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de la alimentacion

“En el acto de la alimentacion, el hombre biologico y el hombre social o cultural,

estan estrechamente ligados y reciprocamente implicados

EI acto de alimentarse, trasciende
la necesidad de alimentarse y de
nutrirse; esta lleno de significados
y emociones y ligado a circunstan-
cias y acontecimientos que no tie-
nen relacion alguna con la estricta
necesidad biolégica, nutricional o
médica; la alimentacion es un feno-
meno ademas social, economico,
sociologico, simbolico, religioso,
cultural (1). De hecho, la sola pre-
ocupacion dietética, podria ignorar
muchas de las concomitancias de
un acto tan complejo como el de los
comportamientos alimentarios en
los grupos sociales y provocar el fra-
caso de proyectos o intentos de in-

"

Claude Fischler

tervencion sobre las pautas ali-
mentarias de un determinado gru-
po. La evolucion del comportamien-
to humano ha ocurrido mediante
interacciones entre los comporta-
mientos alimentarios y las institucio-
nes culturales; asi, la caracteriza-
cion de los diferentes alimentos, los
principios de exclusién y de asocia-
cion entre ellos, las prescripciones
y las prohibiciones tradicionales y/o
religiosas, los ritos de la mesa y de
la cocina, estructuran la alimenta-
cion cotidiana; los usos dados a los
alimentos, su orden, composicion,
combinaciones, horas y nimero de
comidas, todo esta codificado de un
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modo preciso y es el resultado de
un proceso social y cultural cuyo sig-
nificado y razon deben buscarse en
la historia de cada sociedad o cultu-
ra; los indicadores gustativos afir-
man una identidad alimentaria y
delimitan muy claramente |a perte-
nencia culinaria a un territorio deter-
minado. Podria pensarse que laim-
portancia dada a todo lo relativo a
la alimentacion es tal, que no sor-
prenderia suponer que el alimento
sea uno de los elementos principa-
les de cohesion dentro de una so-
ciedad.

En la alimentacién, es importante la
eleccion y los criterios de adecua-
cién o pertinencia de unos u otros
alimentos, a unas u otras situacio-
nes; estos criterios son siempre una
respuesta cultural, una “construc-
cion cultural”; segin Baas, Wa-
kefield y Kolasa (1979), solo dos de
veinte, son los usos e intenciona-
lidades de los alimentos en la so-
ciedad, relacionados con la salud y
la nutricion, los demaés, son condi-
cionamientos socioculturales pode-
rosos y complejos (2).

La alimentacion se incorpora & una
lista cada vez mas larga de situa-
ciones particulares; alimentarse es
una conducta que se desarrolla mas
alla de su propio fin, debido a que
resume o denota otras conductas y
es en ésa medida que se constituye
en un signo. Segun Barthes (1), la
alimentacién no sélo genera temas
de estudio o interrogantes, sino que
se relaciona con situaciones y con
modos de vida; cada situacion tiene
su propia expresion alimentaria: el

trabajo, el deporte, la fiesta, el es-
tudio, un negocio, una reunion de
personas.

Podria pensarse que en la sociedad
contemporanea, la alimentacion
tiende a transformarse en “situa-
cion" de manera que pierde en sus-
tancia, en calidad y fin y gana en
“funcion”. Esta multifuncionalidad
que da paso, mas al valor protoco-
lario que al nutricional, es lo que
Barthes denomina el caracter po-
lisémico de la alimentacion, con un
caracter expansivo muy amplio, del
campo asociativo de esta.

La alimentacion también debe con-
siderarse un sistema de comunica-
cién, en la medida que no solamen-
te la constituyen un sinnumero de
productos susceptibles de ser ana-
lizados o descritos, sino también un
“‘complejo sistema de signos, un
cuerpo de imagenes, un protocolo
de usos, de situaciones y de com-
portamientos propios™(1,3), que per-
miten identificar a las personas se-
gun lo que comen, asi como ellas
mismas se identifican o se “cons-
truyen” mediante la comida, o por
determinados usos y preferencias
alimentarias, un individuo puede
identificarse con un determinado
grupo social.

Ante un fenémeno tan complejo co-
mo el de la alimentacion y en el in-
tento de querer captar la compleji-
dad del hecho alimentario, debe
ahondarse en el estudio de aspec-
tos como: ¢quien, cuando, donde,
con quien, como, porque se come
lo que se come, porque lo come
quien lo come, porque se come



cuando se come, porque se come
donde se come, porque se come
con quién se come, porque se come
como se come?

