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Resumen. Este texto, que se inspira en las redes sociotécnicas de la ANT y los nuevos
materialismos, propone, a partir de las experiencias de trabajo de campo etnografico en laboratorios,
un acercamiento a los objetos como elementos que participan de las relaciones que hacen emerger la
grasa como hecho cientifico. Aqui se trata de describir el modo en el que en los laboratorios quimicos
y tecnologicos se pone en marcha un proceso semidtico-material con las maquinas, definiciones,
tecnologias, cacharros, texturas y textos para hacer grasas. Las grasas que emergen en relaciones
cientificas por medio de fraccionamientos, cromatografos, catdlisis enzimaticas, congresos,
secuencias genéticas, esterificaciones, reuniones, batidoras, programas informaticos, emulsiones,
articulos, etc. no serian, por tanto, un componente necesario del proceso de investigacion (soporte sin
agencia), sino un ensamblaje activo en el que las grasas devienen fendmenos cientificos en accion, es
decir, relaciones con capacidad de agencia.
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[en] Fatin Action. An Aprroach to Fats in Scientific Laboratories

Abstract. The approach to fats here proposed is based on experiences from an ethnographic
fieldwork performed in laboratories and inspired by the socio-technical networks of ANT and New
Materialism theories. Thus, this paper proposes a standpoint in which fats that take part as objects in
the relationships that make it emerge as a scientific fact and describes the way a semiotic-material
process is set in motion in chemical and technological laboratories with the machines, definitions,
technologies, pots, textures and texts for making fats. Fats emerging in their socio-material scientific
relations due to acid fat fractionations, chromatographs, enzymatic catalysis, congresses, genetic
sequences, esterifications, meetings, blenders, computer programs, emulsions, papers, etc. would not
be a required component of the research process (no-agency supports), but an active assemblage in
which fats become scientific phenomena in action.
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1. Introduccion

Las grasas se entroncan como fendmenos sugerentes de ser estudiados en las
ciencias sociales por la polémica que despiertan a la hora de comer y conformar la
salud de los humanos, es decir, por las relaciones de poder y sentido que pueden
vincular, entre otras cuestiones, la construccion social de la gordura, la enfermedad
o la soberania alimentaria, y que han sido abordadas ya desde distintas perspectivas
en ciencias sociales’. Sin embargo, este texto se aleja de la centralidad de lo
humano para dar cuenta de como se hace y actia un objeto de investigacion
cientifica que, lejos de estar dado, se esta discutiendo, trabajando, investigando y
configurando en los laboratorios mediante distintas relaciones de actores, no todos
humanos. De esta manera y a través de diversos ejemplos de la experiencia en el
trabajo de campo, es posible describir la forma en la que las grasas cientificas
(moléculas, acidos, aceites, etc.) se desenvuelven y rebelan para constituirse (con
otros) como objetos sociotécnicos con capacidad de agencia precisamente alli
donde se practica y constituye el conocimiento cientifico.

2. Marco tedrico

Para justificar este acercamiento desde la sociologia a la grasa como objeto de la
ciencia, hay que recalcar que el campo de los estudios sociales de la ciencia
experimenta un giro epistemologico y metodologico a partir de los afios 80 del
pasado siglo (Knorr-Cetina, 1981). Ello ocurre especialmente con el desarrollo de
las etnografias de laboratorio (Latour y Woolgar, 1979) y la irrupcion de la teoria
del Actor-Red, en la que autores como Bruno Latour, Michael Callon o Jonh Law
trataron de describir el modo en el que actantes (entidades humanas y no humanas
con capacidad de agencia) (Latour, 2005: 84-85) van entrelazandose para constituir
el fenomeno del conocimiento cientifico. Si las premisas de la ANT han sido
revisadas, matizadas y reconfiguradas a lo largo de estos afios (Law y Hassard,
1999), han sido precisamente las teéricas feministas en la tecnociencia (Haraway,
1991; Mol, 2002; Barad, 2007, Bennet, 2010; Stengers, 2010; Braidotti, 2013; Puig
de la Bellacasa, 2017) las que han reabierto el campo de posibilidades en ciencias
sociales para repensar las teorias de la agencia material atendiendo a los objetos de
la tecnociencia como agentes en relacion y como fendomenos ontoepistemologicos

2 Desde la sociologia de la alimentacion, los llamados food studies o incluso desde la sociologia del cuerpo con

un enfoque biopolitico.
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que coconstituyen su propio devenir. Todo ello en definitiva implica situarse alli
donde las grasas se estudian empiricamente, afirmando que la capacidad de actuar
de una grasa no es posterior a su constitucion como hecho y objeto cientifico.

Gracias a la influencia de este recorrido teérico en permanente actualizacion,
esta propuesta entiende, por un lado, la practica cientifica como un proceso de
cajanegrizacion (Latour, 1999: 219) donde se ha vuelto opaca y difusa la
complejidad interna del hecho cientifico estudiado, es decir, donde las diversas y
heterogéneas acciones dadas en diferentes tiempos y espacios se pliegan, en este
caso, en un unico objeto llamado grasa. Este proceso implica que, una vez
estabilizado un hecho cientifico, se borra todo rastro de mediacion; se simplifican
las lineas de entrada y salida que dibujan los diferentes actantes para hacer de la
grasa un objeto de estudio cientifico, una definicion fisico-quimica o la
sedimentacion de un experimento empirico. Precisamente, donde mas éxito ha
tenido el hecho cientifico estudiado —por ejemplo, las grasas saturadas en la
hipotesis del colesterol (Ibafiez Martin, 2014)—, mas estable, duradero y univoco
se muestra el fenomeno. Sin embargo, las maquinas que pesan las grasas, las
batidoras que las mezclan, los horarios de los laboratorios o los patrones quimicos
de referencia abren parte de la red de practicas sociomateriales que estan haciendo
grasas cientificas de una manera activa y tensionada.

Por otro lado, esta propuesta trata de escapar de la dualidad culturalista que
sostenia la construccion social de la realidad como la principal via para explicar la
presencia de los objetos cientificos (sedimentaciones estaticas de significados o
relaciones de poder que constituyen actores exclusivamente humanos). Ademas
trata de sostener un principio de “simetria generalizada” (Callon, 1986) que implica
otorgar la misma potencia o capacidad de afectacion al conocimiento cientifico, la
creencia, la naturaleza, la cultura, la técnica...; es decir, situarse de manera
equidistante en medio de la red, entre las cosas, alli donde prolifera y se despliega
la grasa como cuasi-objeto y cuasi-sujeto (Latour, 1991; 143). No estariamos aqui
tratando de revelar una realidad anterior y trascendente (lenguaje, discurso o texto
u objeto-en-si) que remita o explique la grasa y sus materializaciones?®, sino una
asociacion heterogénea en la que se conectan o asocian elementos humanos y no
humanos (Latour, 2005; 4-6) tales como definiciones, mediciones, ideas, maquinas,
técnicas, informes, enzimas, calculadoras, embutidos, composiciones moleculares o
frutos secos. Pues en lugar de sostener la separacion entre el mundo natural y el
mundo social, humano y no-humano, activo y pasivo, idea y materia, sujeto y
objeto —es decir, la “constitucion moderna” (Latour, 1991: 56)—, se apuesta por
(re)volver la grasa como un continuo ligado por ciertos nudos de estabilizacion
contingentes que van cambiando, se tensionan, se inclinan y se entremezclan.

