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Prélogo

n aporte de la ciencia hacia la transicion del sistema agroali-

mentario sostenible, inclusivo y resiliente, con foco en el gru-

po de alimentos como las frutas y hortalizas son un verdadero
avance debido a que son el grupo mas afectado en las pérdidas y des-
perdicios de alimentos y ademas es uno de los mas importantes para
promover la alimentacion saludable, sin embargo, no se cubre la ingesta
recomendada.

La investigacion de las pérdidas y desperdicios de los alimentos
(PDA) ha ganado importancia en el terreno de las ciencias, a causa de
sus implicancias sobre la dimension social, economica y ambiental.

A nivel mundial, el 14 % de los alimentos se pierde sin siquiera al-
canzar la etapa de comercio minorista (FAO, 2019) y el 17 % de los ali-
mentos se desperdician en el recorrido que va desde esta etapa hasta
su consumo final en los hogares (UNEP, 2021). Esto representa no solo
un costo economico de aproximadamente 940 mil millones de dolares,
sino que también es responsable de generar anualmente 3,300 millones
de toneladas de gases de efecto invernadero. Asimismo, en un mundo
donde una de cada nueve personas pasa hambre todos los dias, pensar
en que un tercio de los alimentos se desechan, aun cuando todavia son
aptos para consumo humano, es un llamado a la accion inmediata des-
de la gran responsabilidad ética que imparte.

En cuanto a la region, América Latina y el Caribe (ALC) se pierden
anualmente mas de 220 millones de toneladas de alimentos, esto re-
presenta 223 kilogramos per capita por ano. Y como si fuera poco, este
fenomeno tiene lugar en una region en la que cerca de 60 millones de
personas padecen subalimentacion aguda (hambre).
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Para abordar las PDA eficientemente es importante elaborar planes
a medida. Para ello, resulta esencial conocer que existen ciertos gru-
pos de alimentos mas afectados, como las frutas y hortalizas, donde
los niveles de pérdida son mayores, llegando a superar el 50 %. Este
fenomeno ocurre en todas las fases de la cadena: se estima que en la
produccion se pierde un 28 9%; en el manejo y almacenamiento otro 21
%; en el procesamiento un 6 %; en la distribucion y mercadeo un 17 %.
Adicionalmente, a nivel de consumo especialmente en los hogares, se
desperdicia alrededor del 28 9% de los alimentos producidos.

En un escenario desafiante y sin precedente, la pandemia causada
por COVID-19 ha tenido un impacto profundo sobre las economias de
los paises de la region, afectando los ingresos y los empleos de las perso-
nas, lo que provoco un impacto sobre los niveles de pobreza, de hambre
e inseguridad alimentaria. Se estima que América Latina y el Caribe fue
una de las regiones mas afectadas a nivel salud por la pandemia, ya que
solo el 8,4 % de la poblacion mundial sufrio6 el 27,8 % de las muertes por
COVID-19. Continuando en ese sentido, la economia también se vio
fuertemente golpeada. Segtn los datos oficiales de cada pais, el PBI de
la region registro una caida de 7,7 % en 2020 y la tasa de desocupacion
aumento 2.6 %.

Aunque las medidas de proteccion social han evitado un aumento atin
mayor en la pobreza, esta afectod a 209 millones de personas en 2020, 22
millones de personas mas que en 2019. A este complejo contexto se suma
que, en la region, existen altos niveles de desigualdad y se estima que en
2020 el indice Gini (medicion de la desigualdad en los ingresos dentro de
un pais) fueun 5,6 % mas alto que el registrado en 2019.

Frente a este contexto sumamente retador, de carencia de nutrientes
y niveles preocupantes de inseguridad alimentaria, todas las personas y
organizaciones se tiene la oportunidad y la responsabilidad de accionar.

El Grupo Latinoamericano de trabajo sobre Pérdidas y Desperdicios
de Frutas y Hortalizas (GLaPDFYH) nace como una respuesta a esta
problematica con la iniciativa de compartir experiencias y dinamizar
propuestas relacionadas con la problematica de las PDA del sector
Frutihorticola, con el objetivo de sensibilizar y promover iniciativas en
red, generar sinergias e impulsar circulos virtuosos para la reduccion de
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PDA. Esta conformado por los paises Argentina, Uruguay, Brasil, Pera,
México, Colombia, Costa Rica, Centro América y Panama.

En el marco estratégico de FAO 2022-2031, “Un mundo sostenible
y con seguridad alimentaria para todos”, se busca respaldar la Agenda
2030 mediante la transformacion hacia sistemas agroalimentarios mas
eficientes, inclusivos, resilientes y sostenibles; con la finalidad de dis-
poner de una mejor produccion, una mejor nutricion, un mejor medio
ambiente y una vida mejor sin dejar a nadie atras.

En esa busqueda, en el presente libro, se recorren diversas iniciati-
vas que ponen de relieve esas 4 mejoras. BRASIL hace referencia a la
pérdida de frutas y hortalizas tanto en las centrales de abasto como
en el sistema agroecologico. COLOMBIA describe las estrategias para
incentivar un mejor consumo de frutas y verduras en los Servicios de
Alimentos de las instituciones y en consecuencia el logro de la dismi-
nucion de sus desperdicios. Cuenta también con un capitulo especial
donde CENTRO AMERICA y PANAMA comparten la experiencia de
paises de la region en la Validacion de un Cuestionario de evaluacion
dietética para medir desperdicio alimentario y nutricional durante el
consumo en servicios de alimentacion. La investigacion ha permitido
la caracterizacion del valor nutritivo del desperdicio total de todos los
grupos de alimentos, incluido el grupo de frutas y verduras. MEXICO,
comparte experiencias de reduccion, reutilizacion, reciclado y gestion
de los residuos y se comunica una experiencia vinculada con el aprove-
chamiento de residuos de frutas y hortalizas en un huerto. URUGUAY,
expone la revalorizacion de subproductos provenientes de pérdidas de
frutas como ingredientes en la elaboracion de nuevos productos. AR-
GENTINA refiere sus experiencias de aprovechamiento de subproduc-
tos con la caracterizacion de los residuos de frutas y verduras como
fuente potencial de productos de alto valor. COSTA RICA, detalla una
experiencia de liderazgo femenino y seguridad alimentaria y nutricio-
nal la cual se trata de un proyecto de valorizacion y aprovechamiento de
productos tradicionales implementado por una lider de la comunidad.

Al mismo tiempo, otros temas relacionados con la mirada social sus-
tentable necesaria para minimizar estas cifras de PDA, la Salud Publica
y la gestion del recurso alimentario en lo relacionado con las politicas y
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medidas prioritarias necesarias para afrontar esta problematica. Como
estrategias de reutilizacion se abordan cuestiones como el marketing
en el uso de desperdicios alimentarios, el empaquetado y distribucion
de alimentos reutilizados. Los casos de éxito descriptos, como acciones
desarrolladas tanto por las organizaciones de la sociedad civil, guber-
namentales y académicas, son un aporte muy valioso.

Este libro da cuenta de la magnitud y diversidad del trabajo mul-
tidisciplinario de varios paises de la region latinoamericana desde las
experiencias, y pone de manifiesto el interés nacional e internacional y
alavez lanecesidad de abordar la problematica de la pérdida y desper-
dicio, especificamente para el grupo de frutas y hortalizas.

Es un buen augurio que el GLaPDFYH se haga eco para redoblar
el esfuerzo para la minimizacion de las PDA en frutas y hortalizas; en
pos de alcanzar sistemas agroalimentarios mas sostenibles, inclusivos
y resilientes, a través de la difusion del conocimiento, del compartir
las experiencias y avances logrados hasta el momento, por lo cual este
compendio resulta un gran aporte hacia el proposito planteado.

Lic. Elizabeth Kleiman

Responsable del area de Programas de Sis-
temas Agroalimentarios Sostenibles

FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para
la Alimentacion y la Agricultura) Argentina
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Introduccion

ste Grupo Latinoamericano de Trabajo sobre Pérdidas y Des-

perdicios de Frutas y Hortalizas (GLaPDFYH) tiene su génesis

ante la dimension de PDA, especificamente en el sector de mayor
magnitud como lo son los productos frutihorticolas.

En un escenario de inseguridad alimentaria, en el cual las estadis-
ticas describen un panorama preocupante para el futuro de la region
de América Latina y el Caribe, con el 41 % de la poblacion padeciendo
inseguridad alimentaria moderada o severa, cifra que se traduce en 267
millones de personas cuyo derecho a la alimentacion esta afectado. Los
niveles de hambre y seguridad alimentaria estan en aumento desde el
ano 2015, con el agravante de las consecuencias de la pandemia de CO-
VID-19. Este panorama nos ha movilizado como grupo de profesiona-
les de varios paises de la region latinoamericana (Argentina, Uruguay,
Brasil, Perti, Costa Rica, Colombia, México, Centro América y Panama)
aunir nuestros conocimientos y experiencias a trabajar en la problema-
tica del sector.

GLaPDFYH tiene entre sus objetivos la realizacion de Conversato-
rios de la tematica. Durante 2021, en el marco del Dia Internacional de
Concientizacion PDA, la Universidad de la Republica (Udelar), de Uru-
guay, fue la institucion anfitriona del primer conversatorio en el cual
se presento6 oficialmente el grupo. Durante 2022 fue la Universidad de
Ciencias y Artes de Chiapas (UNICACH), México, quien organizo el IT
Conversatorio: La sustentabilidad de frutas y hortalizas. Minimizando su pérdida
y desperdicio. Fueron objetivos del evento: compartir experiencias relacio-
nadas con PDA de frutas y hortalizas, describir estrategias de medicion y
aprovechamiento de los subproductos, conocer métodos de valorizacion
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y maximo aprovechamiento de especies tradicionales y como lograr el
fortalecimiento de la seguridad alimentaria y nutricional.

El presente libro surge de este conversatorio realizado en la Uni-
versidad de Ciencias y Artes de Chiapas (UNICACH), a través de la
Facultad de Ciencias de la Nutricion y Alimentos, bajo la coordina-
cion del Grupo de Investigacion Estilo de Vida, quien forma parte de
la Red de Investigacion en Estilo de Vida Saludable (Red-IESVIDAS,
A.C.), quienes unieron experiencias a través de este foro académico y
de investigacion, por lo que se conjuntaron investigadores mexicanos,
centroamericanos y sudamericanos para compartir conocimientos a
través de la disertacion de ponencias, cuyo resultado surge este acervo
académico, que pretende ser de utilidad para el lector interesado en el
tema de la pérdida y desperdicio de frutas y hortalizas, tema por demas
importante y de gran relevancia en la actualidad.