Solo una de éstas aristas se tocara
en éste escrito —¢por qué se come
lo que se come?- Decision estre-
chamente relacionada con la elec-
cion de los alimentos, que es sin
lugar a dudas, de todas las activi-
dades humanas, la que limita de una
manera mas precisa sobre la linea
divisoria entre naturaleza y cultura.

La eleccion de los alimentos esta li-
gada a la satisfaccion de las nece-
sidades del cuerpo, pero también en
gran medida a la sociedad; lo que
no es muy claro, son los mecanis-
mos por los cuales se produce la
seleccion de una alimentacion bien
adaptada o al contrario, como es
posible que una alimentacion inade-
cuada sea adoptada.

En un nivel biolégico basico, la se-
leccion de alimentos aparece deter-
minada por ciertas caracteristicas
sensoriales como el gusto, olor, tex-
tura, color y otras caracteristicas vi-
suales, y otras fisiologicamente per-
cibidas como las sensaciones que
dan lugar a la seleccion o el recha-
zo Y alas jerarquias de preferencia
entre alimentos.

La industria de alimentos varia de
multiples maneras la palatabilidad
para satisfacer la demanda de los
consumidores que buscan mas la
variedad que el valor nutricional. La
adaptacion durante miles de gene-
raciones a una dieta muy variada y
balanceada no significa necesaria-

mente desde el punto de vista fisio-
l6gico, que la capacidad de detec-
tar la bondad de un alimento fuera
esencial, llevo algunas veces a fo-
mentar preferencias que hoy resul-
tan nocivas. Un ejemplo de esto es
el gusto generalizado por el sabor
dulce, éste se origind en algunas es-
pecies animales como consecuen-
cia de una evolucién convergente
entre estos y las plantas, en pro de
la polinizacion de las flores o la dis-
persion de semillas de frutos dulces.
En las condiciones del cazador-
recolector, el acceso a alimentos
dulces era incipiente y poco com-
parable con las cantidades ilimita-
das que ofrece la industria actual;
no funciona en muchas personas un
sentido de saciedad especifico, que
limite su consumo a una proporcion
sana, dandose situaciones de in-
gesta excesiva y nociva para la sa-
lud. Sin embargo la informacion sen-
sorial de las células gustativas, debe
ser clave para ayudarnos a detec-
tar y a responder de manera ade-
cuada a nuestras necesidades nu-
tritivas. El sabor dulce de los azi-
cares, potencia la ingesta de car-
bohidratos y deberia alertar sobre
Su consumo.

Las sefales gustativas provocan
también respuestas fisiologicas,
como la liberacion de insulina. El
agrado por lo dulce quiza sea inna-
to y tal vez determine los tipos y las
partes de los alimentos que los hu-
manos consumen. Mas alla de éste
codigo biologico, los individuos
aprenden a aceptar o rechazar, pre-
ferir o evitar de acuerdo con los gus-
tos que les han sido transmitidos
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como parte de un legado cultural.
Asi, las experiencias en culturas
particulares, afectan la manera co-
mo las cualidades del gusto se con-
ciben y califican, como se forman las
preferencias por niveles de dulzu-
ra, amargo u otros sabores y como
unas y otras configuran el consumo;
las experiencias tempranas con lo
dulce, parecen afectar la tolerancia
y las preferencias posteriores por
concentraciones de dulzura (4).

Las poblaciones también parece
que difieren en sus preferencias y
tolerancias por los gustos amargos
y salados, por sabores picantes y
suaves, pero no esta claro como se
constituyen estas preferencias, si
por un codigo genético, por la expe-
riencia cultural o por ambos (5,6).
Ademas se puede aprender a aso-
ciar productos inicialmente inacep-
tables, con sus efectos nutritivos u
otros efectos fisiolégicos, y de esta
manera valorar positivamente su
sabor.

La asociacion de lo dulce con con-
fianza vy placer, se ha desarrollado
a varios niveles, en diferentes cultu-
ras, a efectos de recompensar o re-
forzar comportamientos deseables,
mientras que lo amargo rechaza y
castiga; los sabores y olores fuer-
tes van adaptandose a dietas mas
suaves y tecnologicamente estan-
darizadas (7).

