compafiia en Medellin que vende cucharas comestibles en galleta de avena; la
segunda es Uman, empresa que trabajo con bioplasticos compostable y biodegradables
para hacer utensilios y mas; la tercera es Voila, empresa espafiola especializada en vender
en grandes cantidades utensilios comestibles; la cuarte seria Gloop, empresa espafola que
vende utensilios comestibles de galleta, cucharas y removedores y por ultimo Bakeys,
empresa en India que vende cucharas comestibles de galleta con tres sabores y distribuye
a varios paises.

Seguido se proyectaron métricas de éxito:

1. Generar impacto social con los utensilios.
2. Dar a conocer el Nopal en los alrededores de Sonsén como planta comestible.
3. Distribucion de los utensilios en restaurantes locales en Sonsén y sus alrededores.

Luego, se definieron los riesgos:

1. Control de hongos y bacterias en el utensilio
2. Percepcion social sobre comer un bioplastico
3. Resistencia al cambio en utensilios comestibles y que no sean una galleta

Con estos elementos se pueden establecer medidas para identificar las metas de éxito
comparandolas con empresas establecidas en el mercado y también buscar oportunidades
de mejora teniendo claro los riesgos del proyecto para evitar que sucedan y saber como
manejarlos.
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CAPITULO 3. DIVULGACION

Se realizd una reunion virtual con la duefia de Cacaua café en Sonsoén, Daniela Cortés, ella
fue seleccionada debido a que proviene de una familia de agricultores de Nopal y en su
tienda ha sacado productos de nopal de chocolateria. A ella se le presentd el proyecto e
intenciones de aprovechamiento de la planta y si le interesase utilizarlo en su tienda de café
como simbolo de empoderamiento de la cultura nopalera de Sonsoén.

En el encuentro virtual se les mostraron los avances del material, la forma del utensilio, el
nombre de este y de la marca; a la vez se les preguntd su opinidn acerca de la alternativa
estudiada para mejorar y aumentar el aprovechamiento del cultivo; y si consideraban que
esta estrategia podia ser replicable o efectiva en el contexto de Sonson.

Al realizar la entrevista y mostrarle el pincho, se vio muy intrigada por la forma y quiso saber
mas de la propuesta. Comentd que si estaria interesada en usarlo pero que lo veia muy
complicado y costoso para tenerlo en su tienda, siendo que el mercado de Sonsén no es
tan abierto y los precios que se manejan son mas bajos. Ella propuso que podia ser mejor
opcidn empezar con una geometria mas sencilla y que permitiera que fuera mas econémico
el producto. Le pregunté, jcuanto estaria dispuesta a pagar por la unidad?, a lo que
contestd: $ 500 COP como maximo, debido a que los empaques que ella utiliza cuestan $
650 COP y también son de una fuente eco amigable.

La estrategia le parecié que si podia ser replicable en el territorio de Sonsén y en otros que
tuvieran una problematica similar, considera que es una propuesta interesante que va a
resaltar el valor cultural de Nopal en el pueblo y que puede generar mayor conocimiento de
nuevas alternativas de manufactura de la planta para las nuevas generaciones. A la vez,
ella considera que esta iniciativa puede llegar a ser viable si se consiguen aliados.

En la ciudad de Medellin se realizé6 una validacion del utensilio con un grupo de cinco
personas, donde cada uno utilizé el pincho para perforar distintos alimentos que estaban
picados y dispuestos en una tabla; seguido de eso, les di una pequefia muestra del material
para que degustaran.

Los comentarios sobre el sabor del material se dividieron, a cuatro personas les parecia
que no era tan agradable por su cuenta, pero al comerlo con los alimentos cambiaba el
sabor y era mas interesante, solo uno de la muestra le gusto el sabor del material por su
cuenta. El agarre fue un punto a debatir, a tres personas le parecié que era un gesto para
comer nuevo y que le llamaba la atencién, mientras que a los dos restantes les parecid
incdmodo comer de esa forma. En general |la reaccién fue positiva, pero consideran que es
un utensilio para ocasiones especiales.
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Figura 19 Fotos de montaje de validacion (elaboracion propia).