El Capitulo 1 acerca una mirada social sustentable para la minimiza-
cion de PDA, y como en el marco de los ODS (Objetivos de Desarrollo
Sostenible) es imperativo, para el logro de su objetivo, trabajar hacia una
produccion y consumo responsables de las frutas y las hortalizas. Un uso
razonable de los desperdicios del sector es una herramienta valiosa.

En el Capitulo 2 se describe el panorama general de la pérdida y el
desperdicio de productos alimenticios de origen vegetal. Una mirada
desde la cosmovision andina de esta problematica constituye un intere-
sante punto de vista. Incluye la conexion de la agroecologia con los ODS,
y como los niveles de desperdicio en la cadena logistica de distribucion y
comercializacion, representa una interseccion compleja y multifactorial.

El Capitulo 3 realiza una descripcion de diversas estrategias de
aprovechamiento de los residuos de origen vegetal. Son desarrolladas
las principales estrategias que deberian seguirse para mitigar el des-
perdicio de frutas y hortalizas. Por ejemplo, las experiencias de apro-
vechamiento de residuos y hortalizas en un huerto, la revalorizacion
de subproductos provenientes de la pérdida de frutas a través de su
transformacion en ingredientes para la elaboracion de nuevos produc-
tos. El ambito de la desnutricion hospitalaria exige intervenciones de
medicion y prevencion de residuos de alimentos en el sector hospitala-
rio, tema desarrollado en el capitulo.
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En el Capitulo 4 se plantea lanecesidad, ante la problematica de PDA
en el sector, de implementar estrategias y propuestas para el maximo
aprovechamiento de estos alimentos. Los autores comparten un cues-
tionario de evaluacion dietética aplicado para medir el desperdicio ali-
mentario y nutricional durante el consumo. Como ejemplo de liderazgo
femenino y valorizacion/aprovechamiento de productos tradicionales,
una lider de la comunidad comparte su micro emprendimiento fami-
liar. Y con el objetivo de lograr la reduccion del desperdicio alimentario
en un servicio de alimentacion los autores comparten su propuesta de
estrategias para el incremento del consumo de frutas y verduras, y de
esta manera lograr la disminucion perseguida.

El Capitulo 5 describe la necesidad, desde la Salud Pablica, de esta-
blecer politicas alimentarias y medidas prioritarias para la disminucion
de PDA. Es necesario contar con el acceso y disponibilidad de alimen-
tos saludables. Los autores aconsejan el uso de recursos alimentarios
locales como estrategia para la disminucion del hambre. Complementa
el capitulo la descripcion de la relacion existente entre la cadena ali-
mentaria, el desperdicio de alimentos y la contaminacion ambiental.

En el Capitulo 6 encontramos una descripcion de los alcances, las
causas y prevencion de la pérdida de alimentos y estrategias para la
reutilizacion de los mismos.

El Capitulo 7 describe una propuesta de implementacion de huer-
tas de alto valor nutricional como una politica ptblica alimentaria. Se
comparten diversas herramientas, por ejemplo, las fichas integrativas
para diferentes producciones priorizadas, asi como también la informa-
cion relacionada con rotaciones, siembra, cosecha y rendimiento.

Como alternativa para la prevencion de PDA, desde el Capitulo 8
se brinda informacion relacionada con el aprovechamiento de los sub-
productos frutihorticolas. Existen evidencias de la presencia, en los
residuos del sector, de compuestos con propiedades de interés para la
industria alimentaria como antimicrobianos o antioxidantes, que pue-
den conferirles a los alimentos distintas propiedades tecno-funciona-
les. Esta recuperacion de subproductos de alto valor se proyecta como
una nueva area del conocimiento y es un excelente ejemplo de una eco-
nomia circular para el sector.
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El Capitulo 9 comparte un estudio realizado para conocer la gene-
racion de residuos organicos institucionales y la composicion del com-
post obtenido. Los resultados obtenidos nos invitan a profundizar el
tema e incluir acciones de concientizacion en el recurso humano invo-
lucrado en estas tareas.

En el altimo Capitulo (10) esta publicacion comparte algunos casos de
éxito de acciones de prevencion de PDA en el sector de frutas y hortalizas.

Agradecemos la colaboracion, compromiso, y entusiasmo de los
profesionales de todos los paises que aceptaron ser parte de esta pu-
blicacion.
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Panorama Regional de la Seguridad Alimentaria y Nutricional. (2021).

América Latinay el Caribe. Organizacion de las Naciones Unidas para
la Alimentacion y la Agricultura (FAO).
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Capitulo 1
Hacia una mirada social sostenible para la
minimizacién de la pérdida y desperdicio alimentario

Vidalma del Rosario Bezares Sarmiento
UNICACH, Red IESVIDAS

México

Marcela Adriana Leal

Red IESVIDAS

Argentina

Introduccion

s llamado pérdida y desperdicio de los alimentos, cuya finalidad es
rear conciencia de que aun siendo considerado como algo que no
sirve, puede ser empleado para la generacion de otros productos con vida
atil, y con ello contribuir a la mejora del medio ambiente y ecosistema de la
tierra. Al irse adentrando al tema, se puede ver la diferencia entre los térmi-
nos sustentabilidad y sostenibilidad, lo cual ha sido usado con significado
igual, sin embargo, no es asi, puesto que mientras la sustentabilidad es un
modelo productivo que no privilegia la proteccion del capital natural con-
tra la explotacion indiscriminada; la sostenibilidad se refiere a la mejora de
la vida humana, que incluye el ambiente, la economia y lo social.
Bajo este tenor, se abordan los objetivos de desarrollo sostenible,
tema que plantea sus bases en 17 grandes metas especificas de alcanzar-
se en un término de quince anos, a partir de su pronunciacion en 2015,
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dirigida a la defensa de la vida humana y del planeta llamado Tierra.
Posteriormente se habla sobre el tema de la produccion y el consumo
responsable, como una forma de contribuir al deterioro del planeta, ce-
rrando el capitulo con informacion sobre el uso razonable de esa pér-
dida y desperdicios que dia con dia es generado por el ser humano y el
propio habitat organico de los que residimos en el planeta tierra.

Por lo que este capitulo tiene el objetivo de contribuir con informa-
cion basica sobre la minimizacion de lo denominado pérdida y desper-
dicio de los alimentos, para centrarse en esa mirada social, util para el
desarrollo sostenible.

Conceptualizacion de sustentabilidad y sostenibilidad

Definido por la Real Academia Espanola (2022), sostenible es aquello que
se puede mantener durante un largo tiempo sin agotar los recursos o que
puedan llegar a causar grave dano al medio ambiente, por otra parte susten-
tabilidad es aquello que se defiende con razones los recursos renovables y
no renovables, con la habilidad de lograr la prosperidad economica sosteni-
da en el tiempo, con proteccion de los sistemas naturales y suministrando
con calidad de vida para las personas sin comprometer a las generaciones
futuras; por tanto si bien son términos diferentes, han sido usados como
términos iguales, pero que sin embargo se complementan, siendo en la ac-
tualidad el término mas correcto de usarse el de desarrollo sostenible.

El argumento que existe entre desarrollo sustentable y sostenible, es
que coexiste una gran diferencia semantica, demografica, cultural, de va-
lores y politica; porque mientras la sustentabilidad es considerada un mode-
lo productivo que no privilegia la proteccion del capital natural contra su
explotacion indiscriminada, lo que le ha llevado al término de desarrollo
insostenible o soportable. Lo sostenible se refiere a la mejora de la calidad
de vida humana, en donde se pueda contar con un medio ambiente vivi-
ble, con economia equitativa y procesos viables que lleven a la administra-
cion responsable del manejo de recursos. Visto desde el ambito ecologico,
la sostenibilidad es descrita como la permanencia a través del tiempo de
los sistemas biologicos, condicion necesaria para el bienestar humano y de
otros organismos (Reyes, 2012; Rivera, Alcantara, Blanco y Pascal, 2017).
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Por tanto, la sostenibilidad es una exigencia a nuevos retos y reglas
globales de competitividad mundial, que considera la creciente deman-
day la escasez de recursos naturales.

Lo sostenible considera los recursos y su utilizacion con criterios de ade-
cuacion y pertinencia, que desarrolle alternativas para la menor depreda-
cion, hacer usos de industrias con tecnologias limpias, mas verdes y menos
contaminantes, siendo mas comprometidas con el bienestar humano; con-
solida la cultura politica orientada hacia el compromiso y responsabilidad
social, ademas de revalorizar con actitudes y conductas éticas, a través de la
creacion tanto del Estado como de las instituciones publicas y privadas de
dispositivos legales y de participacion dirigidos a limitar el uso inadecuado
de los recursos, con la posibilidad de la participacion ciudadana en la defen-
sa de los bienes sociales, culturales, economicos y naturales (Reyes, 2012).

Cuando se habla de desarrollo, se parte del analisis de expertos, que
desde 1949 vienen abordando el estudio a la situacion social, economi-
cay ambiental de los paises; en este sentido, Galeano (2011), considera
en su discurso que el desarrollo del capitalismo mundial es el causante
del subdesarrollo del tercer mundo, en la medida que pocos paises ricos
son los generadores de la pobreza y miseria del nimero mayor de paises
subdesarrollados o también llamados en vias de desarrollo, refiriéndose
alos paises latinoamericanos, Asia y Africa. Situacion que abre una bre-
cha que polariza la riqueza entre regiones e individuos. “Los problemas
del medio ambiente son los problemas del desarrollo, los problemas de
un medio desigual para las sociedades humanas y nocivo para los siste-
mas naturales” (Guimaraes y Barcena, 2002, p.28).

