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INTRODUCCION

En este capitulo establecemos la relevancia del proyecto, asi como
también el problema y contextualizacion del tema a trabajar. También
determinamos el planteamiento de una hipdtesis y los objetivos para

desarrollar en la investigacion.
Relevancia de la investigacion

La relevancia de esta investigacion es contribuir con la reducciéon de
los desechos gastrondmicos a partir de su revalorizacion, disefiando

materiales que sean sustentables y biodegradables.

Se propone investigar y desarrollar diversas alternativas de materiali-
dades, que contribuyan con la produccion que responde a un modelo
de economia circular y que impactan en el ser humano positivamente

a nivel ambiental, social y econdmico.

A su vez, como futuras disenadoras, consideramos pertinente conti-
nuar con el desarrollo de nuevas tecnologias y materialidades que se
encuentran en pleno avance, proponiendo soluciones acordes a las

problematicas actuales.

Este trabajo de grado se enmarca en el intercambio con un actor local:

la cafeteria y tostaduria Culto, que nos brinda los residuos gas-
trondmicos que utilizaremos como materia prima para la investigacion

y desarrollo de los biomateriales, como forma de continuar con la

circularidad del diseno, culminando en el desarrollo de un producto

vinculado al universo del café.
Planteamiento de tema

Desarrollar biomateriales a partir de residuos de café, cascara de café
y cascara de huevo, con el fin de aplicarlo a un producto acorde a la

identidad de la cafeteria local que nos otorga la materia prima.
Hipotesis

Los residuos gastrondmicos pueden utilizarse como materia prima
para generar biomateriales que pueden tener diversas aplicaciones,

revalorizando un desecho de la industria gastrondmica.
Planteamiento del problema

Como se menciona en el Manual de Introduccién a los Biomateriales
(Simbidtica Lab, 2022), durante los ultimos anos, los humanos hemos
provocado un impacto ambiental, econdmico y social considerable,
generado por los modos de produccidn y desarrollo a nivel industrial,
que responden a un modelo de economia lineal donde todo producto
se convierte en un desecho al final de su vida util. A su vez, este
modelo de produccion trabaja con gran cantidad de materiales que no
son amigables con el medio ambiente, no solo por la contaminacion

que generan durante la produccion y luego de su uso, sino también
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por la explotacion de recursos naturales no renovables.

A raiz de esta problematica surgen nuevas alternativas que cambian la
vision del modelo de produccidn que responde a las nuevas necesi-
dades ambientales, econdmicas y sociales del mundo. Una de estas
esta referida a los biomateriales, que plantean un cambio radical en la
forma de pensar, usar y desarrollar los materiales, contemplando el
proceso en su totalidad y el maximo aprovechamiento de los recursos
(Simbidtica Lab, 2022).

Desde el afio 2014 en Uruguay se expandio la tercera ola del café,
mas conocido como el “café de especialidad”. Segun datos brindados
por la empresa Nestlé a diferentes medios de comunicacion del pais,
el promedio de consumo de café en Uruguay es de 153 tazas per
capita por ano y se encuentra en ascenso, acompafiado por un interés

de consumir café de calidad (Cientochenta, 2022).

Esta ultima tendencia tiene la caracteristica de que se utilizan granos
arabicos, seleccionados de una forma no industrial, meticulosamente

molidos y tostados a una temperatura especifica.

Como todas las producciones de alimentos, esta también genera
residuos que van directo a desecharse. Luego de que la molienda de
café pasa por agua caliente mediante un filtro, este pasa a ser un

desecho al que no se le da mas uso tras este proceso.

En el presente trabajo pretendemos indagar en los biomateriales a
base de residuos gastrondmicos: café, cascara de café y cascara de
huevo. Experimentar diferentes recetas de biomateriales, probando
diversos aglutinantes, para luego llegar a recetas finales, con el fin de

desarrollar un producto que se vincule con el actor local.
Objetivos generales
Revalorizar los residuos organicos de cafeteria local, contribuyendo
con el diseno y desarrollo de biomateriales que puedan ser aplicados
en un producto.
Objetivos especificos

® Experimentar con distintas granulometrias, dosificaciones y
aglutinantes que aportan diferentes propiedades fisicas, quimicas y

mecanicas al material.

® Definir ensayos que ayuden a medir las caracteristicas de los

materiales resultantes.

® Desarrollar alternativas de productos relacionados a la

industria del café.
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METODOLOGiA Burdek divide el proceso en las siguientes etapas:

Para el desarrollo del proyecto tomamos como metodologia funda-

mental la propuesta del disenador industrial y profesor aleman Figura 1
Birdek, autor del libro Disefio: Historia, Teoria y Practica del Disefio Planteamiento
Industrial (1994). i del problema .

Analisis de las
condiciones

El modelo de metodologia que plantea se caracteriza por las numero-
sas aproximaciones y retroacciones (feedback) que impiden una con-

figuracion lineal de la solucion de los problemas (Burdek, 1994).

Por las caracteristicas de nuestro trabajo, de tipo experimental, con-
) ) ] i ] i . Creacién de
sideramos pertinente aplicar esta metodologia no lineal. Su caracter . 4 .lternativas

itinerante, nos permite revisar constantemente lo realizado y volver

hacia atras durante el proceso de desarrollo del proyecto. Tl Valoracién
selectiva

Bardek (1994) divide el proceso en las siguientes etapas:
Planificacion
del desarrollo y [ i
ejecucion

Nota. Esquema de metodologia Biirdek | Autoria Propia.
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Planteamiento del problema: en esta etapa se presenta y contex-

tualiza el problema a abordar.

Analisis de las condiciones: se realiza un analisis exhaustivo del

estado actual de la situacion.

Definicion del problema y de los objetivos: se define el problema a

resolver. Se establecen los objetivos que se desean lograr.

Creacion de alternativas: se generan diferentes alternativas o solu-

ciones posibles para abordar el problema.

Valoracion selectiva: se evallan y analizan las alternativas creadas

anteriormente.

Planificacion del desarrollo y ejecucion: Se elabora un plan detalla-

do para la implementacion y produccion de la solucion seleccionada.

Teniendo en cuenta las etapas propuestas por Burdek, en primer lugar
definimos un problema especifico y realizamos un analisis de cuatro
ejes tematicos vinculados al tema a abordar, para luego realizar una
recopilacion de datos de proyectos referentes con el objetivo de

enmarcar la investigacion.

En cuanto a la etapa de experimentacion, llevamos a cabo una
busqueda exhaustiva de recetas de biomateriales de diversas fuentes,

de las cuales seleccionamos algunas para desarrollar.

Esta etapa implico la sistematizacion de datos resultantes de la ex-
perimentacion, para esto desarrollamos fichas técnicas con el objetivo

de degenerar un archivo y poder revisarlo cuando sea necesario.

También determinamos ensayos especificos con el fin de evaluar cada
biomaterial, teniendo en cuenta las diferentes caracteristicas y asfi
poder determinar posibles aplicaciones y usos. Realizamos ensayos de
compresion, traccidon y dureza. Todas las pruebas fueron desarrolladas
en el Instituto de Ensayos de Materiales (IEM) de la Facultad de Inge-

nieria de la Udelar.

Para el proceso de disefio llevamos a cabo un analisis de usuarios y de
contexto a partir del intercambio y la observacion de los mismos para
especificar el contexto de uso. Elaboramos una lista de requisitos para
determinar ciertos parametros y definir los caminos proyectuales. En
esta etapa evaluamos las alternativas desarrolladas y profundizamos
en el prototipado, explorando el potencial de los materiales desarro-

llados en posibles aplicaciones.

Por ultimo se generaron conclusiones y reflexiones respecto a los
resultados de la experimentacidn, los ensayos realizados y la hipdtesis

y objetivos planteados.
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En este ultimo siglo, el paso del ser humano por la tierra ha generado
cambios casi irreversibles. La manufactura de productos plasticos y la
explotacion de recursos naturales son solo algunas causas que han
generado cambios negativos en nuestro entorno. Desde nuestro lugar
como futuras disefadoras, hay una necesidad ética de buscar nuevas
alternativas para la produccion de servicios, productos o sistemas para

disminuir el dano de futuras invenciones humanas.

Segun Papanek (1993):

El disenador tiene que ser consciente de su responsabilidad
moral y social. Porque el disefo es el arma mas poderosa que
ha recibido el hombre para configurar lo que produce, su medio
ambiente, y, por extension, a si mismo; con ella debe analizar
las consecuencias de sus actos, tanto del pasado como del

futuro predecible. (p. 107)

Para eso, es necesario comenzar por la raiz, ya que no solo hay que
pensar nuevas alternativas de productos, sino también redisenar la
estructura que lo sostiene, ya sea el proceso productivo o la reuti-
lizacion de los desechos que proporcionan la misma produccion, entre
otros elementos. Margolin (2016) menciona que los disehadores

pueden ser un agente de cambio para la transformacion de una

economia insostenible de residuos a una sustentable.

Los productos deben durar mas tiempo y deben ser desensamblados
y reconvertidos para que puedan tener una vida util mas larga. A su
vez, tienen que ser empacados por materiales que sean accesibles de
reciclar y reutilizar. Por ultimo, se necesitan nuevos sistemas para
generar valor econdmico a través de la gestion de residuos, para que

luego se transformen en nuevos productos.

Por lo tanto, como disenadoras debemos tener el compromiso social
de repensar alternativas del sistema total de como comienza a fabri-
carse un producto: con qué materiales, cdmo se produce, quiénes
producen, cdmo es posible reparar el producto si se rompe v, final-
mente, como desecharlo para poder de alguna forma contribuir positi-

vamente al impacto ambiental que puede llegar a tener.

Este compromiso social deviene de una ética del diseno que desarrolla
Flusser (1993), quien cuestiona el papel del disenador. El autor men-
ciona el dilema del disenador cuando disena objetos en relacién con la
ética y moral. Pone el ejemplo de un cuchillo disefiado para cortar

papeles, pero que también puede usarse con el fin de herir a otro.

Por lo tanto, el autor cuestiona la importancia de lo que se va a
disenar y con qué fines se va a utilizar dicho objeto. Sin embargo, el
disefiador no tiene la responsabilidad total, sino también quien

compra el producto, quien lo ensambla y quien lo utiliza.



Menciona que es una “cadena” en la que todos estan comprometidos,

conocen las consecuencias y todos son de igual forma responsables.

Por ultimo, menciona que “el diseno, si ha de ser responsable ante la
ecologia y responsable ante la sociedad, ha de ser revolucionario y
radical” (Papanek, 1993, p. 327). El autor argumenta que el diseho
responsable no solo tiene en cuenta la estética y la funcionalidad, sino
también la responsabilidad social y ambiental, ya que el disefo con-
vencional crea productos perjudiciales para el medio ambiente y/o
para las personas. Por lo tanto, el enfoque de diseno de Papanek
considera el impacto social y ambiental de un producto: disefia desde

la sostenibilidad, la justicia social y la equidad.

Desde los comienzos de la industria se utiliza el modelo o sistema
tradicional de disefio y economia lineal para la fabricacion de produc-
tos, que consiste en extraer, fabricar, utilizar y desechar. De la cuna a
la tumba. Esta infraestructura esta disenada para alcanzar el cre-
cimiento econdmico, sin tener en cuenta la salud humana, la contami-
nacion, los desechos y la riqueza cultural, natural y ecoldgica, donde

los materiales y métodos industriales son limitados y se agotan.

Segun Braungart y McDonough (2002), “los productos desechables se
han convertido en la norma” (p. 97). Se disenha con obsolescencia
programada, es decir, se busca reducir el ciclo de vida del producto

para que el usuario lo reemplace, generando asi montanas de

desechos que se acumulan en vertederos, situacion que hasta hace

unos anos no se visualizaba como un problema a corto plazo.

Este sistema ha alcanzado sus limites debido al agotamiento de los
recursos naturales y de las materias primas que se utilizan para desa-
rrollar los productos, asi como también por los residuos y la contami-
nacion que se generan debido a la metodologia de produccion que

lleva adelante.

Como expresan Braungart y McDonough (2002), “los desechos, la
contaminacion y otros efectos negativos no son el resultado de que
las corporaciones hagan algo moralmente incorrecto, sino que son la
consecuencia de un diseno obsoleto y poco inteligente” (p. 43). A fin

de cuentas, un sistema de desarrollo que se volvid insostenible.

Figura 10
SR

ECONOMIA LINEAL
Nota. Esquema de Economia Lineal | Autoria Propia, 2022

Es a partir de esta problematica que se plantea un cambio de paradig-
ma hacia una modelo industrial mas sostenible a nivel econdmico,

ambiental y social.



La nueva alternativa que se plantea es el modelo de Disefio y
Economia Circular, que defiende un sistema industrial regenerador,
utiliza materiales sostenibles y aprovecha todo lo que produce, gene-
rando un cambio sistémico y contribuyendo a la salud general del
sistema: de lo lineal hacia lo circular. Desde la fundacién de Ellen
Macarthur se plantean tres principios fundamentales impulsados

desde el diseno:

Eliminar residuos y contaminacion desde el disefio
Mantener productos y materiales en uso

Regenerar sistemas naturales

Eliminar el concepto de desecho significa disenar las cosas (productos,
envases y sistemas) desde el principio, entendiendo que el desecho no
existe. “Significa que los valiosos nutrientes contenidos en los mate-
riales dan forma y determinan el disefio: la forma sigue la evolucion,
no solo la funcidn. Creemos que esta es una perspectiva mas solida
que la forma actual de hacer las cosas" (Braungart and McDonough,
2002, p.98).

Como plantean Braungart y McDonough (2002), se trata de un siste-
ma donde, a la hora de disenar productos, se debe tener en cuenta las
caracteristicas bioldgicas, sociales y culturales del lugar al que va
destinado el mismo, “respetando la diversidad del diseno, consideran-
do no solo cdmo se fabrica el producto, sino también cdmo se utiliza 'y
por quién” (Braungart McDonough, 2002 p. 139). Se propone repen-

sar la forma de producir, disenando el producto desde la concepcion,

teniendo en cuenta de donde provienen los materiales y como se
extraen, la produccidn y, por ultimo, qué ocurre cuando se desecha.
Implica disenar pensando en el ciclo de vida del mismo, para

aprovechar al maximo los recursos.

Segun Charter (2019) “se estima que el ochenta por ciento del impac-
to ambiental de un producto se determina en la etapa de diseno y
desarrollo” (p. 24). Por lo tanto, es fundamental, desde el diseno,
buscar soluciones a las diferentes problematicas desde una mirada
circular, sostenible y holistica, para reducir el impacto ambiental y
proyectar desde un lugar consciente, contemplando las dimensiones

ambientales, sociales y econdmicas del presente.

Este cambio de paradigma hacia un sistema mas sostenible implica un
impacto a nivel global, y es por esto que organizaciones internaciona-
les como la ONU se involucran con la causa, bajo la norma de no
afectar de forma negativa a las generaciones futuras a la hora de
satisfacer las necesidades propias de desarrollo. Fue asi que en 1987
la Comisién Brundtland de las Naciones Unidas define a la sostenibili-
dad como lo que permite “satisfacer las necesidades del presente sin
comprometer la habilidad de las futuras generaciones de satisfacer
sus necesidades propias”(parr. 2), generando un equilibrio entre el

crecimiento econdmico, el medio ambiente y el bienestar social.

“La economia circular es un aspecto del desarrollo sostenible y,
aunque no se destaca explicitamente en los Objetivos de Desarrollo

Sostenible (ODS) de las Naciones Unidas, es relevante para varios de



los 17 objetivos.” (Charter, 2022, p. 27).

Entonces podemos decir que, a la hora de disenar, es fundamental
pensar el proceso de desarrollo de un producto desde su concepcion,
adoptando el concepto de sostenibilidad y haciendo especial énfasis
en la importancia de reducir los niveles de contaminacién y residuos
como punto de partida, para generar un ciclo de vida de caracter
regenerativo, volviendo al producto nuevamente util, siendo reparado,

reutilizado, reciclado o transformado.

Figura 11 Q

Nota. Esquema de Economia Circular | Autoria Propia, 2022

En Uruguay, los residuos organicos representan una gran parte de los
residuos generados, estimandose que alrededor del 50% de los resi-
duos domésticos son de naturaleza organica. Estos también son gene-
rados por la industria y comercios. En definitiva, este tipo de residuos

son los mas producidos en el pais (OAN, s.f).