Ante la falta de sodio, animales y
humanos buscan en su ingesta las
fuentes de éste y aprenden rapida-
mente a evitar un alimento nuevo si
causa o se relaciona con molestias
gastrointestinales; el aprendizaje de

la aversion gustativa, sea natural o
inducido de forma experimental,

‘puede derivar de una asociacion de

sustancia y enfermedad, aun cuan-
do medie un lapso de varias horas
entre ambas.

Cabe aclarar que el sabor, es una
compleja amalgama de la informa-
cion sensitiva proporcionada por el
gusto, el olfato y la sensacion tactil
que se tiene de la comida cuando
se mastica, denominada “sensacion
bucal”; la palabra gusto, se aplica
en sentido estricto a las sensacio-
nes que provienen de las células
especializadas de la boca: dulce,
salado, acido, amargo y una quinta
categoria, la del sabor umami, in-
ducida por el glutamato, que es una
sal proveniente del acido glutamico,
aminoacido presente en la proteina
carnica. El glutamato monosadico,
se utiliza como potenciador o
resaltador del sabor y esta presen-
te en diferentes productos alimenti-
cios.

El sentido del gusto tambiéen inter-
preta otros atributos derivados de
los estimulos quimicos, asi un sa-
bor intenso puede ser placentero,
desagradable o neutro; puede ad-
vertir que el alimento que se esta
consumiendo es nocivo para la sa-
lud; es el caso de las sustancias vo-
|atiles presentes en la grasa quema-
da, depositada en las cames asa-
das a la brasa, que contienen ben-
zopirenos, quimicos también pre-
sentes en el humo del cigarrillo y
potenciales causantes de cancer.

La mezcla de sabores es importan-
te. Asi por ejemplo la sal en peque-



fias cantidades mejora la dulzura
y enmascara la acidez; el glu-
tamato monosodico (GMS) en pe-
quefias proporciones, reduce el
sabor a tierra o el amargo de ali-
mentos como cebollas, frijol y pa-
pa, mediante una accion siner-
gistica con los nucledtidos presen-
tes en el alimento.

Debe reconocerse que los patrones
alimentarios y los gustos estan en
constante cambio para aumentar la
aceptacion por los consumidores.
Por ejemplo, las preparaciones tra-
dicionales muy acidas, son ahora
menos acidas, o los productos car-
nicos son ahora menos salados y
es muy utilizado el glutamato mono-
sodico, identificado como el aditivo
carnico, en sopas, salsas y produc-
tos carnicos, entre otros.

Los estimulos gustativos pueden
causar reacciones tanto directas
como indirectas. Cuando el alimen-
to se coloca en la boca, hay una
respuesta directa, pero la estimu-
lacion salivar y gastrica también
puede ocurrir por la estimulacion
visual y olfativa; la respuesta indi-
recta al estimulo gustativo puede
aumentar la secrecién pancreatica,
cuando el alimento esta siendo di-
gerido posteriormente en el intesti-
no; ademas de la estimulacion de
las papilas gustativas hay otras res-
puestas indirectas al uso de los
sensores humanos, por ejemplo
cuando se mastican trozos de car-
ne, se estimula el tejido del paladar
blando, las membranas dentarias,
los musculos y articulaciones, y todo

esto, puede estimular la produccion
de jugos gastricos en mayor 0 me-
nor cantidad, dependiendo si se
mastica una carne cocida o un pi-
cadillo de carne.

Los sonidos y las imagenes pueden
anotarse o fotografiarse, pero los
sabores son quimicos indefinibles,
transitorios y complejos que regis-
tran impresiones mentales.

Los olores y sabores de los alimen-
tos estan formados por un gran nu-
mero de sustancias quimicas en di-
ferentes proporciones, algunas de
las cuales son naturales, pero otras
se generan durante el procesamien-
to y la manipulacion; algunos gru-
pos importantes de compuestos
quimicos productores de olor y sa-
bor son los acidos grasos, las
cetonas, las lactonas, los aldehidos,
los acidos organicos, los alcoholes,
los ésteres y los aminoacidos
azufrados, producidos muchas ve-
ces como resultado de tratamientos
térmicos por una actividad enzi-
matica o por fermentaciones contro-
ladas (8). El sabor de los alimentos
corresponde a un balance muy bien
definido de compuestos basicos,
con una relacion muy clara en las
concentraciones de algunos de
ellos, lo cual define su sabor carac-
teristico y propio. Esto puede obser-
varse en estudios de sabor, por
ejemplo en algunos quesos, donde
la relacion de dos componentes es
determinante y responsable del sa-
bor y una variacion produciria un
cambio en las caracteristicas pro-

