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La pérdida de alimentos ocurre principalmente durante la producción, poscosecha y transporte,
debido a prácticas agrícolas ineficientes, condiciones climáticas adversas y falta de infraestructura. 

tanto las pérdidas como el desper-
dicio de alimentos a nivel global a
través de la colaboración con go-
biernos, comunidades y el sector
privado.

ESTRATEGIA
REGIONAL

Aunque América Latina cuenta
con una fuerte producción agrícola,
el desperdicio de alimentos sigue
siendo un desafío significativo. La
FAO ha desarrollado estrategias
específicas para abordar este pro-
blema en la región. 

Lubetkin detalla que la organiza-
ción se enfoca en cuatro áreas cla-
ve: data y medición; gobernanza y
políticas; innovación y tecnología, y
alianzas y sensibilización.

“En data y medición, recopila-
mos información mediante cues-
tionarios agrícolas anuales que pu-
blicamos en nuestra plataforma

FAOStat, y fortalecemos las capa-
cidades de los países para identifi-
car en qué puntos de la cadena ali-
mentaria se pierden o desperdician
alimentos”, dice. Añade que ya
han trabajado con Colombia, Costa
Rica, Ecuador, Perú, México, Uru-
guay y República Dominicana en
esta área.

Respecto de gobernanza y políti-
cas, afirma que la FAO ha desarro-
llado un Código de Conducta Volun-
tario, que ofrece pautas para que
los países implementen prácticas
responsables y diseñen políticas
ajustadas a sus realidades locales.

“En alianzas y sensibilización,
promovemos la economía circular,
con iniciativas como la recupera-
ción de alimentos mínimamente
procesados para redistribuirlos a
proyectos sociales o bancos de ali-
mentos”, sostiene.

En cuanto a innovación y tecno-
logía, la agencia apoya el uso de in-

A nivel mundial, un tercio de los
alimentos producidos se pierde o
desperdicia, lo que representa una
grave ineficiencia en la cadena ali-
mentaria, según la Organización de
Naciones Unidas para la Alimenta-
ción y Agricultura (FAO). Es, sin du-
da, una traba importante para cum-
plir con el lema “Derecho a los ali-
mentos para una vida y un futuro
mejores”, establecido este año en
la conmemoración del Día de Mun-
dial de la Alimentación, celebrado
cada 16 de octubre.

Mario Lubetkin, subdirector ge-
neral y representante regional de
la FAO, subraya que estas pérdi-
das ocurren desde la producción
hasta el consumo final, y afectan
tanto a productores como a consu-
midores.

Explica que la pérdida de alimen-
tos sucede principalmente durante
la producción, poscosecha y trans-
porte, debido a factores como prác-
ticas agrícolas ineficientes, condi-
ciones climáticas adversas y falta
de infraestructura adecuada. 

En tanto, el desperdicio de ali-
mentos se da en las fases finales,
como el comercio minorista y el
consumo. “Este está relacionado
con estándares estéticos, fechas
de caducidad y una mala planifica-
ción en las compras o almacena-
miento por parte del consumidor fi-
nal”, afirma.

Agrega que lo preocupante es
que, mientras se desperdicia un
tercio de los alimentos producidos,
cerca de 9% de la población mun-
dial todavía sufre hambre. “Esto re-
fleja no solo la ineficiencia en la
gestión de recursos, sino que tam-
bién las desigualdades en la distri-
bución alimentaria. A nivel ambien-
tal, los alimentos desechados en
vertederos generan 49 millones de
toneladas de metano al año, un gas
que contribuye al calentamiento
global”, asegura.

En términos económicos, el des-
perdicio anual de alimentos repre-
senta una pérdida de aproximada-
mente un billón de dólares. Lubet-
kin enfatiza que “esto implica una
enorme pérdida de recursos, como
agua, energía y mano de obra”, lo
que hace aún más urgente la nece-
sidad de reducir tanto las pérdidas
como el desperdicio de alimentos.

Al respecto, destaca que la FAO
trabaja activamente para reducir

teligencia artificial y blockchain pa-
ra evitar que se descarten alimen-
tos seguros por razones estéticas.
“También fomentamos la inver-
sión en infraestructura para reducir
pérdidas en el transporte y almace-
namiento, y promovemos startups
que rescatan alimentos de super-
mercados y productores, ofrecién-
dolos a los consumidores a precios
más accesibles”, dice Lubetkin.

EJEMPLOS EXITOSOS
En América Latina y el Caribe, los

Programas de Alimentación Escolar
han demostrado ser eficaces para
reducir el desperdicio y garantizar la
seguridad alimentaria. Lubetkin se-
ñala que estas iniciativas han contri-
buido a la seguridad alimentaria de
80 millones de niños en la región.
“En Colombia, por ejemplo, se lo-
gró una reducción del 41% de los
desperdicios alimentarios gracias a
la FAO”, y “en Chile, la Junta Nacio-
nal de Auxilio Escolar y Becas (Juna-
eb) ha implementado un programa
que aumentó la ingesta de alimen-
tos en un 20%, reduciendo 30.000
toneladas de desperdicios al año”.

