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MANERAS DE CLASIFICAR LOS ALIMENTOS Y ELECCIONES ALIMENTARIAS

RESUMEN

En el presente articulo se presentan los resultados de un estudio realizado los afios 2014-15
y desarrollado en Aragén y en Cataluiia. El objetivo ha consistido en explorar las categorias
a partir de las cuales se clasifican los alimentos en nuestra sociedad, como las relativas a la
construccion del cuerpo. Para ello se ha utilizado una dinamica de grupo especifica, disefia-
da para que dichas categorias surjan en la discusion de grupo, sin ser en ningin momento
sugeridas por el/la moderador/a.

PALABRAS CLAVE
Alimentos saludables, natural, artificial, peligroso, nocivo.

WAYS TO CLASSIFY FOOD AND FOOD CHOICES

ABSTRACT

We present the results of a study conducted in the years 2014-15 and developed in Aragon
and Catalonia (Spain). Our aim has been to explore the categories used in our society for
classifying food. To this end, a specific focus group dynamic has been designed in order to
allow the spontaneous emergence of the categories without being suggested at any time by
the moderator.

KEY WORDS

Healthy foods, natural, artificial, dangerous, harmful.
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1. Introduccioén: categorias de alimentos y cuerpo

En las diferentes culturas y a lo largo del tiempo, la alimentacion ha sido
percibida como un elemento central en la construccion del cuerpo. La idea
de que «somos lo que comemos» tiene hondas raices y se refiere tanto a
la construccion de nuestro cuerpo fisico como a la construccion de nues-
tra identidad personal. Actualmente, la concepcién de alimento como
factor relevante en la construccion de cuerpo no solo sigue vigente, sino
que ha cobrado una gran fuerza. Y esta estrecha relacion percibida entre
lo que ingerimos y la construccién del propio cuerpo se refleja en ciertas
categorias mediante las cuales clasificamos los alimentos.

En todas las culturas encontramos formas especificas de categorizar
los alimentos, entre las cuales la primera, universal e ineludible, es la que
separa los seres vivos, animales o plantas, en dos grandes categorias: «co-
mestible» y «no comestible». A partir de esta clasificacion basica, cada
sociedad establece un cierto nimero de categorias de alimentos, en fun-
cion de diferentes criterios, como la situacién de consumo (por ejemplo,
cotidiano o festivo), las propiedades que se les atribuyen, su accesibilidad,
su disponibilidad o su sabor (Contreras, 1993), y lo mismo sucede en
nuestra sociedad. Antes de continuar, es preciso especificar a qué nos re-
ferimos al decir «nuestra sociedad». Las categorias generales que vamos
a tratar son probablemente comunes a lo que llamamos «sociedad occi-
dental», 0 como minimo son extensibles al contexto europeo. Pero los
contenidos de cada categoria pueden variar considerablemente de un te-
rritorio a otro. Dos grasas, la mantequilla y el aceite, seran categorizadas
de manera distinta en Francia y en Espafa. Asi, aunque la categorizaciéon
de los alimentos como «industriales», por ejemplo, puede ser ampliamen-
te compartida, otros elementos presentan una mayor variabilidad segiin
dénde nos situemos. Incluso en un mismo pais pueden detectarse diferen-
cias entre zonas urbanas y zonas rurales. Como «nuestra sociedad», pues,
entendemos la Espafia urbana en las primeras décadas del siglo XXI.

Ahora bien, incluso dentro de este espacio acotado, la inclusion de
un alimento en una categoria u otra no es en absoluto homogénea. Un
mismo alimento puede adscribirse a categorias distintas y casi siempre lo
hace. Las valoraciones relativas a los alimentos son multidimensionales y
cada una de estas dimensiones (palatibilidad, saludabilidad, familiari-
dad...) los ubica en categorias diferentes. Las categorias son también por-
tadoras de valencias positivas y negativas: la valencia de la categoria «ali-
mentos saludables» seria positiva, mientras que la de «alimentos
contaminados» seria negativa. De ello se deriva que, dada la multidimen-
sionalidad anteriormente citada, un mismo alimento puede adscribirse a
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una determinada categoria con valencia positiva y a otra categoria con
valencia negativa. Por ejemplo, si pensamos un alimento desde la catego-
ria «sabroso/no sabroso», la valencia puede ser muy positiva, mientras
que, si lo pensamos desde la categoria «saludable/no saludable», esta pue-
de ser muy negativa.

La percepcién de que mediante la comida nuestro aspecto fisico se
modifica estd en la base de las categorias relativas a la construccion del
cuerpo. Segtin cudl sea nuestra forma de alimentarnos, nuestro pelo, nues-
tra piel, tendrdn un mejor o peor aspecto. Pero, sobre todo, de lo que
comemos dependera nuestro peso (Gracia-Arnaiz, 2010). Delgadez, so-
brepeso, obesidad, aparecen como indicadores potentes, cargados de mul-
tiples significados. Son indicadores de estatus, existiendo, en nuestro con-
texto, una clara correlacién inversa entre Indice de Masa Corporal y nivel
de ingresos, lo que se ha dado en llamar el gradiente social de la obesidad
(Robertson, Lobston y Knai, 2007). Son, asimismo, indicadores de aque-
llo que llamamos «personalidad». Estd bien documentada desde hace dé-
cadas la tendencia a atribuir cualidades negativas a las personas con un
peso elevado, convirtiendo la obesidad en un rasgo corporal altamente
estigmatizante. Estas caracteristicas atribuidas en funcién del peso tras-
cienden ampliamente el aspecto fisico, definiendo de manera integra a la
persona. Nos referimos a las asociaciones estrechas que se establecen en-
tre obesidad y pereza, indolencia, incompetencia e incluso falta de inteli-
gencia. O las que se establecen entre delgadez y dinamismo o eficiencia
(Ajzen y Fishbein, 1980). Y es también, por supuesto, un indicador de
atractivo sexual, o de ausencia de este.

La alimentacion se relaciona también con otra dimension corporal,
la de la condicién fisica. Lo que comemos influye en nuestra forma fisica
y, aunque esta es percibida en primera instancia y sobre todo dependiente
del ejercicio fisico, también se atribuye un papel importante a la alimen-
tacion para alcanzarla, aunque estas atribuciones tengan, a menudo, es-
casa justificacion (Basulto y Caceres, 2014).

Tienen asimismo un gran peso las consideraciones relativas al man-
tenimiento de la salud y la prevencion de la enfermedad. La concepcion
de que la salud es altamente tributaria de lo que se come no es nueva ni
exclusiva de nuestro contexto sociohistorico, muy al contrario (Contreras,
1993), pero actualmente los discursos y las recomendaciones al respecto
alcanzan una enorme resonancia. Mds alla de la prevencion de la enfer-
medad, también se perciben estrechas las relaciones entre lo que comemos
y el bienestar corporal, especialmente en cuanto a cdmo nos sentimos y
vivimos diariamente en nuestro cuerpo. El trdnsito intestinal, el nivel de
energia, las digestiones dificiles, la flatulencia, las nduseas, la acidez o la
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sensacion de cansancio son estados corporales percibidos como tributarios
de la alimentacion.