En los ultimos anos, se ha avanzado en la implementacion de politicas
publicas y programas destinados a mejorar la gestion de estos resi-
duos. En particular, se han impulsado iniciativas destinadas a fomentar
la separacion en origen de los residuos organicos y su posterior trata-

miento mediante la produccidon de compost y la generacion de biogas.

En 2019, el gobierno uruguayo aprobd una ley de gestidn integral de
residuos que establece la separacidn en origen de residuos organicos,
con el objetivo de promover su compostaje y reducir la cantidad de
residuos que se envian a los vertederos. Este plan promueve la partici-
pacion y la responsabilidad compartida en la gestion de residuos.
Reconoce los residuos como un recurso capaz de generar valor y
empleo, lo que puede impulsar el desarrollo sostenible en el pais
(OAN, s.f). En general, esto representa un avance importante en la
gestion de residuos en Uruguay y busca contribuir en la mejora de la
calidad de vida de los ciudadanos y en la proteccion del medio

ambiente.



Ademas, existen programas locales en ciudades como Montevideo
gue incluyen la recoleccidn de residuos organicos puerta a puerta y su

posterior procesamiento en plantas de compostaje.

Por otro lado, existen diversas empresas, asociaciones civiles, etc.,
gue dan respuesta a la gestion de residuos organicos. Cempre es una
asociacion civil sin fines de lucro que se especializa en el manejo de
residuos, fundada en Uruguay en 1996 por iniciativa de empresas
nacionales. Tiene como objetivo abordar los desafios actuales de la
sostenibilidad relacionados con la economia circular, difundiendo
conocimientos y experiencias sobre la gestion de residuos y uniendo
los esfuerzos del sector publico-privado, la comunidad y la academia
(CEMPRE Uruguay, s.f).

Otra empresa privada es ABITO, que también trabaja en gestionar
residuos organicos-compostables, los cuales son llevados a una
planta de compostaje conocida como Bioterra, donde el residuo pasa
a ser abono natural, es decir, un nutriente favorable para la tierra
(ABITO, 2023).

A pesar de estos avances, aun existen desafios en la gestidn de los
residuos organicos en Uruguay. Entre ellos, se encuentra la necesidad
de mejorar la educacidn y concientizacidn de la poblacion para fomen-
tar la separacion en origen y el uso de compost casero, asi como la
necesidad de aumentar la capacidad y la infraestructura para el pro-

cesamiento de residuos organicos a nivel nacional.

Los residuos organicos de cafeteria son una oportunidad para el
desarrollo de los biomateriales. Reconvertirlos en materia prima es

una forma de gestionarlos.

De la mano del cambio de paradigma de un modelo lineal a otro mas
circular y sostenible, expuesto anteriormente, surge como respuesta a
esta problematica una “revolucidn material” en la que diferentes
personas de diversos rubros promueven un cambio radical en la forma

de pensar los materiales. Segun Simbidticas Lab (2021):

Se plantea proyectar y planificar para un mejor futuro, a la vez
gue se revalorizan técnicas ancestrales y los recursos
existentes. En este sentido, se ha vuelto relevante el desarrollo
de biomateriales a partir de una infinidad de insumos, haciendo
énfasis en los procesos y el maximo aprovechamiento de los

recursos disponibles. (p. 4)

Los Biomateriales surgen histéricamente en el Antiguo Egipto, donde
se utilizaban suturas hechas de tendones de animales, entre otras
materias primas y aplicaciones. En los ultimos anos, estos se plan-
tearon como una nueva alternativa para sustituir polimeros, procesos
industriales lineales y la cultura de usar y desechar, dando paso al
desarrollo de nuevas materialidades que responden a las necesidades

del presente y a un modelo circular.



Estos materiales plantean una nueva mirada en la forma de consumo
y produccion. Ademas, revalorizan los residuos para utilizarlos como
materia prima para su produccion. De esta forma, se puede pensar en
materiales como energias renovables, como plantea la economia

circular: sale de la naturaleza y vuelve a ella.

El término “biomateriales” es utilizado para indicar materiales que
tienen una asociacidn bioldgica no especifica. Dentro de esta categoria
coexisten diversas tecnologias, con diferentes propiedades y aplica-
ciones. Los biomateriales son biobasados derivados de la naturaleza:
plantas, arboles y animales. Este tipo de materiales generalmente

tienen caracteristicas compostables y biodegradables.

Segun European Bioplastics, “un material plastico se define como
bioplastico si es de base bioldgica, biodegradable o presenta ambas

propiedades” (European Bioplastic, s. f., parr. 1).

Que sea de “base bioldgica” significa que el material es total o parcial-
mente derivado de la biomasa (plantas, arboles o animales) y que sea
biodegradable significa que pueden descomponerse en las sustancias
naturales que lo conforman, debido a la accion de agentes bioldgicos
que se encuentran en el medio, dependiendo de las condiciones del

ambiente, del material y de la aplicacidn del material.

Por otro lado, para que los bioplasticos, ademas de ser biodegra-
dables, tengan la capacidad de ser compostables, deben aportar

nutrientes valiosos para el suelo. Ambos procesos dependen en gran

medida del entorno en el que se espera que se descompongan, pero el

resultado final es lo que los diferencia.

La compostabilidad se refiere al uso final del residuo y es la capacidad
de iniciar un proceso realizado por humanos, que conduzca a la
creacidon del compost, mientras que la biodegradabilidad es la capaci-
dad de degradarse a través de un proceso bioldgico sin necesidad de

ser controlado por humanos.

Cuando el material presenta ambas propiedades (biobasado y biode-
gradable) se evita el consumo de recursos fdsiles, reduciendo el
impacto negativo y evitando la acumulacion de desechos. Es impor-
tante aclarar que biobasado no es lo mismo que biodegradable, ya
que la biodegradacion no depende de la base del material, sino que
esta vinculada a la estructura quimica del mismo, existiendo asi mate-
riales de base bioldgica que no se biodegradan y materiales de base

fosil que si lo hacen.

Dentro de los bioplasticos coexisten dos clasificaciones: los
biopolimeros y los plasticos biodegradables de origen petroquimico.
Dentro de estos ultimos se encuentran los policaprolactona (PCL),
poliésteramida (PEA) y copoliésteres (PBAT, PBAS).



Por otro lado, dentro de los biopolimeros se encuentran los produci-
dos por microorganismos, que son los polihidroxialcanoatos (PHAS), y

la celulosa bacteriana.

La segunda clasificacion dentro de los biopolimeros son los sintetiza-
dos a partir de mondmeros de biomasa que se encuentran en los

acidos polilacticos (PLA) y otros poliésteres.

Por ultimo, la tercera clasificacion de los biopolimeros son los obteni-
dos a partir de la biomasa: polisacaridos (almiddn, celulosa, gomay
quitosano), proteinas (gelatinas, colageno, zeinas, suero, gluten y soja)

y lipidos (triglicéridos).

Figura 12
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Nota. Esquema de Biopldsticos | Esquema extraido de ZEAplast.
http://www.zeaplast.cl/plasticos-biodegradables/tipos-de-bioplasticos++-21

Proceso productivo biomateriales

La siguiente imagen es un esquema del proceso de produccion de
biomateriales del Libro Understanding bio material innovations (Bio-
fabricate & Fashion for Good, 2020, p. 1), mostrando los inputs (entra-

das) y outputs (salidas) y su debido proceso.

Figura 13
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Nota. Proceso de produccién Biomateriales | Esquema extraido de
“Understanding bio materials innovations”, 2020.
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Ciclo de vida

En el siguiente esquema detallamos como se da el ciclo de vida del

biomaterial, desde que se extrae hasta que vuelve a la tierra.

Figura 14
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Nota. Ciclo de vida del Biomaterial | Esquema extraido de
“Understanding bio materials innovations”, 2020.
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RECOPILACION DE DATOS

Se realizé una recopilacidn de diversos proyectos de investigacion y
desarrollo de biomateriales a nivel local e internacional, siendo estas
referencias fundamentales a la hora de desarrollar y enmarcar nuestro

proyecto.
Antecedentes y proyectos de referencias internacionales

Lavba: Laboratorio de Biomateriales de Valdivia

El Lavba es un laboratorio de Biomateriales conformado por un equipo
transdisciplinario de arquitectos, disefadores e investigadores, ubica-
do en Valdivia, Chile. Se enfocan en el desarrollo, investigacidn, expe-
rimentacion y prototipado de diversos biomateriales a partir de lo que
les ofrece el entorno en el que se encuentran, siendo su principal
materia prima los recursos naturales y antrdpicos (desechos industria-

les y/o domiciliarios).

Han desarrollado una paleta de materiales que se agrupan en dos
tipos: los cultivables, como los micelios y la celulosa bacteriana, y los
aglomerados, de origen natural, como los polisacaridos de algas,

almidones o gelatinas (Lavba, s.f).

Figura 15

Etimo
Es un proyecto situado en la ciudad de Buenos Aires, Argentina, que
surge de la curiosidad de las materialidades que nos rodean y de sus

origenes.

Desarrollan Biomateriales a partir de residuos gastrondmicos tipicos
del territorio local, como lo son el café y la yerba mate, contemplando
todas las instancias del proceso de desarrollo para garantizar la sus-
tentabilidad del producto.

Producen materiales 100% biodegradables, reutilizando y resignifi-
cando sus desechos y generando asi materialidades con experiencias

sensoriales Unicas (Etimo Biomateriales, 2021).

Figura 16
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Nota. Fotografia | por Etimo Biomateriales , 2021. https://etimobiomateriales.com/
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Heidi Jalkh
Disefiadora Industrial Colombiana, radicada en Buenos Aires. El enfo-

que de sus trabajos es bajo una mirada exploratoria e intuitiva.

Se autodenomina amante de las formas, educadora de disefo e inves-
tigadora que trabaja en ceramica, artesania y fabricacion de materiales
bioinspirados (Jalkh, 2024).

Es la curadora de la exposicidn del Centro Cultural Recoleta llamada
“Trazos Biomateriales” (Octubre, 2022). Actualmente colabora con

diferentes colectivos enfocados en los biomateriales

Figura 17
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Cynthia Nudel

Es una artista argentina que reside en Espafa hace mas de 15 afos.
Desde que vive en un entorno natural, trabaja unicamente con
desechos organicos, combinando diferentes técnicas, disciplinas y

materiales y convirtiendo desechos en arte.

Actualmente trabaja en su ultimo proyecto: “Bioceramica”, creando
piezas con cascara de huevo, algas pardas y pigmentos naturales.
Desarrolla un material biocompuesto rigido y resistente como una

alternativa a la ceramica tradicional (Nudel, 2020).

Figura 18

Nota. Fotografia | por Heidi Jalkh, 2022. https://www.instagram.com/heidijalkh/

Nota. Fotografia | por Cynthia Nudel, 2022.
https://www.instagram.com/p/ChC24nljEAd/
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Actores locales BioArchivos.uy

Es un proyecto de exploracidn en biomateriales que surgid a partir de

Simbioticas lab la tesis de grado de Horacio Taullard y Eugenia Bermudez, estudiantes
Simbidticas Lab es un colectivo de disefiadoras e investigadoras de de la Udelar (FADU, EUCD, Diseno Industrial: perfil textil).

materiales. Estad conformado por cuatro disefiadoras de distintas

nacionalidades, que les permite una amplitud de trabajo, tanto en Generaron un acercamiento a procesos bioldgicos y quimicos de com-
Uruguay como en la region y en otros paises. puestos naturales, desarrollando un catalogo de materiales biode-

gradables de manera artesanal con posible aplicacion dentro del

Trabajan en conjunto para diversos proyectos, exposiciones, ciclos de campo del disefo. Trabajaron con diversos residuos organicos de
charlas y talleres. Promueven acercar la practica de biofabricados para origen industrial y hogarenos y emplearon la gelatina o scoby como
democratizar el conocimiento para aquellas personas interesadas en aglutinantes (Bioarchivos UY, s.f)

el tema (Simbidticas Lab, s.f).

Figura 19 Figura 20

Nota. Fotografia | por Cynthia Nudel , 2022.

: ) Nota. Fotografia | por Bioarchivos.uy, 2019
https://www.instagram.com/p/ChC24nljEAd/ https://www.instagram.com/p/Bx98FSkBpP2/
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Hifa Halo

Se trata de un emprendimiento que genera biomateriales capaces de El trabajo final de grado que realizé Maria José Yanez, estudiante de

reemplazar al plastico y sus derivados a partir de desechos agroin- la ORT, se denomina Halo. Se trata de una linea de cuatro luminarias
dustriales como la cascara de arroz, el aserrin o el rastrojo. Estos fabricadas con cdscaras de huevos, desechos del drea gastrondmica.
residuos se mezclan con un hongo comestible que previamente crece En su Instagram menciond: “El desecho como producto de Llujo.

en un sustrato.

Este fue el desafio que me propuse durante el desarrollo de mi

El biomaterial que producen puede ser transformado en muchos proyecto final de carrera: otorgarle valor a un producto considerado
productos como, por ejemplo, soluciones de empaque para electro- de desecho, pero quitandole el estigma de segunda mano” (Maria
domésticos, bandejas o vasos para sustituir a los plasticos convencio- José Yanez, 2021).

nales, y también suelas de calzado, esponjas ecoldgicas para aplicar

maquillaje o hasta cuero ecoldgico (El Pais, 2022).

Figura 21 Figura 22
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Nota. Fotografia | por Sobre Ciencias, 2019 Nota. Halo | luminarias sustentables | por Maria José Yafiez, 2022
https://twitter.com/SobreCiencia/status/1169666747512885248 yahttps://www.instagram.com/p/Cd5ta3Xulv0/?img_index=1
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EXPER|MENTAC|6N de la planta y cuenta con mas de ochenta especies, de las cuales dos

son las mas conocidas: arabica y robusta. Estas semillas se someten a

Para la experimentacion con los biomateriales vamos a utilizar como diversos procesos hasta llegar a la taza (Dudkin et al, 2019).

principal materia prima aditiva la borra del café, la cascara de caféy la
céscara de huevo que nos da la cafeterfa local. En la Edad Media, las plantaciones de café se extendieron a nuevos

paises con excelentes condiciones climaticas, introduciendo el con-
Materia prima - Aditivos sumo en Europa. Es a partir de esto que el continente americano se

convirtio en el mayor productor y exportador de café, hasta el dia de

La materia prima principal que vamos a utilizar como aditivo para el hoy (Dudkin et al, 2019).

desarrollo de los biomateriales, son desechos gastronémicos de la
cafeteria Culto, siendo estos: borra de café, cascara de café y cascara Los cafeés abrieron por primera vez en Estambul y eran espacios exclu-

sivamente masculinos, donde sucedian reuniones después del trabajo,

de huevo.
acompanadas de propuestas artisticas. Luego se expandieron por
Café Europa, siendo el rol principal de estos espacios, contribuir al desa-
rrollo de la vida social, artistica e intelectual de las comunidades
El café se posiciona como una de las bebidas mas consumidas a nivel (Dudkin et al, 2019).

mundial y continla en crecimiento.
El consumo del café a lo largo de la historia se puede definir a partir

riaura 23 La planta del café es un de tres olas. La primera refiere a la época posterior a la Segunda
arbusto que proviene de Guerra Mundial, donde su consumo se popularizd, convirtiéndose en
Etiopia y solo crece en “el algo accesible y masivo. La segunda comienza en los anos setenta,
cinturdn del café”, entre los cuando aparece un mayor interés por la calidad del producto: se valora
trépicos de Cancer y Capri- y se cuida la experiencia de tomar un buen café, de la mano de
cornio. Los granos de café grandes empresas y coffee shops (Dudkin et al, 2019).

son semillas que se desa-

rrollan dentro de las bayas

Qo '8§e

Nota. Fotografia | Extraido de Freepik.es, s.f
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Por ultimo, la tercera ola, en los anos 2000, se define por el interés del residuo, ya que no se le da mas uso luego de ese proceso.
consumidor en volver el acto de tomar café, una experiencia integral,
para todos los sentidos, apreciando tanto la calidad, como la atencién Proceso del café: de la planta a la taza

al cliente, la trazabilidad y la historia detrds de cada taza (Sojo, 2023).

