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Resumen

Avances cientificos, tecnoldgicos y médicos o nuevos modelos de organizacion social y politica han sido el centro de las conjeturas de las teméaticas
de ciencia ficcion, en las que la comida aparecia como un tema tangencial, pero siempre presente.

La mayoria de las experiencias trascendentales de nuestra vida activan el circuito del placer. En las sociedades occidentales, la eleccion de la
comida ha dejado de ser una cuestion de supervivencia para convertirse en algo relacionado con el placer sensorial y, en ocasiones, con el placer
intelectual. Actualmente existe una nebulosa de alimentos a los que se les afiade, quita, sustituye, concentra 0 aumenta la biodisponibilidad de
algunos componentes con el objetivo de disefiar un alimento funcional. También han aparecido los mal llamados “superalimentos”.

¢ Como abastecer de alimento a una poblacion creciente con una disponibilidad del suelo menguante? La fuente de proteina para la alimentacion
es otro de los caballos de batalla para el futuro: cualquiera de ellas esté directa o indirectamente relacionada con la explotacion del suelo. La
interaccion entre ciencia, tecnologia y cocina hace que nuevas técnicas de conservacion, mas alla de obtener productos seguros, permitan conocer
la manera en que estas tecnologias modifican la textura de los alimentos y que puedan pensarse nuevas soluciones para los consumidores que
aunen calidad organoléptica y nutricional con innovacion.

Abstract

Scientific, technological and medical research, or new models of social and political organization have been at the center of fiction themes, with
food appearing as a tangential theme but always present.

Most of the transcendental experiences of life activate the circuit of pleasure. In Western societies food choice is not a matter of survival to
become something related to sensorial pleasure and, sometimes, intellectual pleasure. Currently there is a nebula of food, functional foods, to
which components are added, removed, replaced, concentrated or the bioavailability of some components is increased. Along those, the so-called
“superfoods” have emerged.

How to supply food to a growing population with a dwindling soil availability? The source of food protein is another issue for the future; any of them
is directly or indirectly related to land exploitation. The interaction between science, technology and cuisine makes new preservation techniques,
beyond obtaining safe products, to get insight into the way in which these technologies modify the texture of food and that can be thought of in
new solutions for consumers that combine organoleptic and nutritional quality with innovation.
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INTRODUCCION

La ciencia ficcidn en libros, comics y peliculas ha imaginado el
futuro a través de utopias y distopias. El contacto de los escritores
con los avances cientificos de su época y la libre imaginacion han
hecho que, en muchas ocasiones, las especulaciones sobre un
futuro improbable se hayan convertido en realidad afios despugs.
Avances cientificos, tecnoldgicos y médicos, o nuevos modelos de
organizacion social y politica, han sido el centro de las conjeturas
de las tematicas de ciencia ficcion, en las que la comida aparecia
como un tema tangencial, pero siempre presente, pues la fisiolo-
gia humana parece no alterarse nunca o hacerlo muy poco, unida
normalmente a implantes cibernéticos, por lo que se mantiene la
necesidad de comer para nutrirse o con un fin heddnico, incluso
en los futuros mas remotos.

La ciencia ficcion no puede predecir el futuro, solo la ciencia
puede atishar uno probable. Este articulo juega a reflexionar sobre
el futuro de la alimentacion observando con ojos criticos la comida
y las maneras de comer que plantean algunas peliculas de ciencia
ficcion, enfrentandolas a los Ultimos avances cientificos y tecno-
l6gicos observados con 0jos no menos criticos.

Uno de los limites de la ficcion es la urgencia de la inmediatez
de la realidad: la desnutricion cronica presente en muchos pai-
ses del mundo (1), vinculada a menudo a conflictos bélicos, el
aumento de la obesidad (2), asociada a niveles socioeconomicos
bajos en los paises desarrollados, la disminucion de la fertilidad
del suelo, el cambio climatico, la contaminacion y el aumento de la
poblacion mundial. Estos problemas plantean un escenario futuro
muy complejo, lejos de cualquier ficcion, en el que la necesidad
de soluciones reales es imprescindible.

LO QUE EL CUERPO NECESITA

Determinadas secuencias (como las de la pelicula Matrix,
durante el primer desayuno de Neo en el mundo real a bordo del
aerodeslizador Nabucodonoson nos muestran un futuro con una
comida puramente funcional en el que el componente heddnico, el
placer de comer, simplemente no se contempla. No obstante, toda
la tripulacion de la nave Nabucodonosor desayuna junta, sentada
en la misma mesa, preservando el acto social de la comida.

