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Pérdida y desperdicio de alimentos, un desafio humanitario y ambiental
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DE LOS ALIMENTOS DESPERDICIADOS A NIVEL PERSONAL EN CHILE, EL 44,1% CORRESPONDE A COMIDAS PREPARADAS

Pérdida y desperdicio de alimentos,
un desafio humanitario y ambiental

Noticias UdeC

En un mundo en que mas
de 800 millones de personas
padecen de hambre, la pér-
didadealimentos es un con-
trasentido y un llamado ala
ética humanitaria.

Los datos internacionales
indican que cada afno, anivel
global se pierde un tercio de
alimentos para consumo hu-
mano, unos mil 300 millo-
nes de toneladas, un hecho
que también impacta a nivel
de recursos naturales y el
medio ambiente.

Naciones Unidas (ONU)
estima que el 14% de los ali-
mentos producidos se pier-
den entrela cosechaylaven-
taminorista,y que el 17% de
la produccién total de éstos
se desperdicia enlos hogares
((11%), en los servicios de
comidas (5%)y en el comer-
cio al detallista (2%).

Estos sonlos datos que es-
tan detrds delainstauracion
en 2019 del 29 de septiembre
como el Dia Internacional
de la Concienciacién sobre
la Pérdida y el Desperdicio
de Alimentos (PDA) que
también reconoce laimpor-
tanciadela produccién sos-
tenible enla promocién dela
seguridad alimentaria y la
nutricion. Asi, este afio se ce-
lebra la cuarta edicién de
esta fecha con que Naciones
Unidas busca hacer patente
lapérdidadealimentosenla
sociedad, instando al mis-
mo tiempo alabiisqueda de
soluciones, algunas de ellas
propuestas en los Objetivos
Desarrollo Sostenible (ODS).

Laacadémica de la Facul-
tad de Ciencias Ambientales
(FCA), Patricia Gonzdlez
Sdnchez, senala que este
problema de alcance mun-
dial esta abordado directa-
mente en el ODS 12, sobre
produccién y consumo res-
ponsables.

“La meta especifica 12.3
establece que para el 2030
se debe reducir ala mitad el
desperdicio de alimentos per
capitamundial enlaventaal
por menor y a nivel de los
consumidores y reducir las
pérdidas de alimentos enlas

Naciones
Unidas estima

que el 14% de los

alimentos
producidos se
pierden entre la
cosechayla
venta minorista
yqueel 17% de
la produccion
total de éstos se
desperdicia en
los hogares
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cadenas de producciény su-
ministro, incluidas las pérdi-
das posteriores ala cosecha’,
senala.

De acuerdo a la doctora
en Ciencias Ambientales, en
América Latina las cifras de
PDA llegan a las 127 millo-
nes de toneladas por ano,
donde las frutas y verduras
representan el mayor volu-
men de productos que se de-
secha, un 55% de todolo que
se produce.

“Chile no cuenta con ci-
fras oficiales, pero en el In-
forme sobre el indice de des-

perdicio de alimentos 2021,
del Programa de Naciones
Unidas para el Medioam-
biente (Pnuma) se ha esti-
mado un potencial de gene-
raciéonde 1,4 millones tone-
ladas de desperdicios de
alimentos al afo, con un per
capitade 74 kgpor persona.
No obstante, esta estima-
ci6n tiene un nivel de con-
fianza muy bajo™ acota.

La investigadora detalla
que las pérdidas ocurren en
todo el ciclo de vida delos ali-
mentos, desde la etapa pri-
maria de produccién agro-

pecuaria, hasta el consumo
final, incluyendo actividades
de transporte, almacena-
miento y procesamiento.
Ysibienlos datos delarea-
lidad chilena no son preci-
sos, la Dra. Gonzélez que se
infiere que hay pérdidas sig-
nificativas de frutos y vegeta-
les por descomposicion an-
tes de su consumo, asi como
de productos carnicos debi-
do a inadecuadas condicio-
nes de almacenamiento. Por
otro lado menciona que un
estudio realizado porla Uni-
versidad de Talca en 2011

Ta

FOTO: ARCHIVO/ DIRCOM UDEC

arroj6 que dentro de los ali-
mentos desperdiciados a ni-
vel personal en Chile, el
44,1% corresponde a comi-
das preparadas, 24.4% son
verdurasy el 12,9% es pan.
Este estudio también cal-
culé que anualmente cada
persona pierde unos 200 mil
pesos por estos desperdicios.

Costos ambientales
LaPDA lleva consigo una
serie de consecuencias, en-
tre ellaslas ambientales, par-
tiendo por la pérdida de los
recursos renovables y no re-
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novables que se utilizan para
producir alimentos que son
desechados y que podrian
servir para alimentar a mi-
llones de personas en el
mundo.

