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“Los insectos pueden ser
un alimento de calidad,
con un alto indice de

conversion y bajos niveles

de emisidén de gases
de efecto invernadero
y amoniaco”

Marc Bayona tiene un master de ciencias por la Delft
University of Technology, y actualmente trabaja como
investigador de disefio en Round Feather. Le apasiona
explorar nuevos métodos para mejorar la sostenibilidad
por medio del disefio centrado en el usuario, porque
considera que entender a las personas es la mejor
forma de introducir productos y servicios valiosos

y sostenibles.

Joan Maymi tiene un master de ciencias por la Delft
University of Technology, y actualmente trabaja como
disefador industrial en Josper Charcoal Ovens. Tiene
experiencia en el disefio centrado en las personas y
en proyectos de desarrollo sostenible. Ha trabajado en
paises en desarrollo como Vietnam, la India y Malasia.

Insectos, comida y disenho

Aunque los insectos constituyen una fuente de proteinas muy
prometedora y se consumen en paises de todo el mundo, en las
sociedades occidentales suelen ser rechazados para el consumo
alimentario. El rechazo de un alimento puede deberse a varios
factores, pero el mas importante de todos suele ser el asco.
Este problema es el que abordo el taller «Insectos, comida

y disefo» que se llevo a cabo en ELISAVA, con objeto de cambiar
la percepcion sobre este tema. El taller consistid en una primera
exploracion sobre la forma de cocinar insectos, seguida de una
fase de ideacion para buscar motivaciones que, en la medida

de lo posible, hicieran atractivos los insectos como alimento.

Actualmente, la mayor parte del consumo mundial de proteinas procede del sec-
tor de la ganaderia (animales: carne). Lamentablemente, las industrias cdrnicas
—posiblemente una de las actividades humanas mas contaminantes— provocan
graves consecuencias medioambientales. Por otra parte, el aumento de la pobla-
cién hace que parezca inviable mantener los indices de produccién de alimen-
tos de origen animal en el futuro. Una posible solucién para reducir la produc-
cién ganadera y garantizar al mismo tiempo una dieta rica en proteinas seria el
consumo de insectos. En general, los insectos contienen una gran cantidad de
proteinas y presentan un indice contaminante mas bajo que el ganado. Un ele-
mento clave es su indice de conversién alimentaria. Los insectos no tienen que
mantener el cuerpo caliente, lo cual los hace mucho mas eficientes a la hora de
convertir los alimentos en masa corporal (comida).

Proteinas, la base de un cuerpo sano

Para mantener un cuerpo sano, es fundamental poder acceder a una alimenta-
cién en la cantidad y la calidad adecuadas. La clave para conservar este equili-
brio es absorber una cantidad determinada de proteinas, entre otros nutrientes.
De hecho, durante algunas etapas, como la infancia, la adolescencia y el emba-
razo, las proteinas son especialmente importantes.!

Las proteinas —de la raiz griega prota, que significa «primero» o «princi-
pal»— son compuestos de distintas cadenas de pequefias moléculas llamadas
«aminodacidos». Segun estas cadenas, las proteinas se pueden clasificar como
esenciales, no esenciales y condicionales. De estas tres, las proteinas esenciales
son las que se obtienen a través de los alimentos. Se podria decir que la proteina
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A Materia prima. Fotografia: Inaki Gargallo.

A Producto elaborado. A Muestra de algunos productos comerciales.

es «completa» cuando contiene todos los aminoacidos esenciales, que se suelen
encontrar en la carne roja, los huevos o los productos lacteos. Solo algunos pro-
ductos vegetales, como la quinoa, contienen proteinas completas. Otros, como
las legumbres, el brocoli y la soja, son una fuente excelente de proteinas, pero
suelen ser incompletos y se tienen que combinar con otros alimentos. Por ejem-
plo, las legumbres combinadas con cereales generan una cadena completa de
aminoacidos. Por consiguiente, si se quiere seguir una dieta saludable es impor-
tante tener presente la proteina animal.