Figura 24 - ¥ P
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Association (ASC). El café de especialidad no solo se define por la q" \::‘ l}s

mente con el término “café de especialidad”, utilizado por primera vez

en 1974 por Erna Knutsen para referirse al café de alta calidad, que

debe alcanzar un puntaje minimo de 80 puntos en una evaluacién

calidad de la bebida, sino también por los procesos anteriores a la 3
., . . . Empaquetado -—e
preparacion de la misma, cuidando toda la cadena productiva (Mo-
kasol, 2023).
-
i-’\.\!
Desde el afio 2014, se expandidé en Uruguay la tercera ola del café. é
Segun Nestlé, en Uruguay se consumen 153 tazas de café per capita Tueste Preparacién en
taza

por ano (El observador, 2022). Esto equivale a 490 millones de tazas
anuales en todo el pais y esta en ascenso ano tras ano por un interés Nota. Esquema proceso del Café | Extrafdo de EScoffee, 2020
de consumir café de calidad. Esta tendencia tiene la caracteristica de https://www.facebook.com/escoffee/posts/10163502745875640/
que se utilizan granos arabicos, seleccionados de una forma no-indus-
trial, los cuales son meticulosamente molidos y tostados a una tem- Cascara de café
peratura especifica.

Cascara refiere a las cascaras secas de las cerezas de café. El grano de
Como todas las producciones de alimentos, esta también genera café se extrae de la fruta, mientras que la pulpa y la piel, mas conocida
residuos, que van directo a la basura. Luego de que la molienda de como la cascarilla, se utilizan cominmente como abono o

café pasa por agua caliente mediante un filtro, este pasa a ser un
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simplemente se desechan, generando enormes cantidades de basura
(Incapto, 2021).

En el dltimo tiempo, en algunos paises como Yemen y Bolivia, la cas-
cara de café se procesa y se utiliza como una infusidn o té, caracte-
rizandose por contener bajos niveles de cafeina, mientras que su sabor
frutal resulta ser mas intenso que el de los granos (Incapto, 2021). La
cascara de café, ademas de azucares, tiene altos contenidos de mine-

rales, potasio, acido clorogénico y cafeina (Ristretto cafeteria, 2022).

En Uruguay, este proceso todavia no se esta desarrollando, por lo que
la cascarilla del café sigue siendo un desecho sin un paradero especifi-
co, y es por esto que proponemos utilizarlo para el desarrollo de este

trabajo.

Cascara de huevo

La cascara de huevo es el término que se utiliza para definir a la parte
dura externa de un huevo.

La estructura material de una céscara suele variar segun las especies.
Se puede decir que es una matriz de proteina alineada con cristales
minerales y calcio en compuestos quimicos como el carbonato de

calcio, que se encuentra presente al 94% (Wikipedia, 2023).

El calcio de los huevos procede de una sedimentacion. No existen
células en las aves que generen el calcio de la cascara. Los huevos con
cascara mas dura estan mas mineralizados que los de cascara mas
débil o fragil (Wikipedia, 2023).

La cascara de huevo es uno de los mayores desechos de la industria
gastrondmica, ya que una vez que se usa lo que estd en su interior se

desecha, desperdiciando su potencial como materia prima.

En la cafeteria y tostaduria Culto, se utilizan cada manana alrededor
de 500 huevos aproximadamente, que serian 3500 huevos por
semana. Una vez utilizados van directamente a la basura, convirtién-
dose en un desperdicio. La cascara de huevo tiene muy buenas propie-
dades de resistencia debido a su estructura, principalmente a base de
carbonato calcico en un 94% (Instituto de estudios del huevo, s.f),
siendo una materia prima noble que permite diversidad de posibili-

dades de materiales, texturas y composicion.

Figura 25
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Nota. Estructura del huevo | Extraido del Instituto de estudios del huevo, s.f.
https:/www.institutohuevo.com/estructura_huevo/#
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Ingredientes Aglutinantes

Para la experimentacion, ademas de la materia prima, vamos a utilizar

ingredientes para obtener diversos resultados, acordes a las recetas
base que seleccionamos y teniendo en cuenta las propiedades que

estos pueden aportar a los biomateriales.

Almidén

El almiddn es un polisacarido que proviene de la extraccidon de plan-
tas, tubérculos y raices. De acuerdo a su origen natural, se considera
un biopolimero. Es biodegradable, ecoldgico, renovable y econdmico
debido a su abundancia. Su principal funcién en las plantas es reser-
var su energia, es por esto que hay tanta presencia en la naturaleza,
ocupando el segundo lugar, después de la celulosa (Cooper et al,
2023).

Su uso mas frecuente es en el sector alimentario, pero ha adquirido
multiples usos en otras industrias, como en la medicina, en el sector
de la construccidn, en la fabricacion de papel, fertilizantes, adhesivos,
envases, bioplasticos, entre otros.

Si bien puede tener multiples aplicaciones, algunas de ellas se ven
limitadas por propiedades intrinsecas al material como su insolubili-

dad en agua fria, sus bajas propiedades mecanicas, etc. Esto ha lleva-

do a modificar el almiddn quimica, fisica y mecanicamente con el fin de

mejorar estas propiedades, es por esto que podemos encontrar

almidoén nativo o modificado (Cooper et al, 2023).

En cuanto a la utilizacion del almiddn en biomateriales, este se funde
en presencia de un plastificante (agua y/o glicerol) para formar
almidon plastificado. Se puede formar films plasticos biodegradables
o bien inyectar en moldes y obtener piezas sdlidas.

Tiene gran potencial como sustituto de materiales poliméricos sintéti-
cos, principalmente con fines ambientales, ya que al degradarse se
descompone en agua y oxido de carbono, por lo que no dafia el medio

ambiente (Ferrandez et al, 2017).

Gelatina

La Gelatina es una proteina natural, una mezcla coloide, semisdlida,
incolora, translucida, quebradiza, insipida que se obtiene a partir de la
hidrélisis del colageno procedente de la piel, el hueso hervido y/o
molido y tendones de animales(Gelatina, 2023).

La gelatina es una proteina compleja, un polimero compuesto por
aminoacidos. Esta molécula tiene una gran propiedad: su comporta-
miento en diversas temperaturas. Cuando se enfrenta al agua caliente
se diluye, volviéndose liquido, y cuando se enfrenta a temperaturas

bajas, se solidifica formando un gel. (Gelatina, 2023).

Tiene gran cantidad de proteina, que es su mayor propiedad nutritiva.
Cuenta con el 98 a 99% de proteina, 1-2% de sales minerales y se le
agrega agua para que se hidrate. La gelatina tiene diversos usos,

como el alimenticio (Gelatina, 2023).
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En los biomateriales, funciona como un gran aglutinante. Colabora
para la gelificacidn del biomaterial y se une con la mayoria de aditivos
que se agreguen a la mezcla. Para utilizarlo en la receta del material
es necesario cocinarlo antes y que esté en contacto con agua para que
brinde las propiedades mencionadas anteriormente. Tiene un secado
rapido comparado con otros aglutinantes que se utilizan para bioma-

teriales.

Glicerina

Es un compuesto organico a base de alcohol de consistencia viscosa e
incolora que esta presente en las grasas naturales, tanto de origen
vegetal como animal. Se presenta en forma liquida, y tiene un sabor
dulce, como otros polialcoholes. Ademas, es higroscdpico, es decir,
que tiene la capacidad de absorber la humedad del ambiente (Conjun-
to LAR, 2019).

Antiguamente, el glicerol producido provenia de la industria del jabdn,
siendo un componente del mismo. Actualmente, es un subproducto de
la fabricacion del jabdn y del biodiesel (Conjunto LAR, 2019).

La glicerina se utiliza en los biomateriales para aportar flexibilidad:

cuanto mas glicerina contiene la receta, mas flexible es el material.

Alginato de sodio

El alginato es un polisacarido de origen natural que proviene de la
pared celular de las algas marinas pardas. Estas sustancias corres-
ponden a polimeros organicos derivados del acido alginico. Es no

tdxico, biodegradable, soluble en agua y renovable.

Es mayormente utilizado como un agente gelificante (espesante) y
genera espesores de pelicula resistentes. También se utiliza como
estabilizador y espesante en la industria alimenticia.

El alginato de sodio ademas es utilizado en otras areas como la indus-
tria farmacéutica, médica, gastrondmica, entre otras (Aroca et al.,
2020).

En el area de biomateriales, el alginato de sodio es un excelente
aglutinante para diversas recetas, ya que reacciona muy bien con el
contacto con el agua, funcionando como un agente gelificante, al igual

que la gelatina.
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Solucion de alginato

La solucidn de alginato es una preparacion que se realiza para desa-
rollar biomateriales. Consta de 200 ml de agua en 2Kg de alginato. Se
debe batir la mezcla hasta llegar a una consistencia viscosa y dejar

reposar 24 h.

Esta preparacion sirve para desarrollar bio-compuestos, que pueden
ser bioceramicos con cascara de huevo, ya que al contacto del calcio

de la cascara, sumado al vinagre, se solidifica rapidamente.

Propionato de Calcio

El propanoato o propionato de calcio es una sal calcica del acido
propanoico. Se obtiene a partir del acido propidnico y el éxido de
calcio. Es un conservante sintético que se utiliza para prevenir los
microbios y los benzoatos, y en panaderias lo utilizan para inhibir el
moho.

El uso que se le da, por lo general, es como aditivo alimentario para
productos de panaderia y bolleria, carne procesada, suero de leche y
otros lacteos (Pochteca, 2023).

Aligual que en la panaderia, en los biomateriales el propionato de
calcio se emplea como inhibidor de moho y como conservante, para
que el material tenga mayor durabilidad en el tiempo y para evitar la
contaminacion. Por lo general, se agrega directo en la receta, de 3 a 4

g, dependiendo del material.

Cloruro de calcio

El cloruro de calcio (o cloruro calcico) es un compuesto quimico con
aspecto de escamas blancas y es altamente soluble en agua. Se
obtiene a partir de la piedra caliza y también se puede obtener de la

purificacidon de la salmuera (Efice, s.f).

Es un quimico inorganico mineral que se emplea para la industria
guimica, para la industria alimentaria como conservante de alimentos,
aditivo para el queso, bebida deportiva y cerveza. También se usa para
la produccion de sal de calcio, agente de secado, potenciador de
sabor, anticongelante, estabilizador, tratamientos de aguas residuales,
etc.

Es higroscdpico, absorbiendo la humedad del ambiente y reteniendo

esta por un periodo indefinido de tiempo (Efice, s.f).

En el caso de los biomateriales, el cloruro de calcio por lo general se
utiliza como una solucion para espolvorear en los moldes donde se

realiza el biomaterial, con el fin de acelerar el proceso de secado.

También se utiliza para realizar biohilos, que se sumergen en una
solucidon de cloruro y agua, generando una reaccion que se da debido
a la composicion de los hilos y la solucidon de cloruro. El alginato de
sodio y el cloruro reaccionan de forma favorable, proporcionando un

rapido secado y la formacion de estos.
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Vinagre de alcohol Una vez realizada la investigacion y las pruebas de los diferentes

materiales, seleccionamos dos recetas definitivas para continuar

El vinagre de alcohol o vinagre blanco destilado es un liquido trans- desarrollando, una de caracter flexible y otra rigida, que nos permi-
parente producido a partir de la fermentacion de la cana de azucar, tieron llegar a ciertos resultados deseados modificando la receta
que se destila previo a que el alcohol se convierta en acido acético. Se original.

le da diversos usos, tanto para cocinar como para el area de limpieza

(Acetaria, 2021). La eleccidon de las recetas fue realizada de acuerdo a los resultados
observados en el correr de la experimentacion y por ciertas carac-

El vinagre se utiliza como ingrediente en los biomateriales, para inhibir teristicas de los materiales que se consideraron pertinentes, con

hongos. Ademas, en algunas recetas que contienen alginato de sodio, potencial para disenar y poder aplicarlo a un producto.

cuando este ingrediente entra en contacto con el vinagre, gelifica,

proporcionando rigidez. Receta Material Flexible - Bioplastico Gelatina

Desarrollo de materiales Receta base

Nombre: Gelatina conductora bioplastica Ge04
Para el desarrollo de los materiales se realizo una investigaciéon y Autor: Clara Davis
recopilacion de recetas de diversas fuentes, teniendo en cuenta el Fuente: Materiom

contexto de trabajo y los materiales con los que contabamos.
Ingredientes originales:  Ingredientes modificados:

Se llevo a cabo una seleccidn para realizar pruebas y determinar un Agua 100 ml Agua 100 ml

muestrario que se encuentran en las fichas (anexos) con toda la infor- Glicerina 10 g Glicerina 15 g

macion correspondiente: ingredientes que componen el material, Gelatina 26 g Gelatina 26 g

insumos, caracteristicas especificas, procesos de produccidn, observa- Carbon activado 16 g Café carbonizado 10 g
ciones y conclusiones. Propionato de Calcio 2-3 g
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Se suplanta el material aditivo de la receta original por nuestra mate-

ria prima principal, el desecho de la borra de café carbonizada.

El café carbonizado aporta propiedades que benefician al material:
sube el ph alcalino del mismo ayudando a que la muestra se conta-

mine menos, ayuda a la resistencia y a la opacidad del mismo.

Luego de realizar diversas pruebas determinamos duplicar la cantidad
de glicerina de la receta original, debido a que buscabamos mas flexi-

bilidad en el material.

Por otro lado, agregamos a la receta propionato de calcio como alter-

nativa para evitar la generacién de hongos por contaminacion.

Resultado final (receta doble)

Figura 26

Nota. Bioplastico gelatina frente | Autoria Propia, 2022

Elegimos esta receta, en primer lugar, por sus caracteristicas fisicas,
por su homogeneidad, flexibilidad y porque consideramos interesante
su similitud a una silicona. Ademas, consideramos interesante la
resistencia al agua en sus diferentes estados. Es un material muy
resistente al agua a temperatura ambiente y en agua caliente se
disuelve en su totalidad, permitiendo utilizar o tener en cuenta esta

caracteristica a la hora de disenar.

Receta Material Rigido - Bioceramico Almidon

Receta base
Nombre: Biocompuesto Almiddn
Autor: Simbidticas Lab

Fuente: Taller biomateriales - Usina Fadu 2022

Ingredientes modificados:
Agua 50 ml

Bicarbonato de sodio 50 g
Almiddn de Mandioca 25 gr
Café 10 g

Ingredientes originales:
Agua % tazas / 185 ml aprox.
Bicarbonato de sodio 1 taza
Almiddn de maiz ¥2 taza/ 50g
Material Aditivo 30 g

La principal modificacion de esta receta es la suplencia del almiddn de
maiz por el almidén de mandioca. Decidimos este cambio después de
realizar pruebas de la misma receta, pero con los diferentes almidones
y observando los resultados obtenidos. El almidon de mandioca

respondid mejor a la receta y nos dio mejores resultados que el
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almidon de maiz en cuanto a la resistencia.

A su vez, también adaptamos las cantidades de los diferentes ingre-
dientes, encontrando el equilibrio entre ellos a medida que realizamos
las pruebas de experimentacion. El material aditivo utilizado fue el

desecho de la borra de café.

Receta Material Rigido - Biocerdamico Almidon

Receta base
Nombre: Biocompuesto Almiddn
Autor: Simbidticas Lab

Fuente: Taller biomateriales - Usina Fadu 2022

Ingredientes originales:
Agua ¥ tazas / 185 ml aprox.
Bicarbonato de sodio 1 taza
Almiddn de maiz %2 taza /509
Material Aditivo 30 g

La principal modificacidén de esta receta es la suplencia del almiddn de
maiz por el almidédn de mandioca. Decidimos este cambio después de
realizar pruebas de la misma receta, pero con los diferentes almidones

y observando los resultados obtenidos.

El almidén de mandioca respondié mejor a la receta y nos dio mejores
resultados que el almiddn de maiz en cuanto a la resistencia. A su vez,

también adaptamos las cantidades de los diferentes ingredientes,

encontrando el equilibrio entre ellos a medida que realizamos las
pruebas de experimentacion. El material aditivo utilizado fue el

desecho de la borra de café.

Resultado final

Figura 27

Nota. Biocompuesto de Almiddn frente | Autoria Propia, 2022

Elegimos como receta rigida definitiva el Bioceramico de fécula de

mandioca, principalmente por su resistencia y rigidez, luego evaluada

y determinada mediante el ensayo de compresion.