Finalmente, nuestro bienestar corporal y nuestra salud son considera-
dos también dependientes de otra dimension de los alimentos: su potencial
toxicidad. Un alimento puede enfermarnos, incluso matarnos. Esta dimen-
sion, al estar asociada a la supervivencia misma, explica la rapida difusion
e intenso calado de las atribuciones de contaminacion a los alimentos. La
nocién de riesgo se asocia a la ingesta alimentaria de manera robusta
(Bredahl, Grunert y Frewer, 1998; Contreras, 2005; Costa Font, Gil, Trail
y Bruce, 2008; Lusk, Jamal, Kurlander, Roucan y Taulman, 2005). Todas
las asociaciones que hemos citado hasta ahora, vinculadas a nuestra per-
cepcion de las interacciones entre lo que comemos y como es y cOmo ex-
perimentamos nuestro cuerpo, se despliegan en categorias como las de
«alimento saludable», «engordante», «seguro» o «tdxico», entre otras.

Por supuesto, no todas las categorias se refieren a la construccion del
cuerpo. Los alimentos se categorizan también como «ordinarios» —de
consumo habitual— o «extraordinarios» —propios de situaciones especia-
les—, o0 como «familiares» o «exéticos», por ejemplo. Pero no todas las
categorias tienen el mismo peso y presencia. Algunas, como las relativas a
las dimensiones éticas o politicas de los alimentos, pueden ser relevantes
para algunas personas y totalmente irrelevantes para otras. Otras catego-
rias son omnipresentes, como la de los «alimentos que gustan/disgustan».

Ahora bien, aunque algunas pueden parecer, en primera instancia,
ampliamente compartidas («alimentos saludables» o «alimentos festivos»,
por ejemplo), es sabido que existe una notable disparidad respecto a los
alimentos que los individuos incluyen en cada una de estas categorias
(Basulto y Caceres, 2016). La bolleria industrial es categorizada mayori-
tariamente como «poco saludable», pero para muchos las galletas no son
bolleria. Y aunque es altamente improbable que se incluya la bolleria in-
dustrial en la categoria de «alimentos saludables», o un plato de acelgas
cocidas en la categoria de «alimentos festivos», existe un gran nimero de
productos y platos con fronteras mucho menos nitidas y que son clasifi-
cados de formas muy distintas.

En realidad, parece ser mayor el numero de alimentos ambiguos que
el de alimentos que pertenezcan claramente, de manera practicamente
undnime, a una determinada categoria, y que se mantengan de manera
estable en ella. Tomemos, por ejemplo, la categoria «saludable/no saluda-
ble». Los discursos nutricionales, aun sin pretenderlo, muy a menudo
acaban clasificando los alimentos y sus formas de consumirlos como mds
o menos aconsejables para la salud, y estos discursos son ampliamente
difundidos, no solo por los profesionales sanitarios, sino, sobre todo, por
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los medios de comunicacion. Por ello, podemos suponer que los conteni-
dos de esta categoria serdn objeto de cierto consenso. En efecto, en térmi-
nos generales, algunos elementos de esta categoria parecen claros, al me-
nos en primera instancia. Asi, suele haber pocas dudas a la hora de incluir
a frutas, verduras y hortalizas frescas en la categoria de «alimentos salu-
dables». Son, de hecho, el paradigma de esta categoria. Pero cuando nos
adentramos en las declinaciones de estas categorias generales de alimentos,
empiezan a aparecer las discrepancias, y esta es una de las cuestiones que
se aborda en el presente estudio. En definitiva, aunque los discursos sobre
alimentacion saludable —tanto los rigurosos y cientificos como los que
no lo son tanto— parecen ejercer una gran influencia en las categoriza-
ciones, también ofrecen un amplio margen a las interpretaciones indivi-
duales. Y lo mismo puede decirse de otras categorias ampliamente utili-
zadas, como la de «alimentos engordantes/no engordantes». La
permeabilidad de las categorias es, pues, un primer aspecto a analizar.
Otro aspecto interesante es el de las influencias reciprocas entre sistemas
de clasificacion de los alimentos y comportamientos alimentarios. Parece
poco discutible que nuestra forma de clasificar los alimentos incide en
nuestras elecciones alimentarias. Pero también nuestras elecciones alimen-
tarias inciden en nuestra forma de clasificar los alimentos. Asi, los alimen-
tos que consumimos a diario entraran en la categoria de «alimentos coti-
dianos», los que nos gustan en la categoria de «sabrosos» y los que no
podemos consumir por escasos o excesivamente caros en la categoria de
«inaccesibles o excepcionales». De este modo, los alimentos incluidos en
una u otra de estas categorias también varian de un individuo a otro, en
funcion de sus hédbitos, de sus preferencias y de su poder adquisitivo.
Conviene asimismo destacar que, aunque sistemas de clasificacion
—como categorizamos los alimentos y comportamientos alimentarios, lo
que comemos— se influyen reciprocamente, no se trata de relaciones sim-
ples y lineales, sino de interacciones complejas. Esto no resulta sorpren-
dente, puesto que sabemos que en los comportamientos alimentarios in-
ciden toda una serie de factores en interaccion, genéticos y fisiologicos,
pero también emocionales (Macht, 2008), cognitivos, psicosociales, socia-
les y culturales (Bellisle, 2009; Contreras, 1993; Koster, 2009; Rozin,
2002; Rozin y Vollmecke, 1986), y la categorizacion de los alimentos se
construye también mediante la interaccion de todos estos factores.

2. Objetivos e hipotesis

En el presente articulo se presentan los resultados de un estudio realizado
los afios 2014-15 y desarrollado en Aragdén y en Catalufia sobre la cate-
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gorizacion de los alimentos. La pregunta inicial es: «3Cudl es el peso de
las categorias relativas a la construccion del cuerpo en las elecciones ali-
mentarias?» Para tratar de responderla es preciso explorar las diferentes
categorias a partir de las cuales se clasifican los alimentos en nuestra so-
ciedad, identificar los consensos y las discrepancias que se producen entre
los individuos a la hora de incluir los alimentos en una categoria u otra,
abordar los desplazamientos de un mismo producto entre diferentes cate-
gorias y analizar el efecto de este desplazamiento en la valoracién del
producto. Exige identificar las categorias que son evocadas mas a menudo
en primera instancia y de manera generalizada y cudles no aparecen has-
ta mds tarde y no siempre. Partimos del supuesto de que las categorias que
son evocadas en primer lugar son mds accesibles, es decir, son utilizadas
con mayor frecuencia que otras y que, por tanto, tienen un mayor peso en
las elecciones alimentarias que otras que aparecen mas tarde o que no son
evocadas espontaneamente, salvo que se saquen a colacion.