“La introduccion de insectos en la

dieta occidental no se basa solo en la
superacion de barreras técnicas, sino
también en la de las barreras culturales,
porque en el mundo desarrollado los
insectos no se consumen ni se aceptan
como fuente alimentaria”

La produccion de proteinas y sus amenazas
Gran parte de la produccion de proteinas procede del ganado y del pescado, pero
ambos plantean problemas de sostenibilidad. La produccién de carne de terne-
ra, por ejemplo, implica un gran consumo de agua y de tierra y es una fuente
importante de contaminacidn y una de las principales causas de las emisiones
de gases de efecto invernadero. La cria de ternera y de ganado en general tiene
un impacto enorme. Jason Clay sefiala: «Globalmente, el ganado bovino afecta
a la biodiversidad de las regiones ecoldgicas més que cualquier otro producto».?
Por otra parte, a consecuencia de la «occidentalizacion» de los habitos ali-
mentarios, los paises en desarrollo estdn aumentando el consumo de carne,3
y este crecimiento ha hecho que actualmente unas dos terceras partes de los
terrenos agricolas se dedique al mantenimiento del ganado, con el consiguiente
uso de fertilizantes quimicos, pesticidas, antibioticos y hormonas, sin suficiente
conocimiento de su impacto.*
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Ademads de estas amenazas, hay que tener en cuenta que esta previsto que
la poblacién mundial alcance por lo menos los 9.000 millones de personas en
2050,> con lo cual es posible que el consumo de productos carnicos también
experimente un aumento. De hecho, se calcula que se habra duplicado hacia el
afno 2050. Esto genera una presién insostenible en las tierras de cultivo, el agua
dulce y otros recursos necesarios para producir alimentos, asi como sobre el uso
de productos quimicos para garantizar los altos niveles de produccion.

Minilevstock: una produccién de proteinas eficiente

y de bajo impacto

Sin embargo, se estan explorando alternativas y soluciones a estas amenazas
potenciales. Una posible respuesta es la introduccién de un «ganado miniatura»
(minilivestock) de artrépodos y otros invertebrados, una forma de produccién
directa de proteinas de bajo impacto. Los insectos pueden ser un alimento de
calidad, con un alto indice de conversion y bajos niveles de emision de gases de
efecto invernadero y amoniaco.¢ Por lo general, los insectos se recolectan en la
naturaleza, pero hay algunas especies, como las abejas y los gusanos de seda,
que ya hace tiempo que se domestican. Entre los ejemplos recientes de insectos
comestibles criados para el consumo humano estdn el grillo doméstico, el pi-
cudo de la palmera, la chinche acuatica gigante de Tailandia y los escarabajos
acuaticos de China.” Aunque la produccién masiva de insectos para el consumo
humano es técnicamente factible, ain se tienen que desarrollar los conocimien-
tos y la metodologia para la cria a gran escala.?

La reaccidén ante el alimento presentado: asco

La introduccién de insectos en la dieta occidental no se basa solo en la supe-
racion de barreras técnicas, sino también en la de las barreras culturales, por-
que en el mundo desarrollado los insectos no se consumen ni se aceptan como
fuente alimentaria.? Parece pues que la cultura crea una barrera de emociones
negativas ante la idea de comer insectos, lo que dificulta su introduccién en
la sociedad occidental. En consecuencia, antes de seguir avanzando conviene
plantear la cuestion desde el lado humano. Un enfoque como el disefio centrado
en el usuario puede aportar soluciones de producto para ayudar a superar esta
barrera emocional y explorar nuevas vias para extender el consumo de insectos
a Occidente.

En ELISAVA, se realiz6 un taller de disefio de una semana, en el que se explord
el potencial del disefio centrado en el usuario para superar las dos barreras de la
sociedad occidental, la cultural y la del asco. Con este fin, los veintiun alumnos
participantes se distribuyeron en siete grupos de tres miembros cada uno. Se en-
cargd a cada grupo que aportara soluciones innovadoras y sostenibles con vistas a
que los insectos fueran un producto atractivo para los consumidores occidentales.
A continuacidn se presentan tres de las propuestas que surgieron del taller.
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BugBag
La propuesta surge a partir de la idea de ensefiar a la siguiente generacién a
entender y apreciar el valor nutricional de los alimentos. Al mismo tiempo, el
packaging sugerido invita a los nifios a jugar y disfrutar de la comida de otra for-
ma. La forma de la «galleta de hormiga» esta disefiada para que se pueda partir
facilmente y los nifios la puedan compartir con sus amigos durante el desayuno
o la merienda.