Gomez (2014), asevera que el desarrollo es resultado de un proceso his-
torico, creyendo que es la salvacion del tercer mundo ante los problemas
sociales, economicos y ambientales. Actualmente existe una enorme pre-
ocupacion por el ambiente, debido a la percepcion del agotamiento de los
recursos naturales y su deterioro paulatino y constante de la naturaleza,
resultado de los desechos del proceso productivo, que ha llevado en 2022
a los cientificos, a discurrir sobre este grave problema mundial, y quienes
han senalado que de seguir en la misma situacion, la vida en la tierra es de
aproximadamente 5,000 afos, pero en situaciones cadticas y catastroficas
de indole climatico y de variaciones bioquimicas de la superficie de la tierra.
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Ludevit en 2004 esquematizo el proceso de transformacion del ciclo
de vida de un producto, desde la extraccion y elaboracion de la energia
y materiales necesarios para su fabricacion, hasta su transformacion en
residuo final tras su consumo, lo que ocasiona una alta degradacion del
planeta, puesto que los ciclos humanos utilizan fuentes de energia no re-
novables, como los combustibles fosiles: carbon, petroleo y gas natural,
siendo ciclos abiertos y disipadores, que «pierden» una gran cantidad de
materia y de energia en el curso de su funcionamiento, teniendo una mi-
nima capacidad de reciclaje (figura 1); todo esto hace dafos irreversibles
de manera paulatina al ambiente, por lo que, para solucionar los grandes
problemas ambientales del mundo, se requiere un nuevo orden economi-
co internacional que asegure transferencias de capital y de tecnologias
«limpias» desde los paises ricos a los paises mas pobres, solo asi podra ser
posible incorporar a éstos al esfuerzo colectivo por la mejora ambiental,
que definitivamente debe ser integral e internacional.
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Figura 1. Ciclo productivo del metabolismo industrial de los humanos (Adaptado de
Ludevit, 2004).
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Desde el afno 2000 ha surgido términos como eco-desarrollo, el cual
tiene inmerso en su nombre el usar los recursos naturales propios de
cada bio-region, para atender la satisfaccion de las necesidades de las
poblaciones locales, con respeto a las futuras generaciones, con la mi-
tigacion del agotamiento de los recursos acotados (Gudymas, 2004).
Tiempo después este término es sustituido por el de desarrollo soste-

nible.
Objetivos de Desarrollo Sostenible

La Agenda de Desarrollo Sostenible, en septiembre del ano 2015 los
lideres mundiales aprobaron un conjunto de objetivos globales con la
finalidad de erradicar la pobreza, proteger el planeta y asegurar la pros-
peridad para todos en el marco de una agenda de desarrollo sostenible.
Hubo un reconocimiento de una oportunidad para orientar a toda la
poblacion en el camino hacia este desarrollo, y se estableci6 una nueva
agenda que permita abordar los problemas actuales y también los futu-
ros. La agenda se conforma por los Objetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS) y tiene metas para alcanzar en los proximos 15 afios a partir de
2015. Sera universal con obligaciones nacionales y mundiales para to-
dos los paises. Conformada por 17 Objetivos de Desarrollo Sostenible y
169 metas propuestas por el Grupo de Trabajo abierto de la Asamblea
General sobre ODS.

La ODS N’ 12 (Produccion y Consumo Responsables). Con la fina-
lidad de garantizar modalidades de consumo y produccion sostenibles.
Es fundamental para el logro de un crecimiento econodmico sostenible
implementar acciones urgentes como reducir la huella ecologica, cuyo
logro implica la implementacion de cambios en los métodos de produc-
cion y de consumo de bienes y recursos. La agricultura es el principal
consumidor de agua en el mundo y le corresponde al riego el 70 % de
toda el agua dulce para consumo humano.

Una gestion eficiente y adecuada de los recursos naturales compartidos
constituye una accion eficaz para el logro de este objetivo. Trabajar con las
industrias, los consumidores para lograr reciclar y reducir los desechos, y
también un avance hacia patrones sostenibles de consumo para 2030.
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Especificamente en lo vinculado a la pérdida y desperdicio de ali-
mentos, este ODS 12 tiene la siguiente meta:

De aqui a 2030, reducir a la mitad el desperdicio de alimentos per
capita mundial en la venta al por menor y a nivel de los consumidores
y reducir las pérdidas de alimentos en las cadenas de produccion y su-
ministro incluidas las pérdidas posteriores a la cosecha. También tiene
vinculacion la meta de aqui a 2030, reducir considerablemente la ge-
neracion de desechos mediante actividades de prevencion, reduccion,
reciclado y utilizacion (Naciones Unidas, 2015).

Produccion y consumo responsable

Es de suma importancia la toma de conciencia sobre el impacto que
genera en el planeta el acelerado consumo de determinados produc-
tos, que por un lado faciliten el acceso y distribucion, por otro lado son
generadores de una alta cantidad de residuos; para ello, es importante
considerar estrategias de consumo y reduccion de impactos irreversi-
bles en el ambiente, ademas de la creacion del cuidado en la utilizacion
de los residuos generados, para lograr la sostenibilidad del planeta tie-
rra, por lo que, debe partirse de tres pilares basicos a considerar:

1. Disenar la concientizacion del desarrollo sostenible, es decir,
de ese pensamiento renovado, ético sobre el consumo de recur-
sos naturales que vayan encaminados al cuidado del ambiente,
en donde el bienestar sostenido de la vida debe ser prioritario
ante los objetos sostenibles, en donde haya un equilibrio que no
comprometa a las futuras generaciones, con metas de balance
dinamico entre la demanda de equidad, prosperidad y mejora
de la calidad de vida (Santamaria, 2015).

2. Consumo nacional de recursos naturales, para esto, es necesario
la promocion de productos elaborados con materiales de facil
degradacion, que contribuyan con nutrientes a la naturaleza y
que a la par generen beneficios al productor y a la sociedad, con
la creacion de nuevos productos (Coutino y Escarcega, 2011).

3. Diseno concientizado en el ciclo de vida de los productos, para
ello el productor debe contemplar el control de los procesos en
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la fabricacion en las etapas del ciclo de vida del producto, de tal
manera que haya la reduccion de cualquier impacto de indole
ambiental, economico y social; considerando que, al finalizar
la vida 1util del producto, sus residuos puedan integrarse a un
nuevo ciclo generador y no degradador del planeta (Coutifno y
Escarcega, 2011).

Aprovechamiento concientizado de los residuos, esto debe ir en
apego a las leyes emanadas en cada pais que, de un valor agrega-
do a los residuos solidos para otorgar la posibilidad de obtener
un producto o subproducto aprovechable, que pueda ser reuti-
lizado o transformado, permitiendo la reincorporacion al ciclo
economico y comercial del producto (Saval, 2012).

Hernandez, Santamaria y Rubio (2015), propusieron una metodolo-
gia para la promocion del aprovechamiento de residuos de productos
en conclusion de su vida util y transformarlos en materia prima para la
creacion de nuevos productos con beneficios ambiental, economico y
social. El cual consta de seis fases de analisis de desarrollo enmarcados
en la filosofia del eco diseno:

a.

Analisis de residuos, que considera su origen, cantidad, deman-
da, comercializacion, generacion, propiedades y componentes.
Seleccion y recoleccion, en donde se ve las caracteristicas, dis-
ponibilidad, especificacion, inspeccion, distancia y transporte.
Tratamiento y conservacion, que considera el tiempo de expira-
cion, procesos, herramientas, métodos de preservacion y reque-
rimientos del tratamiento.

Optimizacion y aprovechamiento, en donde sean verificados
los elementos aprovechables, los procesos de extraccion, el ma-
nejo de elementos y su optimizacion.

Fabricacion y analisis de materiales usados en su preparacion,
métodos y procesos de fabricacion, pruebas de resistencia, ca-
racteristicas y propiedades de materiales.

Aplicacion y diseno de productos, en donde se incluyan los
métodos de aplicacion de materiales, propuestas de productos,
evaluacion y viabilidad de comercializacion.
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Uso razonable del desperdicio

Generalmente los residuos o desechos, son considerados como basura,
cuando en ellos van residuos organicos como alimentos, excedentes de
comidas, cascaras de frutas y vegetales, hojas de arboles, ramas y tron-
cos de arboles, al igual que carton, papel, vidrio, entre muchos mas pro-
ductos generados en el hogar, industria, centros comerciales, diversas
instituciones y centros de abastecimiento. Todo ello ha contaminado el
suelo, aire, mantos acuiferos, ambiente en general, esto ocasionado por
el mal manejo de los residuos desde todos los ambitos.

Para frenar este problema, se han establecido campanas surgidas a tra-
vés de las politicas publicas locales, municipales, estatales, federales, inclu-
so de organizaciones ocupadas de este problema mundial; a este respecto,
los sistemas de gestion de residuos solidos, creados como una medida de
proteccion del medio ambiente y mejora de la salud pablica, estética y fi-
nanzas de pueblos y ciudades de los paises, no ha tenido la respuesta es-
perada en décadas de haberse implementado; se considera que uno de los
puntos de partida vital, es la creacion de una cultura en el buen manejo de
los residuos, mediante la practica de la produccion y consumo sostenible
(Rondon, Szanto, Pacheco, Contreras y Galvez, 2016).

El Programa de la Naciones Unidas para el Medio Ambiente (PNU-
MA, 2013), define a los residuos como cualquier material, excedentes
o desechos, que ya no son tiles, ni necesarios, y que es destinado al
abandono.

Los residuos con un manejo inadecuado causan serios impactos a
la salud humana y ambiental, los botaderos a cielo abierto son genera-
dores de enfermedades entéricas como tifus, colera, hepatitis, u otros
microorganismos patogenos causantes de la cisticercosis, triquinosis,
leptospirosis, toxoplasmosis, sarna, micosis, rabia, salmonelosis, en-
tre otros; siendo la poblacion que vive a los alrededores cercanos de
vertederos de residuos el grupo mas vulnerable de padecerlos. La con-
taminacion de los residuos deteriora la calidad del agua, el aire por emi-
siones gaseosos y su consecuencia en el cambio climatico (Comision
Economica para América Latina y el Caribe, CEPAL, 2010).
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En las areas urbanas, se ha acentuado los dafios sociales y economi-
cos, como consecuencia de la migracion de la poblacion rural, quienes
generan produccion y eliminacion indiscriminada de desechos, por la
falta de control y solucion a corto, mediano y largo plazo, esto aunado
a la ya existente, en conjunto este crecimiento acelerado de las pobla-
ciones urbanas, ha agudizado en gran medida estos problemas sociales,
economicos y ambientales (Rondon et al,, 2016).

La Organizacion Panamericana de la Salud, Organizacion Mundial
de la Salud, Asociacion Interamericana de Ingenieria Sanitaria y Am-
biental, Banco Interamericano de Desarrollo (OPS/OMS-AIDIS-BID,
2010), plantearon desde hace mas de una década, que es necesario con-
tribuir al cambio de paradigma en la gestion de recursos solidos, para
un ciclo de materiales de uso racional y sustentable, con la vision que el
residuo generado, sea ttil como un recurso medioambiental, pudiendo
traer como consecuencia la mitigacion del cambio climatico y sus mal-
tiples beneficios (figura 2).
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Figura 2. La gestion de los residuos solidos como integrante de un ciclo de materiales
racional y sustentable (ISWA, 2010).
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Rondoén et al. (2016), indica que los programas de manejo de resi-
duos solidos deben cumplir cuatro objetivos que contemplen acciones
a desarrollar, teniendo la finalidad de:

1. Promocionar el tratamiento y disposicion final.

2. Expansion de la cobertura de recoleccion.

3. Minimizacion de la generacion de residuos.

4. Maximizacion del retso y reciclaje ambiental adecuado.

Peterson (2009), explica de forma esquematizada la jerarquia del
manejo de residuos solidos, considerando seis niveles (figura 3).