Se han planteado las hipotesis siguientes:

a) En nuestra sociedad, las categorias relacionadas con la construc-
cién del cuerpo («saludable»/«no saludable» y «engordante»/«no engor-
dante», son ampliamente utilizadas). Estas apareceran con mayor frecuen-
cia que otras categorias. Serdn categorias muy accesibles.

b) Algunas categorias no surgirdn en primera instancia, solo lo ha-
ran cuando se siga ahondando en el tema. Serdn categorias poco accesi-
bles.

c) Algunos productos se integraran facilmente y de manera altamen-
te consensuada en determinadas categorias, mientras que otros generaran
dudas y serdan objeto de discusion.

d) Se producirdn desplazamientos en la categorizacion de los ali-
mentos entre la primera fase del estudio, en la que solo se evoca la idea
de un alimento determinado (se lo nombra) y la segunda fase, en la que
se entra en contacto con el alimento real (se toca, se ve, se huele).

3. Metodologia

A continuacién, se presentan las técnicas utilizadas para la recogida
de datos y el procedimiento seguido en su aplicacion.

3.1. Presentacion de las técnicas utilizadas

Se ha optado por una combinacién de tres técnicas cualitativas: la asocia-
cién de palabras, las tareas de clasificacion y el grupo de discusion, com-
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binacién que se ha evidenciado eficaz en la investigacion en el ambito de
la alimentacion (Guerrero, Claret, Verbeke, Enderli, Zarowska-Biemans,
Vanhonacker, Issanchou, Sajdakowska, Granli, Scalvedi, Contel y Herleth,
2010; Guerrero, Claret, Verbeke, Vanhonacker, Enderli, Sulmont-Rossé,
Hersleth y Guardia, 2012).

a) La asociacion de palabras es una técnica utilizada para evaluar
estructuras conceptuales (Hirsch y Tree, 2001; Hovardas y Korfiakis,
2006; Ross, 2003). Parte del presupuesto de que si se proporciona un
concepto estimulo y se pide que se asocie libremente con otras ideas que
vengan a la mente; es posible acceder a representaciones relativas a ese
concepto. Es una técnica rapida y que se ha demostrado efectiva en otros
estudios (Ares, Giménez y Gambaro, 2008; Guerrero et al., 2010; Roininen
y Lahteenma, 2006; Rozin, 2002). Segun la Teoria de la accién razonada,
de Ajzen y Fishbein (1980), la mayor parte de las primeras asociaciones
que los consumidores realizan sobre un determinado producto estdn es-
trechamente relacionadas con su conducta de compra. Se afirma incluso
que las primeras asociaciones que se establecen pueden ser las mds rele-
vantes en las elecciones alimentarias (Roininen y Lahteenma, 2006).
Benthin, Slovic, Moran, Severson, Mertz y Gerrard (1995) evidenciaron
que la asociacion de palabras es una técnica ttil para detectar estas pri-
meras asociaciones. Se ha argumentado que las ideas expresadas median-
te libre asociacion estan sometidas a menores constricciones que las que
imponen las entrevistas o los cuestionarios cerrados, lo que permitiria
aflorar representaciones no previstas (Wagner, Valencia y Elejebarrieta,
1996). Sin embargo, la interpretacion de los datos es compleja, por lo que
se recomienda complementarlos con los obtenidos mediante otras técnicas
y triangular los resultados.

b) Tarea de clasificacién: es una técnica basada en el mecanismo
cognitivo de la categorizacion, que permite abordar las diferencias y simi-
litudes percibidas entre un conjunto de productos. Se ha utilizado con
resultados interesantes en el estudio del concepto de alimentos tradicio-
nales (Guerrero et al., 2012). Permite ver con qué frecuencia y en qué
orden aparecen las categorias que se ha hipotetizado que emergeran y
también que aparezcan categorias no previstas de antemano. No cierra
ninguna posibilidad, ni orienta a los participantes hacia ninguna categoria
concreta. Ademds, permite identificar qué representantes se eligen para
cada categoria, si existe acuerdo entre los participantes, si se producen
solapamientos o abiertas contradicciones y ver como los alimentos se
desplazan de una categoria a otra. Es, pues, un camino de doble direccion,
que lleva del producto a la categoria genérica y de la categoria genérica
al producto.
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¢) Grupo de discusiéon. Consiste en la discusion en grupo —entre
cuatro y ocho personas— sobre una serie de cuestiones introducidas por
el moderador, durante un periodo de tiempo determinado, que oscila en-
tre los noventa minutos y las dos horas. Es una herramienta muy eficaz
para abordar los criterios de asignacion de los alimentos en una categoria
u otra.

3.2. Procedimiento

Se han realizado diez sesiones, cinco en Barcelona y cinco en Teruel. En
cada sesion han participado ente cuatro y seis personas, hombres y muje-
res, de 18 a 55 anos, con un nivel de formaciéon medio-alto, residentes en
zonas urbanas. Se ha considerado criterio de exclusion el tener alguna
relacion con la produccion de alimentos o ser expertos en alimentacion y
nutricion. Esta muestra no tiene ninguna pretension de representatividad
y la eleccion se justifica mas adelante. La duracion de las sesiones ha os-
cilado entre los 150 y 180 minutos.

Cada sesion consta de diferentes partes. Al inicio de la sesion, se pide
a cada participante que llene, de manera individual, un pequefio formu-
lario, en el que se recogen los datos sociodemograficos basicos (sexo, edad,
lugar de residencia, nivel de estudios) y se plantean las preguntas siguien-
tes: «;Te ocupas habitualmente de la compra de alimentos en casa?»;
«3Cocinas habitualmente en casa?» «;Solo para ti o para alguien mds?»;
«3Sigues alguna dietas» «En caso afirmativo ;Cudl?»; « ;Sufres algiin tras-
torno o enfermedad que afecte o se relacione con la alimentacion?»