Actualmente existen propuestas, como Soylent (https://www.
soylent.com), que bajo la premisa “la comida esta hecha de qui-
micos, puede descomponerse y reconstruirse y podemos hacerla
mejor”, propone un batido que “contiene una completa mezcla de
todo lo que el cuerpo necesita para crecer”. Los fabricantes de
Soylent afirman que es mas saludable, rapido y beneficioso para
nuestro planeta que cualquier comida.

La mayoria de las experiencias trascendentales de nuestra vida
activan el circuito del placer, que se define desde un punto de
vista anatémico y bioguimico (3). Encontrar alimento ha sido hasta
hace bien poco cuestion de vida 0 muerte, por lo que los circuitos
del placer (y el desplacer) asociados a la comida forman parte
esencial de nuestra relacion con ella: el gusto por el dulce, fuente
rapida de energia; el rechazo del amargo, indicador de toxicos; la
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ambivalencia del &cido, marcador de fermentacion e inmadurez
de la fruta; el umbral del salado, detector de minerales, y la avidez
por el umami, fuente de proteinas, junto con el placer que nos
proporcionan las comidas grasas y densas.

En las sociedades occidentales la eleccion de la comida ha
dejado de ser una cuestion de supervivencia para convertirse en
algo relacionado con el placer sensorial y, en ocasiones, con el
placer intelectual (4).

El cuerpo humano no ha evolucionado a la misma velocidad que
la culturay la tecnologia. Se habla de una suerte de desconexion
entre nuestro cuerpo y sus funciones con el entorno urbano y la
manera de vivir del hombre moderno, el conocido como mismatch
(5): genética de la edad de piedra y nutricion de la era espacial.

Resulta paraddjico que, en un mundo donde la busqueda de la
comida ha dejado de ser una prioridad vital, los sentidos no han
cambiado y continlian activando los circuitos del placer, empu-
jandonos a la misma comida que hace millones de afios, con la
misma voracidad, para prepararnos para un periodo de escasez
que probablemente nunca llegara (6). Hemos empezado a rela-
cionar la comida con el placer intelectual, en lo que quiza sea
el primer paso hacia una evolucion en el que el placer sensorial
relacionado con la comida desaparecera porque no lo necesita-
remos para conseguirla.

Soylent se vende con varios sabores, por lo que no elimina
totalmente la parte heddnica, pero es un alimento monotextura
completo que aspira a sustituir a la comida, reportandonos el pla-
cer intelectual de saber que somos muy respetuosos con el pla-
neta, que no perderemos tiempo comiendo y que lo hacemos de
manera saludable. Tendremos todas las necesidades nutricionales
cubiertas, pero ¢es todo lo que el cuerpo necesita? Un futuro en
el que la parte del placer ha desaparecido de la nutricion y de
la alimentacion es un futuro en el que la gastronomia no existe.

NUEVAS FUENTES DE NUTRIENTES

Distintas investigaciones confirman que la alimentacion tiene
un claro impacto en la salud, algo que, por otro lado, ya era bien
conocido y practicado por Hipdcrates de Cos hace mas de 25
siglos. En los afios setenta del siglo pasado se hablo de la teoria
de la transicion epidemioldgica (7) en las sociedades del mundo
desarrollado: el estilo de vida y el aumento de la esperanza de vida
modificaron las causas de enfermedad y mortalidad. En Japdn,
conscientes del envejecimiento de la poblacion y del consecuente
aumento de los costes sanitarios, los cientificos que estudian
la relacion entre nutricion, satisfaccion sensorial y fortificacion
como elementos para favorecer aspectos especificos de la salud
desarrollaron el concepto de alimento funcional, los “alimentos
suplementarios para la salud”, que llevo a la creacion en 1991
de los Food for Specified Health Use (FOSHU).

A finales de los noventa diversos estudios concluyeron que,
si se pudiese demostrar la relacion entre cierto compuesto y un
beneficio para la salud, quiza seria necesario que los productores
enriqueciesen el alimento con el compuesto funcional méas alla
del contenido natural que tuviese el alimento (8).
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The European Commission Concerted Action on Functional
Food Science in Europe (FUFOSE) (9) afirma que “un produc-
to alimenticio puede ser considerado funcional si, junto con el
impacto nutricional basico, tiene beneficios adicionales en una o
mas funciones del organismo humano, mejorando sus condicio-
nes generales y fisicas y/o disminuyendo el riesgo de la evolucion
de enfermedades. EI monto de consumo y la forma del alimento
funcional deben ser los normalmente esperados con propositos
dietéticos. Por lo tanto, no pueden estar en la forma de pastilla o
capsula, solamente en forma normal de alimento”.