Lubetkin también destaca el
éxito del Banco de Alimentos de
Quito, en Ecuador, que ha recupe-
rado el 85% de los alimentos reci-
bidos para consumo humano. 

MARIO LUBETKIN, SUBDIRECTOR GENERAL DE LA FAO:

“Reducir el desperdicio de
alimentos es un desafío
clave para el planeta”

RICHARD GARCÍA
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MARIO LUBETKIN destaca que, con apoyo de gobiernos, comunidades y el sector privado, la
FAO promueve políticas y marcos normativos que fomentan prácticas sostenibles en toda la
cadena alimentaria, desde la producción hasta el consumo.

‘‘
Este tipo de iniciativas (para enfrentar la pérdida y
desperdicio de alimentos) no solo beneficia a poblaciones
vulnerables, sino que también tiene un impacto
ambiental positivo al reducir las emisiones de CO2”.
MARIO LUBETKIN, subdirector general y representante regional de FAO.

El consumo de frutas y ver-
duras es algo fundamental para
mantener el equilibrio nutricio-
nal. Pero es importante consi-
derar una serie de cuidados en
su manipulación para evitar la
ingesta de químicos o pestici-
das. 

“Las frutas y verduras deben
lavarse bajo chorro de agua po-
table antes de su consumo para
eliminar tierra, residuos de pes-
ticidas y microorganismos.
También, se recomienda desin-
fectarlas en solución de hipo-
clorito de sodio,
que se prepara con
una cucharadita di-
suelta en tres litros
de agua potable,
sumergiéndolas
por al menos dos
minutos y no más
de cinco minutos,
en caso de inmer-
sión. El proceso fi-
naliza una vez que
se en juaga con
abundante agua”, explica Mau-
ricio Opazo, doctor en Ingenie-
ría de Procesos Alimentarios. 

“El uso de tratamientos con
soluciones desinfectantes, co-
mo el hipoclorito de sodio en
concentraciones específicas
(200 ppm), es una medida efi-
caz para la eliminación de pató-
genos más resistentes, como
la Escherichia coli y la salmone-
lla. Este proceso es de particu-
lar importancia para productos
de consumo directo sin coc-
ción”, agrega Solange Brevis,
presidenta del Colegio de Inge-
nieros en Alimentos de Chile

(CIACh). 
La tecnología ha permitido

desarrollar soluciones innova-
doras que permiten velar por la
inocuidad de los alimentos. Un
reciente estudio publicado por
la American Chemical Society
destaca el desarrollo de mem-
branas de celulosa que detec-
tan productos químicos como
pesticidas en frutas, verduras y
hierbas. 

Las membranas de nanoce-
lulosa arrugada o nanopartícu-
las de plata actúan como senso-
res para detectar cambios quí-
micos o físicos en frutas y ver-

d u r a s . E s t a s
membranas son
estructuras dimi-
nutas que, al en-
trar en contacto
c o n g a s e s o
c o m p u e s t o s
emitidos por pro-
ductos deteriora-
dos , camb ian
sus propiedades
ópticas o eléctri-
cas, facilitando la

detección de anomalías en la
piel o pulpa. 

“Desde una perspectiva de
ingeniería en alimentos, la utili-
zación de estos biosensores
permite el monitoreo en tiempo
real del estado de los alimentos
a lo largo de toda la cadena de
suministro. Esta trazabilidad fa-
cilita una mejor toma de deci-
siones en cuanto a la distribu-
ción y comercialización, redu-
ciendo las pérdidas poscose-
cha y asegurando que los
productos mantengan su cali-
dad hasta el punto de venta”,
detalla Brevis. 

PARA VELAR POR LA INOCUIDAD:

Cómo manipular
frutas y verduras
previo a su consumo
Es necesario lavar los alimentos antes de
pelarlos, para que las bacterias no se
transfieran del cuchillo a la fruta o al vegetal. 

VALENTINA PIZARRO B. 
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EN TÉRMINOS DE INNOVACIÓN, tecnologías emergentes
como el tratamiento con plasma frío o luz ultravioleta-C
(UV-C) están ganando relevancia en la industria.

“El uso de

tratamientos con

soluciones

desinfectantes es

una medida eficaz

para la eliminación

de patógenos”,

asegura Solange

Brevis. 

Una inesperada conexión entre
la edad de los consumidores y el
desperdicio de alimentos en Japón
revela un estudio realizado por la
Universidad de Kioto. La investiga-
ción, que consideró el análisis de
dos mil tipos de alimentos, asegu-
ra que las personas jóvenes tien-
den a generar menos desperdicios
de comida en comparación con los
adultos mayores, desafiando su-
posiciones previas sobre los hábi-
tos de consumo de diferentes ge-
neraciones.