A continuacion, se procede a explicar la primera tarea, la asociacion
libre de palabras. Cuando se ha asegurado la comprension de la tarea, esta
da comienzo. El orientador/a de la sesion dice en voz alta y de manera
clara cada uno de los conceptos de una lista previamente establecida y
deja tiempo para que cada participante escriba de manera individual y en
silencio la primera palabra que le evoque ese concepto. Inmediatamente
después de que acaben de escribir pasa a la palabra siguiente. Cada par-
ticipante estd concentrado en su tarea, sin intercambiar ninglin comenta-
rio con el resto. La lista incluye los 25 conceptos siguientes: leche de soja,
patata, puré de patata de sobre, bolsa de magdalenas, barra de pan, pan
de molde, croissant, arroz integral, arroz precocinado, cereales de desayu-
no, manzana, muesli ecoldgico, queso de oveja, tomate triturado, lata de
sardinas, queso en lonchas, jamon serrano en lonchas, garbanzos cocidos,
lata de albéndigas, zanahoria, zumo de naranja, leche enriquecida con
calcio, lata de fabada, tomate, bote de maiz en grano. Se han seleccionado
los productos de la lista intentando que estuvieran representados produc-
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tos frescos y productos procesados en mayor o menor grado, productos
que exijan elaboracién y productos de preparacion rapida, productos de
consumo frecuente, productos de consumo ocasional y productos con
alegaciones especificas (ecoldgicos, enriquecidos). Aunque se deja el tiem-
po suficiente para que todo el mundo pueda escribir, la respuesta debe ser
rapida.

Cuando ha concluido, se explica a los participantes la tarea de clasi-
ficacion, que consiste en clasificar los alimentos del listado en diferentes
categorias. Se ponen ejemplos de otros temas (por ejemplo, deportes: «Si
se tratara de deportes se podria clasificar en deportes de equipo y deportes
individuales, deportes de agua o deportes de nieve, etc.») para que entien-
dan lo que se espera de ellos, pero sin proporcionar otros indicios que
orienten las respuestas en una determinada direccién. No se propone nin-
gun criterio de clasificacion; se les anima a que piensen en estos criterios
y que establezcan el nimero de categorias que les parezca oportuno. Esta
tarea se realiza individualmente y en silencio y se da por finalizada cuan-
do el ultimo participante deja de escribir. Su duracién ha oscilado entre
15 y 30 minutos.

A continuacion, el orientador/a pone encima de la mesa todos los
alimentos que aparecian en el listado y se inicia la parte grupal de la se-
sién. Se permite a los participantes tocar los alimentos y leer las etiquetas,
y se les anima a moverse alrededor de la mesa y desplazar los productos
sobre esta. Se les pide de nuevo que propongan categorias y que decidan
entre todos qué alimentos incluir o no en estas, agrupando en distintos
extremos de la mesa los que pertenecen a las diferentes categorias. Esta
fase, que se graba en audio y video, es la mas larga y da lugar a debates
de una gran riqueza.

Los términos aparecidos en la primera tarea, la de libre asociacion,
se han agrupado por proximidad semdntica; primero, de manera indepen-
diente por los dos investigadores, y después se ha procedido a consensuar
estas agrupaciones. Las categorias que han emergido en la segunda tarea,
la de clasificacion, se han ordenado en funcion del orden de su aparicion
en cada caso. Por ejemplo, la categoria «saludable» aparecia siempre, pero
en algunos casos como primera categoria evocada, y en otros en segundo
o tercer lugar, de manera que se han contabilizado cudntas veces aparecia
cada categoria, pero también cudntas veces lo hacia en cada posicion. Por
lo que respecta a la tarea grupal, la grabacién en audio se ha transcrito
integramente y estas transcripciones han sido codificadas. La asignacion
definitiva de las unidades de texto a cada categoria de anilisis se ha rea-
lizado mediante contraste entre los investigadores, para mejorar la fiabi-
lidad del proceso. A continuacion, se ha procedido al analisis de los resul-



tados de la codificacion. La grabacién en video se ha utilizado como
apoyo para ilustrar como se van situando en cada sesion los diferentes
productos, y su ubicacién final en la mesa. Al tratarse solo de una herra-
mienta de apoyo no se ha utilizado una plantilla de vaciado sistematico.

3.3. Justificacion de la orientacion del estudio

Desde el punto de vista del tema que nos ocupa, las ciencias cognitivas
nos explican por qué y cémo los seres humanos abordamos el mundo
estableciendo categorias. Se trata de un proceso no consciente y funda-
mental para la supervivencia. Pero si es preciso explicar en cada caso los
contenidos de los sistemas de clasificacion, que son historica y cultural-
mente contingentes. Las técnicas cualitativas propuestas permiten abordar
esta tarea, lo que no excluye que otras técnicas puedan ser igualmente
utiles y complementarias y que una aproximacion cuantitativa pueda ser
necesaria en fases posteriores. Los comportamientos alimentarios son un
fenémeno complejo y, como sefiala Warde (2014), los fenémenos de in-
vestigacion complejos exigen la intervencion de multiples métodos, tanto
de recogida de datos como de analisis de estos.

Por lo que respecta al marco teérico dentro del que se analizan —y
se interpretan— y adquieren sentido los datos, resulta poco discutible que
una comprensién cabal de los comportamientos alimentarios exige tener
en cuenta todas las dimensiones que lo constituyen (fisioldgicas y psico-
l6gicas, sociales y culturales), contemplar todas las variables intervinien-
tes, y hacerlo no de manera aislada, abordando cada una de estas de
manera independiente, sino en sus multiples y complejas interacciones.
Esto exige un modelo integrador y comprensivo que permita interpretar
todos los datos y hacer predicciones fecundas. Pero, para que un modelo
explicativo integrador sea potente, es preciso abordar las partes con la
mayor precision posible. Una de estas partes a analizar es el establecimien-
to de categorias alimentarias, de complejos sistemas de clasificacion, que
influyen y son influidos por las elecciones y el comportamiento alimenta-
rio mismo.

El presente estudio se centra exclusivamente en las categorizaciones,
sin abordar el medio cultural del que emergen, sin contemplar los meca-
nismos psicolégicos subyacentes y sin analizar cémo y en qué medida
sistemas de clasificacién y comportamientos se relacionan. Es decir, se
focaliza en un dmbito estrecho del hecho alimentario. Esto no quiere decir
que se considere que los sistemas de clasificacion se generen fuera de un
entramado sociocultural concreto, ni, por supuesto, que este sea irrelevan-
te. Muy al contrario, es absolutamente esencial. El hecho de poner el foco
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en las categorizaciones no supone considerar que estas se producen en el
vacio. Se trata simplemente de centrar la atencion en un determinado fe-
ndémeno, para contribuir, en alguna medida, a su comprension. Pongamos
por ejemplo el caso de las omnipresentes consideraciones, en nuestra so-
ciedad, sobre peso e imagen corporal. Parece poco discutible que estas
tienen importancia en nuestras actitudes hacia los alimentos. Ahora bien,
¢es posible inferir por ello que estas consideraciones determinan nuestros
sistemas de clasificacion y que lo hacen siempre, para todos, de la misma
manera, en la misma direccion? El denso entramado sociocultural en el
que se llevan a cabo las categorizaciones es ineludible. Las categorias es-
tablecidas por nuestros informantes solo tienen sentido en una sociedad
en la que la mayor parte de la poblacién compra los alimentos en lugar
de producirlos, dentro de un determinado sistema de produccion, trans-
formacion, conservacion y distribucién de los productos, y bajo el influjo
de formas concretas de puesta en valor de estos (publicidad, estrategias
de méarquetin, discursos médicos, saber cientifico, etc.). Nuestra pregunta
no es si el universo cultural en el que las categorizaciones se formulan y
se despliegan es relevante —la respuesta es rotundamente afirmativa—
sino ver cudles son las categorizaciones concretas que este genera. Se tra-
ta de una perspectiva limitada, voluntariamente reduccionista, pero que
parte de la consideracion de que la integracion de este tipo de aportacio-
nes muy focalizadas puede contribuir a una mejor comprensién de la
alimentacién como la manifestacion cultural total que es.

