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Resumen

En la elaboracién de alimentos y materiales no organi-
cos, se emplean diversos procesos y recursos que, en
su mayoria, contaminan el planeta. Frente a esta pro-
blematica, organizaciones comprometidas con un trato
mas responsable hacia la Tierra han desarrollado dife-
rentes maquinas con las cuales es posible reducir esta

situacion.

Ademads, buscan fomentar la conciencia ambiental al

promover el uso de estas nuevas herramientas [1].

Hace ya algunos afos, se empezaron a crear aparatos
especificos en el area alimenticia, uno de ellos, las
impresoras en tres dimensiones, es decir, que tienen
longitud, altura y profundidad. Esta investigacién se

centra en la creacién de alimentos a partir de impreso-
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computadoras.

Este avance tecnolégico no solo podria reemplazar
ciertos procesos contaminantes al momento de la ela-
boracién de comida, sino que también puede llegar
a cambiar la dieta de la mayoria de los nifios a una
mas saludable. Asimismo, puede ayudar a reemplazar
ciertos componentes dafiinos en la dieta de personas

con algunas enfermedades.
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Explicacion del tema

La alimentacién brinda los nutrientes necesarios para
generar un buen funcionamiento del cuerpo humano.

Los alimentos que se consumen generalmente son
procesados a mano o por maquinas, pero hasta hace
poco, nunca fueron impresos.

Las impresoras 3D se han usado en distintas areas
como la salud y también en la creacién de objetos.

Sin embargo, desde hace algin tiempo, se estd tam-
bién creando comida con estas maquinas.

Para poder entender mejor el tema tenemos que
conocer qué son y como funcionan, las impresoras 3D.

Se trata de maquinas capaces de reproducir un
objeto sélido en un plano tridimensional a través de la
adicion de material.

Estos objetos son realizados con la intervencién de
un programa de computadora [2]. La siguiente imagen

nos muestra un ejemplo de lo senalado.

Figura 1. Corazén llevado a cabo con impresoras 3D
Fuente: [3]

Al referirnos al funcionamiento, hablamos del pro-
ceso que va a efectuar la impresora para producir el
objeto programado, este va a depender del tipo de
objeto, pues, el proceso y materiales que se empleen

son diferente en cada caso [2].

Sin embargo, la mayoria de las impresoras 3D com-

parten las siguientes caracteristicas:

Tabla 1. Caracteristicas impresoras 3D

Caracteristicas

Descripcion

Elaboraciéon bajo demanda

Al producir miles o solo un objeto segiin se lo requiera,
no existe costo de matriceria, ni maquinaria, ni en el
uso de materia prima.

Se puede ejecutar en cualquier lugar en el cual ocupara

Fabricacion compacta y portétil

Menos residuos

Infinita Variedad de Materiales

un pequeno espacio.

Origina todo lo que contenga el objeto, por lo que no
genera residuos debido a que crea lo necesario.

Un objeto puede ser fabricado en diferentes disefios y
tamafos, disminuyendo el gasto al querer cambiar un
objeto.

(Tabla realizada con base a la informacién brindada por la Universidad de la Empresa (UDE) acerca de las caracteristicas

de las impresoras 3D) Fuente: [4]

Materiales

Las primeras maquinas construidas para fabricar alimentos
usaban pasta de azicar como materia prima, no obstante,
su color, aroma y forma no eran agradables a la vista y
gusto humano, por lo que se tuvo que ir perfeccionando
con el tiempo, haciendo uso de puré de materiales como:
frutas, verduras, masas, trigo, granos, algas, entre otros
[5].

Procedimiento

Mejorado los materiales, también se mejoré el proceso, el

método que se utiliza actualmente es el modelado por de-

posicién fundida (FDM), este es va a depositar capa por
capa el ingrediente en la base de impresion hasta obtener
la forma del alimento deseado. En las siguientes imagenes
se puede visualizar, como se espera que sea resultado de la
impresién de comida y en la imagen continua son postres

decorativos creados con la impresora Procusini 4.0.
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Figura 2. Comida creada con la impresora Procusini 4.0
Fuente: [6]

Figura 3. Creaciones con la impresora Procusini
Fuente: [7]

Esta manera de fabricar es innovadora para los chefs
que ya han hecho uso de estas impresoras, pero, eso no
significa que solo ellos pueden sacarle provecho de esto,
puesto que se tienen planes a futuro en donde se hagan uso

de estas para:

e Producir alimentos para poblaciones con problemas
para deglutir o masticar [8].

e Incrementar el consumo de frutas y vegetales en la
poblacién infantil [8].

e Desarrollar alimentos con menos contenido de aztcar,
grasa o sal, entre otros [8].

e Reducir el maltrato animal, debido a que se pueden
generar alimentos simplemente con el uso de sus
células [8].

« Utilizar la menor cantidad de recursos y envases [9].

e Disminucién de la contaminacién al emplear menos

recursos [9].

Conclusiones

Las impresoras 3D abren un mundo de posibilidades en

donde es factible crear cualquier tipo de alimentos con

ciertas caracteristicas que satisfagan las necesidades de
los consumidores, utilizando menor cantidad de materias
primas y por ende reduciendo la contaminacién resultante
de los procesos actualmente utilizados para la fabricaciéon
de comida a nivel mundial.

Sin embargo, al ser un técnica en desarrollo, no existen
lugares de libre acceso para su compra, pese a €so, se es-
pera que en un futuro cercano lleguen a distribuirse a nivel
mundial para solucionar varios problemas relacionados con

el proceso y consumo de alimentos.
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