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REDUCIR

el desperdicio
para alimentar al

MUNDO

Cada persona derrocha hasta 115 kilos de comida
al ano, mientras los especialistas debaten como
sustentar a una poblacion de 9.100 millones de ha-
bitantes en 2050. Alternativas y recomendaciones
para atenuar esta contradiccion.

Por Laura Perez Casar
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EL 46 POR CIENTO DE LOS
DESPERDICIOS MUNDIALES
OCURREN EN LOS PAISES
DESARROLLADOS EN LAS
ETAPAS DE PROCESAMIENTO,
DISTRIBUCION Y CONSUMO.




FALTA DE PLANIFICACION,
EXCEDENTES EN LAS COMIDAS
Y DETERIORO DE LOS
PRODUCTOS MAL
CONSERVADOS SON ALGUNAS
DE LAS CAUSAS
DE LAS PERDIDAS.

Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Pesca de la Nacion, Natalia Basso (ver
entrevista: “Ningin alimento debe
ser desperdiciado”).

En esta linea, el analisis de Save
Food! indica que si bien es primor-
dial aumentar la produccién primaria
de alimentos para hacer frente al fu-
turo crecimiento de la demanda final,
las tensiones entre la produccion vy el
acceso a los alimentos pueden subyu-
garse con la reduccion de las pérdi-
das de alimentos. Existen soluciones
eficaces a lo largo de toda la cadena
alimentaria.

Segun las estadisticas de la FAO, el
desperdicio per capita de alimentos
por consumidor en Europa y América
del Norte es de 95 a 115 kg/aiio, mien-
tras que en el Africa subsahariana y en
Asia meridional y sudoriental esta cifra
representa solo de 6 a 11 kg/ano.

Se estima que la pérdida anual en las
sociedades ricas por parte de los consu-
midores es de 222 millones de tonela-
das, esto casi alcanza a la produccién
alimentaria neta del Africa subsaha-
riana (230 millones de toneladas).

La tendencia general hace referencia
tanto a la actitud de los individuos
como a habilidades practicas de ges-
tion de los alimentos: planificacion,
racionamiento y almacenamiento. En
consecuencia, los desechos se gene-
ran en los restos de los platos, exce-

RIA/Vol. 39/ N.2 3

dentes de cocina y en aquellos pro-
ductos no consumidos a término.

Para directora del Instituto de Ali-
mentos (ITA) del INTA Castelar, Ale-
jandra Ricca, resulta “primordial”
informar y formar al consumidor
sobre el impacto social, econémico y
ambiental de su comportamiento a fin
de modificarlo.

De acuerdo con la FAO, esto sucede
porque los individuos no planifican sus
compras, lo hacen en exceso estimu-
lados por el marketing y la publicidad,
0 reaccionan de modo exagerado a
las fechas de caducidad y consumo
preferente de los productos, mientras
que las normas estéticas y de cali-
dad llevan a los minoristas a rechazar
grandes cantidades de alimentos per-
fectamente comestibles.

Entre los productos con una tasa
mas alta de desperdicios anuales
en el mundo estan las frutas y hortali-
zas, raices y tubérculos, seguidas por
los cereales y el pescado, y en ultimo
lugar se ubican los cultivos oleagino-
sos, carne y productos lacteos.

“Ama la comida, odia el desperdicio”

El Programa de accion de residuos
y recursos del Reino Unido (WRAP,
por sus siglas en inglés) asegura que
las personas que planifican, hacen
listas de compra y controlan la comi-
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da de la que disponen, desperdician
menos alimentos que los comprado-
res espontaneos.

Asi, y bajo el lema “ama la comida,
odia el desperdicio” la organizacion
anima a los consumidores a aprove-
char las sobras y utilizar los alimen-
tos con fecha de caducidad préxima
en nuevas recetas. Ademas, aconseja
sobre como reducir desperdicios me-
diante una correcta interpretacion de
las etiquetas y de su conservacién en
congeladores y almacenamiento.