4. Resultados

Como se ha expuesto anteriormente, se han realizado tres aproximaciones
sucesivas a los productos y a su categorizacion: 1) asociacion de palabras,
2) establecimiento individual de categorias y 3) discusion grupal con los
productos fisicamente presentes. La atencion se ha focalizado en los pa-
trones de clasificacion que han emergido a lo largo de todo el proceso: por
un lado, comparando los datos obtenidos del conjunto de participantes
en cada paso y, por el otro, abordando las respuestas de un mismo indi-
viduo en las tres tareas. Por lo que respecta la asociacion de palabras, y
analizando los datos globales, lo primero a destacar es que, a pesar de la
diversidad de términos evocados, algunas asociaciones son recurrentes y
esto sucede con todas las palabras de la lista. El agrupamiento de los
términos evocados en categorias con una etiqueta ha sido establecido por
los investigadores, a efectos analiticos, pero intentando respetar al maxi-
mo su cercania (por ejemplo, en el grupo «momento de consumo» se han
incluido «desayuno», «comida», «merienda», «cena», «almuerzo», «sa-
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bado» o «fin de semana»). A continuacion, se han ordenado estas catego-
rias en funcion del numero de veces que aparecian los términos incluidos
en cada una de ellas. Las categorias ordenadas por frecuencia de aparicion
son: a) «salud, y efectos sobre el organismo», b) «forma de consumo», ¢)
«caracteristicas organolépticas», d) «momento de consumo», €) «conve-
niencia», f) «naturalidad/artificialidad», g) «lugar de consumo», h) «mar-
ca comercial», i) «origen». En algunos casos el término evocado era un
nombre propio (Jorge, Maria...), o relativo a un miembro de la familia
(papd, mamad, abuela...). Ocasionalmente, se ha asociado el producto con
el precio («caro», «barato») y solo en una ocasién se ha asociado un
producto de la lista (puré de patas envasado) con toxicidad, en un caso
con «poco seguro» (arroz precocinado) y, en otro, el término maiz en
grano envasado se ha asociado con «transgénico».

La categoria etiquetada como «salud y efectos sobre el organismo»
incluye todos los términos relativos a la salud de manera directa («sano»,
«saludable», «salud», «<insano», «no saludable»), los relacionados con el
peso («dieta», «engorda», «peso») y los relativos a efectos sobre el orga-
nismo («vision», «huesos», «menopausia», «embarazadas», «flatulencia»,
«hinchazén», «gases», «digestion», «fibra», «energia»). Algunos términos
son problematicos, como por ejemplo «graso» y «grasiento», ya que pue-
den referirse a la salud, a la imagen corporal o a los efectos sobre el orga-
nismo, y por lo tanto pueden integrarse en esta categoria, o pueden refe-
rirse a caracteristicas organolépticas, y pertenecer a otra. En estos casos
se ha decidido su inclusién en una determinada categoria en funcién de
las respuestas dadas por los mismos participantes en la tarea de clasifica-
cion. Las palabras relacionadas con esta primera categoria son las mas
citadas, representando el 23% de las asociaciones libres. Ademas de inte-
grarse en una u otra categoria, como se ha dicho anteriormente, los tér-
minos pueden tener una valencia positiva y negativa. Las palabras que se
han asociado con mayor frecuencia con la construcciéon del cuerpo en
términos positivos son, por este orden: leche enriquecida con calcio, leche
de soja, zanahoria, arroz integral, muesli ecologico, cereales de desayuno
y manzana. Los garbanzos de produccion ecolégica, el zumo de naranja
envasado y el tomate fresco se asocian con «sano» o «saludable» el mismo
numero de veces (cuatro respectivamente, frente a 22 veces la leche enri-
quecida con calcio). Las palabras que se han asociado con mayor frecuen-
cia con términos negativos relativos a la construccion del cuerpo han sido,
por este orden: fabada enlatada, albéndigas enlatadas, lata de sardinas,
magdalenas y croissant. El numero de términos negativos relativos a la
construccion del cuerpo es muy inferior al de términos positivos (6% y
20%, respectivamente). Respecto a las palabras asociadas a la forma de
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consumo (formas de preparacion y platos), representan el 21% de las
asociaciones. Destacan, por este orden, las asociaciones siguientes: gueso
en lonchas (sandwich o bocadillo), pan de molde (sandwich o bocadillo),
patata (fritas, asadas, tortilla, guarnicion), maiz en grano (ensalada), to-
mate (ensalada) y zanahoria (ensalada). Las asociaciones relacionadas con
caracteristicas organolépticas («sabroso», «bueno», «asqueroso», «malo»,
«mal gusto», «crujiente», «blando», «seco», «dulce», «insipido», «pega-
joso»...) representan el 20% del total. El mayor niimero de asociaciones
positivas se relacionan con: croissant, magdalenas envasadas, cereales de
desayuno 'y muesli ecoldgico. Las negativas se concentran sobre todo en:
albondigas enlatadas, arroz precocinado, sardinas enlatadas y, con menor
frecuencia, zumo de naranja envasado. Algunos productos evocan el mis-
mo numero de asociaciones negativas y positivas: queso idiazdbal, jamon
envasado y garbanzos de produccién ecoldgica. Los términos relacionados
con el momento de consumo («desayuno», «comida», «merienda»,
«cena», «fin de semana», «diario»...) representan el 10% de las asocia-
ciones. Los productos que mds asociaciones han generado en este sentido
son: magdalenas envasadas, croissant y zumo de naranja (16,13 y 12
respectivamente, asociadas todas a «desayuno»). Bajo la etiqueta de «con-
veniencia» («prisa», «facil», «rdpido», «salvacion», «comodidad»...) se
agrupa el 6% de las asociaciones, relacionadas la mayor parte de veces
con el arroz precocinado, y con mucha menor frecuencia, con el puré de
patatas envasado y las sardinas enlatadas. Los términos «artificial», «pro-
cesado», «industrial» y «natural» representan también el 6% de las aso-
ciaciones. Hay una serie de términos problematicos, como «campo»,
«huerto» o «pueblo», de discutible adscripcion a esta categoria. Se ha
decidido su inclusién o no, caso por caso, en funcién de los resultados de
la tarea de clasificacion del mismo participante. El puré de patatas es el
que mds se asocia a «artificial», «procesado» e «industrial», seguido de
zumo de naranja envasado, albéndigas enlatadas, fabada enlatada y leche
enriquecida con calcio. Los que se asocian en mayor medida con el térmi-
no «natural» son: patata, zanahoria, tomate fresco 'y queso idiazdbal, y
con menor frecuencia garbanzos ecoldgicos. La leche de soja se asocia
cinco veces con «natural» y cinco veces con «artificial». Debe senalarse
que queso en lonchas, sardinas enlatadas, tomate triturado, maiz envasa-
do y cereales de desayuno, todos ellos productos industriales, no se aso-
cian en ningtn caso con términos de esta dimension. «Lugar de consumo»
(«hospital», «residencia», «camping», «campamento»), «marca comer-
cial» y «origen» generan alrededor del 2% respectivamente de asociacio-
nes. Se relacionan con «marca comercial» solo determinados productos
industriales (puré de patatas, magdalenas envasadas y fabada) y el «ori-
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gen» se concentra en un numero muy reducido de productos (queso idia-
zdbal y fabada).