Aqui se pretende, por tanto, describir el modo en el que en el laboratorio se
entretejen  relaciones  semiodtico-materiales para configurar grasas que
descentralizan la humanidad como tinico agente activo de la produccion cientifica
y sin articular la ciencia-técnica, asi como sus métodos de observacion, como causa
esencial o rasgo distintivo que explica y conforma el fenomeno grasa. No se trata,
asi, de afirmar que las practicas de laboratorio tienen una incidencia sobre la
sociedad, sino mas bien que estas son, en si mismas, sociales, siempre y cuando lo

*  Enrelacion al principio de irreductibilidad como inmanencia propuesta por Latour (1993: 158), la grasa seria,

de alguna manera, causa de si misma.
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social se entienda como enlace, relacion o asociacion de actantes que participan
para generar una accion (Latour, 2005; 334-338).

Si la grasa no es, en este texto, un objeto intransitivo independiente del aparato
de observacidn cientifica, tampoco lo son los mediadores que permiten que se
exprese. Dicho de otra manera, las practicas de las expertas cientificas (reuniones,
discusiones, pausas para el café...), los aparatos del laboratorio (definiciones,
protocolos, maquinas...) o los objetos (folletos, semillas, articulos, vitrinas,
posteres, cultivos celulares, mantecas...) no son meros intermediarios carentes de
agencia por los que pasa sin ton ni son la definicion de las grasas cientificas; ni
tampoco medios neutros disponibles para conocerlas. Llegan a ser agentes con los
que las grasas se estan relacionando (agenciando) para constituirse, y que toman
vida en el laboratorio como espacio relacional (Latour y Woolgar, 1979: 199-200),
al trazar una red heterogénea de actuaciones. Alli confluyen lo “macro” y lo
“micro”, lo local y lo global (Latour, 2005: 244), y se pone fin a la dicotomia entre
ontologia (lo que una grasa es, buena mala, alimento o basura, combustible o
cultivo) y epistemologia (como se puede conocer), pues hablamos de un unico
proceso ontoepistemologico.

3. Metodologia y materiales

La metodologia del presente articulo parte de un estudio de caso en el que se
realizd un trabajo de campo etnografico compuesto por observaciones en tres
espacios de investigacion cientifica a los que denomino laboratorios, porque en
ellos tienen lugar experimentos empiricos que toman como objeto de estudio las
grasas.

La importancia del método etnografico como camino para describir la grasa
como ‘“hecho” cientifico se fundamenta, primero, en la posibilidad de describir las
practicas y rastrear los objetos que pueblan espacios de investigacion, incluidos los
no-humanos (embutidos, moléculas, papers, tubos de ensayo, picadoras, etc.) con
el fin de apaciguar la capacidad sobredeterminante de los discursos de las expertas
para hablar por las grasas®. Segundo, para dar cuenta de como el devenir de una
grasa como objeto cientifico es un proceso controvertido en el que la forma
sociotécnica de conocer y estructurar el saber sobre la misma es un medio para
transformarla y configurarla como tal. En definitiva, si objetos y agentes de
observacion son un continuo mutuamente constituyente que deviene de la
intraaccion (Barad, 1998: 94-96), la separabilidad teérico-metodologica forma
parte de una practica cientifica que puede ser entrelazada por medio de la escritura
en este texto.

Los espacios de observacion fueron mas o menos abiertos y variables en cuanto
a sus lineas de investigacion, aplicacion, funcionamiento y ubicuidad dentro del
territorio del Estado espafiol. Uno de los laboratorios observados estudia las grasas
desde el punto de vista de la tecnologia alimentaria de aplicacion industrial (Lab.
1), otro desde la tecnologia de alimentos de origen animal (Lab. 2) y otro desde la
genética y bioquimica de lipidos (Lab. 3).

4 La cuestion de la ventriloquia constituye todo un debate, también metodoldgico, en el campo de la

investigacion con agentes no-humanos. Si bien no esta resuelto, la metodologia no puede limitarse a lo que los
objetos “dicen” (o bien los humanos decimos por ellos), sino a lo que hacen (o hacen hacer a otros).
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Hay que tener en cuenta, ademas, el dificil acceso a estos espacios. La
confidencialidad que atafie a las investigaciones (y las consecuentes negociaciones
para entrar en el campo), la potencial peligrosidad de las maquinas y materiales con
las que se trabaja, el escaso tiempo del que disponen las expertas (que me permitio
pasar in situ en cada laboratorio alrededor de una semana ) o la distancia entre
disciplinas (que llevaron a adquirir previamente ciertas nociones basicas en
bioquimica, rastrear bibliografia especifica, etc.) forman parte de las
especificidades de este trabajo. Llevan, ademas, bien por extension, afianzamiento
del anonimato o alejamiento del propio objetivo del articulo, a disipar ciertos
detalles o postergar ciertos debates para otros textos.

En cuanto a los materiales que sostienen y ayudan a ejemplificar el trabajo, se
incluyen los datos recogidos de la experiencia etnometodoldgica del laboratorio
como aparato de observacion® por medio de notas de campo, imagenes fotograficas y
grabaciones de voz de las conversaciones. Ademas, se realizaron de forma paralela
cinco entrevistas abiertas a expertas ajenas a dichos laboratorios con trayectorias
investigadoras en diferentes campos cientificos (biologia, salud, ciencia y tecnologia
alimentaria o produccion animal) que han trabajado, estudiado o investigado sobre
grasas® y que contribuyen a mostrar la variabilidad de objetos, experiencias y
enfoques que se extienden por la red sociotécnica de las grasas cientificas.

4. La grasa como objeto mévil

4.1.La grasa como objeto mévil: tensiones y controversias

En primer lugar, gran parte del trabajo del laboratorio pasa por materializaciones
textuales, ya sea por medio de la lectura, redaccion o discusion de articulos, libros
o informes; pero también por disefar presentaciones de Power Point, posteres para
congresos o realizar anotaciones en los margenes de un folio. Algunas veces, estas
materializaciones de la grasa en libros, articulos, esquemas o dibujos que tan
asiduamente mostraban las expertas ayudan a documentar 0 memorizar el proceso
de trabajo, pero también a legitimar, evidenciar o dotar de credibilidad su
conocimiento sobre grasas. Por ello, la inscripcion de una explicacion, definicion o
atributo de una grasa en la ciencia no se materializa solo en la figura de una cadena
de acidos grasos, un aceite refinado, una piel, un envase, un trozo de tocino..., sino
en un conjunto de practicas que pasan por tomar notas, redactar informes o
referenciar bibliografia, y que ocupa gran parte del tiempo que las expertas pasan
en los laboratorios (Latour, 1992: 47). Por ejemplo, el devenir cientifico de una

En las investigaciones con grasas, las plantas piloto, salas de catas, invernaderos, cultivos, despachos o aulas
también forman parte de los laboratorios como espacios de observacion empirica, por lo que la imagen
convencional de un laboratorio cientifico como espacio estéril poblado de matraces, pipetas, microscopios y
batas blancas se abre y extiende en el estudio de las grasas.

Para citar los extractos de conversaciones y entrevistas garantizando el anonimato de las expertas, las he
identificado, en primer lugar, por su formacion académica o campo de estudio desde el que investigan con
grasas. En segundo lugar, he clasificado a las expertas por su trayectoria investigadora y por la posicion que
ocupan en los laboratorios, siendo 1 referencia para estudiantes en practicas o recién graduadas, 2 para
técnicas de laboratorio, técnicas de investigacion y postgraduadas, 3 para recién doctorados o postdoctorandas
y 4 para doctores con larga trayectoria que han dirigido o estan dirigiendo centros o grupos de investigacion.
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grasa en un laboratorio se reduce, simplifica o estabiliza en los picos de un grafico
que una experta dibuja para discutir un resultado (Imagen 1) o en las notas que
toma mientras cuenta semillas (Imagen 2).

