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Desde hace algunos afos, la preocupacion por la alimentacion a
nivel global haido aumentando; por una parte, en algunos paises
aun existe la desnutricién, 1 de cada 6 personas pasa hambre y,
por otro lado, en muchos otros paises el sobrepeso y la obesidad
son tema de todos los dias. La razén de la hambruna no es por la
falta de alimentos, de hecho, se produce mas que lo que necesi-
tamos, el problema es el manejo del sistema global alimentario.

Por otra parte, el cambio climatico ha dejado en evidencia el gra-
ve problema al cual nos estamos enfrentando, principalmente
debido a que la agricultura es extremadamente vulnerable a este
cambio. Investigadores del Instituto Internacional de Investiga-
cién sobre Politicas Alimentarias (IFPRI) prevén que desde ahora
al 2050 los terrenos aptos para maiz, papas, arroz y trigo; los cua-
tro cultivos basicos; se veran alterados de diferentes maneras [1].
En este contexto en el aino 2011, la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) realizd un es-
tudio pionero que tuvo como objetivo sensibilizar a la poblacion
y las empresas a cerca de las pérdidas y desperdicio de alimen-
tos en el mundo y su impacto sobre la pobreza y hambre a nivel
mundial, asi como en el cambio climéatico y la utilizacion de recur-
sos naturales [2].

¢{Que son las pérdidas de alimentos?

Las pérdidas de alimentos se definen como “la disminucion de
la masa de alimentos destinados originalmente al consumo hu-
mano, independientemente de la causa y en todas las fases de
la cadena alimentaria, desde la cosecha hasta el consumo” Son
productos agricolas o pesqueros destinados a consumo humano
que finalmente no se consumen o que han sufrido una disminu-
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cién de la calidad que se refleja en su valor nutricional, econémi-
co o de inocuidad alimentaria [3].

De acuerdo a FAOQ, se calcula que cada afio entre un cuarto y un
tercio de los alimentos producidos, el equivalente aproximada-
mente a 1.300 millones de toneladas termina pudriéndose en los
contenedores o se descompone debido a las malas practicas de
almacenamiento, transporte y la cosecha, pero ademas estas pér-
didas de alimentos se relacionan con los consumidores finales, es
decir, nosotros. Estos millones de toneladas que se pierden cada
ano, se estima que serian suficientes para alimentar a 2.000 millo-
nes de personas [4].

En términos generales, se desperdician mas alimentos per capita
en paises desarrollados que en vias de desarrollo. Se estima que
en Europa y América del Norte se desperdicia entre 95 a 115 kilos
al afo, mientras que en Africa subsahariana y en Asia meridional
este desperdicio llega a 6 - 11 kilos al afio [2]. Las causas de estas
diferencias en el desperdicio y pérdidas de alimentos entre pai-
ses con mayores y menores ingresos, radica principalmente en el
comportamiento de los consumidores y la falta de coordinacion
entre los diferentes actores de la cadena alimentaria.

Pero, ;qué alimentos son los que mas se desperdician?

En la figura 1, se observan cifras alarmantes de pérdidas de ali-
mentos, cada afo el 45% de lo que se produce de frutas y horta-
lizas se va a la basura, asi como el 35% del pescado capturado o
producido, entre el 20 y 25% de la carne, legumbres y productos
lacteos; el 30% de los cereales y el 45% de raices y tubérculos
[41,[51.
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Estas pérdidas tienen un impacto negativo desde muchos pun-
tos de vista. Impactan el medio ambiente, debido a que utilizan
agua, tierra, energia y otros recursos naturales que se utilizan
para producir estos alimentos que nadie consume. Estas pérdidas
cuantitativas de alimentos influyen directamente disminuyendo
los alimentos disponibles y crean inseguridad alimentaria para la
poblacion; mientras que las pérdidas cualitativas de alimentos
pueden reducir su estado nutricional. Pero, ademas de todo lo
anterior, estas pérdidas representan también una pérdida del va-
lor econdmico para todos los actores que participan en la cadena
de produccién y suministro.

Algunos datos clave formulados por FAO en el primer estudio del
impacto medioambiental de la pérdida de alimentos [6] son:

« La huella de carbono del despilfarro de alimentos se estima
en 3.300 millones de toneladas de equivalente de CO2 de ga-
ses de efecto invernadero liberados a la atmdsfera por aio.

- El volumen total de agua que se utiliza cada afio para pro-
ducir los alimentos que se pierden o desperdician (250km?)
equivale al caudal anual del rio Volga en Rusia, o tres veces el
volumen del lago de Ginebra.

« Del mismo modo, 1.400 millones de hectareas, que corres-
ponden al 28% por ciento de la superficie agricola del mundo
se usan anualmente para producir alimentos que se pierden
o desperdician.

- La agricultura es responsable de la mayoria de las amena-
zas a las plantas y especies animales en peligro de extincién
controladas por la Unién Internacional para la Conservacion
de la Naturaleza.

+ S6lo un bajo porcentaje de los alimentos desperdiciados es
compostado: una gran parte termina en los vertederos, y re-
presenta un porcentaje elevado de los residuos sélidos urba-
nos. Las emisiones de metano de los vertederos representan
una de las mayores fuentes de emisiones de gases de efecto
invernadero del sector de los residuos.

+ El compostaje doméstico puede desviar potencialmente
hasta 150 kg de residuos de alimentos por hogar al afo y que
no terminen en el sistema local de tratamiento de basuras.

« Los paises en desarrollo sufren mas pérdidas de alimentos
durante la etapa de produccion agricola, mientras que, en las
regiones de ingresos medios y altos, el desperdicio tiende a
ser mayor a nivel del comercio al detalle y el consumo.