Otros aspectos interesantes de esta receta fueron las caracteristicas

fisicas del material y la textura suave y lisa que se puede lograr, asi

como también la paleta de color y la textura visual veteada que se da

gracias al café, permitiendo generar patrones diversos a la hora de

disenar.
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FICHAS TECNICAS

PROCESO OBSERVACIONES CONCLUSIONES

Para el registro de la experimentacion desarrollamos fichas técnicas
con detalles, especificaciones, procesos, observaciones y conclusiones

de los diferentes materiales.

MUESTRA XXX
Ingredientas: i \ = 4 S -‘ b
Gelating un:::d- c,..:_...‘.'.; e nu.:Hzn
Imagen de muestra
o | P
insumos: : | B
-8 Criterios de referencias para fichas de muestra
Ingredientes  Contidad Unidad Proveedor Especificaciones
Medida de olta Se establecen criterios de referencia de las diferentes caracteristicas
Tine:de cacin del material
Medida de molde
Medida de muestra seca . R o,
Caracteristicas especificas:
MUESTRA XXX
Caracteristicas Especificas Taxturs Humedad del ambiente: cuanta humedad hay en el ambiente del 1%
Humedad del ambiente % Flexibilidad . al. 100%
Secado de la muestra Elasticidad °
Tiempo de secado . 7
Frog s . Secado de la muestra: método de secado de la muestra (horno /
Temperatura de secado ) _ . )
- N i . pistola de calor / ambiente / etc.)
orse Resistencia al agua en estado de ebullicion [ ]
Color - -

n Resi ia al calor L] ,
Brillo ° . Temperatura de secado de la muestra: temperatura a la que se seco
Transparencia L - i . La muestra

Temperatura Frio { Célido )
Homogéneo L] L]
Porosidad - - Suavidact L
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Propiedades fisicas de la muestra ® Temperatura: fria o cdlida al tacto.

® Flexibilidad: @000 (muy rigido) o@@@® (muy ductil) ® Suavidad: Considerando con @ O0O0OO muy rugosoy @00ee®
muy suave

® Elasticidad: @0000 (el mas resistente a la traccion) y 00000

(con mayor elasticidad) Aspecto

® Fragilidad: @O0O00 (muy débil) y 0@@ee® (muy fuerte) ® Color: Color de la muestra

® Resistencia al agua temperatura ambiente: Se determina la @ Brillo: considerando @OO00 opacoy @@@@® brillante
reaccion de una muestra de 5x5 cm sumergida en agua durante
3 minutos. Considerando con @O0O00 a las muestras mas @ Transparencia: considerando @OOOO muy opaco y 000e®
afectadas y 0@@@® a las muestras que no son afectadas por el translucido
agua.

® Homogéneo: Considerando @OOOQ poco homogéneo vy 99000

® Resistencia al agua en estado de ebullicién (100°): Se determi muy homogeéneo

na la reaccidon de una muestra de 5x5 cm sumergida en agua

hirviendo durante 3 minutos(¥*) y secdndose. Considerando con ® Porosidad: Considerando @OO00O poco poroso y 00eee®

@000 a las muestras mas afectadasy 00@@®® a las mues muy poroso

tras que no son afectadas por el agua.

(*)Tiempo estimado de uso funcional de la pieza final (3 minutos)

® Viscosidad: Se determina con un @OOOO muy fluido y 9 @@@@®

muy VisScoso
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ENSAYOS DE MATERIALES Figura 28

Los ensayos de materiales son pruebas que se realizan con el fin de
evaluar y determinar sus propiedades y caracteristicas fisicas, quimi-
cas y mecanicas. Estas pruebas se realizan dependiendo de la apli-

cacion y las caracteristicas del material (Servosis, 2022).

En nuestro caso, determinamos ciertos ensayos especificos para poder
evaluar cada biomaterial, teniendo en cuenta las diferentes carac-
teristicas y a partir de eso poder determinar qué posible aplicacidon y

uso queremos y podemos darle.

A los biopolimeros seleccionados, al ser de caracter flexible, se les
realizaron pruebas de elasticidad. Por otro lado, los biocompuestos, al
ser rigidos, fueron sometidos a pruebas de compresion para determi-

nar su resistencia.

Evaluamos los materiales adecuandose a los ensayos a los que

logramos acceder, teniendo en consideracion las caracteristicas del

Nota. Probeta Ensayo Compresion | Autoria Propia, 2022

TFG, las limitaciones de recursos disponibles y la disponibilidad y

accesibilidad a las diferentes instituciones para llevarlos adelante.
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Compresion

Este ensayo mide la resistencia de un material a la compresion, es
decir, la capacidad de un material para soportar una carga. El ensayo
se realiza aplicando la misma carga a todas las muestras de un mismo
material para asi obtener un resultado promedio de resistencia del

material (Servosis, 2022).

El ensayo se realizd en el laboratorio del Instituto de ensayos de
materiales (IEM) en la Facultad de Ingenieria de la Universidad de la

Republica.

Para esto se utilizé una maquina o prensa universal automatizada.
Esta prensa funciona sometiendo a los materiales a distintas pruebas
de traccion, compresion o flexidn, con el fin de medir sus propiedades
y capacidades dependiendo del uso del material. La prensa consta de
dos componentes principales: la estructura que sostiene la muestra

durante la prueba (marco) y un sistema de carga (actuador y sensor).

Figura 28

Nota. Ensayo de compresién en laboratorio | Autoria propia, 2023

Los materiales sometidos a la prueba de compresidn fueron el
biocompuesto de almiddn y el biocompuesto de alginato. Para ambos
casos desarrollamos 10 piezas cubicas de 4.5 x 4.5 x 4.5 cm aproxi-

madamente, las cuales fueron sometidas a esta prueba.

Las muestras fueron numeradas para asi registrar los resultados y

comportamientos en la prensa universal.

Figura 29

Nota. Muestras de Bioceramico | Autoria Propia, 2022
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Tabla 1: Ensayo de compresion de Material Biocompuesto de El valor de la tabla denominado carga kg es el valor de la carga que
Almidon resiste al material en kg. El valor de la tabla denominado resistencia

kg/m?2 representa el peso que resiste el material por metro cuadrado.

. Area Carga Carga | Resistencia | Muestra con
Mgty ™ cm2 kn kg kglem2 carga aplicada ) .,
I . En nuestro caso, la dispersion de los resultados se debe a que las

! 20 B4ny B Ak muestras con las que se realizo el ensayo son caseras y no industria-

les, por lo que la variabilidad entre muestras es mas amplia y no tan
2 20,25 7.115 7M1 351 .
precisa, influyendo en los resultados.

3 20,25 8.903 890 439

A pesar de esto, el ensayo nos permite tener un panorama general de

¢ Py o

el SEL e

2028 8 750 22 la resistencia de este nuevo material.
5 2025 7.968 786 394
Tabla 2: Ensayo de compresion de Material Biocompuesto de
6 20,26 37 370 183 Alginato
7 20,25 5.813 581 28,7
Muestra n. Area | Carga | Carga | Resistencia

8 20,25 4,421 442 218 ‘L cm2 kn kg kg/em?2
| ﬁ,’] o | 202 | a3 | 212 'ﬁi‘, - A | 2025 | 05 50 24
' 10 20,25 4,892 480 241 . Nota. Autoria Propia

Nota. Autoria Propia La densidad del material es la cantidad de masa contenida en un

determinado volumen de ese material. Este parametro ayuda a deter-

El valor de la tabla denominado carga kn representa el punto maximo minar de antemano la resistencia a la compresion: cuanto mas denso
de carga que resiste el material, antes de que comience a deformarse es el material mas resistente va a ser. En este caso, habia mucha
y romperse. diferencia de densidades entre los dos biocompuestos y eso nos daba
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indicios de los posibles resultados antes de realizar los ensayos. Con estas referencias podemos decir que la resistencia del Biocom-

puesto de almiddn y café se asemeja o tiene comparativo con la

Tabla 3
Material Densidad resistencia de los adobes o bloques de tierra comprimida. Estos ulti-

Biocompuesto de Alginato 54 g mos son materiales de construccidn sostenibles que se realizan en

crudo con base de tierra comprimida, arena, agua y aditivos.

Biocompuesto de Almiddén 104 g
Nota. Comparacidn de densidades de Biocompuestos | Autoria propia, 2023 Conclusiones
Comparativa de resistencias con materiales estructurales A partir de los resultados obtenidos y de lo analizado anteriormente,

teniendo en cuenta la densidad de cada material y la resistencia a la
Comparacion de resistencia a la compresion del bio-compuesto de compresidon podemos determinar que el Biocompuesto de Almiddn es
almidon y café con materiales estructurales como referencia, ya que es mas resistente que el Biocompuesto de Alginato.
un nuevo material.

Estos resultados son fundamentales a la hora de hacer la eleccion del

Tabla 4 . .~ . .
Material Resistencia kg/cm2 material para disenar el dispositivo a desarrollar.
Concreto 200 a 350 kg/cm?2
Observando la tabla comparativa con otros materiales estructurales
Ladrillo cocido 80 a 250 kg/cm?2 ) . L .
podemos decir que el biocompuesto de almidén es un material que
Madera blanda 180 a 260 kg/cm? puede funcionar a la hora de realizar algun dispositivo rigido con
Madera dura 280 a 370 kg/cm?2 estructura.
Adobes 25 a 35 kglem2
BTC (Bloques de 40 a 120 kg/cm?2

tierra comprimida)

Biocompuesto 44 a 21 kg/cm?2
Almidon y Café

Nota. Comparacidn de resistencias de materiales | Autoria propia, 2022
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Resistencia a la traccion Para realizar el ensayo se utiliza la maquina que se visualiza en la
siguiente imagen. Esta se ancla en los dos vértices anchos de la pro-

Este ensayo permite valorar la resistencia de un material a una fuerza beta y la tracciona para sus lados opuestos.

estatica o aplicada lentamente, midiendo las deformaciones elasticas

Figura 32
y plasticas de un material, entre otras (Servosis, 2020).

Para esto, se realizaron probetas con el biomaterial flexible que luego
seran sometidas a una fuerza determinada. La temperatura en el
ambiente del laboratorio a la hora de hacer el ensayo es de 25° con
un 52% de humedad.

Figura 30
1 |
Nota. Ensayo en laboratorio | Autoria propia, 2023
Para este ensayo se realizo en la velocidad de 100 mm por minuto.
Nota. Probetas | Autoria propia, 2023
Se toman tres medidas para saber la resistencia a la traccidn:
Se generaron 20 probetas identificadas con nimeros, como se mues- Resistencia a la traccion = F/A
tra en la siguiente foto: F= fuerza a la que rompe el material (determinada por el equipo, en kg
) oN)
Figura 31

A= area de seccion transversal (ancho por espesor) en la zona mas

mmammm

Nota. Probetas numeradas | Autoria propia, 2023
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Tabla 5: ensayo de resistencia a la traccion de material:
. . B 33| 17kg 6 0.283 0,5 mm
biopolimero
B ~® 34| 16kg | 63 0,253 1 mm
Probeta N? Fuerza Area Resistenda a la Traccien aplicada
(ka) (mm) traccian=F/A (100mm x min.) - 35| 15kg | 6.2 0,241 1 mm
B —@ ! 18k | 64 | 0281 Zmm —al |41 |18kg | 61 | 0295 1 mm
m| 2 | 16kg | 65 0.246 2 mm
»- —a Y g —@ |42 | 16kg | 52 0,307 1 mm
- ° |14k B 0,233 m B—<@ 43| 18kg | 61 0.229 1 mm
- 4 |1l4kg| 5 0.28 2mm - |44 |17kg| & 0.283 1 mm
- > |15kg| 51 0.294 2mm — 45| 14kg| 6 0,233 1 mm
-— - 21 13kg 6 021 1.5 mm Nota. Autorfa propia, 2022
- @ 22|17k | 58 0.293 1 mm
Podemos concluir que el resultado del ensayo de traccidn determina
B € 23| 17kg| 6 0,283 1 mm o k _ _ Y _
que, si bien el material es flexible no se caracteriza por tener una gran
B @ 24| 17kg | 6.1 0.278 1 mm plasticidad y elasticidad.
B @ 25 15kg 6 0,25 1 mm Es a partir de esto que se resolvié realizar pruebas de dureza por su
poco porcentaje a la traccion.
B @ 31 16kg | 6 0.26 1 mm
- 32| 14kg 6 0,23 1 mm
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Dureza

El ensayo de dureza se define como una prueba que sirve para deter-
minar la resistencia de un material especifico a la deformacion (Meta-
linspec, 2021).

Se realizd una prueba de dureza con dos probetas (n° 1y 2).

Figura 33 Figura 34

{s B

Nota. Prueba de dureza
Nota. Probetas para prueba de dureza | Autoria propia, 2023

Tabla 6

Probeta N | Fuerza (Kg) Area {mm) | Resistenciaala | Traccion aplicada
traccion=F/A (100mm x min.)

“ 1| 1,7Kg 1.2 1.4 5mm
=

2| 1,7Kg : 1.4 5mm

Nota. Resistencia del material | Autoria propia

Esta prueba arrojé como resultado que, en la escala de dureza, se

iguala a los materiales del tipo: “Shore D= 55 +-10".

La “Dureza Shore” es una escala que mide la dureza del tipo elastica
de materiales. Las escalas van del numero 0 a 100. Cuanto mayor sea

el numero, mayor es la dureza (Recreus, 2021).

La notacién "Shore D = 55 +-10" significa que la dureza del material
se mide en la escala Shore D y que el valor resultante es de 55
unidades, con un margen de error de £10 unidades. En otras palabras,
la dureza del material se encuentra en un rango de 45 a 65 unidades
Shore D. Esto indica que el material es relativamente duro, pero con
cierta variabilidad en su dureza. Este material se puede comparar con

una suela de zapatos (Recreus, 2021).

A continuacidn presentamos la escala de medicion de dureza:
Escala de medicién de la dureza “Shore”

: Medio | Medio .
m m

SHORE 00

SHORE A/
E : : :
) : A \
Golomr!a Goma Gomade : 4
de gtal.a'clﬂapl " eldstica  borrar ‘ / L) \
antilla ) Rueda de
Neumatico carrito Casco

A
Tacén

Nota. Escala de medicion Shore | Extraido de Recreus, 2021
https://recreus.com/es/noticias/aprende-con-recreus/que-es-la-dureza-shore-
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Figura 35

Para el desarrollo, disefo e ideacidn de las diferentes alternativas de
productos, realizamos un analisis de los usuarios y el contexto, a partir

de la observacidon e intercambio con ellos.

Los usuarios que concurren a la cafeteria son variados: desde estu-
diantes hasta personas mayores. No predominan los nifos, ya que no
consumen café, pero se puede observar de forma esporadica algun
adulto acompanado de ninos/as cuando sucede algin evento especifi-

co organizado.

Muchos usuarios van a consumir café y hacer uso de su PC para

estudiar, trabajar o como un espacio de reunién. El mobiliario habilita a
las reuniones, en especifico una mesa grande en la que entran aproxi-
madamente seis personas. Luego hay espacios para sentarse de dos a
tres personas y un espacio con sillas altas que es acompanado por

una barra.

Algunos usuarios vienen solos y otros acompanados, luego de una

jornada laboral o como un lugar de encuentro con amigos. Los asiduos
del lugar tienen un nivel socioecondmico medio-alto. Eso se ve refleja-
do en los precios. También pueden concurrir con sus mascotas, debido

a que el lugar es pet friendly.



Culto es una cafeteria y tostaduria con dos sucursales en Montevideo.

Se caracteriza por un estilo estético de caracter industrial, relajado y
actual. Ambiente ideal para tomar una taza de café de diferentes
origenes y comer algo al pasar, asi como también como punto de

encuentro para conectar con personas.

Predominan los colores negro, blanco y plateado, propios del estilo
industrial, acompanados del verde, que se puede observar en deco-

racidon y naturaleza. El espacio es despojado y sencillo.

“"El consumidor de la tercera ola se preocupa mucho por la calidad, la
manera de servir el café y hasta el ambiente del local: disefio, mobi-
liario, iluminacion... Tomar un café se convierte en una experiencia
integral en todos los sentidos™ (Dudkin et al., 2019, p. 18).