Imagen 1. Inscripcion de 4cido linoleico Imagen 2. Cuaderno de laboratorio

Fuente: elaboracion propia, fotografias de la autora (Lab3).

Las grasas, ademas, suelen aparecer codificadas y etiquetadas, ya sea por su
composicion en acidos grasos, por su grado de saturacién, por su solubilidad, por
su punto de fusion, por su salubridad, por su esterilidad... y demas nomenclaturas
fisico-quimicas que ordenan los lipidos a partir de unos atributos previamente
definidos por lo que los expertos denominan “la comunidad cientifica”. Pese a que
los criterios de orden varien de un laboratorio a otro, de una disciplina a otra, de
una aplicacion a otra, la presencia de las grasas cientificas se expresa de forma
generalizada en etiquetas que nombran y fechan cada uno de los objetos que
devienen grasa.

En este sentido, las definiciones y atributos de las grasas ocupan un lugar
determinante, aunque no poco problematico. Ademas de que ciertas definiciones
han ido cambiando con el tiempo, las practicas empiricas de los diferentes
laboratorios acaban tensionando, flexibilizando o transformando muchas de estas
nociones. De ahi que las expertas recalcasen que investigan objetos grasos que son
poco conocidos, estan en medio, son mas complejos o cargan de excepciones
aquellos principios que las definian, y ello las lleva a sentirse poco reconocidas por
sus colegas.

Los que trabajamos con grasas somos unos incomprendidos, y por ello intentamos
transmitir el conocimiento de que las grasas no son el demonio, que mucha grasa
puede ser igual de malo que mucha proteina. La grasa en si no es ni buena ni mala.

(Quimico, 2, Lab.3).
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Para nosotros la grasa es el oro liquido. Frente a lo que se pueda pensar,
intentamos demostrar que tiene una importancia clave en el desarrollo de la salud.

(Bidloga, 4, Lab.1).

Asi, en el laboratorio se observan numerosos ejemplos de complejidad o
excepcionalidad de las definiciones expuestas en manuales y bibliografias
generalizadas y donde la separacion entre practicas y enunciados cientificos se
hace visible (Laotur & Woolgar, 1979: 196). Por ejemplo, las grasas vegetales, a
priori liquidas, ligeras, insaturadas y saludables se entremezclan con la solidez del
acido palmitico del aceite de coco o la palma (incluso en el aguacate o la aceituna)
cuando los aceites vegetales se fraccionan, hidrogenan, esterifican y, en definitiva,
se transforman quimicamente en el laboratorio para actuar como mantecas.
Ademas, la estabilidad de la cadena de un 4cido graso no depende solo de la
presencia de dobles enlaces o del nimero de dtomos de carbono que compone la
cadena, pues la textura o consistencia de una grasa es relativa a la temperatura que
dicha grasa experimente. Por ello, un grado de saturacion elevado en un acido
graso se presenta como un problema de salud clinica por la consistencia del lipido
frente a la energia necesaria para su metabolizacion, pero también introduce menor
sensibilidad o mayor resistencia para las maquinas que tienen que calentarlos,
mezclarlos, transportarlos, etc.

Cuanto mas saturada mas estable y mejor la puedes manejar, ti la puedes tener
en bloques y tu luego la puedes introducir en cualquier grado y te da una textura
diferente. Pues eso, al final se usa la grasa mala en los productos que tienen una
determinada textura. Cuanta menos saturacion tiene una grasa, mas aceitosa, mas
liquida es. Y luego ahi hay problemas..., que si luego lo congelas o lo procesas ese
alimento pues ahi luego puede haber cambios drasticos. (Tecnologa de los
alimentos, 2).

Otra de las definiciones cientificas de las grasas alude, por apolaridad, a su
imposibilidad de disolverse en agua. En principio, la necesidad de disolventes
organicos (éter, hexano, acetona, etc.) en el laboratorio es generalizada en el
trabajo con lipidos, pero en la practica ciertos acidos grasos de cadena carbonatada
muy corta (como el acido propanoico o el butirico) pueden disolverse en sustancias
polares (como agua). Ademas, otras grasas mas indeterminadas, complejas e
hibridas desde el punto de vista de las clasificaciones y definiciones (como los
glicerofosfolipidos, glicosilglicerolipidos, esfingofosfolipidos o esfingoglicolipidos
que componen la membrana celular, el tejido corporal o la estructura fotosintética
de las plantas) se disuelven, mezclan y metabolizan de una manera diferente en el
laboratorio por su caracter anfipatico, es decir, porque se estructuran de una parte
polar e hidroéfila y otra apolar e hidrofoba.

En otro ejemplo, la frontera entre lo natural-bueno y lo artificial-malo también
se experimenta de una forma mucho mas fluida y cuestionada en los laboratorios,
pues no siempre se concibe a las grasas que han pasado por un proceso industrial
como significativamente dafiinas, diferentes u opuestas a las grasas que se extraen
de una materia prima directamente. De hecho, las grasas que han pasado por los
analisis y aparatos técnicos del laboratorio (donde se analiza su composicion
quimica, su grado de saturacion, su punto de fusion, se caracterizan sus enlaces, se
someten a procesos de fraccionamiento o refinacion...) aparecen como garantia de
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seguridad, control y conocimiento en la medida en que la sujecion de una grasa a
una serie de procedimientos, normativas y analisis de calidad o seguridad (la
temperatura a la que se frie, el nimero de veces que se reutiliza un aceite, la cadena
de frio en su proceso de refrigeracion, la afectacion del aire o la luz en su
conservacion, etc.) garantizan tanto su salubridad como el devenir de la misma en
objeto cientifico y no en objeto de riesgo.

Creo que no hay diferencia en términos de salud ni composicion entre la comida
industrializada y la que ti puedes hacer en casa, ti puedes freir unas patatas en casa
con aceite de girasol y echarles mucha sal...y tienes unas patatas Lays... Al final
creo que esa distincion entre lo natural y lo artificial no se da como tal.

(Tecnologo de los alimentos, 1).

Es que no sé por qué siempre parece que lo que no te da directamente la planta, lo
que ti no puedes ver directamente, que ti ves apio y dices jah, si! apio, es como mas
insano solo porque no sabes como se hace.

(Bidloga, 4, Lab 2.)

Ademas de como alimentos, potenciales enfermedades o intereses empresariales,
las grasas aparecen en el laboratorio como desechos, desperdicios o basuras
problematicas que contaminan las aguas, taponan las cafierias y las arterias,
ensucian las plantas y mesas de laboratorio y son dificiles de eliminar. Estas grasas
hechas residuo abren una linea de investigacion en la ciencia en la que todo lo que
se considera desperdicio puede ser redefinido y aprovechado como biodiesel,
bioplastico, bioetanol, nutracéutico, subproducto para alimentacioén animal o jabon,
pero que las expertas consideran que no termina de actualizarse por la dificultad de
negociar con intereses contrapuestos (empresas de reciclaje, transportistas,
protocolos de contaminacion, gestion de residuos, financiacion de los laboratorios,
etc.). Ello hace de las grasas un agente de tension ecoldgica que condiciona las
posibilidades de investigacion.