Por su parte, la iniciativa Save Food!
y la campafia PIENSA.ALIMENTATE.
AHORRA (ambas de caracter inter-
nacional, fundadas por la FAO, el
Programa de Naciones Unidas para
el Medio Ambiente (PNUMA), el Reto
Hambre Cero y la organizacién Messe
Disseldorf) aseguran que es posible
combatir el desperdicio de alimentos
mediante pequenos cambios en nues-
tros habitos cotidianos.

Asi, minimas acciones de consumi-
dores y productores pueden disminuir
los 1,3 billones de toneladas de ali-
mentos que se pierden o desechan
cada afio y ayudar asi a la puesta en
marcha de un futuro mas sostenible.

Parecidos pero distintos

Si bien técnicamente, la pérdida de
alimentos o desechos se refiere a la
disminucion cualitativa o cuantitativa
de productos destinados al consumo
humano durante el proceso productivo,
la campafia PIENSA.ALIMENTATE.
AHORRA aclara una leve diferencia.

La pérdida de alimentos se refiere a
productos que se estropean, se pier-
den o cuya calidad se ve disminuida
durante el proceso productivo antes
de que lleguen al consumidor. Normal-
mente, tiene lugar durante la produc-
cion, almacenamiento, procesamiento
o distribucion.

Mientras que el desperdicio se refie-
re a productos que terminan el proceso
productivo con buena calidad y listos
para su consumo, pero que aun asi nun-
ca llegan a ser consumidos ya que son
descartados antes incluso de estropear-
se. El desecho de alimentos tiene lugar
casi siempre, aunque no de forma exclu-
siva, en la etapa de venta o consumo.

Lo que uno no quiere, otro lo desea

Segun la FAO, la Argentina produce
alimentos suficientes para alimentar a

10 CONSEJOS PARA EVITAR EL DESPERDICIO DE COMIDA
Por el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacion

¢ Planificar las compras: ver lo que hay en casa, qué hace falta
y hacer una lista. Si se realizara una compra para toda la semana,
planear las comidas.

e Consumir los alimentos de la despensa, heladera y freezer antes
de volver a comprar.

¢ Usar el freezer para conservar los alimentos por mas tiempo y en
mejor estado.

e Consumir frutas y verduras “feas” en forma de licuados, budines
0 compotas.

e Al visitar restaurantes, solicitar que envuelvan las sobras y llevar
las viandas gourmet.

¢ Si sobra comida, guardarla para el almuerzo o congelarla para
otro momento en el que no querramos cocinar.

¢ Chequear las fechas de vencimiento y ordenar los productos en
las alacenas para que queden primero los que tienen fecha mas
préxima.

¢ Elegir las porciones adecuadas que se consumiran, no mas.

* Fabricar una abonera con los residuos organicos generados.

¢ Donar todo lo que no se utilice, antes de que sea tarde.

CUANTO MAS TARDE
EN LA CADENA
DE PRODUCCION SE PIERDE
UN ALIMENTO,
MAYORES SERAN
LAS CONSECUENCIAS
AMBIENTALES.
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10 veces su poblacion. No se trata,
entonces, de un problema de disponi-
bilidad de alimentos, sino de falta de
acceso por parte de los sectores mas
pobres de la poblacion.

Dentro del conjunto de herramientas
de la FAO para abordar el problema se
destaca la reutilizacion de alimentos,
en el caso de excedentes, dentro de
la cadena alimentaria humana, la bus-
queda de mercados secundarios o
donarlos a los miembros vulnerables
de la sociedad, representa la mejor
opcion. Si los alimentos no son aptos
para el consumo humano, lo siguiente
es desviarlos para alimentar al gana-
do, conservando recursos que de otra

Los desechos alimenticios son
el primer componente en el flujo
de residuos solidos.