“Si se hace la equivalen-
cia, en superficie, a nivel
mundial, se estima que se
utilizan aproximadamente
1.400 millones de hectdreas
para producir alimentos que
no son consumidos.

Adicionalmente, la pro-
duccién de alimentos que no
se consumen causan emisio-
nesinnecesarias de gases de
efecto invernadero, contri-
buyendo al cambio climati-
co’, indica la académica.

LaDra. Gonzalez ahonda
eneste tema, citando un in-
forme delaFAO de 2015 que
revel6 que la huella de car-
bono global asociadaa PDA
asciende al 8% de las emisio-
nes totales.

Por otro lado, agrega que
se estima que la produccion
de estos alimentos consume
una cuarta parte del agua
dulce utilizada por la agri-
cultura cada ano.

‘A esto habria que agre-
gar el uso de agroquimicos
que se han utilizado en di-
chas operaciones. Todo lo
anterior contribuye fuerte-
mente a la degradacién de
los ecosistemas naturales y
a la pérdida de biodiversi-
dad”, anade.

Para la especialista, para
hacer frente a este problema
se requiere una mejor ges-
tiéndelos alimentos, consi-
derando su durabilidad y re-
querimientos particulares
de almacenamiento y pro-
cesamiento; mientras que
enlos hogares es fundamen-
tal mantener un control de
las cantidades almacena-
das, fechas de vencimiento,
condiciones adecuadas de
almacenamiento de los ali-
mentos perecibles, entre
otros.

También destaca la exis-
tencia de experiencias posi-
tivas en la implementacion
debancos de alimentos que
estan préximos a su fecha de
vencimiento para ser dona-
dos a quienes lo necesitan
que -afirma- son una contri-
buciénaal ODS 12yaredu-
cir las pérdidas evitables.

Finalmente, para la aca-
démica en la soluciones
también estdn los aspectos
formativos. “Es necesario
invertir en educacién acer-
ca de estas materias, para
lograr un consumo respon-
sable delos alimentos y mi-

nimizar las pérdidas evita-
bles”, asevera.

Cocinar con alimentos
recuperados

Delotrolado del desperdi-
cio estan las iniciativas
orientadas alarecuperacién
de alimentos proximos a
vencer o que no cumplen
con criterios estéticos para
suventa, pero que son com-
pletamente aptos para el
consumo.

Entre ellas estan los ban-
cos dealimentos -de datare-
ciente en Chile- que recogen
los productos descartados y
los entregan a quienes los re-
quieren, ayudando asi a su-
plir sus necesidades.

En ese contexto se sittia
unainiciativa UdeC destina-
da a contribuir a la dismi-
nucién del desperdicio de
frutasy verduras en las fami-
lias de las juntas de vecinos
beneficiarias del Banco de
Alimentos Biobio Solidario
(Babbs).

Fueron seis meses de tra-
bajo, tres de ellos en terre-

no, que concluyeron con el
lanzamiento dela Guiapra
ctica de utilizacio n de fru-
tasy verduras recuperadas,
que contiene recetas para
cocinar platos y consejos
para conservar los alimen-
tos recibidos.

“La gufa contiene recetas
con alimentos recuperados,
ademds del aporte nutricio-
nal de éstas, porcién sugeri-
daparaunapersonaadulta,
costo de las materias primas
parala elaboracién delare-
ceta -considerando el valor
con alimentos recuperados
v/s comprados-, tiempos de
preparacion y dificultad de
la receta’, cuenta la acadé-
mica de la Facultad de Far-
macia y Magister en Nutri-
cién Humana, Manola Olea
Vidal, lider del proyecto de-
sarrollado al alero Comuni-
dades Sustentables UdeC de
la Vicerrectoria de Relacio-
nes Institucionales y Vincu-
lacién con el Medio (Vrim).

También ayuda a las per-
sonas a identificar silos ali-
mentos recuperados estan

aplos para su consumo y ma-
nipularlos adecuadamente
para asegurar su inocuidad,
ademads de aportarinforma-
ciénsobrela mantencion de
las preparacionesy técnicas
de conservacion.

La investigadora comen-
taqueatravés de estainicia-
tiva fue posible constatar
que los vecinos son muy
conscientes respecto del
desperdicio de alimentos y
por ello buscan estrategias
para aprovechar al méximo
los productos.

Y si bien la gufa estd pen-
sada enlos beneficiarios del
banco de alimentos, el ma-
terial es igualmente util
para cualquier persona, “ya
que es una tematica trans-
versal alapoblacién. De he-
cho, es una guia con prepa-
raciones sencillas, sin com-
plejizar nada, para que las
personas, con poco tiempo
puedan realizarlas y sumar-
se a esta causa’, dijo.
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