El despliegue de la grasa como residuo, desperdicio o basura irrumpid en el
laboratorio sorpresivamente, pues la impresion que la grasa deja en la mesa del
laboratorio, la marca en los guantes, la pringosidad en los matraces, el olor en
la piel y en el pelo, el desecho en el bidon o la capa que flota en el agua
imponen hacerse cargo colectivamente de un material que permanece y cuya
borradura o limpieza resulta problematica. La grasa materializa y ensambla la
relacion entre lo que estaba dentro y ahora esta fuera, entre lo que se extrae,
excreta o resulta pesado en un cuerpo y lo que se incorpora, digiere, impresiona
0 contamina en otro. Esta limpieza o purificacion del desecho, desperdicio o
resto graso se manifiesta en muchas de las practicas cientificas (el trabajo con
disolventes, los alimentos reducidos en grasa, el reciclaje de los aceites, la
limpieza de los tubos de ensayo...). Sin embargo, no en todos esos procesos la
grasa, su huella, puede borrarse, sino que deviene otro modo de ser grasa
(jabdn, acido, alga, omega 3...) en cuyo proceso de transformacion deja visible
y presente el rastro de la suciedad.

Por ultimo, también forman parte de la cotidianidad del laboratorio las disputas
en cuanto a organizacion y division del trabajo. Estas se expresan en reuniones de
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equipo, las llamadas de teléfono o conversaciones informales en los pasillos sobre
la justificacion de proyectos y objetivos, la ausencia de financiacion o becas de
investigacion, la preocupacion por la publicacion y la credibilidad de los estudios,
el estigma de la gordura, la accesibilidad a ciertas grasas marcadas por los precios
del mercado e incluso la comida precocinada que habitualmente comen en sus
centros de trabajo. Asi, la grasa se convierte en un objeto mévil y en disputa que
nunca se cierra, pues los diferentes modos en que se expresa la grasa en un
laboratorio no descansan unicamente en disputas entre disciplinas, puntos de vista
o enfoques, intereses econdmicos, coacciones normativas o puestos y jerarquias en
los proyectos de investigacion que defienden unas grasas frente a otras, sino ante
un fenémeno hibrido que se despliega, mueve y recorre por los distintos lados de
las fronteras de la ciencia (Star, 2010).

4.2.1.a grasa como objeto mévil: devenir miultiple del objeto

El laboratorio no solo produce un conocimiento sobre grasas, sino la articulacion
semidtico-material de las mismas cuando se despliega en una mortadela, un cultivo
in vitro con células de estobmago de cerdo, un aceite de oliva virgen extra o una
semilla transgénica de ricino. Las diversas expresiones de la grasa en un
laboratorio cientifico la constituyen como un objeto multiple.

En un laboratorio donde se investigan grasas, se entrecruzan técnicas y aparatos
con definiciones de isomeria, objetivos de proyectos de investigacion con leyes
europeas o escrituras de articulos académicos con preocupaciones gastrondmicas
que median la expresion de unas grasas especificas e inmanentes, las cientificas.
Estas configuran formas y posibilidades de trabajo en un laboratorio, pero también
la reconfiguracion material en diversas actualizaciones de un objeto llamado grasa.

Entre las multiples expresiones de la grasa cientifica aparece la imagen
convencional de una grasa o aceite como el liquido viscoso de color amarillento,
verdoso, pardo o blanquecino al que estamos acostumbradas. No obstante, también
aparece, entonces, transparente en tubos de ensayo (Imagen 4), fragmentada en
distintas densidades (Imagen 5), cuantificada en una variable estadistica, disuelta
en sustancias quimicas apolares, dibujando el pico de un grafico, amalgamando
frutos secos, extrayéndose los acidos grasos (Imagen 6), recorriendo la columna de
un cromatografo, aunando una masa informe de carnicos (Imagen 7), congelada en
un refrigerador, fluyendo por la membrana de una célula, sellada al vacio con
nitrégeno en una bolsa de plastico (Imagen 8), pues las grasas se actualizan en el
laboratorio con las diferentes materialidades que las hacen existir.
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Imagen 3. Tubo de ensayo Imagen 4. Fraccionador de aceites

Imagen 7. Maquina de vacio

Fuente: elaboracion propia, fotografias de la autora (Lab3).
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5. Mutua constitucién aparato de observacion-objeto: la grasa como intraaccion

Si la ciencia se produce de manera “cientifica”, igual que la técnica de manera
técnica (Latour, 2007; 169), la verificacion de un aspecto quimico de un lipido solo
se establece cuando se resuelve en un experimento empirico una hipotesis sobre el
mismo bajo las condiciones que la propia ciencia establece, ya no solo en cuanto a
sus definiciones, sino también en cuanto a los métodos de observacion. Asi, las
précticas analiticas de laboratorio, que no solo dicen de las grasas, sino que estan
construyendo su despliegue cientifico (Latour, 1992: 60-62), se centran
generalmente en practicas de cuantificacion: calcular el porcentaje de grasas,
calcular el peso molecular de los lipidos, calcular el punto de fusion, calcular el
tiempo de oxidacion... por medio de unidades de medidas discretas (porcentajes,
microgramos, peso molecular, grado de temperatura, minutos de tiempo, numero
de atomos de carbono...).

Por ejemplo, cuando el grafico de una cromatografia de gases de un lipido
dibuja una cadena de carbonos impar suele interpretarse como una actuacion
inesperada y erronea en la medida en la que otro actante (bacteria, enzima,
proteina...) puede estar haciendo actuar a la grasa de una forma inesperada que
debe ser corregida. Este tipo de parametros permite a las expertas detectar
supuestos errores, contaminaciones o hibridaciones, pero también actiian como
valores normativos. Asi, los hibridos que fluyen entre los patrones fijados devienen
nuevos agenciamientos cuando es posible pasar de la bacteria que segin la
codificacion de los parametros analiticos manifiesta un error, a la bacteria en
relacion a partir de la cual se describen efectos inesperados del objeto de estudio.

A veces los parametros de control son mas importantes en la ciencia que los
propios experimentos. (Quimico, 3, Lab, 3).

Algunas sefialaron también la problematica que gira alrededor de los estudios que
se realizan actualmente en vivo con cultivos celulares. Tanto la irrepetibilidad
como la incertidumbre de que la grasa que estan analizando en un aparato de
observacion (un cultivo in vitro) no tiene por qué actuar de la misma manera en
otro aparato (un cuerpo humano) ejemplifica el modo en el que distintos actantes
(desde la singularidad genética de un cuerpo hasta su microbiota) pueden movilizar
los efectos de las grasas.

Cuando se cuantifican las grasas en el laboratorio se obtienen, efectivamente,
aproximaciones —medias estadisticas con margenes de error limitados—, donde
cierta parte de la presencia de las grasas permanece indeterminada. Este proceso de
simplificacion o borrado de interpretaciones dudosas o potenciales de las grasas
conforma la apariencia de orden y coherencia que las expertas reconocen, al tiempo
que asumen que universalizar categorias (como un numero de gramos, un
porcentaje de la dieta o una ruta de sintesis) desborda el proceso cientifico de
excepciones y particularidades que tornan imposible establecer de manera fija y
estatica el objeto. Por ello, mientras se reivindica la necesidad de cuantificar las
mediciones para que sean objetivas y repetibles, los estudios se practican de una
manera mucho mas flexible o incluso artesanal, sin que ello constituya un error de
método, sino parte subyacente del proceso de investigacion.
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Cuando las practicas de cuantificacion se usan de una forma fundamentativa, en
lugar de descriptiva con multiples entradas, singularidades y afectaciones, se pasa
por alto la capacidad performativa del aparato de observacion para configurar la
propia grasa, asi como la capacidad de agencia de las grasas para redefinir,
tensionar o escapar de sus propios axiomas en un devenir inmanente y dindmico.