Pry ion

‘ Opcion deseada ‘

Ultima opcién

Figura3. Jerarquizacion del manejo de residuos solidos (Peterson, 2009).

El ser humano se ha convertido en un consumidor sin conciencia ni
sentido de pertenencia sobre la tierra, el consumismo ha hecho que dia
con dia se genera mas desperdicios que esta causando un grave dano
al planeta, sin pensar que se forma parte de ella y todas las agresiones
hacia ella, tiene serias repercusiones en si mismo.

Sobre este tema se ha discutido de manera muy intensa, se han venido
planteando estrategias para frenar el deterioro ambiental, desde los pro-
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yectos disenados y propuestos por centros universitarios, como es el caso
de la Universidad Estatal a Distancia (UNED), que tuvo como objetivo el
de generar una nueva cultura ambiental, que llevara al manejo adecuado
de los residuos solidos y a la utilizacion racional de los recursos energia y
agua, utilizando la Educacion Ambiental como estrategia educativa, este
proyecto planto sus bases a través de un enfoque metodologico partici-
pativo tendiente a la resolucion de problemas ambientales, considerando
el ambito natural como el social, cuyo componente principal fue la capa-
citacion, basada en una concepcion de aprendizaje significativo y activo,
partiendo del conocimiento como un proceso de busqueda y de repro-
duccion de éste, con una estructura tematica, planteamiento de objeti-
vos, actividades, metodologias y pautas de evaluacion, con interaccion y
con una perspectiva integral e interdisciplinaria.

Este proyecto tuvo como resultado cambios en los valores y en los estilos
de vida hacia una actitud ecologicamente responsable, aunque los resulta-
dos fueron vistos de manera lenta, pero progresiva, lo que llevo a planificar
el proyecto para que los funcionarios fueran incorporandose dentro de su
quehacer, con los conocimientos y las practicas aprendidas, contribuyen-
do asi, en la construccion una nueva cultura ambiental, propuesta que no
solo se logro ver dentro de la institucion, sino que trascendio a muchos de
los hogares de los participantes (Calderon y Azofeifa, 2012).

El Programa comunal de separacion de residuos en origen, disefiado en la co-
muna de la Pintana, de la zona sur de Santiago de Chile, la cual contaba
en el momento del estudio aproximadamente con 200 mil habitantes,
desarrollaron acciones en donde involucraron a la poblacién para:

Separar los residuos vegetales en un recipiente especial que se les
facilitase y entregarlo separado al camion recolector exclusivo para ve-
getales, y este su vez los traslada a la planta recolectora DIGA, la cual
presenta una concentracion de alrededor de 30 toneladas por dia de ma-
teria organica, en dicha planta se realiza la lombricultura que permite
utilizar un innovador modelo de “ganaderia intensiva de lombrices rojas
californianas”, para el tratamiento de residuos vegetales y la obtencion
de humus, con residuos vegetales provenientes de 17 mil viviendas, 45
mil personas, equivalente a 14 toneladas por dia de restos de podas y
vegetales. El compost y el humus obtenidos, es usado en un programa
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de huerta ecologica, con el desarrollo de un invernadero y huerto urbano

organico, de hortalizas y vegetales, para consumo individual.

a.

Figura 4. Iniciativa de separacion de residuos organicos. Direccion de Gestion Am-

Entregar papeles, cartones y metales a los cartoneros o chata-

rreros que acompanan al camion recolector.

Llevar vidrios, botellas plasticas y envases de Tetrapak a pun-
tos verdes distribuidos en la comuna, donde se encuentran
campanas de recoleccion para el reciclado de PET y vidrio, que
se realiza en colaboracion con organizaciones de beneficencia.
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biental de la Municipalidad de La Pintana, Santiago de Chile (DIGA, 2020).

Esto es solo un ejemplo del trabajo conjunto, sin embargo, el invo-
lucrar a la sociedad, generar politicas publicas, involucrar a los repre-
sentantes oficiales municipales, estatales de los paises en el mundo,
aunado a sectores como la industria, el comercio, ambientales, entre
otros, puede lograrse la generacion de una cultural integral de protec-
cion a la salud y ambiente, que, promovido en todos los paises, sin lugar

adudas, generara el cambio para una mejoria del planeta.
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1 hambre como problema de salud publica ha tenido relevancia
en los discursos de politica mundial pero cobra relevancia en
momentos de post pandemia debido a su incremento, ya que los
gastos de muchos hogares tuvieron que reestructurarse por la supre-
sion o disminucion de los ingresos de los aportantes al presupuesto fa-
miliar, generando una precarizacion en la canasta de alimentos; eviden-
ciadeellolo plantea el Programa Mundial de Alimentos cuando afirma
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que “cada una de los 690 millones de personas que padecen inseguri-
dad alimentaria en el mundo tiene derecho a vivir en paz y sin hambre”
(NU-PMA, 2020), aunque de manera paraddjica una gran parte de los
alimentos se pierden o se desperdician, y entre ellos, los de origen vege-
tal constituyen una proporcion muy amplia.

¢Qué cantidad de alimentos, por area sembrada, se pierden en la
etapa de produccion? ¢(Qué proporcion al momento de la cosecha, el
transporte, el almacenamiento y la comercializacion? Las pérdidas son
considerables, aunque se tiene claro que hay cultivos mas labiles que
otros y que los desarrollos tecnologicos, las buenas practicas y la politi-
ca publica relacionada con estos aspectos en los distintos paises, hacen
aunos mas vulnerables a inseguridad alimentaria que otros.

Es sabido que una gran cantidad de los alimentos producidos en el
mundo no llega al consumo final y esto se debe en gran medida a la pér-
dida de calidad para la comercializacion y el consumo. De hecho, segtin
FAO (2019), alrededor del 14 % de los alimentos producidos en todo
el mundo se pierde desde la primera etapa, la de la produccion, mucho
antes de llegar al nivel minorista, lo cual se hace inaceptable puesto que
no solo causa pérdidas financieras sino nutricionales a escala mundial.

El tema de la pérdida y el desperdicio de alimentos, las acciones y
propuestas para su mitigacion es una preocupacion de importantes in-
vestigadores y centros de investigacion a nivel mundial y esta incluido
en los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la agenda 2030, es-
tablecidos por las Naciones Unidas. Uno de los objetivos es estimular
el consumo y la produccion sostenibles mediante la reduccion de hasta
el 50 % del desperdicio de alimentos per capita en todo el mundo a ni-
vel de minoristas y consumidores (IPEA, 2018).

La Pérdida y Desperdicio de Alimentos (PDA) a nivel global consti-
tuyen un historico y vigente problema que viene generando preocupan-
tes impactos (sociales, economicos y ambientales) que son resultado de
un conjunto de factores que se interrelacionan y suman cada vez mas
para agravarlo. Se precisan reflexiones profundas y focalizadas (con
lentes de territorio) para entender dichas causas, intervenirlas y supe-
rar la problematica.
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Este capitulo sobre pérdida y desperdicio de productos alimenticios
de origen vegetal centrara su atencion en tres puntos fundamentales:
en primer lugar, un acercamiento a las PDA desde la cosmovision an-
dina; en segundo lugar, el entramado del desperdicio en las centrales
de abasto de frutas y hortalizas, configurado a partir de la logistica y
el marketing; para finalizar con una vision de futuro que avanza en de-
velar la relacion entre la Agroecologia como alternativa para el cumpli-
miento de los Objetivos 2 y 12 de Desarrollo Sostenible (ODS), cuando
se trata de reducir la pérdida y el desperdicio de alimentos.

Para cumplir con el proposito senalado en los tres puntos focales de
este capitulo, se han desarrollado las investigaciones correspondientes,
que transitan entre lo cualitativo y lo cuantitativo para explorar, siste-
matizar y analizar evidencias documentales y empiricas que reflejan el
estado de la cuestion en varios paises de América Latina, dando respues-
tas a: ¢Como las practicas, habitos y formas de vivir, sentir y entender el
sistema hombre, naturaleza y tierra en los pueblos andinos, pueden in-
fluir en la pérdida y desperdicio de los alimentos en estos espacios? ¢Qué
iniciativas se han probado para evitar el desperdicio de alimentos desde
las centrales de abasto, considerando los eslabones de la cadena de sumi-
nistro de alimentos? ¢Cuales practicas han mostrado mayor eficacia en
la reduccion de la pérdida de frutas y hortalizas en las cadenas de abas-
tecimiento? Y finalmente ¢puede la agroecologia contribuir a reducir la
pérdiday el desperdicio de alimentos? ¢Cual es el papel de la agroecologia
en el debate sobre la sostenibilidad hacia la Agenda 2030?
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Pérdiday desperdicio dealimentos: unacercamiento
desde la cosmovisiéon andina

Iris Cecilia Ordonez Guerrero

Peru

Explorar el problema desde una base investigativa de caracter exploratorio
es un paso inédito en el area; la metodologia utilizada es la de un estado del
arte que permite hacer un analisis tedrico del tema con base en la recolec-
cion, sistematizacion y analisis de la informacion recabada al respecto.

El escenario mundial actual muestra alarmantes desafios para la hu-
manidad y su consecuente derecho a la vida. El planeta viene eviden-
ciando signos de agotamiento ante las elevadas presiones antropicas. La
pandemia por COVID-19 ha acentuado el escenario de pobreza y hambre
que, aunadas a otros factores como las enfermedades no transmisibles,
afecciones diversas, inequidad social, inestabilidad politica y economica,
elevadas pérdidas y desperdicios de alimentos, entre otros, nos han lleva-
do a un escenario sindémico en el cual esfuerzos sistémicos y transver-
sales son necesarios (Horton, 2020). Ante esta realidad, se hace evidente
que el trabajo conjunto, compromiso y solidaridad de todos, para conse-
guir salvar la vida y el planeta, nuestra casa, es clave, (Francisco, 2013).

Diversas iniciativas mundiales se vienen desplegando en aras de
mitigar esta problematica, una de éstas es la Agenda 2030 con sus 17
Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) y en especial el ODS 12 que
plantea, a través de diversas estrategias como la economia circular, pro-
mover la “Produccion y Consumo Responsable” siendo que lameta12.3
busca, de aqui al 2030, reducir a la mitad el desperdicio a nivel mundial
(per capita, minoristas y consumidores), asi como reducir las pérdidas
en toda la cadena de produccion, post cosecha y suministro (FAO y
CEPAL, 2020); (Mufioz, 2021); (UNEP, 2021); (UN, 2015).