pias.
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COMPUESTOS

QUESO RELACION
PREDOMINANTES ENTRE ELLOS
DEL SABOR

Romano Acidos butirico y glutamico 31

Provalone Acidos butirico y glutamico 2.1

Algunos estudios etnomedicos, de
rituales, parentesco y organizacion
social, sugieren como en ciertas cul-
turas y lenguas, la significacion de
los términos gusto-olor, trascienden
mas alla de los referentes primarios
del sentido quimico, a efectos de
designar categorias simbolicas de
alimentos y otras no relacionadas
con la alimentacion (9,10,11); sin
embargo, podria pensarse que falta
mas investigacion que relacione as-
pectos etnocientificos del gusto-olfa-
to, con estudios etnomédicos sobre
el consumo de nutrientes y enferme-
dades relacionadas con la nutricion.

En cuanto a la adaptacion y fatiga
del sentido del gusto, podria decir-
se que la percepcion del sabor dul-
ce de una solucion pura de sacaro-
sa es casi instantanea, debido a la
localizacion superficial de las
papilas sensibles. En uno o dos se-
gundos, se percibe el maximo de
intensidad y desaparece totalmen-
te al cabo de diez segundos. A tem-
peraturas muy bajas, la sensacion
de dulzor es mas agradable y la
maxima intensidad se percibe alre-
dedor de 25°C (12).

En el caso del sabor salado, su per-
cepcion es también muy rapida,
pero tarda en desaparecer; en un

analisis realizado a 24 sales inor-
ganicas, no se ha encontrado que
la adaptacion a un compuesto afec-
te la sensibilidad a los restantes:; el
sabor salado en exceso es desagra-
dable, lo cual provoca una situacion
de fatiga o dolor,

La acidez, es un sabor de rapida
percepcion, pero muy influido por
las caracteristicas generales del ali-
mento y por las sustancias tampon
que se encuentren en la salivay en
la lengua.

El sabor amargo por su parte, es el
mas persistente en el tiempo, debi-
do en parte ala afinidad de las subs-
tancias amargas por las papilas
gustativas, pero sobre todo, por la
coagulacion y precipitacion que pro-
vocan los componentes astringen-
tes (taninos) en la mucina salivar.
El sabor amargo es lento de esti-
mulacion, pero muy permanente, de
tal forma, que puede durar hasta un
minuto después de un enjuague, lo
cual ocasiona fatiga en el consumi-
dor. Los niveles de deteccion del
azucar, lasal, la cafeina y acido tar-
tarico, son mas bajos cuando se
presentan a través de un gel, luego
en preparaciones tipo mousse y lue-
go en liquidos, privilegiando la so-
lucion acuosa.



Respecto al olor, ha sido llamado la
parte principal del sabor. Este como
tal, o las partes volatiles del sabor
de un alimento, puede contener mas
de 200 quimicos diferentes y en
concentraciones diferentes, en un
constante cambio, de acuerdo a la
actividad enzimatica o al grado de
maduracion en los vegetales, asi,
mientras algunas enzimas estan for-
mando esteres a partir de los aci-
dos y alcoholes presentes, otras,
estan hidrolizandolos (ésteres), para
formar alcoholes y acidos. Mientras
las frutas se caracterizan por un ti-
pico sabor a fruta fresca, las frutas
en mermelada tienen un sabor com-
pletamente diferente. Durante la
coccion de la fruta con azucar, el
calor induce el proceso de cara-
melizacion; el azucar anadido, jun-
to con el azlcar natural de la fruta,
forma sustancias aromaticas tipicas
del azucar caliente; estas sustan-
cias, junto con los aromas genuinos
de la fruta, que naturalmente tam-
bién sufren algunas transformacio-
nes, forman el aroma frutal tipico de
la mermelada debido al calor.