En la segunda tarea, la de clasificacion, las categorias utilizadas por
los participantes con mayor frecuencia son también las relacionadas con
la construccion del cuerpo: «saludable», «no saludable», «para dieta»,
«energéticos», «caldricos», siendo «saludable»/«no saludable» las mas
frecuentes, seguidas de «dieta»/«para adelgazar»/«para mantener el
peso»/«calbricos». La segunda categoria mds citada es la que se podria
etiquetar como «artificial»/«natural», aunque los participantes utilizan
ademas de estos, otros términos: «industriales», «procesados», «precoci-
nados», «envasados», «conservas». Se ha decidido si categorias como
«conservas» o «envasados» se podian equiparar a «artificial» a partir de
los criterios explicitados por los mismos participantes en el grupo de dis-
cusion. En tercer lugar, aparece la categoria relativa a las caracteristicas
organolépticas: «gustan», «no gustan», «sabrosos», «malos», «dulces»,
«salados». Estas tres categorias han aparecido pricticamente siempre,
pero mientras que la relativa a la construccion del cuerpo y la relativa al
grado de procesamiento pueden aparecer indistintamente en primer o
segundo lugar, la relativa al sabor nunca es la primera en utilizarse. La
siguiente categoria, por orden de frecuencia, es la relativa al momento de
consumo: «desayuno», «cena», etc., seguida por la relativa a la familiari-
dad con el producto: «de consumo/compra frecuente», «de consumo/
compra ocasional», «que nunca se compra/consume». Aunque estas dos
categorias aparecen muy a menudo, no estdn nunca en primer o segundo
lugar. Otra categoria bastante citada, pero en menor medida, es la de
«productos ecoldgicos». Ahora bien, es posible que la inclusion de pro-
ductos explicitamente etiquetados como «ecoldgicos» haya sugerido esta
categoria. Finalmente, otras categorias han sido citadas de manera oca-
sional, como las relativas a grupos de alimentos o macronutrientes, la de
«animal»/«vegetal», las relativas al precio («caros»/«baratos») o las rela-
tivas a la conveniencia, («ficiles»/«rdpidos de preparar/consumir»).

En la tercera parte, la grupal, las categorias relativas a la construccion
del cuerpo y a la artificialidad/naturalidad han sido sistemdticamente las
primeras en aparecer. No se puede senalar la ausencia de alguna de estas
dos categorias en ninguno de los grupos. Se trata también de las categorias
a las que se ha dedicado mds tiempo y han generado mds discusion, cuan-
do se pedia que distribuyeran los productos en la mesa en funcién de su
inclusion en una categoria u otra. Los productos vegetales no procesados
(tomate, patata, zanahoria, manzana) se han incluido de manera genera-
lizada y sin generar dudas en la categoria de «saludables», y las albondi-
gas en lata en la de «no saludables». Pero el resto de productos han sido
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objeto de discusion dentro de cada grupo y han sido clasificados de forma
distinta en las diferentes sesiones.

La mayor parte de veces la distribucién resultante no consistia en
varios grupos de alimentos netamente separados, sino un continuo gra-
duado de menos a mds en funcién del criterio de eleccion. Por ejemplo, si
el criterio era «saludable/no saludable», al final sobre la mesa habia un
pequenio grupo de alimentos en un extremo (los «mds» saludables), otro
pequeno grupo en otro extremo (los «menos» saludables), y entre unos y
otros una sucesion de productos sin solucion de continuidad. Mds impor-
tante adn es destacar que la colocacion de los alimentos en este orden la
mayor parte de veces era objeto de discusion, que iba desde las matizacio-
nes hasta el abierto desacuerdo. El ejemplo mads claro en este sentido es el
zumo de naranja envasado. Una parte de los participantes lo situaba justo
a continuacion de los «saludables» por excelencia (fruta y hortalizas fres-
cas), mientras que otros lo situaban casi en el extremo opuesto, aunque
antes que las albéndigas o la fabada, paradigma de la categoria «no salu-
dable». Y entre uno y otro extremo, los distintos participantes, y en los
distintos grupos, lo iban moviendo en una u otra direccién, ocupando
puestos ligeramente distintos en la ordenacion final, expresando muchas
dudas y presentando argumentos diversos. En términos generales, los que
situaban el zumo de naranja en el lado «saludable» de la mesa aducian
que se trataba de fruta y la fruta es saludable —es decir, lo categorizaban
en primer lugar como «fruta»—, mientras que los que lo situaban en el
extremo opuesto, argumentaban que se trataba de un producto artificial,
lo categorizaban en primer lugar como «producto industrial». Un aspec-
to importante de esta tltima parte grupal consistia en que los participan-
tes pudieran interactuar fisicamente con los productos, a diferencia de las
fases anteriores en las que solo se los nombraba. Este cambio suponia
poco o ningun cambio a la hora de categorizar los productos frescos, pero
si introducia elementos nuevos cuando se trataba de productos industria-
les. Estos aparecian a raiz de consultar las etiquetas y de valorar la infor-
macién que estas proporcionan. Un producto categorizado antes como
«saludable» (como zumo de naranja), o al que no se habia categorizado
desde esta perspectiva (como maiz en grano), se desplazaban cuando se
lefan los ingredientes. Esto se hizo particularmente patente con los cerea-
les de desayuno, que pasaron de ser considerados «muy saludables» al
principio de la sesion, a situarse practicamente al otro extremo después
de mirar con atencion su composicion y de comentarlo entre los partici-
pantes. En el caso de la patata se producia un desplazamiento en sentido
opuesto. En la asociacion de palabras muchos la relacionaron con «fritas»,
por lo que, en la segunda tarea, la incluyeron en la categoria de «no salu-
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dables» o «engordantes», pero al ver la patata cruda encima de la mesa
la situaron sin dudar en el grupo de productos mas saludables.