Por otro lado, uno de los entrelazamientos que también constituye al aparato de
observacion del estudio de las grasas pasa no solo por una problematica de
empirismo, repetibilidad, o credibilidad, sino por la cuestion normativa vinculada a
las distintas instituciones, protocolos y leyes que condicionan las investigaciones. Si
la Comision Europea sanciona los reglamentos que atafien a las grasas en tanto que
objetos comestibles, agrarios, residuos, sustancias quimicas, etc.; la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) y la Agencia Espafiola de Consumo,
Seguridad Alimentaria y Nutricion (AECOSAN”) regulan todo lo que circunscribe a
las grasas en su declinacion nutricional-sanitaria. Por su parte, la Entidad Nacional de
Acreditacion (ENAC) para la certificacion de laboratorios destaca entre numerosos
ejemplos de organismos y agencias que regulan las condiciones de trabajo y que
implica a las grasas en cuanto a condiciones de esterilidad, contaminaciones en el
medio, uso de guantes y vestuario higiénico (batas, gorro, protector del calzado...),
mantenimiento de las muestras en frio, proteccion de los aceites de la luz, reciclaje de
residuos grasos o etiquetaje de las grasas en unos valores concretos (reglamento CE
N°1924/2006, reglamento CE N° 116/2010 y reglamento UE N° 1047/2012). Por ello
es habitual que ciertas normas, protocolos y recomendaciones de seguridad decoren
las paredes de los laboratorios (Imagen 3).

Imagen 8. Poster en plata piloto
T

Fuente: elaboracion propia, fotografias de la autora (Lab3).

En definitiva, el fenémeno de estudio de las grasas no consiste en que haya muchas
variables por determinar (temperatura, solubilidad, saturacion, fusion,

7 En 2019 el organismo se divide en AESAN y MSCBS.
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cristalizacion, oxidacion, esterificacion, catalisis...), sino en la virtualidad de unas
relaciones de afectacion en las que ellas participan activamente y que se entretejen
por multiples vias de interaccion y en diferentes intensidades, de modo que van
actualizando un fenomeno que fluye entre sus codificaciones previas. Esta
virtualidad de las grasas como agente cientifico tampoco es completamente azarosa
o aleatoria, sino una indeterminacion que se va actualizando contingentemente en
las practicas sociomateriales del laboratorio: deviene membrana celular, embutido
bajo en grasa, aceite esterificado de girasol, indice estadistico de colesterol..., pero
podria devenir otra grasa segun las relaciones que la componen, pues el nivel de
viscosidad de un aceite, su composicion en acidos grasos, la presencia de ciertos
marcadores en una analitica de sangre o los protocolos y normas de higiene y
seguridad en un laboratorio no son solo un medio para obtener un dato, son un
medio para constituir y construir la grasa como tal.

Esta reflexion conecta precisamente con el cuestionamiento a esas mismas
fronteras en la propuesta ciborg tecnocientifica de Donna Haraway (1991; 2016) o
en la posthumana de Rosi Braidotti (2013), que articulan la naturaleza-cultura
como un continuum fluido, inseparable y ontoldgicamente relacionado en las
practicas sociotécnicas. De hecho, cuando en el laboratorio se trabajan los lipidos a
nivel molecular y se transforma la propia secuencia de ADN, el objeto se modifica
de tal manera que aquello que supuestamente definia, nombraba o identificaba a un
cuerpo, esto es, su estructura fisico-quimica en origen (etimoldgicamente del
griego yevng), termina por cuestionarse mediante un programa computacional que
identifica la nueva secuencia genética de un aceite como un citrico (una
mandarina), aunque en la practica actie como un lipido. Asi, las practicas que
tienen lugar en el laboratorio acaban por abrir un cuestionamiento ontologico que
hace a las expertas preguntarse si una grasa es su definicion cientifica previa, o si
una grasa es lo que esta puede hacer segin los efectos que devienen de su
actuacion, al haber pasado por un proceso sociotécnico inseparable que la ha
constituido. Esta problematica ontologica que aparecid6 de forma casual en el
laboratorio sera fundamental para establecer conexiones con las teorias relacionales
de la agencia, en las que conceptos como el de sympoiesis (Haraway, 2016: 58-98)
o el de intraaccion (Barad, 2007:353-396) describen un ir haciéndose-con en el
seno de la relacionalidad que esta constituyendo un fenomeno.

6. Aparatos y materiales que hacen grasas: la rebelion de los objetos

Describir la capacidad de agencia de los objetos de un laboratorio implica observar
también como estos actuan como mediadores de las grasas, es decir, cuando
traducen lo que transportan (Latour, 2005: 158%) en un transito que va imponiendo
diferencias en cada acontecimiento de la accion (Deleuze, 1968).

En los laboratorios trabajan medidas y pesos, ordenadores y cuadernos,
programas informaticos, posteres, hojas de instrucciones, pedidos de suministros...
que a veces tienen mas presencia que los aceites que se analizan, las nueces que se
empastan, los chorizos que se curan, las semillas que se pelan o las masas que se

8 La traduccion como traicién en John Law (1997) introduce la capacidad de agencia incluso como

performatividad en los mediadores-actantes.
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baten. Maquinas como colectores de fracciones que separan y preparan una
muestra, espectrometros de masas que identifican la composicion atomica de un
lipido, cromatdgrafos de gases que hacen circular una muestra por una columna y
permiten determinar la tipologia de acidos grasos, turbinas que inyectan y
distribuyen hidrogeno para solidificar una grasa, envasadoras de nitrégeno y
didoxido de carbono que envuelven una grasa en una atmosfera protectora,
autoclaves que esterilizan los recipientes, maquinas de rayos X que determinan el
polimorfismo de la cristalizacion de las grasas solidas, varillas que calculan la
viscosidad de un aceite... resultan procesos técnicos especificos de laboratorio que,
sin embargo, suelen ocupar menos tiempo y espacio que las actividades entendidas
como propias de la produccion intelectual. Entre diez despachos aparece un
laboratorio de quimica, entre numerosos pasillos se llega a una planta piloto; varios
ordenadores, mesas y sillas personales se entremezclan con cromatografos,
microscopios, pipetas o pesos compartidos; una mafiana delante del microscopio se
contrasta con varias reuniones, seminarios, dias de redaccion de articulos,
preparacion de congresos o analisis de datos con un programa estadistico.

Pero el modo en el que otras entidades no humanas (maquinas, objetos,
cacharros, microorganismos) participan de una manera activa en la cotidianidad del
laboratorio se manifiesta cuando humea el aceite del motor de una envasadora y el
servicio técnico tiene que venir a cambiarlo, cuando se queda el gas de un mechero
abierto y hay que esperar a que se disuelva para trabajar en una campana estéril,
cuando las columnas del cromatografo se gastan y hay que cambiarlas, cuando un
congelador se estropea y se pierde la muestra, cuando varios termometros marcan
distintos grados de temperatura y hay que calibrarlos, cuando hay que esperar a que
se reprograme una camara para cultivar las semillas, cuando los analisis
estadisticos no cuadran o se rompe un tubo de ensayo... Este tipo de circunstancias
median el hacer cotidiano en el laboratorio y afectan al desenvolvimiento de las
grasas, asi como a las técnicas y significados que actian con ellas, pues gracias a
esos aparatos la grasa se actualiza de forma diferente, por ejemplo, con un
microscopio antes que con una mantecadora.