Figura 36

Nota. Moodboard Contexto | Autoria propia, 2023



La siguiente lista de requisitos corresponde a los parametros que son

condicionales a la hora de desarrollar el proyecto.

Tabla 7

Resistente al uso
cotidiano

Transportable

Liviano

Indispensable

Indispensable

Indispensable

Que se pueda utilizar diariamente

Que ce pueda trasladar

Que se perciba liviano, de poco
peso

Realizado con
desechos
gastrondmicos

Que acompane la
estética de la

Indispensable

Indispensable

Biomaterial hecho a partir de
desechos de |a cafeteria

Que acompane los lineamientos
esteticos de la marca

cafeteria

Reutilizable Indispensable Que pueda usarse mas de una vez
antes de desecharse

Biodegradable Deseable Que pueda descomponerse en
slementos quimicos-naturales a
partir de agentes biologicos

Suave Deseable Que al contacto con las manos el
producto sea ameno al tacto

Resistente a la Deseable Que tenga un porcentaje

humedad considerable de inhibicion a la
humedad

Atractivo para los Deseable Que sea innovador para el usuario

clientes

Identificacion de la Deseable Que tenga un identificable de la

marca marca (logo, isologo, etc)

Facil guardado Deseable Que sea apilable

Impermeable Optativo Que tenga un porcentaje
considerable de impermeabilidad

Escala manual Optativo Que en su uso se pueda
manipular con las manos

Lavable Optativo Que pueda ser higienizable

Nota. Tabla de requisitos | Autoria propia, 2023

La cafeteria genera desechos gastrondmicos que acortan la vida util

de la materia prima.

Producto/dispositivo que revalorice los desechos de la cafeteria y

acerque el concepto de circularidad a los consumidores de culto.

Recipiente plano para apoyo de comestible o soporte de contenedor.

Revestimiento para vasos descartables de café que favorezcan el

traslado y la proteccion del calor en contacto con la piel.



Recipiente plano para apoyo de comestible o soporte de contenedor.

Figura 37

Realizado con material
bioceramico a base de
almidén y café.

Liviano y apilable.

Disefio que acompana la
estética y los lineamientos
de la marca.

Canaleta y logotipo de la
marca con hendidura para
deposito de liquido en caso
de vertido,

Hendidura acompana la
forma del dispositivo.

Nota. Boceto del dispositivo | Autoria propia, 2023

Figura 38

114 mm

Nota. Medidas generales del dispositivo | Autoria propia, 2023

El dispositivo se produce a partir de un molde de caracter des-

montable. EL mismo es realizado con impresion 3D y se compone por:

Figura 39

Recipiente plano de apoyo 1

Base desmontable con
relieves para generar las
hendiduras

Estructura con hueco
circular en el centro
de |a base para poder
desmoldar la pieza.

Nota. Componentes del molde | Autoria propia, 2023



El material utilizado es un biopolimero realizado con la receta selec-

cionada (gelatina, glicerina, café, etc.).

Revestimiento para vasos descartables de café que favorezcan el

traslado y la proteccién del calor en contacto con la piel. Es de cardcter flexible, similar a un caucho o silicona.
Figura 40 . , . .
La rugosidad generada por la granulometria del material proporciona
una textura que:
Facilita un buen agarre del vaso
Ayuda a aislar la temperatura
Deja visible el componente principal del material
Encastre
hembra

Figura 41
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Para la produccidn del dispositivo se diagrama el disefio en un pro-
grama 2D, y luego se realiza el corte y grabado laser sobre una Figura 43 Figura 44
plancha de 48 cm x 32 cm del material flexible. Una vez realizado el

corte se encastran los extremos macho-hembra.

Realizamos una prueba de corte y grabado laser sobre una plancha de
biopolimero del material definitivo con el fin de observar el comporta-
miento del material ante esta intervencion y poder considerar este

método de corte a la hora de realizar el diseno final.

Figura 42

Hw Nota. Grabado laser | Autoria propia, 2023 Nota. Corte laser | Autoria propia, 2023
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Diagrama de actores y proceso productivo circular

El siguiente diagrama muestra el punto de partida de nuestra inter-
vencidn en el proceso de produccion y consumo del café de la cafe-
teria local. En el mismo se puede observar la circularidad de la materia

prima, de los residuos organicos proporcionados por CULTO.

Suelo /Tierra

Plantacién,
consecha,
seleccién del
grano.

Figura 46

Despulpado, secado
y empaquetado.

Entregay
distribucidn m

ol

Producto
final

Importacién del
café a Uruguay

&

Disefo y creacion
de dispositivos

Recoleccién
materia prima

Consumo Tueste

Desarrollo de
biomateriales

@

Suelo /Tierra Descomposicion
del Biomaterial

Fin ciclo de Empagquetado
vida de los
dispositivos
Nota. Diagrama de actores y
proceso productivo circular | Autoria propia, 2023
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CONCLUSIONES

Desde el inicio de este proyecto, planteamos como hipédtesis la
utilizacidn de residuos gastrondmicos para la creacion de biomateria-
les que pudieran tener diversas aplicaciones, con el objetivo de revalo-

rizar los desechos generados por la industria gastrondmica.

En relacion con esto, los resultados obtenidos respaldan nuestra
propuesta. A partir de una experimentacion utilizando borra de café,
cascara de café y cascara de huevo, logramos desarrollar dos tipos de
biomateriales a partir de estos residuos: uno con propiedades rigidas y

otro con propiedades flexibles.

La experimentacidn y las pruebas realizadas permitieron concluir que,
aungue la cascara de huevo y la cascara de café pueden ser utilizadas
para la fabricacion de biomateriales, la borra de café como material
aditivo arrojé resultados mas eficientes en lo que respecta a las rece-
tas e ingredientes seleccionados. Esto se puede observar en las prue-
bas realizadas en el Instituto de ensayos de la Facultad de Ingenieria,
donde este aditivo mostrod caracteristicas mas resistentes en compara-

cidn con los otros residuos utilizados.

En cuanto a los objetivos especificos propuestos, haber podido gene-
rar dos biomateriales que puedan ser aplicados a un producto y definir
ensayos para poder determinar sus caracteristicas fue un resultado

relevante para el trabajo. Los resultados obtenidos

contribuyen positivamente al campo de estudio, ya que esta en pleno
avance y es necesario que se continue indagando sobre esta tematica.
La realizacidon de los ensayos de los materiales es una forma de medir
lo que realizamos, posicionando a los biomateriales entre otros ya
existentes para de a poco estandarizarlos, con el fin de conocer mas

sobre sus caracteristicas y comportamientos.

Nuestro trabajo abarca una serie de ensayos que han contribuido a
evaluar las propiedades del material. No obstante, aun queda pen-
diente la medicidon de variables adicionales y la creacidon de materiales
gue puedan impulsar aun mas la “revolucion del material”. El impacto
gue puede tener en futuras investigaciones sobre esta tematica impli-
ca siempre intercambio con otras areas de estudio y aporta tanto al

area del disefio como a otras, y al trabajo interdisciplinario.

Cabe destacar que en esta investigacion no se contabilizaron los
gastos incurridos durante su desarrollo. Entre estos gastos se incluyen
los costos de las materias primas: el consumo de gas de cocina, la
logistica, los moldes de modelado 3D, el corte laser, entre otros. Este
aspecto podria considerarse como un area de mejora o desarrollo para
futuras investigaciones, ya que nuestra atencidn se centrd principal-

mente en la exploracidn, ensayo y posibles aplicaciones.

UdelaR | FADU | EUCD | Lucia Berasain & Paula Diaz 55




En resumen, el proceso de investigacion y exploracion de materiales
fue gradual y, en muchas ocasiones, implico retroceder para reexami-
nar lo previamente investigado. La metodologia aplicada desempefid
un papel crucial en este aspecto. No seguimos un proceso lineal, sino
lo contrario. No se limité a ensayos y errores e incluyd la exploracion
de otras areas de estudio, la lectura y la observacion de personas que

trabajan e investigan objetos de estudio similares.

Fue fundamental entender cémo trabajar con los biomateriales, dejan-
donos llevar por los resultados que ibamos obteniendo de la experi-
mentacion, es decir, no condicionar ni exigir algo al material que no es
0 no puede darnos como tal, sino a partir del resultado obtenido, ver
desde el disefio, como podemos utilizarlo considerando sus carac-

teristicas particulares.

A nivel global, esta surgiendo una comunidad dedicada a los biomate-
riales, en la cual todos compartimos un objetivo comun: revalorizar lo
desechado, darle circularidad y alargar la vida util de los materiales
existentes. Sobre todo, aspiramos a ser actores que contribuyan a
contrarrestar los desechos y a replantear la forma en que consumimos

los bienes materiales.

Finalmente, nuestro propdsito como estudiantes es contribuir a la
comunidad académica para impulsar el nuevo paradigma sobre cdmo
concebir el diseno. ;Existen futuros posibles para el desarrollo y apli-
cacion de biomateriales? ;Cual seria un recorrido posible por seguir
investigando? ;Sera que en un futuro cercano se incluya en la curricula
el desarrollo de nuevas materialidades? ;Habran instancias interdisci-

plinarias para seguir construyendo esta nueva forma de disehar?

Nos esforzamos por pensar en las futuras generaciones y abogamos
por la idea de que la Tierra debe ser un lugar digno para vivir.
Consideramos que la contaminacion del medio ambiente es un aspec-
to crucial que todos los seres humanos, y especialmente las empresas,
industrias y grandes multinacionales, deben replantearse en cuanto a

las formas de gestionar y reducir sus desechos.
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GLOSARIO Biomateriales

Materiales que derivan de fuentes bioldgicas y se utilizan en aplica-

A ciones médicas o industriales.

Aditivo Biopolimero

Sustancia que se agrega a otras para darles cualidades de que care- Polimero que interviene en los procesos bioldgicos; p. €j., las proteinas

cen o para mejorar las que poseen (Real Academia Espanola, s.f, y los acidos nucleicos (Real Academia Espanola, s.f, definicion 1).

definicidn 4).
C

Aglutinar

Unir o pegar una cosa con otra de modo que resulte un cuerpo com- Coloide

pacto (Real Academia Espanola, s.f, definicion 1). Sustancia que se dispersa lentamente en un liquido (Real academia
Espanola, sf., definicion 1).

Aminoacido

Sustancia quimica organica en cuya composicion molecular entran un Compostable

grupo amino y otro carboxilo (Real Academia Espafiola, s.f, definicion Proceso bioldgico en el que los materiales pueden biodegradarse en

1). un corto periodo de tiempo sin dejar residuos toxicos (Echazu, 2020,
p.15).

B
D

Biodegradable

Producto o sustancia que puede desintegrarse o descomponerse en Desecho

los elementos quimicos que lo conforman, debido a la accidn de agen- Cualquier material o producto que ha sido descartado porque ya no

tes bioldgicos y bajo condiciones ambientales naturales (Echazu, tiene valor para su propdsito original. Estos materiales se consideran

2020, p.10). inservibles o indtiles, y generalmente no pueden ser reutilizados o
reciclados.
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Desechos orgadnicos
Restos de origen bioldgico que pueden ser descompuestos por micro-

organismos, incluyendo restos de alimentos, hojas, ramas, etc.

Economia circular
Estrategia que busca reducir tanto la entrada de los materiales
virgenes como la produccién de desechos, cerrando los flujos

econdmicos y ecoldgicos de los recursos (Echazu, 2020, p.23).

Economia lineal

Modelo econdmico predominante en el mundo, que se basa en la
extraccidn de recursos naturales, la produccién de bienes, el consumo
y el desecho de los residuos. Este modelo econdmico es lineal porque
los productos se producen, se consumen y se desechan, sin considerar

el impacto ambiental y social de esta actividad.

G

Gelificar

La gelificacidn es una de ellas y consiste en un proceso mediante el
cual se espesan y se estabilizan liquidos y se obtiene una textura
gelatinosa. Es decir, se convierten liquidos en elaboraciones que son

un término medio entre aquello liquido y aquello sélido (BHC, s.f).

H

Hidrolisis
Desdoblamiento de una molécula por la accidn del agua (Real Aca-

demia Espanola, s.f, definicion 1).

P

Polimero
Compuesto quimico, natural o sintético, formado por polimerizacion y
que consiste esencialmente en unidades estructurales repetidas (Real

Academia Espanola, s.f, definicion 1).

Polisacarido
Hidrato de carbono formado por una larga cadena de monosacaridos;
p. €]., el almiddn, la celulosa y el glucdgeno (Real Academia Espaiiola,

s.f, definicidn 1).

Proteina
Sustancia constitutiva de la materia viva, formada por una o varias
cadenas de aminoacidos; p. €j., las enzimas, las hormonas, los anti-

cuerpos, etc (Real Academia Espafiola, s.f, definicion 1).
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Reciclaje
Proceso que busca convertir residuos en nuevos productos o en mate-

ria prima para ser reutilizada(Echazu, 2020, p.49).

Residuo
Cualquier material que su productor o duefo considera que no tienen

valor suficiente para retenerlo, pero puede ser reutilizado o reciclado
(Echazu, 2020, p.51).

Residuo organico

Restos de materiales de origen bioldgico que pueden descomponerse
naturalmente a través de procesos bioldgicos. Estos residuos pueden
ser de origen animal o vegetal, y suelen incluir restos de comida,

hojas, ramas, césped, estiércol, entre otros.

S

Sustentabilidad

Modelo de gestion basado en hacer un uso consciente y responsable
de sus recursos, sin agotarlos o exceder su capacidad de renovacion, y
sin comprometer el acceso a estos por parte de las generaciones
futuras (Echazu, 2020, p.55).
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Ingredientes: ,‘ N

Gelatina Glicerina Café Agua H20

= -
| @ c -' b 5
NnsuMos: e =
Gelatina 15 gr Drogueria Uruguayana Medida de olla 18cm @ x8cm
Café molido 2 gr CULTO Tipo de coccidon Fuego bajo
Glicerina 7 ar Drogueria Montevideo Medida de molde 13 x 10 cm

Agua 75 ml OSE Medida muestra seca 12 x8.5cm



Humedad del ambiente

67%

Secado de la muestra Ambiente
Tiempo de secado 3 -5dias
Temperatura de secado 19° aprox
Color Marrén Marron
Brillo [ 1 J GBE6 6
Transparencia ééé 000
Homogéneo GGG GGG
Porosidad L [ J

Flexibilidad 00000
Elasticidad 000
Fragilidad [
Resistencia al agua a temp. ambiente dééé
Resistencia al agua en estado de ebullicidon déé
Viscosidad 000
Temperatura Calido
Suavidad o0




1- Separar los ingredientes y
desinfectar todos los utensilios que
se van a utilizar

2- En una olla colocar el agua a
temperatura ambiente. En frio,
agregar la gelatina revolviendo para
que no se formen grumos.

3- Cocinar a fuego lento. Agregar la
glicerina y el material aditivo (café).

4- Revolver suave y constantemente.

Retirar del fuego cuando haga
burbujas

5- Colocar rapidamente la mezcla en
los recipientes, antes que solidifique.
Procurar hacerlo en una superficie
plana.

6- Dejar secar en un lugar con poca
humedad y esperar a que la muestra
esté lista para despegar del molde.

Material resistente al tacto, flexible. Es
translucido y copia exactamente el
molde donde se dispuso. Sobre los
bordes queda mas transparente ya que
el aditivo tienda a ir hacia el centro.

Del lado donde estaba en contacto con
el molde tiene una textura mas rugosa y
mas opaca, y del otro lado mas brillante
y suave. El aditivo decanta sobre la
superficie del molde por su propio peso
generando lo observado anteriormente.

Al sumergir la muestra (ya seca) en
agua a temperatura ambiente y agua en
estado de ebullicion, se ablanda y
pierde propiedades.

Cuando se sumerge en agua en estado
de ebullicion la muestra se contrae.

Es una receta en la que la gelatina
reacciona positivamente con el aditivo
(café).

El aspecto translucido puede ser un
factor que puede tomarse en cuenta
para disenar posteriormente.

El material muestra resistencia al agua
a temperatura ambiente y en estado de
ebullicion pero pierde propiedades de
flexibilidad.