5. Discusion

Se habian planteado inicialmente cuatro hipédtesis, que se van a discutir a
la luz de los resultados. Segun la primera, las categorias «saludable»/«no
saludable» y «engordante»/«no engordante», muy presentes en nuestra
sociedad, deberian aparecer en primera instancia y con mayor frecuencia
que otras categorias, indicando que se trata de categorias muy accesibles.
Esta hipotesis se confirma, tanto en la primera como en la segunda tarea,
aunque debe destacarse que, junto a estas dos, emerge también la categoria
«forma de consumo», que parece ser clave a la hora de pensar un determi-
nado alimento. Si a esta se le afiade «<momento de consumo», su peso es
muy destacable, superando a la categoria relativa a la construccion del
cuerpo. Ambas categorias, «forma de consumo» y «momento de consu-
mo», pueden considerarse relacionadas con familiaridad con el producto
evocado. Cuando se trata de alimentos, y de un acto cotidiano como el de
comer, la familiaridad con el producto es determinante. Por ejemplo, solo
uno de nuestros informantes ha calificado de manera positiva, en las dos
primeras tareas, la lata de albéndigas. En la asociacion libre la relaciona
con «rico», y en la tarea individual de clasificacion la incluye en las cate-
gorias de «conveniencia», por su facilidad de preparacion, y de «preferen-
cia» (categoria «alimentos que gustan»). En la tarea grupal tiene mds dudas
que el resto a la hora de situarla en la parte de la mesa destinada a alimen-
tos no saludables, aunque no cuando se trata de clasificarla en las dimen-
siones «artificial»/«natural». Y es también la Gnica persona que afirma
consumir este producto con cierta frecuencia. Esto sugiere que la percep-
cién que se tiene de un producto es subsidiaria, en gran medida, de que se
esté familiarizado con él 0 no. En la misma direccidn, los participantes que
afirmaban estar, en la discusion grupal, muy familiarizados con la leche
enriquecida con calcio —por tomarla ellos mismos o sus madres o abue-
las— la percibian no solo mas saludable, sino también menos industrial,
mds natural que el resto. Esto se relaciona con otro aspecto que se ha ob-
servado en la parte grupal: los participantes que han relacionado un deter-
minado alimento con «saludabilidad», tanto en la tarea de asociacion libre
como en la de categorizacion, tienden a situarlo, en la tarea grupal, mas
cerca del grupo de alimentos «naturales» que de los «artificiales», aunque
se trate de productos industriales, como la leche de soja o el tomate tritu-
rado enlatado. Es decir, parece que se produce un solapamiento entre el
concepto de «saludable» y el de «natural», que hace los productos indus-
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triales etiquetados como «buenos para la salud» sean percibidos también
como mads «naturales», solapamiento que parece producirse también entre
los alimentos etiquetados como «buenos para la salud», y «buenos para el
control del peso», y que produce desplazamientos en las dos direcciones:
los alimentos que se han asociado con beneficios para la salud se etiquetan
a su vez como buenos para el control del peso, y viceversa, aunque tal re-
lacién sea inconsistente. Asi, los participantes que han asociado el arroz
integral con beneficios para la salud, también lo categorizan como «bene-
ficioso para el control del peso» y como «natural», Y esto, independiente-
mente del grado de procesamiento del producto.

La segunda hipétesis predecia que algunas categorias aparecerian
sistemdticamente en los primeros lugares, mientras que otras solo surgi-
rian cuando se siguiera ahondando en el tema. Como se acaba de explicar,
esta hipotesis se ha confirmado. Es en este sentido que se puede hablar de
categorias ausentes, como las relativas a la seguridad/toxicidad de los
alimentos, o sus dimensiones medioambientales o éticas. Su ausencia, o su
presencia muy marginal, pueden interpretarse como baja accesibilidad.
Dicho de otra manera, estas categorias tendrian poco peso en las eleccio-
nes alimentarias. Que la dimensién medioambiental de los alimentos no
es clave en las elecciones de la mayor parte de la poblacién es sabido, a
pesar de los discursos crecientes en nuestro entorno al respecto. Pero que
la «seguridad alimentaria» que, por un lado, es clave para la superviven-
cia, y que, por el otro, tiene un largo recorrido medidtico, sea una catego-
ria ausente puede parecer mds sorprendente. O no, si se tiene en cuenta
que los alimentos que resultan familiares se perciben como seguros.
Quizds sea algo mas que anecddtico que en los dos casos en que un pro-
ducto se ha asociado con «toxicidad» o «riesgo potencial» (arroz preco-
cinado y maiz en grano) en la sesion grupal, las dos personas implicadas
han afirmado no haberlo comido nunca. En cualquier caso, esto plantea
la cuestion del sesgo que puede generar en las encuestas, entrevistas o
grupos de discusion, el hecho de focalizar la atencién en determinadas
dimensiones como la seguridad alimentaria, el origen o cuestiones
medioambientales. Se puede estar sobrevalorando el peso de estas consi-
deraciones en las elecciones alimentarias.

Por lo que respecta a la tercera hip6tesis, que propone que algunos
productos se integrarian facilmente y de manera altamente consensuada
en determinadas categorias, mientras que otros generarian dudas y serian
objeto de discusion, se ha confirmado plenamente. Como se esperaba, solo
algunos productos se integran de manera casi undnime en alguna categoria:
con valencia positiva, fruta y hortalizas frescas se integran sin discusion
tanto en la categoria relativa a la «salud», como en la relativa a la «natu-
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ralidad», y los mismo sucede, con valencia negativa, con albondigas enla-
tadas, fabada y magdalenas envasadas. La categoria «artificial/industrial»
parece particularmente interesante en este sentido. Nuestros datos apuntan
a que los criterios que se utilizan para incluir un alimento o no en esta
categoria son sumamente imprecisos y fluidos. El hecho de que un produc-
to sea procesado no es relevante. El queso, el pan o el jamdn son alimentos
procesados, pero no son percibidos, la mayor parte de veces, como «arti-
ficiales» o «industriales». La forma de presentacion del producto parece
ser mds influyente, ya que se observa una tendencia a situar en un punto
mas alejado de la naturalidad los productos envasados. Pero no es un
criterio estricto: el queso en lonchas es un producto industrial envasado,
pero nadie, en la asociacidn libre, lo asocia con «artificial». Si que parece
que los productos enlatados se perciben mds industriales que el resto, pero
tampoco es determinante: la lata de tomate triturado es percibida a menu-
do como «bastante natural». Un caso interesante es el de la leche de soja
de produccién ecoldgica, categorizada por unos como «natural», y por
otros como «artificial». ¢Cudl de sus caracteristicas determina que se sitie
en una categoria u otra? La etiqueta de «ecoldgica» no la hace mas natural
para algunos, por lo que la clave puede residir en su asociacién con la sa-
lud. Son aquellos que, en la asociacion de palabras, la han relacionado de
alguna manera con «saludabilidad», los que han tendido luego a conside-
rarla mas natural. Pero el elemento que mas asociaciones positivas ha
suscitado, desde la perspectiva de la salud, la leche enriquecida con calcio,
también se ha asociado en cinco casos con «artificial» y «antinatural». Es
esta una cuestion que conviene seguir explorando.