Para establecer una definicion, llevar a cabo un experimento, realizar un analisis
del perfil lipidico o esterificar un aceite, la presencia de vasos de precipitado,
cromatdgrafos de gases, columnas, matraces o micropipetas hace que una grasa
pueda disolverse, agitarse, pincharse o fraccionarse. Algunas enzimas
(especialmente lipasas) actiian para romper los enlaces entre una molécula de
glicerol y un acido graso, mientras que los elementos catalizadores, quimicos o
enzimaticos, actian aumentando la energia de una reaccion’. Otros actantes como
antioxidantes, antiflingicos, antienraizantes o antiespumantes (que también pueden
ser propiamente aceites) evitan el proceso de degradacion de un lipido. En las
emulsiones, la proteina del huevo o la leche equilibra los enlaces quimicos
garantizando una mezcla estable de textura viscosa entre lo acuoso y lo graso. Una
muestra de aceite silanizada (mediada con silicio) evita que los acidos grasos

Las enzimas tampoco serian agentes que aparecen en el laboratorio por si solas, devienen cuerpos
mercantilizados que se venden y compran para trabajar las grasas. Para comprar y hacer uso de una enzima,
otro laboratorio, otras cientificas, otras maquinas... han tenido que estudiar como trabaja un microorganismo,
seleccionar uno de sus procesos, replicarlo y modificarlo genéticamente para obtener la produccion indefinida
de una lipasa que en otro laboratorio se usard, por ejemplo, para un proceso de interesterificacion que permita
reordenar los acidos grasos de un triacilglicérido.
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queden retenidos en la columna del cromatografo. Las impurezas cataliticas, tales
como agua, polvo, fosfolipidos, etc. participan en el proceso de cristalizacion de las
grasas al requerir, entre otras cosas, mayor enfriamiento. Estos “objetos” y sus
dindmicas median, hacen o trabajan porque afectan de una manera activa al
proceso de investigacion, a pesar de que las expertas tiendan a devaluar “el
cacharreo” como algo aburrido, simple o repetitivo frente a las tareas explicativas
en las que se colocan como protagonistas de la accion.

Lo peor son los tiempos muertos, las esperas y lo que no depende de nosotros.
(Tecnologo de los alimentos, 2, Lab. 3).
Las bacterias hacen lo que ta quieres que hagan. (Quimico, 3, Lab. 3).

Aunque las expertas hagan como si su conocimiento, definicion o descripcion del
fenomeno de la grasa no estuviera mediado, como si un estdbmago, una mesa, una
mantequilla, un hexano, una acetona... no formasen parte del desarrollo de la
accion, esos otros participan en relaciones de afectacion para que las grasas puedan
ser estudiadas, para producir no solo un tipo de aceite, semilla, embutido,
molécula, enzima, secuencia genética u otra, sino un tipo de conocimiento u otro.

Este proceso de purificacion de la hibridacion sociotécnica (Latour, 1991:
117-118) también hace que, por ejemplo, el aceite fuertemente verdoso que se
recoge de la almazara quede neutralizado en un laboratorio: el color se apaga, la
textura se vuelve mas uniforme y suave y el olor se elimina con los disolventes
como se eliminan los agricultores que han cosechado la aceituna, las instituciones
que regulan los precios o las tendencias gastronomicas del territorio.

Describir las grasas cientificas implica describir un proceso de articulacion que
pasa inevitablemente por una serie de aparatos que incluyen definiciones y
enunciaciones, técnicas y maquinas, actores humanos y no humanos, y cuya
participacion en dicho proceso tiende a quedar problematicamente difuminada. Una
vez queda demostrado, publicado y avalado un hecho cientifico, las expertas que
trabajan con dicha declinacion de la grasa no suelen realizar mas pruebas
empiricas, sino uUnicamente seguir un conjunto de prescripciones, normas,
protocolos, técnicas de analisis, patrones de comparacion o tipificacion (rangos de
humedad, nimero par de atomos de carbono, secuencias de ADN, tiempos de
coccion, puntos de fusion, rampas de temperatura, etc.) inscritos en libros, articulos
y programas informaticos.

En resumen, procesos como digerir la muestra, disolver las estructuras lipidicas,
sintetizar los acidos grasos, reproducir un microorganismo, catalizar la hidrolisis. ..
hacen referencia a acciones que se realizan con otros actantes (bacterias, enzimas,
maquinas, etc.) en las investigaciones con lipidos. Es en este momento cuando
irrumpe el reconocimiento a las entidades no-humanas como agentes que vinculan
la accion cotidiana del laboratorio y que van mas alla de la intencionalidad o
preferencia de las expertas. Es decir, donde tiene lugar una reconfiguracion de la
agencia material con la que las expertas tienen que adecuar su dia a dia olvidando
la premisa de que los humanos controlan y manejan todo el proceso de
investigacion.
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7. La grasa en accion como materialidad activa de la tecnociencia

Si en los momentos de distension las expertas afirman que a fin de cuentas su
trabajo consiste en dejar que las grasas que observan funcionen al margen de sus
preferencias, la cuestion de la agencia material, en este punto del recorrido, se da la
vuelta como una critica al humanismo como agente que voluntariamente dirige la
accion.

A esta bacteria les gusta mucho esta sustancia [...]. Este acido graso no interactia
con esta enzima. [...] La bacteria expresa la proteina del girasol que a nosotros nos
interesa porque es la que produce ese acido graso y por eso es la que analizamos.
(Bioquimica, 2, Lab. 3).

Investigar muchas veces no depende de ti, requiere mucha fe y el tiempo lo marca
el bicho. A ver si el humano deja de posicionarse como manipulador de todo lo que
existe; yo hago lo que el ricino me deja, para mi que tiene hasta voluntad... Si t
supieras la complejidad molecular que tiene; tiene sus caracteristicas, le encanta el
azcar, tiene gravitropismo, su sistema inmune puede hacer que no desarrolle luego
el gen aunque yo se lo haya inducido... Las plantas son complejisimas, sufren,
padecen, se comunican... Cuando nacen son como los bebés, sacan unas hojas
redonditas... Para mi el ricino es un sujeto. (Quimico, 2, Lab. 3).

Las grasas son consideradas agente productivo, por ejemplo, en el proceso de
sintesis de ciertas vitaminas liposolubles (como calciferoles, tocoferoles y
carotenoides) o bien de hormonas (como esteroides y prostaglandinas). Tiene lugar
cuando la grasa actua como agente biocatalizador. También cuando se considera
que la produccion de colesterol en el higado tiene lugar al margen de la dieta, o que
solo entidades no humanas (plantas, pescados y algas) producen Aacido
alfa-linoleico, acido eicosapentaenoico o acido docosahexaenoico. También
recalcaron la capacidad de las grasas para formar una capa o barrera hidrolipidica
en la piel que protege la superficie cutdnea de bacterias y hongos, al tiempo que
posibilita que el agua quede retenida y no se produzca deshidratacion. De otro lado,
fosfoglicéridos, esfingolipidos o fitoesteroles aparecen como expresiones grasas
que constituyen la permeabilidad y fluidez de la membrana celular, siendo capaces
de proteger y conectar el nticleo de la célula con su exterior. Al mismo tiempo,
justifican la capacidad de aceites como el de ricino o el de oliva para funcionar
como laxantes que conectan rapidamente el estomago y el ano o que favorecen el
crecimiento y la densidad del pelo o las ufias. A dia de hoy, son varios los estudios
que versan sobre la capacidad de los acidos grasos omega-3 para disminuir el
riesgo de alergias, asma o inflamacion.