Actualmente existe una nebulosa de alimentos a los que se
les afiade, se les quita, se les sustituye, se les concentra o se les
aumenta la biodisponibilidad de algunos componentes con el
objetivo de disefiar un alimento funcional. También han aparecido
los mal llamados “superalimentos” (10), una mala interpretacion
de su funcionalidad, pero su éxito no hace mas que subrayar el
paso adelante de la sociedad respecto a la comprension de la
relacion entre la causa y el efecto, la ingestion de un alimento y su
efecto sobre la salud. Mas aln, muestran la desconexion entre el
alimento funcional (0 supuestamente funcional) y su componente
organoléptico sociocultural, y se aceptan algas (como la espiruli-
na) o frutas andinas en polvo (como la maca), ajenas a una dieta
mediterranea estandar.

Este cambio de mentalidad, unido a los avances en la tecnolo-
gia de los alimentos y a la ingenieria genética, generara alimentos
personalizados, en cuya composicion se incluiran ingredientes
que se obtendran de nuevas fuentes y que sustituiran a otros
no tan saludables o que permitiran la inclusion de compuestos
beneficiosos. Para esta personalizacion se usaran herramientas
como la lipidémica de membrana.

En un mundo donde la alimentacion serd personalizada y
centrada en la funcionalidad, quiza existiran los restaurantes de
comida funcional personalizada en los que el trabajo del cocinero
sera transformar la comida y los ingredientes funcionales en algo
familiar.

CULTIVAR EN UN PLANETA DONDE NO HAY
ESPACIO

El aumento previsto de la poblacién mundial (hasta los mil
millones de personas en los proximos 12 afios) (11), junto con
el empobrecimiento del suelo por diversas causas (el cambio cli-
matico, la contaminacion, la sobreexplotacion, etc.), llevara a la
reduccion de la tierra cultivable per capita a la mitad en 2020
(0,22 ha) respecto a 1960 (0,45 ha) (12). Se ha creado un circulo
vicioso y romperlo es uno de los grandes desafios de la huma-
nidad. ;,Como abastecer de alimento a una poblacion creciente
con una disponibilidad de suelo menguante sabiendo que el 95%
de los alimentos se producen directamente o indirectamente del
suelo? (13).

Varias iniciativas se han puesto en marcha imaginando un
planeta donde nada crece, como el proyecto del Massachussets
Institud of Technology (MIT) Open Agriculture Initiative (14), cuya
mision es “crear sistemas alimentarios futuros mas saludables,
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mas atractivos y mas inventivos” con la filosofia de “crear un
ecosistema de codigo abierto de tecnologias alimentarias que per-
mitan y promuevan la transparencia, la experimentacion en red,
la educacion y la produccion hiperlocal”. Proponen una “maquina
del clima”, una suerte de cultivo hidropdnico tecnificado en el
que pueden controlarse todas las variables, llegando incluso a
estresar a las plantas para forzar la produccion de determinadas
sustancias.

La fuente de proteinas para la alimentacion es otro de los
caballos de batalla para el futuro, ya que cualquiera de ellas esta
directa o indirectamente relacionada con la explotacion del suelo.
Algunas de las propuestas para afrontar este problema son:

— El consumo de insectos (0 entomofagia), propuesto por la

FAO (15).

— Las proteinas vegetales. Hampton Creek (https://www.eat-
just.com/en-us) es una empresa de tecnologia alimentaria
que asume que “las herramientas de nuestro sistema ali-
mentario son limitadas” y que, bajo la filosofia de que “no se
trata de limitaciones, sino de manera de pensar. El mundo
no cree que sea posible tener una comida mas sana y sos-
tenible que a la vez sea accesible y deliciosa”, explora en el
mundo vegetal la manera de formular sustitutos a produc-
tos con bases de proteina animal, como su ya emblematica
mayonesa sin huevo Just Mayo. Ahora, esta misma empresa
entra en la carrera para producir “carne limpia” con base
vegetal (16).

— La carne sintética (17), propuesta por el Mark Post, es en
la actualidad una tecnologia en desarrollo muy cara (18),
pero para la que augura un gran futuro, ya que ofrece una
alternativa a la carne animal.

