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Titulo: ¢Odia botar comida? Aqui, alternativas para rescatarla

App para comprar alimentos a mitad de precio suma 2 millones de usuarios

¢ 0dia botar comida? Aqui,
alternativas para rescatarla

Jefa de laboratorio
del INTA aclara duda
razonable: ¢se puede
comer un yogurt
vencido?

OSCAR VALENZUELA

| afo se desperdician en el
A mundo 931 millones de tonela-

das de alimentos, que terminan
produciendo 10% de las emisiones
globales de gases invernadero. En
Chile, seglin datos del Ministerio del
Medio Ambiente, se botan 121 kilos de
comida por personaal afio, que se tra-
ducen en 2 millones de toneladas a ni-
vel pafs.

Mas graficamente, equivale a que
este 2025 cada familiachilena tireala
basura 63 kilos de pan.

Para mitigar esta pérdida se estan
desarrollando distintas iniciativas
que conectan a locales que tienen co-
mida en perfecto estado pero proxima
a vencer, con potenciales comprado-
res que la rescatan a menor precio.

Beneficio mutuo

Un ejemplo es la aplicacién Good-
Meal. “"Permite a los negocios de co-
mida, restaurantes o cafeterias ven-
der todos aquellos productos que
ellos, por distintos motivos, no pudie-
ron hacerlo mediante sus canales tra-
dicionales. Los venden a través de
nuestra aplicacion, con descuento de
50%", explica Maximiliano Acosta,
cofundador de GoodMeal.

Los beneficios van para ambos la-
dos. “Las personas ahorran en comi-
da, comprando esos productos que no
se pudieron vender; para las marcas
es algo positivo, porque recuperan
costos y la comida no se pierde, que
es o que mas nos importa”, agrega.

Ellos partieron a fines de 2020 y
hoy cuentan con mas de dos millones
de usuarios en Chile y convenios con
2.500 marcas que publican diaria-
mente sus productos. Hace un par de
meses empezaron a trabajar también
en Colombia.

La app goodmeal.app/cl avisa
cuando un local ofrece comida cerca
de la ubicacién del usuario. Si le inte-
resa, paga online y luego va a retirar
su compra a la tienda (o programa un
delivery ahi mismo). “Los negocios
ofertan esta comida para no tener que
botarla: asi hemos logrado rescatar
mas de 3.000 toneladas de comida,
equivalente a cerca de 7.000 tonela-
das de CO2 que hemos evitado que se
emita a la atmosfera”, calcula el eje-
cutivo.
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Maximiliano
Acosta,
cofundador de la
app GoodVeal.

Ojo con la fecha

A nivel domiciliario existen alter-
nativas para aprovechar los produc-
tos antes de que se pierdan. Por ejem-
plo, los tomates maduros pueden
convertirse en salsa, las verduras en
cremas o sopas, y la fruta en jugo o
mermelada. El arroz del dia anterior
sirve para hacer una buena tortilla.

Para entender bien qué significa la
fecha de vencimiento de un alimento
es importante tener en cuenta las di-
ferentes categorias en que se clasifi-
can, dice la doctora Angélica Reyes,
profesora asociada del INTA Universi-
dad de Chile y jefa del Laboratorio de
Microbiologia y Probi6ticos.

“Perecederos son aquellos que tie-
nen una vida Gtil muy corta, de dias,
que requieren refrigeracién o conge-
lacién para mantener su calidad e ino-
cuidad. Por ejemplo, carnes, pesca-
dos, embutidos, lacteos y comidas
preparadas”, aclara.

Semiperecederos son los alimen-
tos cuya vida (til se extiende por se-
manas o meses. “En general no re-
quieren refrigeracion, pero deben al-
macenarse correctamente. Por ejem-
plo: pan, huevos o frutos secos”,
apunta la experta.

Por Gltimo, los no perecederos
pueden durar afos almacenados. Ge-

de comida se botan por
persona al ano en
promedio en Chile

neralmente son secos, como pasta,
arroz o legumbres, o han sido someti-
dos a tratamiento, como los enlata-
dos.

“La fecha de vencimiento indica la
fecha en que se garantiza que el ali-
mento conserva sus atributos senso-
riales -sabor, olor, textura- y calidad
microbioldgica o inocuidad. Un ali-
mento perecedero puede perder sus
atributos sensoriales e incluso su ino-
cuidad si excede la vida (til declarada
en la etiqueta. Por otro lado, los ali-
mentos no perecederos, si son alma-
cenados de manera correcta, pueden
ser consumidos, siempre y cuando no
se vean alteraciones en el envase o
cambios en su olor y textura”, detalla
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la doctora Reyes.

Elyogurt, un lacteo de alta deman-
da, ¢cuanto tiempo se puede consu-
mir después de la fecha de vencimien-
to? “Es un alimento perecedero que
requiere refrigeracién para conservar
su calidad. Debido a su proceso de
fermentacién, podrian producirse
cambios en la acidez y textura con el
tiempo, lo que afecta sus caracteristi-
cas sensoriales y su aceptacion por
parte del consumidor. Si bien estos
cambios no necesariamente implican
un riesgo para la inocuidad, una vez
alcanzada la fecha de vencimiento in-
dicada en el envase no se garantiza
que el producto mantenga sus atribu-
tos de calidad”, sostiene.

Algo similar ocurre con las cajas de
jugo o leches individuales. “Son pro-
ductos semiperecederos, que han si-
do sometidos a tratamientos térmi-
cos para extender su vida Gtil. Sin em-
bargo, una vez alcanzada la fecha de
vencimiento indicada en el envase su
consumo no es recomendable, ya que
no se garantiza que mantengan sus
caracteristicas de calidad e inocui-
dad, especialmente si han estado ex-
puestos a condiciones inadecuadas
de almacenamiento, como tempera-
turas elevadas o danos en el envase”,
advierte.
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