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"Donde mads se pierden o
desperdician alimentos
es en los hogares™

Con mirada de futuro, el propé-
sito transformador es que la socie-
dad comprenda cémo se configura
e impacta la pérdida y desperdicio
de alimentos. Entonces, se fortale-
cerd la gestion y ahorro de recursos
naturales, humanos y econémicos
usados en la produccion, suministro
y consumo.

La académica Maria Dolores
Lépez explica que la problematica
ocurre en toda la cadena. Desde el
campo en que se producen frutas y
vegetales hasta el hogar, pasando por
mercados y restaurantes, se echan a
perder y botan productos que pue-
den o pudieron ser fuente de nutri-
cién y bienestar, y se tira lo que costd
obtenerlos.

“Todo lo que producimos y no
usamos como alimento es una gran
pérdida’, advierte.

“Para producir un alimento se ha
degradado un suelo, se han usado
insumos que han costado dinero, se
ha usado energia, agua y recursos
naturales”, detalla sobre un pro-
ceso productivo que tiene huella
ambiental, por ejemplo con emisio-
nes de gases de efecto invernadero
(GEI), que también se genera en el
suministro y consumo. Ademds,
hay merma directa a la economia
personal/familiar, y cuando un pro-
ducto se bota continiia la emisién
de GEIy otros efectos.

“Un alimento debe serlo el
maximo tiempo posible, para
humanos primero y luego
animales, y finalmente hay
que valorizarlo con otros usos
como compost”.

Maria Dolores Lépez, académica Agronomia
UdeCy coordinadora proyecto VRIM.

Valoracion y solucién

Son diversas las causas, desde des-
carte de frutas, verduras y hortalizas
porque no tienen la forma o tama-
no deseable para exportar, venta o
consumo, hasta descomposicion de
alimentos que no alcanzaron a ser
vendidos o consumidos.

En este sentido la investigadora
plantea que “se sabe que donde mas
se pierden o desperdician alimentos
es en los hogares”.

De hecho, un estudio de la Univer-
sidad de Talca revel6 que en Chile
mas del 26% de personas/familias
compran més alimentos de lo nece-
sario, 95% considera normal botar
comida acumulada en el refrigera-
dor, y de forma individual se podrian
ahorrar hasta $200 mil al ano si no se
desperdiciaran los alimentos.

Entonces, para solucionar tan
grave problema hay que partir
por concienciar al nticleo bésico

delasociedad.

El principal mensaje de la doctora
Lépez es que “un alimento debe serlo
el méximo tiempo posible, para hu-
manos primero y luego animales, y
finalmente hay que valorizarlo con
otros usos como compost”.

La clave y desafio estd en valorar al
alimento como fuente de nutricion y
bienestar mas alld de la apariencia:
no porque la cascara de una fruta
esté danada esta mala, si una parte
se deterior6 queda para aprovechar,
hasta como desecho sirve.

También releva como crucial
“aprender a comprar y preparar los
alimentos para no tirar nada a la
basura’. Como estrategias bésicas
estd comprar y cocinar segin la
cantidad que se consumird en un pe-
riodo segtn la vida util y caducidad
de alimentos. Al comprar o cocinar
mds hay que saber que se puede
conservar con métodos como con-
gelar. Y conocer diversos usos de un
alimento es clave para aprovechar al
maximo.

Se suman acciones de supermer-
cados y mercados o el quehacer
bancos de alimentos, ya sea redu-
ciendo precios de productos dete-
riorados o gestionando su recepcion
y distribucién en comunidades que

los aprovechen.
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