Por ultimo, se destaca la potencialidad de las grasas para poner en relacion
distintas propiedades de los alimentos tales como el sabor, la conservacion o la
consistencia; o bien determinar la calidad y precio de un producto si se impone
como reclamo publicitario “sin aceite de palma”, o bien si la grasa esterificada que
compone una chocolatina vuelve el producto mas estable y costoso.
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Las grasas protegen la calidad del producto, si envuelves un alimento en aceite,
como en las conservas, dificultas que se oxide, se degrade y se eche a perder. Asi te
aguanta mucho mas tiempo.

(Tecnologa de los alimentos, 2).

La grasa es unica, porque posibilita la salud como ninglin otro alimento ya que...
€s0... te permite comer otras cosas que nunca comerias de por si. Nadie se come una
lechuga asi tal cual porque eso, no sabe bien, en cambio ya solo con un poco de
aceite eso sabe rico, tienes una ensalada y te la comes, es... permite comer muchas
verduras. Al final el problema con las grasas es que tienen mucho sabor, tienen un
sabor especial que no puedes encontrar en otro alimento.

(Tecnologo de los alimentos, 1).

Los olores de los aceites se volatilizan y consiguen una textura mas o menos
consistente que te permite después meter un saborizante que quieras y hacer que
sepa a “X” 0 “Y”, por eso son tan importantes.

(Tecnologa de los alimentos, 2, Lab. 1).

Sin embargo, no todos los efectos de la accion de las grasas implican resultados
positivos. Las expertas acentuaban la capacidad de los tejidos grasos del pescado
para acumular metales pesados. Vertidas en rios, mares y océanos, actiian
precisamente impidiendo la relacion de peces y algas con la luz solar y circulacion
del aire, disminuyendo asi las posibilidades de vida de estos. Aparecen también
como las principales causantes de taponamientos en los saneamientos o como
productoras de olores desagradables en los mismos. De hecho, la grasa como vinculo
de suciedad también se materializa cuando un minimo resto de la misma tiene la
capacidad de modificar o alterar toda una muestra, impidiendo asi que se puedan
compartir o intercambiar los utensilios de un laboratorio. En otras practicas del
laboratorio, las grasas destacan por su inestabilidad a la hora de mezclarse, pues
mantecas y aceites, segin la temperatura y el movimiento, pueden cristalizar y hacer
que moléculas de distinta naturaleza colisionen. La heterogeneidad en la sensibilidad
térmica de algunos triacilgliceroles puede implicar un polimorfismo en su proceso de
cristalizacion que resulta problematico en todo lo que gira alrededor de la fabricacion
de productos para confiteria y panaderia, asi como untables, helados, margarinas, etc.

Para otras, contrariamente, la heterogeneidad de la composicion de lipidos
puede devenir un agenciamiento’ a la hora de desarrollar innovaciones
tecnologicas, ya que cuando un objeto se compone de acidos grasos de
caracteristicas muy diferenciadas en algin punto (por ejemplo, el punto de fusion)
las posibilidades de juego con distintas mezclas, densidades y temperaturas en el
laboratorio se incrementan. La diferencia y pluralidad de las grasas se articula
también como un agenciamiento si reduce el margen de error desde el punto de
vista del andlisis, porque permite diferenciar, discernir o realizar ciertas

Entiendo agenciamiento como relacion, composicion, ensamblaje o red heterogénea (multiplicidad) en el
plano de inmanencia que se mueve o coconstituye en un proceso abierto (devenir) con capacidad de crear algo
nuevo (accion): “Un agenciamiento es precisamente ese aumento de dimensiones en una multiplicidad que
cambia necesariamente de naturaleza a medida que aumenta sus conexiones” (Deleuze y Guattari, 1980: 14).



370 Urieta Bastardés, E. Polit. Soc. (Madr.) 57(2) 2020: 353-374

afirmaciones con un margen de error mas pequefo, al tiempo que abre preguntas
hacia nuevas lineas de estudio o hacia otras posibilidades en las que explorar las
actuaciones semiotico-materiales del objeto.

Si hay bastante contraste es util para el analisis.
(Quimico, 4, Lab. 3).

Los agenciamientos que devienen de las grasas en el laboratorio también pasan por
hibridar o enlazar aspectos que parecian separados. Cuando los aceites vegetales (a
priori liquidos, fluidos e inestables) se solidifican en procesos de esterificacion,
transesterificacion o hidrogenizacion implican menor vulnerabilidad a las
temperaturas y mayor conservacion incluso que las grasas saturadas, se reduce el
riesgo de oxidacion y el sufrimiento de animales no humanos.

En este sentido, ha sido interesante observar como el laboratorio se consolida
como uno de los espacios potenciales que permiten traer a colacion el debate sobre la
agencia material y la rebelion de unos objetos que ya no se quieren dejar hacer.
Precisamente, el acercamiento cientifico que declina la grasa como elemento
fisico-quimico dota, a priori, de mayor sensibilidad para reivindicar la agencia de los
objetos, pues en cierta medida las “leyes de la naturaleza” que fundamentan los
estudios erigen el desenvolvimiento de la vida de las grasas mas alld del humanismo.

Cuando la muestra corre por el cromatdgrafo, los lipidos polares cambian de
color al quemarse. Los aceites, sensibles a la luz y la temperatura, cambian las
texturas de un alimento, las grasas estan actuando, conectando y participando en la
construccion especifica de un saber cientifico, no como meros intermediarios que
transmiten formas puras subyacentes, sino como agentes que se van constituyendo
con otros actantes (protocolos, maquinas, programas de ordenador, libros y
articulos, utensilios, investigadoras, técnicas, limpiadoras) en un ensamblaje
semiodtico-material con capacidad para desplegar nuevas conexiones y modificar
las situaciones del laboratorio a su paso. Aqui reside su capacidad de agencia, en su
participacion como actantes-mediadores que conectan relaciones de afectacion en
el encuentro o entrelazamiento con otros.

La grasa de la tecnociencia no seria, por tanto, una sustancia en si (agente
auténomo y cerrado que despliega la accion de manera directa y lineal sin
incorporar la mediacion coconstitutiva del aparato de observacion y todo lo que
este envuelve sociotécnicamente, incluidos procesos de categorizacion y
codificacion de las grasas, organizacion del trabajo y relaciones laborales,
financiacion del laboratorio, disefio de andlisis o maquinas, sensibilidad de las
expertas, etc.). Es un entramado que deviene y actia gracias a estas mediaciones
que lo ponen en marcha, y que a su vez opera como mediador activo (actante) de
otros por medio de una serie de practicas concretas en el laboratorio que al tiempo
que construyen las grasas son coconstituidas por la misma.

8. Conclusiones: la grasa se rebela en y como relacion

El proceso de hacer de la grasa un hecho cientifico, un “objeto” estable y univoco,
en la practica cotidiana se entreteje de una forma mucho mas compleja y
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rizomatica (Deleuze y Guattari, 1989: 9-33). Efectivamente, hacer ciencia con
grasas es una cuestion ordinaria en su acepcion de cotidianidad rutinaria, pero
también en su acepcién de dotar de orden, simplificar y purificar procesos
sociomateriales que son dinamicos, abiertos y problematicos. La experiencia del
laboratorio hace de las grasas un artefacto en disputa, movil y dinamico, que se va
determinando en sus procesos de actua(liza)cion.