Dado que la decision sobre lo que
comen los ninos es, en ultima instancia,
de los padres, queriamos centrarnos en
los valores nutricionales de los insectos
y ofrecer una alternativa saludable y di-
ferente a las galletas habituales. En el
futuro, los padres y las madres estaran
cada vez mds ocupados intentando or-
ganizar la vida familiar con la maxima
eficacia, pero sin olvidar atender a sus
hijos. BugBag ofrece la posibilidad de
darles algo para picar durante el dia con
la seguridad de que contiene los valores
nutricionales adecuados.

La salud y la diversién son los princi-
pales conceptos que determinan nuestra
visidn de la nutricion del futuro, al tiem-
po que pretendemos potenciar la con-
cienciacion de lo que se come y sugerir
una nueva forma de educar.
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Bug Bag. Cristina Florensa, Arnau Pares,
Julia Thomann. Barcelona, 2014.
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Base
La idea de Base surge de la necesidad de alimentar a las generaciones del futuro
de una forma sostenible y saludable: cuatro bases culinarias que nos aportan
lo que necesitamos segun el dia, de una manera sana y creativa. BASE logra el
equilibrio perfecto entre el desarrollo sostenible del producto y una solucién
nutritiva gracias a sus componentes, que combinan distintos tipos de insectos
con ingredientes cotidianos. Este producto puede satisfacer los pilares basicos
de una dieta equilibrada —vitaminas A y C, hierro, calcio—, sustituyendo las
proteinas esenciales de la carne y el pescado de manera saludable.

Para los alumnos, este proyecto ha sido, ademas de una experiencia profesio-
nal, una oportunidad para aportar su grano de arena a mejorar el mundo en el
que vivimos.

BAfSE

inse

SPREAD SEASON STUFF FRY

choose a base, cook it your way!

Base. Elia Bago, Alexandra Ballotta, Elsa Casanova. Barcelona, 2014.
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Cuicsa
Hoy dia, la sociedad estd experimentando cambios constantes. La innovacion
tecnoldgica gira en torno a la idea de «hacer la vida mas facil», pero, en cier-
ta medida, esto también hace que sea mas estresante. El tiempo de relajacion
y descanso es cada vez mds escaso y, por consiguiente, mas valioso. Todo ello
nos crea muchos dilemas emocionales. Por ejemplo: queremos tener mas tiempo
de calidad para comer y para seguir
una vida saludable, pero no tenemos
tiempo para planificarlo. Para evitar "
la comida répida y la mala calidad, Storytelling
Cuicsa propone un nuevo concepto FIOHARD BOOM (28 yoars ol
llamado «slow-fast-food». 1 Wee to eat healtihy, but
. with my job its impossitie
Cuicsa es un producto para las fo find time for taking cere
personas que queremos comer sano of myself”
pero no tenemos tiempo de cocinar.
Comer fuera también supone un gas- . 2
to excesivo de tiempo y dinero. Por ﬁ‘ s Eb rH
eso hemos creado un plato sostenible
WAKE LR COFFICE BREAK OFFICE
y saludable. Esta hecho con gusanos by 100 AL 0 A 10
de la harina —lo que le da un carac-
ter inico—, junto con otros ingre-
dientes como verduras y legumbres:
un producto completo, sano y deli-
cioso que cubre todas las necesida-
des nutricionales. Es facil de comer
y de llevar y es limpio y ligero. Esta
disefiado para que el consumidor
tenga tiempo para descansar y rela-
jarse durante las comidas. Por eso
presenta cuatro «cuics» o raciones
dentro de cada caja. Cada «cuic» se
puede comer de dos mordiscos y sin
cubiertos, porque el envase facilita

Qur value

Su consumao.

Cuicsa. Berta Aracil, Ona Bombi,
Marina Caubet. Barcelona, 2014.

Insectos, comida y disefio
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