Resultados

Durante el proceso de investigacion con este proyecto, se han realizado varias
herramientas para divulgar el estudio de biomateriales comestibles y de los utensilios
hechos a partir de este biomaterial. Es asi como, se ha participado en distintas actividades
como lo fue la exposicion de ‘Permanencia del Nopal en Sonsén’, que se realizé en la 64va
version de las Fiestas del Maiz (fiestas anuales de este municipio), esta exposicién fue
organizada entre la Alcaldia de Sonson, el departamento de cultura y la Universidad de
Medellin, con la intencién de propagar en la comunidad el conocimiento y generar nuevas
oportunidades de uso para la planta.

En esta ocasiodn, tuve la oportunidad de estar presente y exponer mi trabajo en el proyecto
como aucxiliar de investigacién; mostrando el disefio de los utensilios en maquetas de papel
y cuatro muestras de biomateriales realizados por mi.

Figura 20 Fotos en la exposicion 'Permanencia del nopal en Sonson'(elaboracion propia).

Gracias a esta experiencia junto con la comunidad de Sonsén, en donde pude recopilar
informacion positiva hacia el proyecto y sobre la percepcion de ellas hacia los utensilios y
biomateriales. Se decidié compartir estos resultados en la proxima version del Taller RAD
Social 13° version, participando con el tema de ‘Disefio de biomateriales comestibles a partir
de nopal cultivado en Sonsén, Antioquia.’, realizando un articulo, video y poéster para
compartir que se realiz6 en la exposicion desde el proyecto, en la Figura 21 podra visualizar
el poster. A la vez, se participé en el 13° Simposio internacional de sostenibilidad del
Pascual Bravo, donde se expusieron los resultados del trabjo y en el 12° Encuentro
internacional de la Red Latinoamerica de Disefio y Alimentos en la ciudad de Cuenca de
Ecuador.
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encuentro  BIOMATERIALES DE NOPAL
RA D SOC I A |_ El nopal es una planta originaria de México perteneciente a la familia de las cactéceas, y

reconocida en este pais como un emblema cultural, en particular en su gastronomia. Se ha

— Pensamiento para la vida — propagado por distintos continentes, y en América se encuentra desde Canada hasta Argentina.
En Colombia se cosecha en los departamentos de Antioquia, Boyaca y Santander, principalmente
para la cosecha de su fruto, el higo chumbo (o tuna). Sin embargo, las propiedades de la planta
permiten que se pueda aprovechar en su totalidad. La falta de conocimiento sobre esta posibilidad
ha llevado a los cultivadores de nopal en Colombia a sustituir esta planta por otras que ofrecen
mayores beneficios econdmicos al corto plazo, como sucede en el caso del municipio de Sonsén
que estan cambiando el cultivo por el aguacate hass.

El disefo, desde sus distintas disciplinas, aparece como un gran aliado para proponer nuevas
alternativas de uso de esta planta emblematica. Al detectar que se estan realizando productos
que estén en contacto con los alimentos, se identifica la oportunidad de trabajar con la corriente
del Food Design, la cual estudia la relacién que hay entre la comida, los utensilios y los humanos.
Es asi como se plantea que la unién de dos elementos, los biomateriales, los cuales son creados
usando fuentes renovables de biomasas. Estas fuentes cominmente incluyen plantas, animales,
marinos y materiales forestales, junto con el Food Design, con la intencion de proponer biomateri-
ales comestibles para diversificar los métodos de manufactura y produccion del cultive de nopal.

Se presentd ante la comunidad de Sensén durante la 64va versién de las Fiestas del Maiz la
exposicidn titulada” Permanecia del nopal de Sonsén “una coleccién de biomateriales comestibles
con diversas caracteristicas y posibles usos para estos materiales. En este espacio se logré
recopilar informacion sobre como los habitantes y agricultores de Sonsén percibian éstos, donde
se evidencio gran aceptacion por la novedad presentada en el uso de esta materia prima que
abunda en la regién.