Hay que destacar que cuando se habla de “pérdida y desperdicio de
alimentos” se debe entender como “la reduccion de la cantidad o la ca-
lidad de los alimentos en la cadena de suministro alimentario” (FAO,
2019). Las “pérdidas” se producen a lo largo de la cadena desde la cose-
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cha, el sacrificio o la captura hasta el nivel minorista, pero sin incluirlo
y el “desperdicio” se produce en el nivel de la venta al por menor y el
consumo. Los alimentos que se desvian a otros usos economicos (Ejem-
plo piensos y partes no comestibles) no se consideran como una pérdi-
da o un desperdicio (FAO y CEPAL, 2020).

“Prevenir y reducir la pérdida y desperdicio de alimentos (PDA) es
esencial para avanzar en la promocion de sistemas alimentarios sos-
tenibles” (Munoz, 2021). Conseguir desarrollar e implementar estra-
tegias que conlleven a encaminar los sistemas alimentarios actuales
hacia sistemas alimentarios mas eficientes es el desafio para superar
en el marco de la prevencion y reduccion de la PDA (FAO, 2019). Ante
esto, es muy necesario acotar que el sector agroalimentario representa
segn la FAO (2020) alrededor del 30 % del consumo total de energia
del mundo y un 34 9% del total de las emisiones de gases de efecto inver-
nadero (GEI) (Crippa, etal, 2021).

Adicionalmente, la PDA tiene un marcado impacto a nivel social,
economico y ambiental. A nivel social profundizan la brecha de des-
igualdad en la distribucion de alimentos debido a la menor disponi-
bilidad de los mismos para el usuario final; en lo econoémico la PDA
favorece el incremento de los precios de los alimentos haciendo dificil
el acceso a ellos por parte de los consumidores, generando menores ga-
nancias para los productores y, finalmente, en lo ambiental se ejercen
presiones sobre el ecosistema debido a las demandas de alimentos de
la poblacion, que se reflejan en el incremento de la huella de carbono,
aguay tierra (FAO, 2020b).

La tendencia del hambre se acentaa, pues antes de la pandemia se
tenian 690 millones de personas, padeciendo este flagelo, es decir, el
8,9 % de la poblacion mundial (FAO, et al., 2020), pero la pandemia de
la COVID-19 incremento las cifras entre 83 a 132 millones mas, aproxi-
madamente, y frente a este escenario se estima que actualmente en el
mundo se pierde alrededor de 14 % de los alimentos que se producen y
se desperdicia un 17 % de ellos. La region de América Latina y el Caribe
concretamente, pierde el 12 % de sus alimentos contribuyendo asi a la
inseguridad alimentaria de la poblacion, a la precarizacion de la econo-
mia y al cambio climatico.
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Es importante resaltar que la PDA en el mundo tiene causas diferen-
tes tanto en paises desarrollados como en los paises en vias de desarro-
llo, estas diferencias, en cuanto a las pérdidas, recaen, principalmente,
en la capacidad tecnologica, climas extremos, infraestructura, sistemas
de comercializacion entre otros, mientras los desperdicios tienen como
algunas de las causas al comportamiento y exigencias del consumidor,
estandares de calidad requeridos, y la escasa planificacion de compras,
entre otras. Vale la pena resaltar que las pérdidas son en mayor medida,
un problema de los paises en vias de desarrollo y los desperdicios de
los paises desarrollados, sin embargo, atin no se ha llegado a estudiar
cuanto influye la cultura y la cosmovision de los pueblos, y en especial
los andinos, sobre las causas de la PDA, toda vez que es sabido que
estos pueblos tienen una mirada diferenciada en cuanto a la trilogia:
naturaleza, hombre y valores.

La cosmovision andina, definida por Urrutia (2013), esta relaciona-
da con la manera particular de interpretar, concebir y ver la realidad, la
vida, el mundo, el tiempo y el espacio. Deriva de los términos: cosmos y
vision, el primero hace referencia al mundo y al universo, a todo lo exis-
tente y a las formas como existen en el mundo llamado tierra y cosmos,
esto es, a todo lo que existe en el universo. El cosmos es una totalidad
finita por un lado (la Tierra), e infinita por el otro (universo). El tér-
mino vision por su parte, se refiere al particular punto de vista sobre la
realidad externa, la forma de mirar del ser humano, siendo que esta es
diferente en cada individuo al igual que la forma de asimilar la realidad.
Segun el autor “Cada cual mira el mundo que le rodea segtin el tipo de
cristal que tiene”.

Adicionalmente, la cosmovision esta relacionada con la cultura, es
esencia de los pueblos originarios que viven en la eco region andina; al
interior de cada comunidad los componentes no tienen una existencia
autonoma, sino una existencia de dialogo, intercambio y reciprocidad,
en la que prima el respeto, el carino y el cuidado (Urrutia, 2013).

Los pueblos andinos son aquellos desarrollados alrededor de la cor-
dillera del sur, centro y norte, oriental y occidental, comprendiendo los
paises de Perq, Bolivia y Ecuador, paises que conformaron el Tawant-
insuyo incluyendo la sierra de Colombia, parte de la sierra de Chile y de
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Argentina. Urrutia (2013) también senala que la cultura andina difiere
de las culturas desarrolladas en la zona de costa y selva del Pert.

En la cosmovision andina la naturaleza, el hombre y la madre tierra
son indivisibles, hombre y naturaleza tienen alma, conviven, coexisten
bajo valores de respeto, union y solidaridad; es asi como “En los Andes,
se cultiva la comida...comida es una expresion que tiene que ver no solo
con los platos preparados y servidos sino con la crianza de lo que se
come. La comida tiene que ver con la cultura agricola, con la cocina, con
el modo de preparar y de servir y con la manera o maneras de comer”
(PRATEC, 2000).

En los Andes,

La comida es entendida como la persona que cria, que regenera hu-
manos y vida, ademas de que también es criada por estos. La comida
es equivalente al ser humano y se halla en la base de la vida, mas alla
del pensamiento reduccionista cuantitativo de que la comida solo es...
proteinas, vitaminas, entre otros, sin considerar la cultura alimentaria
de los pueblos y sin entender que “los estomagos, en las areas rurales, se
hallan sintonizados con los ciclos agricolas y lo que su propia naturale-
za les brinda” (Rengifo, 2000).

En la cosmovision andina la cocina es un lugar de amparo y afecto
para todo el que llegue aht; el fogon es una deidad:

Es como la abuela que alimenta y vigila el sustento; bajo este en-
tendimiento, la comida (nuestra hermana) no puede tirarse, perderse,
desperdiciarse, es una hermana que requiere cuidado y respeto, es mua-
sica y como tal, ciertas comidas deben tocarse en ciertas ocasiones y
circunstancias (Rengifo, 2000).

La comida que las familias cultivan no es solo para ellas; “se siembra
con ritualidad, aligual que la cosecha y el producto de esta, se comparte
con la naturaleza, animales, el humano y con las deidades” (Vasquez,
2000). El mismo autor indica que se encuentra, por medio de diversos
relatos de pobladores, que la caracteristica de respeto, union y la conju-
gacion solidaridad hombre-naturaleza son preponderantes: “El maiz se
sembraba no solo para nosotros, también para los loros, ellos primero

tenian que probar después ya se podia sembrar toda la chacra para que
la familia coma”.
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Vasquez (2000) afirma que el campesino comparte con todo vivien-
te de los tres niveles del mundo: los del cielo, los de la tierra y los de
abajo de la tierra.

Otras investigaciones como la de Miranda y Garcia (2000) ponen
en evidencia también, mediante relatos recogidos de boca de poblado-
res andinos, la importancia sistémica que los alimentos tienen desde su
cosmovision: “En todo momento cuidamos de nuestros alimentos, pues
son sagrados. Si nos falta, desperdiciamos, derramamos o no les tene-
mos respeto y carino, entonces el Taytacha se molesta y se resiente”.

La Pachamama nos avisa cuando debemos sembrar, cosechar, si ha-
bra lluvias o sequia. Los animalitos, las flores, las plantas, el agua, las
nubes nos dan senas. Cuando se levanta una piedra y vemos unas gotas
de agua por la parte que mira el suelo, entonces es momento de sembrar
(Miranda y Garcia, 2000).

“Todo en la Naturaleza tiene vida. Por eso también saben sentir ale-
grarse y sufrir el maicito, la papa, el agua, el Sol, la Luna. Cuando tiras
una piedra a la laguna se molesta y viene la granizada” (Miranda y Gar-
cia, 2000).

“Siento pena cuando a la papa la vendemos o cambiamos, ojala tam-
bién la cuiden”. (Miranda y Garcia, 2000).

De las comidas hay que agarrar solo lo necesario y nunca derrochar
dando comida de gente a los animales. Si hacemos eso tendremos gran-
des problemas en la proxima cosecha, faltaria o se sacara malogrado.
Tampoco debemos mezclar papa cruda con papa cocinada, es como
juntar un hombre vivo con uno muerto (Miranda y Garcia, 2000).

A partir de los antes dicho, se puede percibir el profundo entendi-
miento del significado de alimento, que trasciende los entendimientos
simplistas del mismo. Pareciera notarse que las PDA, por causas intrin-
secas al actuar de las familias andinas, no son un problema del cual pre-
ocuparse, sin embargo, mayor profundizacion y analisis son necesarios
para llegar a mayores reflexiones y mejores conclusiones desde la pers-
pectiva de esta cosmovision.

Sobre este acercamiento, es de relevante importancia reconocer las
causas de las PDA frente a los desafios actuales por los que el mundo
transita, desafios que estan impactando, en gran medida, sobre el derecho
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humano a la alimentacion, el bien vivir y la vida en el planeta. Se eviden-
cia que los estudios sobre PDA arrojan grandes luces sobre sus causas,
asi como sobre las motivaciones y esfuerzos gubernamentales, que pa-
reciera, vienen caminando en la busqueda de soluciones que mitiguen el
problema sin mirar, con detenimiento, hacia qué grupos poblacionales se
deben dirigir estrategias encaminadas a promover cambios que conlleven
alamitigacion del problema y hacia qué grupos se deben dirigir acciones
de reconocimiento de buenas practicas y fortalecimiento.
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Los niveles de desperdicio en la cadena logistica de distribucion y comer-
cializacion varian en funcion de las caracteristicas de perecibilidad de las
frutas y hortalizas y de sus especificidades, asi como de las practicas y pro-
cedimientos adoptados a lo largo de la cadena logistica de distribucion y
comercializacion. Existe una interseccion compleja y multifactorial entre
los residuos y este conjunto de acciones (Lima, 2019; Lima y Oliveira, 2021).