Plantear la pregunta sobre la agencia de los objetos en un laboratorio
deconstruye la idea de que estos actiian siempre igual en un proceso mecanico,
automatico, univoco, lineal o aburrido. Los objetos terminan fallando,
reconfigurando y reivindicando su presencia no solo como componente necesario
del proceso epistemoldgico (un soporte sin agencia), sino como potencialidad
activa que participa de su propio devenir, al establecer relaciones que hacen posible
la articulacion de la grasa como fendmeno cientifico.

A pesar de la apariencia de neutralidad, aislamiento y pureza de la ciencia, a
pesar de la arquitectura de los espacios asépticos y las acristaladas fronteras que
tratan de segmentar el laboratorio, el trabajo etnografico permite describir el modo
en el que la produccion de las grasas cientificas se construye o ensambla
socialmente con aquellos que son madas visibles (grupos de investigacion,
doctorandos, empresas, fabricas...), y con aquellos que pasaban mas
desapercibidos (sistemas de citacion y publicacion, enzimas, protocolos y comités,
embutidos reducidos en grasa, personal de limpieza y mantenimiento, semillas
transgénicas, cultivos y polenes, analiticas de sangre, jabones y esterilizantes,
membranas celulares, cromatdgrafos, batidoras y etiquetas, etc.). La grasa fluye
entre diferentes practicas, visiones y disciplinas, conecta la ingenieria con la
medicina clinica o la quimica con la tecnologia alimentaria, pero también el tubo
de ensayo con la llave inglesa del técnico que arregla una maquina o el producto
desengrasante que usa una trabajadora de limpieza con las reacciones quimicas de
saponificacion. A fin de cuentas, la grasa funciona cientificamente como una
relacidn, un agente que aglutina cosas que en principio presentarian una naturaleza
diferente y que gracias a la accion de la grasa quedan enlazadas. La grasa
representa asi la puesta en escena de la hibridacion y la impureza en el laboratorio,
complejizando la extension de las conexiones entre los distintos agentes e
imposibilitando establecer un linde entre un significado social y su materialidad, un
objeto natural y su tecnologia, la intencionalidad humana y la agencia de los
objetos.

Aunque el proceso de cajanegrizacion ha vuelto opaca la condicion de la grasa
de estar atravesada por una pluralidad heterogénea de maquinas, técnicas,
definiciones, historias o ideas, la borradura de las actuaciones del “objeto” para
construir conocimiento se pliega en el espacio y el tiempo para acabar
manifestando el objeto como un hecho en lugar de un devenir. Cultivar la bacteria,
precipitar la muestra, disolver el triglicérido, pinchar los acidos grasos, emulsionar
la mezcla... son procesos que tienen lugar en el laboratorio cuando un ensamblaje
de actantes, es decir, un entrelazamiento sociomaterial, se estabiliza en un “objeto”
llamado grasa, que traduce, transporta y modifica a su vez tanto las practicas
cientificas como su propia condicion.

Si las mediaciones sociomateriales movilizan las grasas por diferentes actantes
y en diferentes intensidades (por un cromatografo, por la compra de una enzima,
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por el cultivo de olivos por estacas, por un andlisis estadistico, por las jerarquias de
un grupo de investigacion, por la publicacion de articulos... ), son las distintas
practicas sociomateriales del laboratorio las que llegan a materializar diversos
modos de ser grasa: una dieta, una molécula, un aceite, un biocombustible, un
jabon, una norma, un protocolo, un pienso, un libro, un cosmético, etc. Es decir,
son las que coconstituyen su devenir como objeto cientifico multiple'' y
reconfiguran la ontologia del “objeto” grasa como algo fluido, plural y heterogéneo
que se vuelve elastico y modificable.

La dimension material como condicion necesaria del trabajo cientifico a veces
pasa desapercibida, otras veces se reconoce como simple presencia. Sin embargo,
esta condicion de necesidad de ciertos “objetos” para el trabajo cientifico perturba
y saca irremediablemente a relucir la controversia sobre la agencia material en las
investigaciones, y con ello a las expertas como representantes de unos objetos que
pasan de estar necesariamente ahi, a estar ahi haciendo ciencia con otros. Ademas,
esas otras relaciones que estan haciendo de la grasa un agente de la tecnociencia
pasan también por las practicas que realizan con grasas limpiadoras, secretarias,
asesoras legales, personal de mantenimiento, y que también descentralizan el papel
de las cientificas como unicos agentes expertos y protagonistas del trabajo en los
laboratorios.

En resumen, este texto recorre un proceso de descosido en el que las grasas, que
parecian univocas, estaticas y fragmentadas, acaban uniendo, conectando y
dinamizando una inseparabilidad ontologica (sociotécnica, natural-cultural,
objetiva-subjetiva) entre el observador y el aparato de observacion, entre sus
significados y sus materialidades en una sintesis disyuntiva®. Ello se debe a que el
proceso de devenir grasa en el laboratorio depende de una intraaccion dentro del
fenomeno grasa que va constituyendo, en Ultima instancia, multiples expresiones
del mismo. El entrelazamiento de agencias, puntos de vista y jerarquias esta
haciendo de las grasas un fenomeno multiple, fluido y controvertido que circula
por la red como objeto y sujeto al mismo tiempo (Garcia Selgas, 2007). Va
diferenciandose y se actualiza, pero no existe de una manera concreta y anterior a
las relaciones que la producen, sino que van emergiendo en este mismo proceso
intraactivo de coconstruccion (Barad, 2007; 2014: 175). Si la accion, entonces, no
es atribuible a un objeto (una margarina, un técnico de laboratorio, una maquina
envasadora), sino a una asociacion o alianza de actantes (Latour, 1999: 217-218)
con capacidad de afectacion en el encuentro o asociacion con otros que permite que
a medida que se estudian las grasas se coconstituya su sentido ontoepistemoldgico,
la simple presencia de la grasa no garantiza una red de conexiones que pueda abrir
nuevos agenciamientos. Hace falta que ciertas fuerzas centrifugas tengan lugar en
momentos y condiciones concretas del escenario cientifico para posibilitar

A partir del concepto de multiplicidad que Gilles Deleuze (1987: 35-49) extrae de Henri Bergson y este a su
vez de la matematica de Riemann, aqui se entiende esta como la multitud de grasas que no remiten a un sujeto
u objeto anterior a sus modos o expresiones, sino que los multiples modos en los que se expresan las grasas
configuran una multiple (plural, variable, heterogénea) naturaleza que cambia, se multiplica y se divide por las
conexiones que la constituyen.

> Con la expresion “sintesis disyuntiva” quiero referirme a un enlazamiento de fuerzas que se afectan,
encuentran o relacionan para constituirse en el plano de inmanencia, donde la disyuncion (“o bien”) implica
una sintesis y no la uniéon de dos entidades o realidades distintas. Es decir, un proceso donde las fuerzas
quedan enlazadas en y por la diferencia como enlace protagonista y agente de la disyuncion y no de su
separacion (Deleuze, 1969: 126-128).
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entrelazamientos y catalisis inesperadas. El interés para las ciencias sociales
descansa, asi, en pasar de plantear la pregunta sobre qué es una grasa (objeto o
sujeto, activo o pasivo, bueno o malo, humano o no humano, alimento o deshecho)
a preguntarse qué pueden hacer los fendmenos cuando se conectan para
constituirse (Deleuze, 2008: 49). Asi es como la grasa se agencia, se propaga y se
vuelve multiplicidad.
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