La cuarta hipdtesis predecia que se producirian desplazamientos en
la categorizacion de los alimentos entre la primera fase del estudio, en la
que solo se evoca la idea de un alimento determinado (se lo nombra), y la
segunda fase, en la que se entra en contacto con el alimento real (se toca,
se ve, se huele). Esta hipétesis también se ha confirmado, como se ha se-
fialado anteriormente. Se ha visto que un mismo producto se integra en
diferentes categorias, con valencia positiva en unas y negativa en otras, y
que no todas las categorias son igual de accesibles. Por mucho que en la
parte grupal se situaran el croissant y las magdalenas industriales en el
extremo de «poco saludable» y «poco adecuadas para el control del peso»
(categorias relativas a la construccion del cuerpo), el hecho de que en la
asociacion de palabras evocaran términos positivos («bueno», «rico»),y,
sobre todo, que se relacionaran con formas de consumo («con leche»,
«con chocolate») y momentos de consumo («desayuno», «merienda»,
«domingo») nos informa mucho mds de la saliencia de cada categoria, v,
por ello, de las elecciones alimentarias de los participantes.
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6. Limitaciones

Las limitaciones identificadas son de distinto orden, y se refieren principal-
mente a la muestra y al listado de alimentos utilizados. Respecto al nimero
de participantes, su reducido nimero no permite explorar el papel de va-
riables que pueden ser relevantes. En el grupo en el que participaban muje-
res entre 30 y 50 afios, la categoria relacionada con el control del peso
aparecia antes que en los grupos compuestos por personas mds jovenes,
tanto en la asociacién libre de palabras como en la tarea de clasificacion.
También se ha observado que los informantes que practicaban regularmen-
te deporte clasificaban a menudo los alimentos en funcion de sus efectos
sobre el rendimiento deportivo, mientras que el resto de participantes no lo
hacia. Asimismo, en relaciéon con las preguntas iniciales relativas a la res-
ponsabilidad o al seguimiento de dietas hay indicios de relaciones entre las
respuestas a estas y patrones ligeramente diferentes de clasificacion. Replicar
el estudio con un nimero de participantes mayor, permitiria discriminar en
funcion de variables clave, como la edad, el sexo o el lugar de residencia,
pero también de otras variables, como la practica regular de ejercicio, el
seguimiento de dietas o la responsabilidad en las tareas relacionadas con la
alimentacidn, y ver si estos indicios se concretan en relaciones robustas.

En relacion con las caracteristicas de la muestra es preciso sefialar
que la mayor parte de los jovenes son universitarios, y casi dos terceras
partes de los adultos tienen también estudios superiores. Este sesgo en la
muestra sin duda afecta los resultados, por lo que es deseable replicar el
estudio con una muestra mas representativa del conjunto de la poblacién.
Respecto al listado de productos, debe ser mejorado en futuros trabajos,
ya que en algunos casos genera confusiones o induce categorias y seria
deseable introducir un mayor numero de productos no procesados, que
no fueran vegetales, para ver si la relacion entre fresco y saludable es
constante o varian en funcion de que se trate de un producto fresco vege-
tal 0 animal.

7. Para finalizar

A pesar de las limitaciones citadas, se considera que las técnicas utilizadas
son utiles para abordar la cuestion de las categorizaciones alimentarias.
Los resultados de la asociacion de palabras son consistentes con la tarea
de clasificacion individual, pero, al mismo tiempo, introducen elementos
nuevos de contraste. Y la tarea de clasificacion grupal, junto con la discu-
sion posterior, contribuye a la interpretacion de los resultados de la técni-
ca anteriores.
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En respuesta a la pregunta inicial: «3Qué peso tienen las categorias
relacionadas con la construccion del cuerpo en nuestras elecciones ali-
mentariasé», es posible afirmar que estas parecen ser relevantes en las
elecciones, dada su aparente gran accesibilidad. Pero esta afirmacién
debe matizarse a la luz del peso que parece tener la familiaridad con el
alimento en cuestion para su inclusiéon en una u otra categoria. Se ha
visto que una de las maneras de pensar un alimento tiene que ver con
cuindo, como, y con quién se consume. Los alimentos que se consumen
habitualmente, y muy en particular en un contexto que inspire confian-
za, como es el familiar, no solo no son percibidos como dafiinos para el
cuerpo, sino que se perciben ademds como mds «naturales». Asimismo,
se observa la clara tendencia a clasificar en funcién de su supuesta «na-
turalidad». Ahora bien, cudles son los criterios que determinan que un
alimento sea «natural» no resulta tan evidente. Parece ser que la percep-
cion de «naturalidad» o «artificialidad» depende de toda una serie de
claves, que son, a su vez, susceptibles de interpretacion individual. ¢ Qué
hace que la leche enriquecida con calcio sea percibida como «natural»?
¢Las asociaciones positivas con la salud? ¢El hecho de que la madre o la
abuela la consuman? ;O que se trata de un producto con el que se estd
muy familiarizado? ¢Influye el hecho de que sea leche, y que esta se
asocia con naturalidad, independientemente del grado de procesamien-
to al que haya sido sometida?

Nouestros resultados sugieren que, en nuestra sociedad, las categorias
con las que clasificamos los alimentos se relacionan estrechamente, y por
diferentes vias, con la construccion del cuerpo. Pero junto con las respues-
tas obtenidas, necesariamente parciales, se plantean sobre todo nuevas
preguntas: ¢En qué medida incluir un alimento en una determinada cate-
goria (por ejemplo, «saludable») influye en que sea incluido o no en otra
(por ejemplo, «natural»)?, ;como se construyen los contenidos de las ca-
tegorias?, ¢en funcion de que variables?, ¢qué criterios se utilizan?, ;qué
papel tienen la familiaridad y los hdbitos y preferencias aprendidas?
Intentar responder a estas preguntas puede ser el punto de partida de
futuros trabajos.
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