A modo de ejemplo en el ambito latinoamericano, entre los alimen-
tos producidos en Brasil, cerca del 35 % acaba siendo desperdiciado, lo
que sitaa al pais entre los diez que mas alimentos pierden en el mun-
do (FAO, 20144, 2014b; HLPE, 2014). Brasil es un pais de dimensiones
continentales que necesita superar largas distancias para atender a su
mercado de consumo y que atn sufre problemas de infraestructura de
transporte y almacenamiento.

Una parte importante de las frutas y hortalizas son comercializadas
por el segmento mayorista a través de los Centrales de Abasto (CEA-
SAs) que tienen la capacidad de concentrar gran parte de la oferta del
mercado, eliminar competidores y prestar servicios especializados
(Cunha, 2015; Oliveira & Rocha, 2005); la red brasilefia cuenta con 62
centrales y las CEASAs comercializarian 15,22 millones de toneladas
de productos horticolas en 2021, lo que supone un crecimiento del 19 %
respecto al ano anterior (CONAB, 2022).

En Brasil, la CEASA Campinas (Campinas/SP) y la Companhia de
Entrepostos e Armazéns Gerais de Sao Paulo-CEAGESP (Sao Paulo/SP)
son referencias en la actividad mayorista y juntas comercializaron 3,7 mi-
llones de productos horticolas, lo que represento el 33 % del volumen
comercializado por las centrales de abastecimiento (CONAB, 2022).
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Enun intento por evitar el desperdicio de alimentos, mitigar el ham-
bre y revertir la inseguridad alimentaria y nutricional de las personas
en situacion de vulnerabilidad social y economica, se han puesto en
practica algunas iniciativas bajo la gestion de las centrales mayoristas,
incluso con el apoyo y la colaboracion de este importante sistema de
abastecimiento. Algunas de estas iniciativas son los bancos de alimen-
tos, la asociacion y colaboracion con el programa de alimentacion esco-
lar en algunos ayuntamientos, los programas de inclusion social en los
que participan asociaciones de la sociedad civil organizada y el tercer
sector, los programas de formacion para jovenes, las cocinas escolares,
los talleres de higiene y manipulacion de alimentos y de educacion nu-
tricional, y los huertos comunitarios, entre otras iniciativas.

Particularmente en CEASA Campinas, una iniciativa muy exitosa fue
la creacion, en 1984, del Instituto de Solidaridad para Programas Alimen-
tarios (ISA), una organizacion no gubernamental que tiene la mision de
combatir el desperdicio de alimentos y el hambre a través del uso de los
excedentes de la comercializacion de frutas y hortalizas que son donados
por los comerciantes mayoristas de CEASA-Campinas (CEASA -Cam-
pinas, 2022). En 2018, mas de tres toneladas de productos que no se co-
mercializaban, pero como seguian siendo aptos para el consumo humano
fueron resignificados y contribuyeron a la nutricion de aproximadamen-
te 31.000 personas a través del ISA CEASA Campinas.

Evaluar la cadena de suministro de alimentos, identificando las eta-
pas en las que se asocian los mayores niveles de residuos, permite esta-
blecer estrategias de reduccion y es urgente desarrollar metodologias
robustas capaces de captar con mayor precision el desperdicio. Nuestra
contribucion es analizar si un conjunto de practicas y comportamien-
tos especificos son capaces de reducir el desperdicio en las cadenas de
suministro de frutas y hortalizas.

Dindmica de la distribucién y comercializacion de frutas y
hortalizas en los centros de abasto: el caso de CEASA Campinas

La cuestion es que la reduccion de las alteraciones y pérdidas de ca-
lidad en la logistica y comercializacion de frutas y hortalizas con-
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tribuirfa a la reduccion del desperdicio, con efecto inmediato en la
reduccion de la pérdida comercial y en la mayor oferta y disponibili-
dad de estos alimentos.

Para evaluar las operaciones de logistica y comercializacion, se
seleccionaron cinco frutas y hortalizas y se aplico un cuestionario
semiestructurado a los comerciantes mayoristas de la Central de Abas-
tecimiento de Campinas-CEASA Campinas (figura 5). El cuestionario
subvenciono la identificacion y propuesta de practicas asociadas a la
mitigacion de residuos en las cadenas logisticas de frutas y hortalizas.
Este enfoque metodologico, conocido como evaluacion rapida o quick
appraisal, fue aplicado por Dunn (1994) y Beebe (1995) y se basa en la
utilizacion de datos procedentes de fuentes secundarias junto con en-
trevistas semiestructuradas en las que hay que obtener datos y/o in-
formacion detallada para comprender la dinamica del sector evaluado.

B Volumen comercializads nacional
[ Municipalidad de Campinas

] oo Paulo

) Brasal

‘& Puerto de Santos

Figura 5. Participacion en el volumen e ingresos de CEASA Campinas, 2016-2018.
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En cuanto al método de analisis de datos, se empled como técnica
estadistica el Analisis de Componentes Principales (ACP), que es una
técnica eficiente para analizar las interrelaciones entre un gran ntimero
de variables y explicar estas variables en términos de sus dimensiones
inherentes (componentes), aumentando su interpretacion y minimi-
zando la pérdida de informacion (Jolliffe y Cadima, 2016). Las frutas
y hortalizas elegidas fueron la naranja, la papaya, la lechuga, el tomate
y la patata, que son los productos mas consumidos en Brasil dentro de
sus categorias, segtin la tltima Encuesta de Presupuestos Familiares-
POF 2008-2009 (CONAB, 2019; IBGE, 2011).

Multidimensionalidad del desperdicio de frutas y hortalizas
en la logistica y la comercializacion

El analisis de los datos permitio identificar una interseccion comple-
ja y multifactorial entre los residuos y los procedimientos y practicas
adoptados por los actores de las cadenas hortofruticolas, asi como las
caracteristicas intrinsecas de las frutas y hortalizas analizadas. Identi-
ficamos cinco dimensiones: logistica, operativa, tecnologica, comercial
y de gestion que agrupan la multidimensionalidad del despilfarro en la
logistica y la comercializacion de frutas y hortalizas.

Para todos los productos evaluados, el mayor nivel de desperdicio
promedio declarado por los comerciantes mayoristas esta asociado al
menor nimero de acciones relacionadas con la prevencion del desper-
dicio de los productos evaluados. La patata, entre todos los productos
evaluados, fue el que present6 el menor namero de acciones realiza-
das por los comerciantes mayoristas, asociados al menor desperdicio

(figura 6).
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Figura 6. Frecuencias de las medidas tomadas por los comerciantes mayoristas para el
alto nivel de desperdicio declarado.

Cuando se consideraron las cinco dimensiones, se identifico la menor
(397) y lamayor (592) frecuencia total de acciones realizadas por los mayo-
ristas para los residuos mas altos y mas bajos, respectivamente (figuras 7).
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Figura 7. Frecuencias de las medidas adoptadas por los comerciantes mayoristas para
el bajo nivel de desperdicio declarado.
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Al elevado nivel de desperdicio de lechugas contribuyen factores
como: 1) la infraestructura de comercializacion realizada en mercados
libres (y que en Brasil se conoce como Piedra) y generalmente por co-
merciantes mayoristas que son los propios productores o familiares, 2)
la falta de tecnologia adecuada en la que los comerciantes mayoristas
se ven obligados a mantener sus productos expuestos a las condiciones
ambientales y sometidos a un exceso de calor y humedad, 3) el uso de
envases tipo K (de madera) que suelen utilizar los comerciantes, y 4) la
caracteristica intrinseca del producto, como perecedero, contribuye a
los mayores niveles de desperdicio identificados.

De otro lado, los comerciantes de tomates al por mayor, suelen tener
acceso a los almacenes de empaquetado, que permiten aplicar buenas
practicas de comercializacion como: 1) la seleccion y clasificacion de la
fruta, 2) la no utilizacion de envases tipo K, y 3) el uso, en algunos casos,
de la cadena de frio para el transporte o el almacenamiento. Este conjun-
to de acciones, asociadas a la mayor estabilidad de la fruta, contribuye a
que se produzcan menos residuos en comparacion con la lechuga.

El analisis de componentes principales (ACP) indica que dos com-
ponentes (componente 1 y componente 2) explican la varianza total
reportada por el modelo, en aproximadamente un 92,5%.

En el modelo, el comercio se refiere a la cantidad en kilogramos del
volumen de entrada de los productos seleccionados y comercializados
en la central de abastecimiento de CEASA Campinas. La variable do-
nacion indica la cantidad en kilogramos del volumen de entrada de los
productos seleccionados y recibidos por donacion al instituto ISA. El
km medio representa la distancia media recorrida por los productos
seleccionados y comercializados en la central de abastecimiento de
CEASA Campinas. El valor expresa el valor monetario en reales mo-
vidos por los productos seleccionados y comercializados en la central
de abastecimiento CEASA Campinas y, por tltimo, el precio se refiere
al precio medio de comercializacion de los productos seleccionados
vendidos en la central de abastecimiento CEASA Campinas. El com-
ponente 1 esta fuertemente influenciado por el valor de comercializa-
cion, el precio medio y la distancia media de origen de los productos
comercializados en CEASA Campinas, por lo que este componente fue
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denominado componente economico. Simultaneamente, el componente 2
esta fuertemente influenciado por la cantidad de productos recibidos a
través de donaciones al ISA y la cantidad de productos comercializados
en el CEASA Campinas, por lo que este componente fue denominado
componente de donacion (figura 8).
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Figura 8. Componente espacial rotado, raices, rizomas y tubérculos.

El componente donacion esta asociado a la papa y esta asociacion es de
media a fuerte para los anos 2017 y 2018, lo que se explica por el gran
volumen de ingreso en CEASA Campinas y el ISA, y en 2016 esta dona-
cion disminuye, lo que puede explicar la disminucion de la influencia
del componente donacion para este afio (figura 4). Ademas, la comerciali-
zacion en cajas de este producto puede llevar a un almacenamiento y
apilamiento inadecuados, lo que implica una reduccion de la durabili-
dad (Lima, 2019; Lima & Oliveira, 2021).

En Brasil se discute mucho sobre las tasas de desperdicio a lo largo de la
cadena de productos frescos, especialmente durante la produccion, el trans-
porte, la comercializacion y la distribucion. A pesar de las discusiones y la
identificacion del problema, todavia es necesario avanzar en la identifica-
cion de los parametros de los indices de despilfarro, de las causas que deter-
minan tales niveles de despilfarro y en la busqueda de formas de mitigarlo.
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En suma, los mayores volimenes de entrada en el centro de abaste-
cimiento CEASA Campinas estan asociados a los mayores valores de
las donaciones al ISA. Sin embargo, otros factores, como la distancia
recorrida y el cuidado con el transporte y el almacenamiento del pro-
ducto, también pueden afectar a su durabilidad e implicar el volumen
en kilogramos de donaciones.