Contrario a la creencia popular de
que las personas de edad serían
más cuidadosas con los alimentos
debido a experiencias de escasez
durante su juventud, los resultados
muestran que, al menos en Japón,
generan mayores cantidades de
desperdicio alimentario. 

El estudio señala que este grupo
tiende a comprar más alimentos de
los que pueden consumir, lo que
contribuye a un incremento del des-
perdicio.

En cambio, los jóvenes, especial-
mente aquellos de entre 20 y 30
años, se mostraron más conscien-
tes sobre la reducción del desperdi-
cio alimentario. Este grupo tiende a
comprar cantidades más pequeñas
y planificar mejor sus compras, ali-
neándose con tendencias más re-
cientes de sostenibilidad y menor
consumo en Japón.

FACTORES
CULTURALES

Una combinación de factores cul-
turales y económicos podría explicar
esta tendencia, sugiere el estudio. 

Los adultos mayores, que vivie-
ron en una época en la que los ali-
mentos eran menos accesibles,
ahora tienen más recursos financie-
ros y pueden permitirse comprar en
exceso. Además, las tradiciones de
hospitalidad y generosidad en Ja-
pón, que muchas veces implican
servir grandes cantidades de comi-
da, pueden influir en este comporta-
miento.

En contraste, las generaciones
más jóvenes han crecido en una era
en la que la sostenibilidad es un te-
ma relevante. Están más expuestas
a campañas educativas sobre el

desperdicio de alimentos y tienden
a vivir en espacios más pequeños, lo
que limita su capacidad de almace-
namiento y las impulsa a realizar
compras más moderadas.

Según los investigadores, este
hallazgo tiene importantes implica-
ciones para las políticas de reduc-
ción de desperdicio de alimentos en
Japón. Las autoridades y organiza-
ciones podrían enfocar sus esfuer-
zos en crear programas educativos
dirigidos a los adultos mayores, así
como en desarrollar tecnologías y
servicios que les ayuden a gestionar
mejor sus compras y consumos.

Como reflexión, el informe enfati-
za que en 2021 los hogares japone-
ses generaron 2,47 millones de to-
neladas de desperdicios de alimen-
tos, muchos de los cuales aún se ha-
brían podido consumir.

PROBLEMA GENERACIONAL:

Estudio revela relación entre la edad
y la pérdida de comida en Japón

Adultos mayores generan
más desechos

alimentarios que los
jóvenes por un tema

cultural.

RICHARD GARCÍA

LA INVESTIGACIÓN JAPONESA subraya la necesidad de adaptar
las estrategias de sostenibilidad a los distintos grupos
demográficos para evitar la pérdida de comida.

BREVES

Con los 50 productos y servicios
más innovadores del año para la in-
dustria, Transforma Alimentos lanzó
este mes la quinta versión del Catálogo
de Innovación Alimentaria de Chile. La
publicación digital incluye las catego-
rías de “Alimentos, bebidas e ingre-
dientes de última generación”, “Agri-
food-Tech”, “Sistemas sostenibles y
cero residuos” y “Patrimonio gastro-
nómico”.

En esta edición, se celebró el enfo-
que creciente de la industria nacional
por la sostenibilidad, las tecnologías
emergentes y la salud, todas tenden-
cias relevantes a nivel global.

Publican la quinta
edición del Catálogo de
Innovación Alimentaria
de Chile

ESTADO DE LA
SEGURIDAD
ALIMENTARIA Y LA
NUTRICIÓN EN EL
MUNDO 

CIFRAS

2.330 
millones de personas padecieron

inseguridad alimentaria moderada o
grave en 2023. 

3,96 
dólares es el costo medio de una dieta

saludable por persona. La cifra
demuestra un aumento con respecto a

los 3,56 dólares de 2022. 

Fuente: FAO, 2024

750 
millones de personas padecieron

hambre en 2023. Esto representa entre
un 8,9% y el 9,4% del total de la

población mundial. 

20% 
del total de la población mundial está
aquejada de hambre, siendo África el
continente que concentra la mayor

cantidad de personas en esta situación. 

Este mes, el Colegio de Ingenieros en
Alimentos de Chile (Ciach) premió por
primera vez a profesionales del sector
en cinco categorías. En “Sector priva-
do”, a Verónica Alcaíno, gerente de
Negocio Mundo Bio Natura y Mypes de
Supermercados Cencosud Chile; en
“Sector académico”, a la docente e
investigadora María Luisa Donoso; en
“Sector innovación y emprendimien-
to”, a Felipe Yáñez, gerente y dueño de
Aliméntate Consultores; en “Sector
público/social”, a Lorena Pacheco, jefa
de Innovación Zona Norte del CeTA, y
en “Premio a la trayectoria”, a Guiller-
mo Petzold, subdirector de Innovación
de la U. del Bío-Bío.

Colegio de Ingenieros en
Alimentos premia a
profesionales destacados
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