En la carme cruda, aparte de una
nota cruda y de sangre, tiene poco
sabor, pero sometida a un proceso
térmico, la temperatura transforma
parte de los componentes principa-
les en sustancias aromaticas; hay
reacciones quimicas provocadas
por el calor. Las grasas por ejem-
plo, producen cetonas y aldehidos
aromaticos; los aminoacidos produ-
cen aldehidos y alcoholes aromati-
cos y de los azucares surgen tam-
bién sustancias aromaticas. Las
notas tipicas de una camne a la pa-

rrilla, vienen entre otras, de los lla-
mados componentes aromaticos
heterociclicos que en muchos casos
contienen atomos de azufre y/o ni-
trogeno. De ésta manera, se com-
prende las diferencias de sabor de
una pieza carnica medio hecha y
otra muy pasada. En la primera pre-
dominan las notas crudas y de san-
gre en su interior, aunque externa-
mente el tratamiento térmico haya
sido acentuado.

Las propiedades visuales y de tex-
tura, son otras dos caracteristicas
sensoriales por las que los alimen-
tos se consideran comestibles, pre-
feridos y apropiados para un grupo
étnico o un estilo de vida. La textu-
ra y el sabor, constituyen en gran
forma, lo que hace familiares los ali-
mentos e influye en la aceptacion
de otros nuevos.

Elcolor codifica alimentos “seguros’
y también alimentos “apropiados”,
las propiedades texturales igual-
mente juegan un papel importante
en la seleccion de alimentos, por
parte de clases y de individuos den-
tro de una clase, como la oposicion
simbdlica en la cultura occidental
entre alimentos “crujientes, duros y
asperos" y entre alimentos “blandos,
suaves y dulces”.

La percepcion del efecto fisiologico
de los alimentos o los nutrientes es
definida como el poder de saciedad
fisiologica o de sentir “que llenan” e
incluye también los rechazos ali-
mentarios por reacciones alérgicas
o porintolerancias. Otros alimentos,
por sus propiedades sensoriales u
otras simbolico-culturales, son con-
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siderados peligrosos, dafinos y por
lo tanto rechazados. Segun estudios
etnograficos, los alimentos son cla-
sificados en “buenos” y “malos” para
individuos y grupos, segun el efec-
to fisiolégico percibido, y de mane-
ra mas general en muchas culturas,
se consideran como “reforzantes” o
“peligrosos” de acuerdo a su origen,
manipulacion, procesamiento y al
contexto donde se realice su inges-
tién (13).

Los principios de seleccién que
guian al ser humano en la eleccion
de sus alimentos, parecen estar
definidos por aspectos culturales,
mas que fisiologicos. Parece que es
la cultura, la que crea en el hombre
el sistema de comunicacion referen-
te a lo que es comestible, a lo que
es toxico, a la saciedad y que igual-
mente, el individuo formado por una
cultura accede a un universo sen-
sorial que ya esta predefinido y pre
evaluado para él, sin embargo, una
interpretacion estructurada de los
aspectos relativos a la alimentacion,
puede mostrar como las reglas de
conducta se unen para constituir
una pauta inteligible. No basta con
decir que la cultura consiste en es-
tablecer valores, después de las
operaciones cognitivas de distinguir
y clasificar, estos valores se convier-
ten en relativos, los unos a los otros
y generan escalas de valor que son
utilizadas por el hombre para medir

y comparar ante diferentes expe-
riencias.

Aunque existe una educacion del
paladar, y el gusto y el olfato y son
sometidos a un control cultural, es
vigente e importante la idea por la
cual los alimentos, sean valorados
tambien por su calidad inherente,
por las reacciones individuales que
generen al evaluar la palatabilidad
a través de los sensores humanos,
porque aparte de brindar gratifica-
cién, pueden ser una barrera de
seguridad para prevenir y mantener
la salud, siempre y cuando se utili-
cen de manera consciente y ade-
cuada. Esto implica el disfrute de la
alimentacion a través del pleno uso
de los sentidos, poder mirar y mas-
ticar lo que se come, valorar la am-
plitud de opciones en el uso de es-
pecias, fragancias, densidades y
calidades. La actitud frente a la ali-
mentacion no debe sugerir proce-
sos de sociabilidad superficial y li-
gera, ni proponer” individuos siem-
pre apurados, que no deben ocu-
par un asiento si no estan literal-
mente masticando”, que cumplen de
manera rapida un ritual vagamente
nutritivo y sensorialmente estanda-
rizado y repetitivo. La alimentacion
vacia de gustos y sorpresas pierde
dignidad, su cuota de interés y des-
cubrimiento, y con todo esto repre-
senta una amenaza: la del adorme-
cimiento de los sentidos.
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