- Las consecuencias econémicas directas del despilfarro de
alimentos (excluyendo el pescado y el marisco) alcanzan los
750 millones de dolares EEUU anuales.

Un claro ejemplo del impacto que tienen las pérdidas de alimen-
tos, es cuando se determina la produccion de gases invernadero.
En la figura 2 se muestra una comparacién entre los 10 paises que
mas gases efecto invernadero emiten en relacién con las pérdi-
das y desperdicios de alimentos en el afio 2016 [7]. Como se pue-
de observar, China y Estados Unidos son los mayores emisores
de gases con efecto invernadero, pero en la lista, las emisiones
producidas por la pérdida y descomposicion en alimentos ocupa
el tercer lugar, superando a la Unién Europea (28 paises) y otros
paises.

¢Tiene solucion este grave problema?

No todo es negativo, a nivel mundial desde el afio 2011 se han
ido desarrollando diferentes estrategias e iniciativas para reducir
las pérdidas y desperdicios de alimentos. Una iniciativa mundial
destacada es la denominada SAVE Food en la que participa FAO
y Messe Disseldorf. El objetivo de SAVE Food es que se “se tiren
menos alimentos en los paises industrializados y que los consu-
midores de estos paises planifiquen sus compras con atencién.
Pero todavia mas importante, se desea aumentar la sensibiliza-
cién a nivel industrial sobre pérdidas de alimentos, tema relevan-
te para el futuro” [8]

Esta iniciativa se basa en cuatro pilares principales:

- Colaboracién y coordinacion, estableciendo una alianza
global con organizaciones publicas y privadas y compafias
activas en la lucha contra las pérdidas y los desperdicios de
alimentos.

- Aumentar la sensibilizacién sobre el impacto y las solucio-
nes de las pérdidas y los desperdicios de alimentos a través
de campafas de comunicacién y publicidad, creando redes
con el objetivo de buscar soluciones.

- Investigacion en politicas, estrategias y programas para re-
ducir las pérdidas y los desperdicios de alimentos.

« Apoyo a proyectos para que los sectores publico y privado
piloten e implementen estrategias de reduccion de pérdidas
de alimentos.
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Los 10 paises con mayor produccion de gases con efecto invernadero / Fuente: CAIT Country Greenhouse Gas Emissions Data (2016)

La importancia de prevenir y reducir la
pérdida de alimentos se reforzé el afo
2015 con los nuevos objetivos para el
desarrollo sostenible de las Naciones Uni-
das, donde la meta 12.3 para el 2030 es la
reduccion del 50% del desperdicio de ali-
mentos a nivel de consumidores, cadenas
de produccién, distribucion y cosecha [9].

{Qué se hace en Chile?

En nuestro pais son varias las organizacio-
nes preocupadas de este tema, pero ade-
mas se estan realizando algunas acciones
concretas para reducir la pérdida de ali-
mentos. En el afno 2015, en un estudio rea-
lizado por la Universidad de Santiago de
Chile (USACH) en la zona central de nues-
tro pais, se obtuvo resultados de 20% de
perdidas de lechugas y 53% de pérdidas
de merluza; la Universidad de Talca por
su lado en el afo 2011 realizé un estudio
denominado “Cuanto alimento desper-
dician los chilenos” y la Corporacién de
Fomento a la Produccién CORFO), a través
de su programa “Cero pérdida de materia
prima en la Industria Alimentaria” cuan-
tificé la pérdida de materia prima en la
agroindustria, desde su recoleccién hasta
la recepcidn en planta, con la finalidad de
proponer soluciones [10].

En 2017, FAO junto con la Oficina de Es-
tudios y Politicas Agrarias (ODEPA), el Ins-
tituto de Investigaciones Agropecuarias
(INIA), la Agencia Chilena para la Calidad
e Inocuidad Alimentaria (ACHIPIA), la cor-
poracion Red de Alimentos, la Universi-
dad de Santiago de Chile y la organizacién
Cadenas de Valor Sustentables, crearon el
Comité Nacional para la Prevencion y Re-
duccion de Pérdidas y Desperdicios de
Alimentos [11].
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Dentro de los objetivos del Comité, se encuentra el de facilitar y coordinar estrategias
con los actores publicos y privados con el fin de prevenir y reducir las pérdidas y desper-
dicios de alimentos (PDA); proporcionar un marco eficaz para la elaboracién de leyes,
politicas publicas y acciones en relacion a las PDA; promover la investigacién y la docen-
cia; y realizar campanas de difusion para concientizar a los consumidores y sensibilizar
a la poblacién.

Otro aporte significativo a estas iniciativas es el “Manual de Pérdidas y desperdicios de
Alimentos” desarrollado por el INTA - Universidad de Chile y el Ministerio Agricultura de
nuestro pais, donde, por ejemplo, se describe el aporte nutricional de los alimentos que
habitualmente se desperdician en el hogar y se explican las acciones para evitar estos
desperdicios, entre otros [13].

Las frutas y verduras que se desperdician en el hogar / Fuente: INTA - Universidad de Chile y el Minis-
terio Agricultura (2018)



Conclusiones

Son muchas las acciones e iniciativas a nivel nacional e internacional que estan contribuyendo a reducir estas graves pérdidas y des-

perdicios en alimentos, pero hasta hoy no son suficientes... se siguen perdiendo millones de toneladas de alimentos que podrian ser
utilizados.

Nosotros, como consumidores cumplimos un rol muy importante en esta cadena y para realizar una contribucién real, debemos evitar
desperdiciar alimentos tomando simples acciones, como, por ejemplo, planificar mejor el menu de la semana antes de ir de compras,
no comprar alimentos en exceso, refrigerar la comida preparada, mantener nuestro refrigerador y despensa ordenados y limpios, etc.
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