La prevencion de la generacion de desperdicio es posible a través
de numerosas acciones que, cuando se adoptan a lo largo de la cadena,
evitan no solo la generacion de desperdicio, sino que, posteriormente,
evitan la generacion de residuos. La comprension de las acciones mas
asertivas que se deben implementar a lo largo de la cadena logistica de
suministro de alimentos y, mas precisamente de frutas y hortalizas, son
necesarias para la prevencion de residuos.
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La expansion de las zonas agricolas junto con los avances tecnologi-
cos y las inversiones en investigacion cientifica, han contribuido a au-
mentar la produccion y la productividad de los cultivos alimentarios.
Actualmente se producen mas alimentos de los que se necesitan para
alimentar a la poblacion mundial, sin embargo, todavia hay un contin-
gente muy grande de personas que viven en una situacion de insegu-
ridad alimentaria y de hambre constantemente vinculada a la falta de
acceso, especialmente de ingresos, mas que a la escasez de alimentos
(Campi, Duenas y Fagiolo, 2021).

A pesar de la situacion de inseguridad alimentaria y de hambre
que se vive en diversos paises de América Latina y en el mundo, prac-
ticamente no se discute ni se hace referencia a la reflexion sobre las
desigualdades sociales, historicamente vividas y reproducidas en el
entretejido de las relaciones economicas, politicas, de clase, de género
y étnico-raciales, como sus determinantes. América Latina tiene una
historia fundamentada en la desigualdad, en su trayectoria basada en la
esclavitud y en el acceso desigual a la tierra, ademas de enfrentar déca-
das de politicas capitalistas neoliberales que han sido desafiadas en la
lucha por los derechos sociales y economicos, que se han convertido en
parte de la agenda politica (Ystanes y Stronen, 2017).

Aunque la pandemia de COVID-19 ha acentuado el hambre y la in-
seguridad alimentaria en el mundo, antes de 2020 ya se observaba que
el objetivo de acabar con el hambre para el ano 2030 podria no alcan-
zarse. En 2020 se estimo que entre 720 y 811 millones de personas en el
mundo pasaron hambre, unos 118 millones mas de personas en compa-
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racion con 2019 (FAO, FIDA, UNICEF, PMA & OMS, 2021). Acabar
con ambas problematicas requiere el compromiso de las naciones y de
sus dirigentes para establecer un conjunto de politicas e inversiones.

Como se ha dicho, a lo largo de la cadena de suministro de alimen-
tos, muchos de ellos no llegan a su destino final, el del consumo, porque
hay pérdidas y residuos que bloquean su ciclo de vida, causados por
diversos factores, por lo que hay que intervenir a lo largo de la cadena
de suministro de alimentos para hacer frente a esta situacion.

No hay consenso entre los estudiosos sobre la cantidad global de
alimentos que se pierden, estimando las pérdidas de alimentos entre el
10-40 % e incluso el 50 % (Parfitt et al, 2010). Por otro lado, segin Gus-
tavsson et al. (2011), un tercio de los alimentos producidos cada afo se
perderia o desperdiciaria, y en las regiones desarrolladas como Europa
y América del Norte, la cantidad de alimentos perdidos o desperdicia-
dos seria mayor que en las regiones menos desarrolladas como el Africa
subsahariana y el sur/sudeste de Asia.

El consenso es que no hay duda de que cada ano se pierden o desper-
dician grandes cantidades de alimentos, lo que reduce la disponibilidad
de alimentos para el consumo humano. Revertir esta situacion podria
tener un impacto significativo en la reduccion del hambre a nivel mun-
dial (Abiad y Meho, 2018).

La pérdida y el despilfarro de alimentos se conciben en funcion de la
finalidad de estos: alimentar a las personas, que por alguna razon se ha
interrumpido. A lolargo de la cadena de suministro de alimentos, éstos se
danan, se desechan y/o son atacados por insectos o enfermedades, por lo
que no son aptos para la alimentacion humana (Parfitt et al., 2010).

La investigacion sobre la PDA es cada vez mas frecuente, especial-
mente desde la década de 2000, lo que demuestra el interés cientifico
internacional por la relevancia de este tema. La mayor parte de las
investigaciones se desarrollan en el ambito de la venta al por menor y
el consumo doméstico, es decir, al final de la cadena de suministro de
alimentos, con pocos estudios sobre la fase de produccion. En los pai-
ses en desarrollo, como los de América Latina, la investigacion sobre
la PDA en las explotaciones agricolas es mas comtn en comparacion
con la investigacion realizada en los paises desarrollados (Xue y Liu,
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2019). Sin embargo, se sigue observando que todavia hay mucho que
entender sobre este tema, especialmente en lo que respecta a la mag-
nitud de las pérdidas, asi como a sus causas y medidas de reduccion
(Abiad yMeho, 2018).

La reduccion de la pérdida y el desperdicio de alimentos es una re-
ferencia de uno de los objetivos de desarrollo sostenible de la Agenda
2030, en el contexto del Consumo y la Produccion Responsables (ODS
12). Asi, los agricultores familiares pueden contribuir a alcanzar este
objetivo haciendo que sus sistemas alimentarios sean mas sostenibles,
con el apoyo de politicas pablicas para reducir la pérdida y el desperdi-
cio de alimentos (FAO, 2019).

Relacionar el ODS 12 con el segundo objetivo de la Agenda 2030,
Hambre Cero y Agricultura Sostenible se vuelve fundamental, ya que
los agricultores familiares pueden trabajar en la resiliencia y producti-
vidad de sus practicas agricolas creando estrategias de generacion de
ingresos sostenibles (FAO, 2019), ademas de alimentar a su familia y
a la poblacion en general. Sistemas de produccion resilientes y biodi-
versos, como los que promueve la agroecologia, son la base de la sos-
tenibilidad, ofreciendo un conjunto de principios para la produccion
de alimentos saludables a partir de la transformacion de los sistemas
alimentarios (Gliessman, 2015; Wezel et al.,, 2009). Los sistemas ali-
mentarios basados en los principios de la agroecologia, dada su com-
plejidad, establecen una relacion armonica entre el medio ambiente y la
cultura local (Altieri y Nicholls, 2020).

Para contribuir a la construccion del estado del arte sobre la agro-
ecologia y su contribucion a la sostenibilidad hacia la Agenda 2030 y
ala reduccion de las PDA, inicialmente, senalamos algunas cuestiones
sobre lo que seria la Agroecologia para trazar una linea de tiempo que
permita entender la nocion de agroecologia y la transformacion de este
concepto y la relacion entre ella y el cumplimiento de los Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS), especialmente sobre el ODS 2: Hambre
Ceroy Agricultura Sostenible y el ODS 12: Consumo y Produccion Res-
ponsables, ya que son extremadamente relevantes cuando pensamos en
reducir la pérdida y el desperdicio de alimentos.
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Agroecologia: evolucién de un concepto

En el contexto de la PDA, la evolucion del término agroecologia, asi
como la comprension de su concepto, esta directamente ligada a su
desarrollo historico ocurrido de forma diferenciada y especifica en di-
versos paises y regiones del mundo (Wezel y Jauneau, 2011; Wezel et
al., 2009).

La investigacion sobre agroecologia es relativamente reciente en
nuestra historia. Inicialmente el término agroecologia, acunado por el
ruso Basil Bensin, aparece a finales de la década de 1920 y principios
de la de 1930 vinculado a los estudios de la produccion agricola en
relacion con la ecologia, es decir, la ecologia aplicada a la agricultura
(Wezel et al., 2009; Wezel y Soldat, 2009). Tischler (1965), al publi-
car el primer libro con el titulo de Agroecologia, se ocup6 de las inte-
racciones que se producen entre el agroecosistema, las plantas, los
animales, los suelos y el clima, y del impacto de la accion humana
sobre estos componentes. Esta primera fase, relativa al uso de prin-
cipios ecologicos aplicados a la practica agronomica, caracteriza a la
agroecologia como ciencia (Wezel y Jauneau, 2011). Trabajar la pro-
duccion agricola bajo las bases de la ecologia es plantear una relacion
armonica entre estas dos ciencias; es la produccion agricola con res-
peto a la naturaleza.

Siguiendo la evolucion del concepto de agroecologia fue sobre todo
a partir de los anos 70 y 80 cuando esta ciencia comenz6 a desarrollar
un marco conceptual y un conjunto de herramientas metodologicas, y
estableci6 una relacion directa con los conocimientos producidos por
los agricultores, los campesinos, los pueblos y las comunidades tradi-
cionales (Gliessman, 2000). En la década de los 80, la agroecologia tam-
bién es vista como un contrapunto y una resistencia a la agricultura
modernizada e industrializada que se establecio a partir de la Revolu-
cion Verde, vinculando asi la ciencia de la agroecologia con el uso de
conceptos y principios ecologicos de gestion sostenible de los agroeco-
sistemas (Altieri, 1989; Gliessman, 2013). De este modo, términos como
sostenibilidad y desarrollo sostenible tienen un creciente acercamiento
a la agroecologia.
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En la década de 1990, la definicion de agroecologia comenz6 a adop-
tar una vision mas sistémica de los componentes e interacciones del
agroecosistema, con una vision del sistema agroalimentario mas com-
pleta. En este sentido, la comprension de la agroecologia avanza como
ciencia de base para la construccion de sistemas alimentarios sosteni-
bles, basados en la equidad, el comercio justo y la accesibilidad para
todos (Gliessman, 2007). La equidad, aqui, busca comprender un desa-
rrollo historico que se fortalece en el desafio de la igualdad problemati-
zada en las discusiones sobre la sustentabilidad, en su relacion con los
marcadores sociales de género, clase, raza y etnia, bajo las diversas for-
mas de discriminacion (Viotti, 1995), en eventos internacionales como
la Conferencia Mundial sobre Medio Ambiente y Desarrollo (Eco-92),
las Cumbres Mundiales de la Alimentacion promovidas por la FAO
(Roma, 1996 y Roma+5, 2002), la Conferencia de Beijing (1995), entre
otras (Siliprandi, 2012). Posteriormente, el tema de la sostenibilidad se
plasmara en el reto global de la erradicacion de la pobreza y el hambre
de la Agenda 2030 (ONU, 2015), aunque su relacion con la agroecologia
comenzo a fortalecerse en los anos 90.