Ingredientes: “ NP

Gelatina Glicerina Café Agua H20

Pd i~
Insumos: . 0 | S
& w

Gelatina 20 gr Drogueria Uruguayana Medida de olla 18cm @ x 8cm
Cafe 4 gr CULTO Tipo de coccidn Fuego bajo
Glicerina 7 ar Drogueria Montevideo Medida de molde 12X12cm

Agua 75 ml OSE Medida muestra seca 11x11lcm



Humedad del ambiente

67%

Secado de la muestra Ambiente
Tiempo de secado 3-5dias
Temperatura de secado 19° aprox
Color Marron Marron
Brillo -] (L1 1)
Transparencia L] (1 J
Homogéneo G868 (L1 1]
Porosidad L L

Flexibilidad L 1 J
Elasticidad L 1 J
Fragilidad 0000
Resistencia al agua a temp. ambiente R Ty g
Resistencia al agua en estado de ebullicion ( 1 1]
Viscosidad L 1 J
Temperatura Calido
Suavidad 000




1- Separar los ingredientes y
desinfectar todos los utensilios que
se van a utilizar

2- En una olla colocar el agua a
temperatura ambiente. En frio,
agregar la gelatina revolviendo para
diluir grumos.

3- Cocinar a fuego lento. Agregar la
glicerina y el material aditivo (café).

4- Revolver suave y constantemente.

Retirar del fuego cuando haga
burbujas

5- Colocar rapidamente la mezcla en
los recipientes, antes que solidifique.
Procurar hacerlo en una superficie
plana.

6- Dejar secar en un lugar con poca
humedad y esperar a que la muestra
esté lista para despegar del molde.

En esta muestra, contraria de la anterior,
le agregamos mas café como aditivo y
mas gelatina lo cual generd que sea un
material menos translicido, menos
flexible, menos elastico y mas duro.

Del lado donde estaba en contacto con
el molde tiene una textura mas rugosa y
mas opaca, y del otro lado mas brillante
y suave. El aditivo decanta sobre la
superficie del molde por su propio peso
generando lo observado anteriormente.

Cuando la muestra esta sumergida en el
agua caliente se puede observar como
se ablanda debido a que la gelatina se
disuelve y se vuelve liquida.

Debido a esto pierde consistencia,
cuerpo.

Es una receta que reacciona
positivamente con el aditivo (café).

Copia muy bien los patrones del
molde, siendo un factor a tener en
cuenta a la hora de pensar en futuros
disenos utilizando este material.

Es importante tener en cuenta la
cantidad de material aditivo que se le
agrega a la receta, dependiendo de
las caracteristicas que se quieran
buscar con el material.



Ingredientes:

Gelatina Glicerina

Insumos:

Agua 200
Glicerina 2
Gelatina 20

Café 5

OSE
Drogueria Montevideo

Drogueria Uruguayana

CULTO

Medida de olla
Tipo de coccidn

Medida de molde

Medida muestra seca

18cm @ x8cm
Fuego bajo
10cm @

8cmad




Humedad del ambiente 70%

Flexibilidad 000
Secado de la muestra Ambiente

) , Elasticidad o0

Tiempo de secado 3 - 6dias
Temperatura de secado 20° aprox Fragilidad 0000

Resistencia al agua a temp. ambiente o0
Color Marrén Marrén Resistencia al agua en estado de ebullicion | ISISIS]®)
Brillo Q®OO00 0000 ) _

Viscosidad | GIEIEE)
Transparencia Q@OOOO @OOOO

Temperatura Calido
Homogéneo 0000 02000
Porosidad 19/6]6]6) e Suavidad 000
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1- Separar los ingredientes y
desinfectar todos los utensilios que
se van a utilizar

2- En una olla colocar el agua a
temperatura ambiente. En frio,
agregar la gelatina revolviendo para
diluir grumos.

3- Cocinar a fuego lento. Agregar la
glicerina y el material aditivo (café).

4- Revolver suave y constantemente.

Retirar del fuego cuando haga
burbujas

5- Colocar rapidamente la mezcla en
los recipientes, antes que solidifique.
Procurar hacerlo en una superficie
plana.

6- Dejar secar en un lugar con poca
humedad y esperar a que la muestra
esté lista para despegar del molde.

Se observa que la muestra quedd un
poco mas rigida que las anteriores.

Al mismo tiempo, notamos que se
resquebraja mas facilmente.

La borra de café se asienta en el centro
de la muestra, dejando un borde
transparente sin este material aditivo.

Al retirarla del agua a temperatura
ambiente se nota un cambio de
consistencia de la muestra.

Al sumergirla en el agua en estado de
ebullicidn la muestra se contrae.
Aumenta la viscosidad.

Es una muestra menos resistente por
su poca flexibilidad. Esto es por la
poca cantidad de glicerina en la
receta que es lo que le aporta
flexibilidad.

El material aditivo utilizado no es el
mas adecuado para esta receta, ya
que hace un material heterogéneo.



Ingredientes: .‘ Nrt

: T . Agua H20
Gelatina Glicerina Caté ’

Insumos: {f
\“‘" "

Agua 100 ml OSE Medida de olla 18cm @ x 8 cm
Glicerina 10 g Drogueria Montevideo Tipo de coccion Fuego Bajo
Gelatina 26 g Drogueria Uruguayana Medida de molde 13x10cm

Café 16 g CULTO Medida muestra seca 13x9,5cm



Humedad del ambiente 65%
Secado de la muestra Ambiente
Tiempo de secado 3-5dias
Temperatura de secado 19° aprox
Color Marrén Marron
Brillo oo 000
Transparencia | SSS]6) [ 196]616)
Homogéneo 0000 0000
Porosidad ® ®

Flexibilidad 0000
Elasticidad o
Fragilidad o
Resistencia al agua a temp. ambiente eéééé
Resistencia al agua en estado de ebullicion 000
Viscosidad o
Temperatura Calido

Suavidad o
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1- Separar los ingredientes y
desinfectar todos los utensilios que
se van a utilizar

2- En una olla colocar el agua a
temperatura ambiente. En frio,
agregar la gelatina revolviendo para
diluir grumos.

3- Cocinar a fuego lento. Agregar la
glicerina y el material aditivo (café).

4- Revolver suave y constantemente.

Retirar del fuego cuando haga
burbujas

5- Colocar rapidamente la mezcla en
los recipientes, antes que solidifique.
Procurar hacerlo en una superficie
plana.

6- Dejar secar en un lugar con poca
humedad y esperar a que la muestra
esté lista para despegar del molde.

Es un material muy resistente al tacto,
flexible.

Copia exactamente el molde donde se
dispuso. Sobre los bordes queda mas
transparente ya que el aditivo se
deposita hacia el centro del molde.

Del lado donde estaba en contacto con
el molde tiene una textura mas suave y
opaca, donde no se percibe ninguna
rugosidad.

El lado que no estaba en contacto con el
molde es mas brillante y rugoso. se
puede observar y tocar una textura mas
gruesa, pudiendo identificar granitos de
café.

Buena resistencia sumergida en agua a
temperatura ambiente ya que no sufre
grandes modificaciones. En agua en
estado de ebullicidn se ablanda un poco
pero no pierde estructura.

Material con potencial para el diseho
de productos debido a su flexibilidad,
resistencia al tacto, y homogeneidad.

Copia muy bien los patrones del
molde, siendo un factor a tener en
cuenta a la hora de pensar en futuros
disenos utilizando este material.



Ingredientes:

"‘"""li,‘ié,'?.';i'vé‘
Gelatina Glicerina

Insumos: f 7'/"'\"
Agua 150 ml OSE Medida de olla 18cm @ x 8 cm
Glicerina 15 g Drogueria Montevideo Tipo de coccion Fuego bajo
Gelatina 39 g9 Drogueria Uruguayana Medida de molde 38 x 28 cm
Café 24 g CULTO Medida muestra seca 30x22cm




MUESTRA 02 Biopolimero_208 28/06/2022

Caracteristicas Especificas Textura
Humedad del ambiente 58%

Flexibilidad o
Secado de la muestra Ambiente

, , Elasticidad oo

Tiempo de secado 5-7 dias
Temperatura de secado 19° Fragilidad oo
Aspecto Frente Dorso Resistencia al agua a temp. ambiente Geééd
Color Marrdn Marron Resistencia al agua en estado de ebullicidn e
Brillo o 000

Viscosidad |_SIGISS)
Transparencia 2000 29999

Temperatura Calido
Homogéneo Q0000 9099
Porosidad 00000 00000 Suavidad 00000
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1- Separar los ingredientes y
desinfectar todos los utensilios que se
van a utilizar

2- En una olla colocar el agua a
temperatura ambiente. En frio, agregar
la gelatina revolviendo para diluir
grumos.

3- Cocinar a fuego lento. Agregar la
glicerina y el material aditivo (café).

4- Revolver suave y constantemente.
Retirar del fuego cuando haga burbujas

5- Colocar rapidamente la mezcla en
los recipientes, antes que solidifique.
Procurar hacerlo en una superficie
plana.

6- Dejar secar en un lugar con poca
humedad y esperar a que la muestra
esteé lista para despegar del molde.

Se observa que del lado que esta en
contacto con el molde directo copia la
textura tal cual él mismo y es una
superficie mas homogénea, a esa la
denominamos frente.

El dorso, es mas heterogéneo ya que
ascendieron las burbujas y espumas de
la ebullicidn de la coccion.

Ademas, la espuma genera un disefo
irregular en la muestra en la parte del
dorso de otro color mas claro.

Sumergida en agua a temperatura
ambiente no pierde su estructura y
mantiene la misma rigidez de antes de
que se sumergiera.

Se comprime en contacto con el agua
en estado de ebullicion. Al sacarla
gueda muy fragil, blanda. Luego cuando
se seca queda menos flexible pero
vuelve casi a su estado inicial.

La muestra si bien de un lado quedod
homogénea, del otro lado no quedd de
la misma forma. Si queremos que
quede igual de ambos lados, se debe
retirar la espuma.

El material copia muy bien texturas y
patrones.



Ingredientes:

< [RErE
‘~,LM~.‘

Gelatina Glicerina

Agua H20

= ' —
Agua 150 ml OSE Medida de olla 18cm @ x8cm
Glicerina 15 g Drogueria Montevideo Tipo de coccidn Fuego bajo
Gelatina 39 g Drogueria Uruguayana Medida de molde 32x22cm
Café 24 g CULTO Medida de muestra seca 27 x 18 cm




Humedad del ambiente

58%

Secado de la muestra Ambiente
Tiempo de secado 3-6 dias
Temperatura de secado 19°
Color Marron Marron
Brillo 02000 [epeRaga 4
Transparencia )DDE DOO®
Homogéneo 0000 000
Porosidad

Flexibilidad e
Elasticidad o
Fragilidad o
Resistencia al agua a temp. ambiente L)
Resistencia al agua en estado de ebullicidon GEEEd
Viscosidad ®OODO
Temperatura Calido
Suavidad o0
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1- Separar los ingredientes y

desinfectar todos los utensilios que se

van a utilizar

2- En una olla colocar el agua a

temperatura ambiente. En frio, agregar

la gelatina revolviendo para diluir
grumos.

3- Cocinar a fuego lento. Agregar la
glicerina y el material aditivo (café).

4- Revolver suave y constantemente.

Retirar del fuego cuando haga
burbujas

5- Colocar rapidamente la mezcla en
los recipientes, antes que solidifique.
Procurar hacerlo en una superficie
plana.

6- Dejar secar en un lugar con poca
humedad y esperar a que la muestra
esté lista para despegar del molde.

Se observa que la muestra disminuyd
en relacion al molde.

En el medio presenta un “arrugado”
que es debido al molde que tiene una
leve ondulacion hacia adentro.

Buena resistencia al agua en
temperatura ambiente, no se observa
ninguna modificacion.

No se comprime en contacto con el
agua en estado de ebullicion.

Buena resistencia al agua en estado
de ebullicion, mantiene estructura y
flexibilidad.

Por la cantidad de café la muestra es
poco flexible.

Para mas flexibilidad reducir la
cantidad de café o mantenerlay
aumentar la cantidad de gelatina.

Buena resistencia en contacto con el
agua a temperatura ambiente y en
estado de ebullicion.



Ingredientes:

el

Gelatina Bt

Café AQUa H20

Insumos: @ L
\ :

Agua 150 ml OSE Medida de olla 18cm @ x8cm
Glicerina 15 g9 Drogueria Montevideo Tipo de coccion Fuego Bajo
Gelatina 39 g Drogueria Uruguayana Medida de molde 32x22cm
Café 10 g CULTO Medida de muestra seca 24 x 17 cm




Humedad del ambiente 58%
Secado de la muestra Ambiente
Tiempo de secado 3-6 dias
Temperatura de secado 19°

Color Marron Marron
Brillo 000 000
Transparencia 000 000
Homogéneo o e
Porosidad o e

Flexibilidad 000
Elasticidad e
Fragilidad o
Resistencia al agua a temp. ambiente e e
Resistencia al agua en estado de ebullicion o0
Viscosidad 0000®
Temperatura Calido

Suavidad o
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1- Separar los ingredientes y
desinfectar todos los utensilios que se
van a utilizar

2- En una olla colocar el agua a
temperatura ambiente. En frio, agregar
la gelatina revolviendo para diluir
grumos.

3- Cocinar a fuego lento. Agregar la
glicerina y el material aditivo (café).

4- Revolver suave y constantemente.
Retirar del fuego cuando haga burbujas

5- Colocar rapidamente la mezcla en
los recipientes, antes que solidifique.
Procurar hacerlo en una superficie
plana.

6- Dejar secar en un lugar con poca
humedad y esperar a que la muestra
esté lista para despegar del molde.

En el centro se puede visualizar que
esta “arrugado”, esto es debido al
molde metalico que en su centro tiene
una leve ondulacion y hace que el café
se vaya hacia los extremos.

Buena resistencia al agua en
temperatura ambiente.

En primer contacto con el agua en
estado de ebullicion se comprime pero
luego vuelve a su estado inicial.
Pierde consistencia y se ablanda.
Aumenta la viscosidad.

Al ponerle menos material aditivo a la
receta, queda mas translucida la
muestra y con mayor flexibilidad.



Ingredientes:

Gelatina Glicerina

N «\ 7;:,?

Café Agua H20

Insumos:

Agua 150 ml OSE

Glicerina 15 g Drogueria Montevideo
Gelatina 39 g Drogueria Uruguayana
Café 16 g CULTO

Medida de olla 18 cm 3 x 8 cm
Tipo de coccidn Fuego bajo
Medida de molde 32x22cm
Medida de muestra seca 25x 17 cm




Humedad del ambiente

58%

Flexibilidad o
Secado de la muestra Ambiente
. , Elasticidad o
Tiempo de secado 3-6 dias
Temperatura de secado 19° Fragilidad oo
Resistencia al agua a temp. ambiente 0000
Color Marrén Marrén Resistencia al agua en estado de ebullicidon 000
Brillo s *eeee Viscosidad ®OOOO
Transparencia e o
Temperatura Frio / Calido
Homogéneo o0 QOO
Porosidad @000 e Suavidad o
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1- Separar los ingredientes y
desinfectar todos los utensilios que se
van a utilizar

2- En una olla colocar el agua a
temperatura ambiente. En frio,
agregar la gelatina revolviendo para
diluir grumos.

3- Cocinar a fuego lento. Agregar la
glicerina y el material aditivo (café).

4- Revolver suave y constantemente.
Retirar del fuego cuando haga
burbujas

5- Colocar rapidamente la mezcla en
los recipientes, antes que solidifique.
Procurar hacerlo en una superficie
plana.

6- Dejar secar en un lugar con poca
humedad y esperar a que la muestra
esté lista para despegar del molde.

En el centro se puede visualizar que
esta “arrugado” y es debido al molde
metalico que en su centro tiene una
leve protuberancia que hace que el café
vaya hacia los extremos.

Se comprime en contacto con el agua
caliente y flota sobre la superficie.
Gano flexibilidad y viscosidad. Quedd
mas fragil.

Esta muestra tiene mas café vy es
menos translucida.



LTI Y
\,b__‘/'

Ingredientes: "
Gelatina Glicerina Café Agua H20
Insumos: -k

Agua 200 ml OSE

Glicerina 20 g Drogueria Montevideo
Gelatina 52 g Drogueria Uruguayana
Café 16 g CULTO

Propinato 2-3 g Drogueria Montevideo

Medida de olla 18cm @ x 8 cm
Tipo de coccidon Fuego bajo
Medida de molde 38 x28cm
Medida muestra seca 25x 18 cm




MUESTRA 07 Biopolimero_ 208 12/07/2022

Caracteristicas Especificas Textura
Humedad del ambiente 70%

Flexibilidad o
Secado de la muestra Ambiente
Tiempo de secado 4-6 dias
Temperatura de secado 18° Fragilidad o

Resistencia al agua a temp. ambiente
Aspecto Frente Dorso eoee
Color Marrén Marrén Resistencia al agua en estado de ebullicidn 00000
Brillo o QOO0 . .