Esta iniciativa pretende brindar una posibilidad de aprovechamiento del cultivo mas alla de la
produccion del higo, y asi impulsar la generacion de nuevas alternativas de sustento para la
comunidad nopalera.
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Avociacion Colambians
REO ACADEMICA
oF DISERD

DISENO DE BIOMATERIALES COMESTIBLES A
PARTIR DE NOPAL CULTIVADO EN SONSON,
ANTIOQUIA Sk sl

Contexto: Utilizando el nopal (Opuntia ficus-indica), del municipio de Sonsén, Anticquia, se desarrolla un /MARIA DEL VALLE-S‘;RM‘ENTD
" : . " " N 161 " semestre

blomaterlal biodegradable y comestible c?n el fin de dlverglflcaﬁel ap‘rcvechamlema de la planta para que los DISENO Y GESTION DEL PRODUCTO

agricultores puedan tener mayores beneficios de este cultivo mas alla de la cosecha de su fruto, el higo. UNIVERSIDAD DE MEDELLIN

Rol del disefio: Como interlocutor con la comunidad nopalera, para ensefiarles alternativas de usos del nopal a Ciudad -Medellin

través del d Ilo de biomaterial tibles apoyados en la corriente del Food Design Feléfano de contacto - all] 3868206

¥as Gel tesarronm ne tomatanaies. comestinias AHOyacOs eil/la SOrTIRRE CEL EOUTDesIg.. " e-mail de contacto - mdelvalleB01@soyudemedellin.edu.co

Enfoque social:: Busca diversificar los usos y el aprovec del nopal en Sonsén, Antioquia

mediante la generacidn de nueves ingresos econdmicos para la comunidad nopalera. Adicional, pretende y DIRECTOR PROYECTO / MAURICIO VASQUEZ-RENDON

prevenir la desaparicion de este cultivo emblematico del territorio por el ingreso de monacultivos como el

aguacate.

Figura 21 Poster RAD Social ‘Biomateriales de Nopal".
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También he de mencionar que, gracias a pertenecer al proyecto como auxiliar de
investigacion, he decidido llevar el proyecto a los trabajos en aulas de clase para
enriquecer el trabajo como auxiliar con distintos enfoques, a parte de la investigacion. Es
asi como desde mi énfasis de Innovacion y estrategia he desarrollado un planteamiento
empresarial, realizando un modelo de negocio verde y teniendo claro un cliente objetivo
para los utensilios disefiados; bautizando el proyecto de innovacion con el nombre de
Nopaliente y a la marca como Nopalia, una experiencia mas alla del comer.

\opalia

Ina experiencia ma diS del comer

Nopalia

Figura 22 Board de marca Nopalia (elaboracion propia).

Conclusiones

Se culmind este proyecto obteniendo grandes acercamientos al producto real, con este
producto minimo viable, P.M.V., se logré validar tanto el uso del material, la formay el sabor;
como pudimos conocer una fraccidn de como podrian recibir el producto en el territorio con
el que se estuvo trabajando, el municipio de Sonsén. Gracias al proceso de
experimentacion con el material y el prototipado de la forma en diferentes métodos, pudimos
acercarnos a los resultados deseados y obtener un prototipo de alta fidelidad.

Durante este proceso se superaron varios retos, el disefio del biomaterial que cumpliera
con los requisitos técnicos para poder ser ingerido y a la vez funcional para atravesar los
alimentos sin quebrarse; el proceso de secado para ser fiel a la forma disefiada y obtener
un producto novedoso en el territorio de Sonson y en el departamento de Antioquia, debido
a que no se ha encontrado otra iniciativa de utensilios comestibles que sean a partir de un
material biobasado.

Al finalizar este proceso de investigacion, es importante mencionar el valor que esta planta
no solo genera en la comunidad de Sonsén, sino también en todo aquel que la conoce y
descubre el magnifico poder que tiene para crecer, reproducirse, ser habitat y fuente de
alimentos para animales silvestres y el sustento para tantas familias en el municipio de
Sonsoén. El Nopal, es un simbolo de resiliencia y de trabajo duro para las personas que
realmente se tomen el tiempo de apreciar su belleza.
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