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ESPECIALES
OTRAS

REDUCE EL VOLUMEN DE DESECHOS:
;Congelar comida ayuda a
combatir el cambio climatico?

NOEMI MIRANDA G.

Pensemos en algo tan sim-
ple como una manzana; para
que ese producto llegue a una
cocina se requirid inversion de
horas de trabajo de personal
del rubro agrario, uso de tierra
cultivable, agua, energla en las
plantas empaquetadoras, com-
bustible en su traslado y nueva-
mente energia, si es que nece-
sita mantencion refrigerada
hasta que llega al estante de
una tienda, supermercado o fe-
ria. El comprador, por su parte,
también realizd una inversion:
traslado, uso de la energia de la
caja 0 maquina pagadora y de
aguella que se utiliza para man-
tener refrigerada esa manzana.

Toda la energia ocupada en
esa cadena genera, a suvez, una
huella de carbono, es decir, ga-
ses de efecto invernadero (GEI)
asociados a su produccidn,

Esto quiere decir que cada
VEZ QU una manzana termina
en la basura por no consumirla
estamos botando energia y en-
viando alimentos a los vertede-
ros que, ademas, generan GEI.
Segun el Indice de Desperdicio
de Alimentos 2024, de la Orga-
nizacion de Naciones Unidas
(ONU), mas de mil millones de
toneladas de alimentos gue ain
sirven para consumo acaban en
la basura en todo el mundo.

Es por 50 que organizacio-
nes como World Wildlife Foun-
dation, entre otras, e investiga-
dores de diversas universida-
des han sefalado que congelar
alimentos ayuda a combatir el
cambio climético, Stacey Sne-
lling, académica en Estudios de

Preservar productos que ya generaron huella de
carbono permite que dicho gasto de energia no
vaya, literalmente, a la basura.

LAS VERDURAS CONGELADAS tienen una vida util mas
larga que las refrigeradas o frescas.

la Salud de la American Univer-
sityen EE.UU., sefiala en Food-
Dive que reducir el desperdicio
de comida es una gran oportu-
nidad para abordar de manera
significativa el cambio climati-
co a nivel de consumidores y
de la industria.

Agrega que no solo se trata
de congelar en el hogar, lo que
—dado el volumen de comida
fresca que se desperdicia— ya
implica un cambio significativo.
A nivel macro, optar por alimen-
tos cangelados también es cla-
ve: "Las verduras congeladas
tienen una vida Util mas larga,
dependiendo del producto, que
las refrigeradas o frescas (a ve-

ces hasta seis meses). Esto sig-
nifica menos sobras y menos
deteriorn”.

La experta comenta que un
andlisis hecho por la Universi-
dad de Comell reveld que los ali-
mentos congelados, en particu-
lar frutas y verduras, se desper-
dician menos que los frescosen
los supermercados y en los ho-
gares. Dado que ofrecen mayor
flexibilidad en las comidas y son
menos propensos a echarse a
perder si el consumidor los olvi-
da en el refrigerador, son una
gran opcion para reducir el des-
perdicio y aportar desde cada
hogar alalucha contra el cambio
climatico.