Viscosidad 00000
Transparencia Q®OOOD Q000D

Temperatura Frio
Homogéneo oo o

Suavidad ,
Porosidad 00000 00000 *o00e
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1- Separar los ingredientes y
desinfectar todos los utensilios que
se van a utilizar

2- En una olla colocar el agua a
temperatura ambiente. En frio,
agregar la gelatina revolviendo para
diluir grumos.

3- Cocinar a fuego lento. Agregar la
glicerina y el material aditivo (café).

4- Revolver suave y constantemente.

Retirar del fuego cuando haga
burbujas

5- Colocar rapidamente la mezcla en
los recipientes, antes que solidifique.
Procurar hacerlo en una superficie
plana.

6- Dejar secar en un lugar con poca
humedad y esperar a que la muestra
esté lista para despegar del molde.

Se observa que la muestra una vez
secada quedd mas arrugada, esto
puede ser debido al rapido avance ya
gue los dias de secado fueron con
temperaturas mas altas. Y también
porgue se saco antes del molde.

Buena resistencia al agua en
temperatura ambiente, pero pierde un
poco de rigidez.

Se comprime en un primer contacto
con el agua en estado de ebullicion y
luego vuelve a su estado inicial.
Aumenta la viscosidad.

Si bien se arrugd en algunas partes, se
llegd a una muestra con gran porcentaje
de homogeneidad.

Cuanta mas gelatina y glicerina, mas
plano el material y menos arrugado
porque aumenta la flexibilidad.



Ingredientes:

=2

LSz
use
-

_\4,.;““‘: - ‘\ 7‘_;

Gelatina

S -

Glicerina

_—

Agua H20

Insumos:

Agua 200 ml OSE

Glicerina 30 g Drogueria Montevideo
Gelatina 52 g Drogueria Uruguayana
Café carbonizado 20 g CULTO

Prop. de Calcio 3 g Aromacos

Medida de olla 18 cm @ x 8 cm
Tipo de coccidn Fuego bajo
Medida de molde 38 x 28 cm
Medida muestra seca 37 x 27 cm




Humedad del ambiente

70%

Secado de la muestra Ambiente
Tiempo de secado 4-6 dias
Temperatura de secado 18°

Color Marrén Marrén
Brillo 0000 o
Transparencia 0 0
Homogéneo 000 o0
Porosidad Q@OODD [ ISISIS)]

Flexibilidad 00000
Elasticidad o
Fragilidad 000
Resistencia al agua a temp. ambiente 8666
Resistencia al agua en estado de ebullicion ® )
Viscosidad Y6 161616)
Temperatura Calido

Suavidad 000
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1- Separar los ingredientes y
desinfectar todos los utensilios que se
van a utilizar

2- Colocar en la olla el agua y luego
espolvorear la gelatina en frio en forma
de lluvia. Revolver con frecuencia para
que no se formen grumos.

3-Continuar revolviendo y agregar el
material aditivo y revolver para
conseguir una mezcla homogénea.

4- Agregar la glicerina y continuar
revolviendo ahora a fuego lento. Retirar
del fuego cuando la mezcla comience a
hacer burbujas.

5- Colocar rapidamente la mezcla sobre
los recipientes,antes que solidifique.

6- Esperar a que se seque la muestra
para despegar del molde

Revolver de forma continua y suave para
evitar que se genere espuma y burbujas.

Una vez seca la muestra, el material
queda completamente plano y super
flexible, como una silicona.

Dejar la muestra el maximo tiempo
posible en el molde, para que se seque
bien sin que se contraiga el material.

La muestra se deshizo en el agua en
estado de ebullicion. Desaparecio literal.

Luego de seca la muestra sumergida, se
la nota similar a su estado inicial pero
mas rigida y pequena

Que el material se disuelva en agua
hirviendo puede ser una caracteristica a
tener en cuenta a la hora de disenar.



$ e e
Ingredientes: R . k= s" h - o
Gelatina A'gi,r;?jti?, o G;;;;i'na Café Agu;_I;ZO
. i L
Insumos: ? ! = .
* R — |
Alginato 6 am Aromacos Medida de olla 18cm @ x 8 cm
Gelatina 16 gm Drogueria Uruguayana . ., .
Tipo de coccion Fuego Bajo
Café carbonizado 2 gm CULTO
Medida de molde 28 x 38 cm
Glicerina 5 gm Drogueria Montevideo
Medida de muestra seca 33,5x23,5cm
Agua 270 ml OSE




Humedad del ambiente

63%

Secado de la muestra Ambiente
Tiempo de secado 3-5dias
Temperatura de secado 17°
Color Ma”,"’f‘ Ma”,éf‘
translucida translucida
Brillo 000 o0
Transparencia 6666 eééé
Homogéneo G [ 1
Porosidad 000 000

Flexibilidad 6@
Elasticidad o0
Fragilidad éeé
Resistencia al agua a temp. ambiente ( 1 ]
Resistencia al agua en estado de ebullicion ( 1]
Viscosidad L
Temperatura Frio
Suavidad L 1




1- Separar los ingredientes y desinfectar
todos los utensilios que se van a utilizar

2- Colocar en la olla el agua y luego
espolvorear el alginato y la gelatina en
frio. Revolver con frecuencia para que no
se formen grumos.

3- Agregar la glicerina y continuar
revolviendo ahora a fuego lento. Retirar
del fuego cuando la mezcla comience a
hacer burbujas.

4- Colocar rapidamente la mezcla sobre
los recipientes,antes que solidifique.

5- Esperar a que se seque la muestra
para despegar del molde

La muestra se vuelve mas fragil en
contacto con el agua a temperatura
ambiente.

Aumento de volumen de la muestra
sumergida en el agua en estado de
ebullicion. Mayor viscosidad.

El alginato contribuye a que la muestra
en agua se mantenga y resista la
estructura.



=3

C o ) - ety
. . : L S 3 . P
Ingredientes: = ‘ s,
Alginato de b . T
Gelatina sodio Glicerina Café Agua H20
’ -
Insumos: -g i -
& i — i}
Alginato 6 gm Aromacos Medida de olla 18cm @ x 8cm
Gelatina 16 gm Drogueria Uruguayana
Tipo de coccidn Fuego Bajo
Café carbonizado 5 gm CULTO
o , ] Medida de molde 28 x38cm
Glicerina 5 gm Drogueria Montevideo
Agua 270 ml OSE Medida de muestra seca 25 x36cm




Humedad del ambiente 63 %

Flexibilidad GGé
Secado de la muestra Ambiente

Elasticidad ( 1 J
Tiempo de secado 5- 7 dias
Temperatura de secado 17° Fragilidad L

Resistencia al agua a temp. ambiente eéé

Marron Marron . . .y

Color translicida translicida Resistencia al agua en estado de ebullicion ( 1 J
Brillo *°ee *e Viscosidad @
Transparencia 00000 0000

Temperatura Frio
Homogéneo [ 1] [ 1
Porosidad YY) 'Y Suavidad "o




1- Separar los ingredientes y
desinfectar todos los utensilios que se
van a utilizar

2- Colocar en la olla el agua y luego
espolvorear el alginato y la gelatina en
frio. Revolver con frecuencia para que
no se formen grumos.

3- Agregar la glicerina y continuar
revolviendo ahora a fuego lento. Retirar
del fuego cuando la mezcla comience a
hacer burbujas.

4- Colocar rapidamente la mezcla sobre
los recipientes,antes que solidifique.

5- Esperar a que se seque la muestra
para despegar del molde

En agua a temperatura ambiente
gana viscosidad pero no pierde
estructura.

Mayor viscosidad y fragilidad en
agua en estado de ebullicion.

El alginato contribuye a que la
muestra en agua se mantengay
resista la estructura.



Ingredientes:

=2

7 ’ )
9 )
¥

| cucEn
use

} Alginato de -
Gelatina sodio Glicerina

Café Agua H20

Insumos:

Alginato 6 gm Aromacos

Gelatina 16 gm Drogueria Uruguayana
Café carbonizado | 10 gm CULTO

Glicerina 5 gm Drog Montevideo
Agua 270 mi OSE

Medida de olla 18cm @ x 8 cm
Tipo de coccion Fuego Bajo.
Medida de molde 38 x 28 cm
Medida de muestra seca 23 x29,5cm




Humedad del ambiente 63%

Flexibilidad e
Secado de la muestra Ambiente

. . Elasticidad o0

Tiempo de secado 5-7 dias
Temperatura de secado 17° Fragilidad 000

Resistencia al agua a temp. ambiente 000
Color Marrén Marrén Resistencia al agua en estado de ebullicién 000
Brillo o o

Viscosidad | [$]6]S]S)
Transparencia o0 o0

Temperatura Calido
Homogéneo o o
Porosidad o0 o0 Suavidad o
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1- Separar los ingredientes y
desinfectar todos los utensilios que se
van a utilizar

2- Colocar en la olla el agua y luego
espolvorear el alginato y la gelatina en
frio. Revolver con frecuencia para que
no se formen grumos.

3- Agregar la glicerina y continuar
revolviendo ahora a fuego lento. Retirar
del fuego cuando la mezcla comience a
hacer burbujas.

4- Colocar rapidamente la mezcla
sobre los recipientes,antes que
solidifique.

5- Esperar a que se seque la muestra
para despegar del molde

Buena resistencia al agua en
temperatura ambiente.

Gana viscosidad en agua en estado de
ebullicion y no pierde estructura.
Mayor fragilidad que en su estado
inicial.

Luego del secado de la muestra que
fue sumergida, volvio a su estado inicial
pero mas fragil.



=)

Ingredientes: S o a" :j
—" Agnatode B , =
Gelatina sodio Glicerina Café Agua H20
Insumos: ] © =
F . — »
Alginato 6 gm Aromacos Medida de olla 18cm @ x 8 cm
Gelatina 16 gm Drogueria Uruguayana
Tipo de coccidn Fuego Bajo.
Cascara café carb. 10 gm CULTO
o ) Medida de molde 38 x 28 cm
Glicerina 5 gm Drog Montevideo
Agua 270 ml OSE Medida de muestra seca 245 x 35 cm




Humedad del ambiente

63%

Secado de la muestra Ambiente
Tiempo de secado 4- 6 dias
Temperatura de secado 17°

Color Marrdn Marron
Brillo 00 000
Transparencia o0 o0
Homogéneo e o
Porosidad @OODOD @OOOD

Flexibilidad e
Elasticidad o
Fragilidad e
Resistencia al agua a temp. ambiente 000
Resistencia al agua en estado de ebullicidon 000
Viscosidad 0DO0®
Temperatura Calido

Suavidad 000
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1- Separar los ingredientes y desinfectar
todos los utensilios que se van a utilizar

2- Colocar en la olla el agua y luego
espolvorear el alginato y la gelatina en
frio. Revolver con frecuencia para que no
se formen grumos.

3- Agregar la glicerina y continuar
revolviendo ahora a fuego lento. Retirar
del fuego cuando la mezcla comience a
hacer burbujas.

4- Colocar rapidamente la mezcla sobre
los recipientes,antes que solidifique.

5- Esperar a que se seque la muestra
para despegar del molde

La muestra se vuelve mas fragil y
viscosa en agua a temperatura
ambiente. Aumento de tamano

Aumento de viscosidad y fragilidad
en agua en estado de ebullicion. No
pierde estructura.

Luego del secado de la muestra que
fue sumergida, volvio a su estado
inicial pero mas fragil.



=8

7 $ -

e R I T AE
; : e © - . . N
Ingredientes: aar = o ‘ ) i g
. AIginat_o de — Café T
Gelatina sodio Glicerina Agua H20
0
~ i '
Insumos: ? i > =
= i — L
Alginato 6 agm Aromacos Medida de olla 18cm @ x 8 cm
Gelatina 16 gm Drogueria Uruguayana ] ., )
Tipo de coccion Fuego Bajo.
Café carbonizado 20 gm CULTO
Medida de molde 38 x 28 cm
Glicerina 5 gm Drogueria Montevideo
Medida de muestra seca 36 x 26 cm
Agua 270 ml OSE




Humedad del ambiente

32%

Flexibilidad oo
Secado de la muestra Ambiente
Tiempo de secado 3-6 dias Elasticidad 00000
Temperatura de secado 19° Fragilidad 000

Resistencia al agua a temp. ambiente (1 11 1)
Color Marron Marrén Resistencia al agua en estado de ebullicién e
Brillo oo 000

Viscosidad | GGG
Transparencia o o

Temperatura Calido
Homogéneo o0 o
Porosidad @®OOO0 QOO0 Suavidad 00000
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1- Separar los ingredientes y
desinfectar todos los utensilios que se
van a utilizar

2- Colocar en la olla el agua y luego
espolvorear el alginato y la gelatina en
frio. Revolver con frecuencia para que no
se formen grumos.

3- Agregar la glicerina y continuar
revolviendo ahora a fuego lento. Retirar
del fuego cuando la mezcla comience a
hacer burbujas.

4- Colocar rapidamente la mezcla sobre
los recipientes,antes que solidifique.

5- Esperar a que se seque la muestra
para despegar del molde.

Mas viscosa pero no sufrié muchos
cambios en el agua a temperatura
ambiente.

En agua en estado de ebullicidn se
vuelve muy viscosa y fragil.

Luego del secado de la muestra que fue
sumergida, volvid a su estado inicial
pero mas pequefia y mas rigida.



Ingredientes:

\
- —

(el =

vinagre Alginat.o de
sodio

>
-*S‘

Cascara de
Huevo

Insumos:

@ 1
<§ E

Solucidén de alginato sodio Aromacos
Cascara de huevo

Cascara de café carb.

Medida de olla
Tipo de coccidn
Medida de molde

Medida de muestra seca

En frio

9cm

7 cm




MUESTRA 01 Biocompuesto __ alginato taller usina 23/08/22

Caracteristicas Especificas Textura
Humedad del ambiente %

Flexibilidad ®OO00
Secado de la muestra Ambiente
Tiempo de secado Elasticidad ®OO00
Temperatura de secado Fragilidad 0009®
Aspecto Frente Dorso Resistencia al agua a temp. ambiente | GIGIG]E)
Color Marron Marron Resistencia al agua en estado de ebullicién [ 1581616)
Brillo Q@OOOD | GIGIG]E)

Viscosidad @OO00
Transparencia | [GIGIGIE) |_GIGIG6)

Temperatura Calido
Homogéneo [ 1S18[8]8) @000
Porosidad ®ODOO " 1SI6166) Suavidad oo
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1 - Separar los ingredientes y desinfectar
todos los utensilios que se van a utilizar

2 - Mezclar ingredientes solidos en un
recipiente

3 - Agregar el alginato a los ingredientes
soélidos y mezclar todo

4 - Dar forma en algun recipiente, pocillo o
molde.

5 - Agregar el vinagre sobre la superficie
de la muestra (reacciona con el alginato y
gelifica) y dejar que repose 10-15 min

6 - Cuando se gelifica despegar un poco el
molde para que el vinagre pase para abajo
y dejo reposar 1 hora.

7 - Volver a desmoldar y pasar el vinagre
para el otro lado. Dejar reposar 1 hora mas
8 - Sacar todo el vinagre y dejar secar.

La cara que quedd en contacto con el molde,
el area queddé mas homogénea que el area
que no estaba en contacto.