No hay que olvidar que todo lo biolégicamente comestible no
es culturalmente comible (19), y es precisamente la cultura de
la comida que esta por venir la que determinara qué es comible
y qué no. Los restaurantes seran los centros que generaran esta
cultura, popularizando las tendencias, bien sea comer verduras
que no hayan visto el sol ni hayan conocido la tierra o bien comer
insectos, carne vegetal o carne sintética.

Para los pescadores, la solucion para el descarte de la pesca no
es popularizar el consumo de descarte, sino no pescar descarte.
Quiza la cultura del comer del futuro que necesita occidente y que
solo reportara beneficios sea comer menos.

RETOS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

La industria alimentaria nacié para cumplir dos objetivos fun-
damentalmente: alargar la vida Util de los alimentos y hacerlos
mas seqguros para poder abastecer de comida a mas poblacion.
Actualmente, se ha sumado un nuevo objetivo: hacer la comida
mas “facil” para el consumidor: que apenas tenga que cocinar
para que no “pierda” tiempo, vendiendo la ilusion de un circuito
que va del campo a la mesa en el que los platos preparados son
la tendencia de consumo destacada (20).

La manera de vivir del mundo occidental ha moldeado la industria
alimentaria, que se ha adaptado a las necesidades de los consumi-
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dores. Para poder disponer de alimentos seguros en cualquier lugar
y a cualquier hora del dia, la investigacion de la industria alimenta-
ria ha buscado en las tecnologias mas punteras. Pero ;hasta qué
punto somos conscientes de que disponer de cualquier producto a
cualquier hora del dia tiene una deuda con la salud?

Intentar conservar los alimentos ha sido una de las obsesiones
del ser humano para poder disponer de ellos, primero en época de
escasez Y, después, fuera de temporada. Ahora la obsesion proba-
blemente sea la seguridad alimentaria y la fecha de caducidad lo
mas consultado de las etiquetas (21). Desde las técnicas de con-
servacion mas basicas usadas durante gran parte de la historia
de la humanidad, como el secado, la salazon, la fermentacion o el
ahumado, hasta la uperizacion, que marcé un punto de inflexion,
y otras técnicas mas novedosas, como la congelacion Cell Alive
System (CAS), las altas presiones hidrostaticas, los pulsos de luz
o el plasma a presion para la desinfeccion alimentaria, la comida
se ha transformado. Dicho de otro modo: los procesos de con-
servacion la han dotado de unas caracteristicas organolépticas
que han calado en el imaginario colectivo popular.

Seguimos disfrutando del bacalao o las anchoas en salazdn,
del jamon curado, de la trucha y la cecina ahumadas, de los
quesos, las aceitunas o el chucrut, aunque en el mundo occidental
ya no necesitamos ninguno de estos métodos para conservar el
pescado, la carne, la leche o los vegetales, ya que hemos creado
una cultura de su sabor, su aroma y su textura.

Los centros tecnoldgicos dedicados a la alimentacion cono-
cen bien no solo lo que el consumidor busca, sino también que
cada vez es mas necesario invertir en 1+D para mantener estas
cualidades nutricionales y de salud de los alimentos. Tecnologias
de conservacion como las altas presiones tienen ventajas sobre
otras de conservacion, ya que permiten, entre otros aspectos, una
menor degradacion de algunos compuestos que otros procesos,
como los térmicos. Esta tecnologia de conservacion, mas alla
de preservar ciertos compuestos, conserva mejor las cualidades
organolépticas de los alimentos.

La interaccion entre ciencia, tecnologia y cocina hace que estas
nuevas técnicas de conservacion, mas alla de obtener productos
seguros, permitan conocer la manera en que estas tecnologias
modifican la textura de los alimentos y que puedan pensarse
nuevas soluciones para los consumidores que atnen calidad
organoléptica y nutricional con innovacion. Las altas presiones,
por ejemplo, pueden ser consideradas una manera diferente de
cocinar empleada por la industria alimentaria para elaborar pro-
ductos con unas texturas novedosas.

En un futuro en el que no existen las temporadas, en el que los
productos son globales, la tierra es casi estéril y en el que nadie
cocina, los restaurantes seran una rareza donde los cocineros
seran unos artesanos en extincion, depositarios de una sabiduria
popular y vinculados a la naturaleza, puesto que se habra desa-
rrollado una cultura y un gusto por los alimentos tratados con las
tecnologias mas modernas.
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Quiza las personas del futuro ya no anhelaran la paella del
domingo que sabe como la de la abuela, sino la paella del domin-
go que sabe como la hacia tal o cual industria.
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