41,55%
EN CABA

37,65%
EN AMBA

*Area Metropolitana de Buenos Aires

Fuente: Estudio de calidad de los residuos
solidos urbanos del Area Metropolitana de
Buenos Aires (CEAMSE y UBA)

forma serian utilizados para producir
pienso comercial.

En cuanto a la redistribuciéon de co-
mida en buen estado, los bancos de
alimentos tienen un rol fundamental.
Asi, paises como Austria, Dinamarca,
Italia, Espafia, Reino Unido e, incluso,
la Argentina trabajan para hacer llegar
a los miembros vulnerables de la so-
ciedad productos excluidos del circuito
comercial pero aptos para el consumo
humano.

La Red Argentina de Bancos de Ali-
mentos es una asociacién civil sin fi-
nes de lucro creada en 2003 con el fin
de mejorar la situacion nutricional del
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pais. En 2012, mediante los 17 bancos
que la integran, la Red distribuy6 casi
siete millones de kilos de alimentos
entre 1.300 organizaciones de ayuda
comunitaria que asisten a alrededor
de 200 mil personas.

Generados por excedentes de pro-
duccion, con errores de envasado, con
fecha corta de vencimiento o que no
reunen las especificaciones técnicas o
de calidad que las empresas se impo-
nen, estos alimentos son donados a la
Red que, a su vez, los clasifica y distri-
buye en plazos muy cortos con la ga-
rantia de una adecuada manipulacién
a una red de comedores que asisten a
personas necesitadas.
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Una vez recibidos en los comedores
comunitarios, las cocineras son las
responsables de aprovechar al maxi-
mo las donaciones sin descuidar la
inocuidad. Asi, mediante el progra-
ma de capacitaciones de la Direccién
de Agroalimentos del Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Pesca de la
Nacion, reciben diversas recetas que
facilitan su labor.

Para Basso, mediante los talleres se
aprendid que en los comedores “nin-
gun alimento debe ser desperdicia-
do porque los recursos son escasos”.

Nada se tira, todo se transforma

Cuando ya se intenté todo y sélo
queda desecharlo, aun asi queda una
oportunidad: el compostaje. Entre
el 40 y 50 por ciento en peso de la
basura que se genera en las casas
son residuos organicos. Si se dispo-
ne de lugar, se pueden transformar
un desperdicio en abono para las
plantas.

“Abordar el despilfarro de comida”
se refiere al reciclaje y la recupera-
cion: el reciclaje de subproductos, la
digestion anaerdbica, el compostaje
y la incineracion permiten recuperar
energia y nutrientes de los residuos de
alimentos, lo que representa una ven-

Reducir el desperdicio para alimentar al mundo

taja significativa sobre el tirarlos en los
vertederos.

Para ello, el especialista en desarrollo
rural del ProHuerta Area Metropolitana
Buenos Aires (INTA AMBA), Claudio
Leveratto, recomienda tener un tacho
con tapa al lado del que se tiene en
casa para juntar todo lo que se desin-
tegra rapido (yerba, café y té usados,
cascaras de frutas, restos de verduras,
cascaras de huevo bien rotas, etc).

Mientras tanto, en el jardin se coloca
en una “montanita” todo lo recolectado
y se agregan hojas secas, pasto y yu-
yos. A esto se le suma un poco de tie-
rra y cada tanto estiércol de caballo, de
ave, de conejo o de vaca (pero nunca
de perro ni de gato). Ademas, se debe
remover la pila cada 15 ¢ 20 dias.

En la abonera proliferan una multi-
tud de organismos benéficos llamados
“descomponedores”, que degradan los
restos organicos y liberan los nutrien-
tes que poseen para que puedan ser
utilizados por las plantas. Estara lista
en cinco o seis meses (en invierno) y
tres o cuatro meses (en verano).

Mas informacioén:

Alejandra Ricca,
aricca@cnia.inta.gov.ar
Claudio Leveratto,
leveratto.claudio@inta.gob.ar