La muestra una vez seca es liviana y al
tacto es fragil.



f ,
Ingredientes: @ e A 1‘
vinagre A'gigzti‘c’) de cagiz?ode Café
Insumos: @} P . A .
Vinagre 5-10 ml Devoto Medida de olla -
Solucidén de alginato sodio 30 gr Aromacos Tipo de coccidn En frio
Cascara de huevo 15 ar CULTO Medida de molde 9cm T

Ceniza de cascara de café 7 ar CULTO Medida de muestra seca 8cmJ




MUESTRA 02 Biocompuesto __ alginato taller usina 23/08/22

Caracteristicas Especificas Textura
Humedad del ambiente 57 %
Flexibilidad ®OO00
Secado de la muestra Ambiente
Elasticidad Q@ OOOO
Tiempo de secado 2-5dias
Temperatura de secado 16° Fragilidad *0000
Resistencia al agua a temp. ambiente @OOOO
Aspecto Frente Dorso
Color Negro Negro Resistencia al agua en estado de ebullicion Q®OOOO
Brill Q®OOOO QOO0 . . ,
o Viscosidad Q®OOOO
Transparencia 290999 1)
Temperatura Frio / Calido
Homogéneo 000 e
Porosidad @000 o0 Suavidad 00000
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1 - Separar los ingredientes y desinfectar
todos los utensilios que se van a utilizar

2 - Mezclar ingredientes sélidos en un
recipiente

3 - Agregar el alginato a los ingredientes
solidos y mezclar todo

4 - Dar forma en algun recipiente, pocillo o
molde.

5 - Agregar el vinagre sobre la superficie
de la muestra (reacciona con el alginato y
gelifica) y dejar que repose 10-15 min

6 - Cuando se gelifica despegar un poco el
molde para que el vinagre pase para abajo
y dejo reposar 1 hora.

7 - Volver a desmoldar y pasar el vinagre
para el otro lado. Dejar reposar 1 hora mas
8 - Sacar todo el vinagre y dejar secar.

La cara que quedd en contacto con el
molde, el darea quedd mas homogénea
gue el area que no estaba en contacto.

La aplicacion del vinagre fue realizado
mediante jeringa pero observamos que
mediante la jeringa modifica la
superficie (el agujero en la muestra se
debe a esto) por eso concluimos que el
vinagre se debe aplicar mediante
vertido.

La muestra una vez seca es liviana y al
tacto es fragil.



Ingredientes

( ‘
@ ——
Alginato de

vinagre sodio

S

Cascara de Café
Huevo

& '
Insumos: < \, ' f
< b

Vinagre 5-10 ml Devoto Medida de olla -
Solucién de alginato sodio 30 ar Aromacos Tipo de coccidn En frio
Cascara de huevo 15 gr Culto Medida de molde 9 cm
Cascara de café s/procesar

P Y 5 ar Culto Medida de muestra seca 7 cm

s/carbonizar




MUESTRA 03

Biocompuesto __ alginato taller usina 23/08/22

Caracteristicas Especificas Textura
Humedad del ambiente 57 %

Flexibilidad ®ODODO
Secado de la muestra Ambiente
Tiempo de secado 2.5 dias Elasticidad @®OO0O
Temperatura de secado 16° Fragilidad 000
Aspecto Frente Dorse Resistencia al agua a temp. ambiente ®OOOD
Color Marron Marron Resistencia al agua en estado de ebullicidn QOODD
Brillo Q®OOOO Q®OODO

Viscosidad QOOOO
Transparencia 009 D000

Temperatura Frio / Calido
Homogéneo 000 o
Porosidad o0 00000 Suavidad 00009
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1 - Separar los ingredientes y Al realizarse con cdscara de café el La cdscara de café no genera rigidez,
desinfectar todos los utensilios que se color, la textura y el volumen es menos por lo contrario, es mas fragil y mas

van a utilizar compacto. liviana que muestras de café rigidas.
2 - Mezclar ingredientes solidos en un

recipiente

3 - Agregar el alginato a los

ingredientes sélidos y mezclar todo

4 - Dar forma en algun recipiente,

pocillo o molde.

5 - Agregar el vinagre sobre la

superficie de la muestra (reacciona con

el alginato y gelifica) y dejar que repose

10-15 min

6 - Cuando se gelifica despegar un poco

el molde para que el vinagre pase para

abajo y dejo reposar 1 hora.

7 - Volver a desmoldar y pasar el

vinagre para el otro lado. Dejar reposar

1 hora mas

8 - Sacar todo el vinagre y dejar secar.



Ingredientes:

{ ‘,» S )
-

vinagre Algér(])?jti?) de Cé:cara de Café
uevo
& :
Insumos: Vo

Vinagre 5-10 ml Devoto Medida de olla -
Solucion de alginato sodio 30 ar Aromacos Tipo de coccidén En frio
Cascara de huevo 12 ar Culto Medida de molde 9cm
Cascara de café s/carbonizar 5 gr Culto Medida de muestra seca 8 cm




MUESTRA 04 Biocompuesto __ alginato taller usina 23/08/22

Caracteristicas Especificas Textura
Humedad del ambiente 57 % Flexibilidad 0000®
Secado de la muestra Ambiente

Elasticidad QOO0
Tiempo de secado 2-5 dias

Fragilidad 000
Temperatura de secado 16°

Resistencia al agua a temp. ambiente |_GIEIGE)
Aspecto Frente Dorso
Color Marrén Marrén Resistencia al agua en estado de ebullicidn QOO0
Brillo o0 Q@OOOO Viscosidad 090999
Transparencia D000 000D

Temperatura Calido
Homogéneo 000 o
Porosidad 00000 00000 Suavidad o0 ee
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1 - Separar los ingredientes y Al ser porosa la muestra se desgrana al La cascara de café es mas ligera al tacto,
desinfectar todos los utensilios que se manipularla. por lo cual se desgrana mas facilmente
que la borra de café.

Al no estar carbonizada la cascara de
café puede acrecentar esta propiedad.

van a utilizar.

2 - Mezclar ingredientes sélidos en un
recipiente.

3 - Agregar el alginato a los No es muy resistente al tacto.
ingredientes sdlidos y mezclar todo.

4 - Dar forma en algun recipiente,

pocillo o molde.

5 - Agregar el vinagre sobre la

superficie de la muestra (reacciona con

el alginato y gelifica) y dejar que repose

10-15 min.

6 - Cuando se gelifica despegar un poco

el molde para que el vinagre pase para

abajo y dejo reposar 1 hora.

7 - Volver a desmoldar y pasar el

vinagre para el otro lado. Dejar reposar

1 hora mas.

8 - Sacar todo el vinagre y dejar secar.



WS Al

Ingredientes: : =
vinagre Alginato de Cascara de Café
sodio Huevo
4

Insumos: <\\§€} ' .
Vinagre 5-10 ml Devoto Medida de olla -
Solucién de alginato sodio gr Aromacos Tipo de coccién En frio
Cdascara de huevo 14 gr Culto Medida de molde 9cem
Cascara de café carbonizada
5 gr Culto Medida de muestra seca 8,4 cm

y procesada




MUESTRA 05 Biocompuesto _ alginato taller usina 23/08/22

Caracteristicas Especificas Textura
Humedad del ambiente 57 %
Flexibilidad | GIGIGIE
Secado de la muestra Ambiente
Elasticidad 9D09D
Tiempo de secado 2-5 dias
Temperatura de secado 16° Fragilidad 00000
Resistencia al agua a temp. ambiente 9D09D
Aspecto Frente Dorso
Color Marrdn Marrdn Resistencia al agua en estado de ebullicidon @OODO
Brillo @O0 @O -
Viscosidad Q@OOOO
Transparencia 20009 2000
Temperatura Calido
Homogéneo 000 o
Porosidad oo oo Suavidad oo
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1 - Separar los ingredientes y Al realizarse con cdscara de café el La cascara de café no genera rigidez,
desinfectar todos los utensilios que se color, la textura y el volumen es menos por lo contrario, es mas fragil y mas
van a utilizar compacto. liviana que muestras de café rigidas.

2 - Mezclar ingredientes sélidos en un
recipiente

3 - Agregar el alginato a los
ingredientes sdlidos y mezclar todo

4 - Dar forma en algun recipiente,
pocillo o molde.

5 - Agregar el vinagre sobre la
superficie de la muestra (reacciona con
el alginato y gelifica) y dejar que repose
10-15 min

6 - Cuando se gelifica despegar un poco
el molde para que el vinagre pase para
abajo y dejo reposar 1 hora.

7 - Volver a desmoldar y pasar el
vinagre para el otro lado. Dejar reposar
1 hora mas

8 - Sacar todo el vinagre y dejar secar.



Ingredientes

¢ “
: ——
-

; Alginato de
vinagre
9 sodio

K3

»
- .

Céascara de Café
Huevo

4

g ;

Insumos: >
Alginato de sodio 30 Aromacos Medida de olla -
Cdascara de huevos 20 CULTO Tipo de coccion En frio
Café 4 CULTO Medida de molde 9cm
Vinagre 5-10 Devoto Medida de muestra seca 8 cm




MUESTRA 06 Biocompuesto _ alginato taller usina 23/08/22

Caracteristicas Especificas Textura
Humedad del ambiente 57 %
' ° Flexibilidad 00000

Secado de la muestra Ambiente

Elasticidad ®OOOO
Tiempo de secado 2 - 5dias

Fragilidad o
Temperatura de secado 16°

Resistencia al agua a temp. ambiente | _GIGIS]6)
Aspecto Frente Dorso
Color Marrén Marrén Resistencia al agua en estado de ebullicion ®O000
Brillo *0000 *000e Viscosidad ®OO00
Transparencia QOO0 QOODO

Temperatura Frio
Homogéneo 000 ®O00D
Porosidad 00000 00000 Suavidad 00000
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1 - Separar los ingredientes y
desinfectar todos los utensilios que se
van a utilizar.

2 - Mezclar ingredientes sélidos en un
recipiente.

3 - Agregar el alginato a los
ingredientes solidos y mezclar todo.

4 - Dar forma en algun recipiente,
pocillo o molde.

5 - Agregar el vinagre sobre la
superficie de la muestra (reacciona con
el alginato y gelifica) y dejar que repose
10-15 min.

6 - Cuando se gelifica despegar un
poco el molde para que el vinagre pase
para abajo y dejo reposar 1 hora.

7 - Volver a desmoldar y pasar el
vinagre para el otro lado. Dejar reposar
1 hora mas.

8 - Sacar todo el vinagre y dejar secar.

Contiene mas huevos que otras
muestras. El huevo decanta sobre el
molde por lo tanto el frente tiene mas
cascara de huevo que el dorso.

Es una muestra rigida y esto se debe a
la cantidad de huevo semi-molido, por
lo que concluimos que esto es lo que
ayuda a que no se desgrane, a
diferencia de lo que sucede en otras
muestras donde la cascara de huevo se
presenta mas como un polvillo.



Ingredientes:

\; ¢ )
B
Alginato de

_ _ Cascara de Café
vinagre sodio Huevo
& 5| =
insumos: @ ' = 4 T :
& M '
Alginato de sodio Aromacos Medida de olla -
Cascara de huevos 20 CULTO Tipo de coccidn En frio
Café carbonizado 7 CULTO Medida de molde 9cm
Vinagre 5-10 Devoto Medida de muestra seca 8,5 cm




MUESTRA 07

Biocompuesto __ alginato taller usina 23/08/22

Caracteristicas Especificas Textura
Humedad del ambiente 42%
! | ° Flexibilidad 00000
Secado de la muestra Ambiente
Elasticidad QOO0OD
Tiempo de secado 2-5dias
Temperatura de secado 14° Fragilidad 00000
Resistencia al agua a temp. ambiente | _GIGIS]E)
Aspecto Frente Dorso
Color Marrén Marrén Resistencia al agua en estado de ebullicién 0O000
Brillo e 00000 o |
Viscosidad QOO0
Transparencia o 00000
Temperatura Frio
Homogéneo 000 o
Porosidad 00000 00000 Suavidad 00000
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1 - Separar los ingredientes y
desinfectar todos los utensilios que se
van a utilizar.

2 - Mezclar ingredientes sélidos en un
recipiente.

3 - Agregar el alginato a los
ingredientes sdlidos y mezclar todo.

4 - Dar forma en algun recipiente,
pocillo o molde.

5 - Agregar el vinagre sobre la
superficie de la muestra (reacciona con

el alginato y gelifica) y dejar que repose

10-15 min.

6 - Cuando se gelifica despegar un poco

el molde para que el vinagre pase para
abajo y dejo reposar 1 hora.

7 - Volver a desmoldar y pasar el
vinagre para el otro lado. Dejar reposar
1 hora mas.

8 - Sacar todo el vinagre y dejar secar.

El grano de cascara de huevo genera
gue el material estda mas comprimido y
genera un patron mas interesante
visualmente

En su lado frontal es mas homogéneo
que en su lado dorsal.

Es una muestra resistente al tacto y con
el pasar del tiempo se conserva y se
mantiene igual.



Ingredientes:

¢ ‘
| e
Alginato de

NS -

Medida de muestra seca

. - Cascara de Café
vinagre sodio Huevo
>
Insumos: i -
Alginato Aromacos Medida de olla -
Huevo Molido Tipo de coccidn En frio
Café sin carbonizar Medida de molde 15cm

13 cm




MUESTRA 08 Biocompuesto __ alginato taller usina

23/08/22

Caracteristicas Especificas Textura
Humedad del ambiente 52%
° Flexibilidad %0

Secado de la muestra Ambiente

Elasticidad ®ODOD
Tiempo de secado 2-5 dias
Temperatura de secado 25° Fragilidad eoo
Aspecto Frente Dorso Resistencia al agua a temp. ambiente ®OOOD
Color Marron Marron Resistencia al agua en estado de ebullicidn ®OD00
Brillo QOOO0 Q®OOOD

Viscosidad 09999
Transparencia QOO0 Q@OODO

Temperatura Calido
Homogéneo 000 e
Porosidad 00 00 Suavidad s
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1 - Separar los ingredientes y
desinfectar todos los utensilios que se
van a utilizar.

2 - Mezclar ingredientes sélidos en un
recipiente.

3 - Agregar el alginato a los
ingredientes solidos y mezclar todo.

4 - Dar forma en algun recipiente, pocillo
o molde.

5 - Agregar el vinagre sobre la superficie
de la muestra (reacciona con el alginato
y gelifica) y dejar que repose 10-15 min.
6 - Cuando se gelifica despegar un poco
el molde para que el vinagre pase para
abajo y dejo reposar 1 hora.

7 - Volver a desmoldar y pasar el
vinagre para el otro lado. Dejar reposar 1
hora mas.

8 - Sacar todo el vinagre y dejar secar.

El café sin carbonizar da caracteristicas
en la muestra de mas fragilidad y una
leve flexibilidad.

Es una muestra ligera, no es pesada.

Es una muestra fragil y liviana.



\ \ _‘ e
Ingredientes: e = A
Bicarbenats Fécula de Café Agua H20
de =sodio Mandioca
1 .
Insumos: ‘ _ ’
Agua 50 ml OSE Medida de olla 18cm @ x 8cm
: ; Drogueria . .
Bicarbonato de sodio 50 g Montevideo Tipo de coccién Fuego lento
Fecula de mandioca 25 g Cinnaman Medida de molde 10 ecm
Cafe 10 g CULTO Medida de muestra seca 9cm




MUESTRA 09 Biocompuesto _ fécula taller usina

Caracteristicas Especificas Textura
del ambi .

Humedad del ambiente 46% Flexibilidad ®
Secado de la muestra Ambiente

Elasticidad ®
Tiempo de secado 2-5 dias
Temperatura de secado 21" Fragilidad 00
Aspecto Fraite Bévéo Resistencia al agua a temp. ambiente [ ]
Color Marrén Marrén Resistencia al agua en estado de ebullicidon ®
Brillo L L ) ®

Viscosidad L B
Transparencia L ' L

Temperatura Calido
Homogéneo e -
Paorosidad o ™ Suavidad (1 11]
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1- Separar los ingredientes y desinfectar
todos los utensilios que se van a utilizar.
2- Mezclar los ingredientes solidos en
un recipiente

3- Luego se vierten los liquidos

4- Se pone toda la mezcla a fuego lento
revolviendo continuamente.

5- Cuando comienza aglutinarse como
una masa se apaga. Luego se deja
reposar para que enfrie.

6- Se aplica en un molde dandole forma
con los dedos.

Tuvimos que amasar y moldear la
mezcla para que quede sin
imperfecciones, como si fuese una
plasticina o ceramica.

La pasta o masa que se forma adquiere
el color del café de forma heterogénea,
generando asi un efecto visual veteado
con diferentes tonalidades marrones.

Es una muestra muy rigida y de aspecto
super resistente.

A partir del efecto visual veteado con
diferentes tonalidades marrones, se
pueden crear cosas Unicas, debido a
gue cada una seria diferente.