En la década de 2000, se entiende que como la agroecologia busca
el establecimiento de sistemas alimentarios sostenibles, basados en el
conocimiento cientifico, contribuye a la transformacion de los sistemas
de produccion, desarrollando formas de produccion y tecnologias mas
seguras. La agroecologia también se configura como un movimiento so-
cial, con solidas bases ecologicas, que fomenta la justicia, el acceso, la
resiliencia, la resistencia y la sostenibilidad (Wezel y Jauneau, 2011). Se
trata, pues, de una base cientifica que apunta a la soberania alimenta-
ria, en estrecha relacion con la conservacion de los recursos naturales y
la agrobiodiversidad, fortaleciendo los movimientos sociales (figura 9).
En este sentido, la agroecologia avanza hacia una ciencia, una practica
y un movimiento social (Wezel y Jauneau, 2011).
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Figura 9. Cronologia de la agroecologia (Wezel y Jauneau, 2011).
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¢Como puede contribuir la agroecologia a reducir la pérdida y el
desperdicio de alimentos?

La contribucion de la agroecologia puede verse desde su posicion
cientifica respecto a la ecologia, la naturaleza y los conocimientos
producidos por los agricultores, campesinos, pueblos y comunidades
tradicionales (Gliessman, 2000), como en la confrontacion con la agri-
cultura modernizada e industrializada, basandose en los fundamentos
de la sostenibilidad y los agroecosistemas sostenibles (Altieri, 1989;
Gliessman, 2013).

Un agroecosistema puede definirse como una unidad ecologica
que tiene sus limites, dificiles de definir, pero que se construyen a
partir de las interacciones entre las personas y los recursos produc-
tivos. Son sistemas abiertos que pueden recibir aportaciones exter-
nas o ser trabajados internamente, dando lugar a una produccion
que puede ser gestionada, comercializada, donada, intercambiada o
autoconsumida. Contienen componentes abioticos y bioticos inter-
dependientes que conforman y configuran los ciclos de nutrientes y
el flujo de energia, proporcionando una interrelacion constante entre
plantas y animales en la produccion y consumo de alimentos y otros
productos (Altieri, 2012).

La sostenibilidad es un concepto clave para contrarrestar la agri-
cultura convencional, que comtinmente se desarrolla en condiciones
de susceptibilidad a brotes (o “rupturas”), que se presentan funda-
mentalmente en monocultivos, y que son capaces de destruir toda una
produccion una vez atacada por plagas o enfermedades, que requieren
tratamientos basados en el uso masivo de agroquimicos (Altieri, 2012).
Segtin Gliessman (2000), la agricultura convencional se asocia comuin-
mente con el uso de productos agroquimicos como el uso de fertilizan-
tes inorganicos y el control quimico de plagas, construida en torno a la
maximizacion de la produccion y el beneficio mediante el cultivo in-
tensivo del suelo, el monocultivo, el riego y la manipulacion genetica
de las plantas, lo que provoca la reduccion de la agrobiodiversidad y la
degradacion del suelo y de la calidad del agua, haciendo que los agricul-
tores dependan cada vez mas de insumos externos, comprometiendo la
productividad futura de los sistemas alimentarios.
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En relacion con la sostenibilidad, en este primer esfuerzo por de-
finir el agroecosistema es posible destacar una primera ventaja cons-
truida por la agroecologia en relacion con la pérdida y el desperdicio
de alimentos, evitando la pérdida de una produccion que es economi-
camente importante y, sobre todo, nutricionalmente capaz de mitigar
la inseguridad alimentaria. En este sentido, la agroecologia se convierte
en un aliado para alcanzar el ODS 2.

La agroecologia busca restablecer una racionalidad ecologica de
produccion agricola autosuficiente y eficiente que tenga en cuenta la
reduccion/eliminacion de agroquimicos, el manejo de la nutricion or-
ganica de las plantas y el tratamiento integrado de plagas, con base en
interacciones ecologicas y sinergias entre sus componentes, que con-
tribuyan a la fertilidad del suelo y mejoren la productividad y sanidad
de la produccion, reduciendo la dependencia de insumos externos (Al-
tieri, 2012; Gliessman, 2000). En este camino, la reduccion de pérdidas
promovida por la agroecologia no se limita a la produccion, contribu-
yendo a la reduccion del desperdicio de insumos en el fortalecimiento
de sistemas cada vez mas autonomos y endogenos, aportando a su vez,
a la produccion y el consumo responsables (ODS 12), y a la construc-
cion de una agricultura sostenible capaz de superar las condiciones de
hambre e inseguridad alimentaria (ODS 2).

Vale la pena senalar que las mejores practicas son preventivas y
multifuncionales, capaces de reforzar la inmunidad, la resistencia y la
resiliencia de los agroecosistemas, contribuyendo a su diversidad, equi-
librio y sostenibilidad, y permitiendo un mejor uso, complementarie-
dad y reparto de los recursos. De este modo, se desarrolla una mayor
resistencia a los insectos herbivoros, favoreciendo su abundancia y la
diversidad de enemigos naturales en la promocion del control biolo-
gico (Altieri 2012). Adicional a reducir las pérdidas de produccion, la
agroecologia también puede contribuir a la conservacion de la agrobio-
diversidad, ya sea de la propia produccion o de los ecosistemas natu-
rales circundantes, trabajando con policultivos, rotacion de cultivos,
sistemas agroforestales, consorcios e integracion con la ganaderia, en-
tre otros métodos de diversificacion basados en procesos ecologicos en

61



La sustentabilidad de frutas y hortalizas:
minimizando su pérdida y desperdicio

condiciones naturales como la sucesion ecologica, el ciclo de nutrien-
tes, las interacciones depredador-presa, la competencia, y la simbiosis,
entre otros (Altieri, 2012; Gliessman, 2000).

Ademas de la pérdida de produccion y el desperdicio de alimentos,
también tenemos la pérdida de alimentos de la biodiversidad nativa
que ha sido impactada por el uso de pesticidas que contaminan conti-
nuamente nuestras aguas, contribuyendo a las pérdidas por la practica
de la deforestacion en la que se favorece el uso agricola y de pastos, en
lugar de la conservacion de los bosques (Moran, 2011).

En el mismo sentido, la adopcion de los Objetivos de Desarrollo Sos-
tenible (ODS) tiene como principal reto el quiebre al patron insoste-
nible de consumo y produccion. Sin embargo, seguimos caminando en
una sociedad de riesgo al desarrollar practicas que ponen en jaque el
ODS 12, caracterizado por el desafio de la PDA para lograr la seguridad
alimentaria, especialmente para los grupos en situacion de vulnerabili-
dad, en coherencia con el desafio del ODS 2. Por lo tanto, es imperativo
tener en cuenta toda la cadena alimentaria, desde la produccion hasta
el consumo, incluyendo a todos los actores, desde los agricultores, los
procesadores, los transportistas, los fabricantes, hasta los mayoristas y
los minoristas, en el esfuerzo por reducir las PDA, a partir del recono-
cimiento de los agricultores familiares como proveedores de servicios
ecosistémicos y climaticos (Conferencia Anual de ENVforum 2020).

El hecho es que la discusion sobre las pérdidas y el desperdicio de
alimentos destaca el papel de la agroecologia en toda la cadena, desde la
produccion hasta el consumo responsable (ODS 12), en la construccion
de mercados que tienen en las ferias agroecologicas una tradicion de
venta directa a los consumidores y de intercambio de conocimientos,
valores y principios, encontrando nuevos caminos, principalmente en
el contexto de la pandemia, mediante la entrega de cestas de alimen-
tos a grupos de consumidores, con ejemplos como la CSA (Commu-
nity Supported Agriculture) en Brasil y Estados Unidos, en Francia, la
Association Pour le Maintien d’'une Agriculture Paysanne (AMAP); en
Italia, Gruppi di Acquisto Solidali (GAS); en Espana, Grupos de Con-
sumo o Ecocajas; en Ecuador, Canastas Comunitarias; en Japon, Teikei
(Niederle y Wesz Junior, 2018).
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Aunado a lo antes dicho, la promocion de mercados cortos capaces
de asegurar el abastecimiento de alimentos en zonas rurales y urbanas
desempenan un papel importante en la concienciacion y la satisfaccion
de la demanda de los consumidores de productos sanos y sostenibles,
garantizando la minimizacion del desperdicio de alimentos mediante
la diversificacion de las fuentes de ingresos y la reduccion de los costes
de cultivo (Conferencia Anual de ENVforum, 2020). La construccion
de estos mercados exige la innovacion de los circuitos cortos entre la
produccion, la distribucion y el consumo de alimentos, lo que permite
reducir la PDA, la energia y las emisiones de gases, en el transporte de
alimentos (Altieri, 2008; Niederle y Wesz Junior, 2018).

Reflexiones finales de capitulo

Es asi que, las primeras reflexiones sobre el grado de participacion de
los pueblos andinos en el problema de la PDA, y desde lo que corres-
ponde al lado intrinseco de las familias, invitan a pensar que los valores
(como el respeto, solidaridad, cooperacion, verdad, equidad), esencia
de estos pueblos originarios y que devienen desde su cosmovision,
son puntos clave que hacen frente al problema al igual que la mirada
sistémica (donde nada sobra) sobre la tierra y el universo, asi como la
interrelacion de sus elementos, en los que el sentido de colectividad,
convivencia y respeto entre especies animales, plantas y vegetales, es
inherente al ser y a la vida.

Respecto a las centrales de acopio de vegetales, vale la pena destacar
que existe una interseccion multifactorial entre los residuos, los agen-
tes de la cadena y sus practicas operativas establecidas a lo largo de los
canales de distribucion y comercializacion. De igual manera, las prin-
cipales estrategias que deberian seguirse para mitigar el desperdicio de
frutas y hortalizas son: mejorar la estrategia de la politica de precios
promocionales, basada en la dinamica de oferta y demanda de produc-
tos; utilizar el transporte refrigerado y el almacenamiento en frio para
envasar y conservar los productos; tener servicios diferenciados para
los clientes ofreciéndoles productos de calidad superior y usar embala-
jes/cajas, asi como transportar adecuadamente.
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Sin lugar a dudas, hay que conocer para transformar el modelo de
sistema alimentario actual hacia un enfoque territorial. Los alimentos y
los productos agricolas siguen produciéndose de forma que degradan el
medio ambiente, amenazando la seguridad alimentaria y la sociedad en
su conjunto. Asi, hay que pensar en sistemas alimentarios basados en
la diversidad, que sean resilientes, que promuevan circuitos cortos de
comercializacion, el acceso a la tierra y al agua, y que consideren los de-
rechos de los pueblos y comunidades tradicionales, de los agricultores
y de los campesinos, asi como sus cosmovisiones. La agroecologia como
ciencia puede guiarnos hacia la transformacion de los sistemas alimen-
tarios y hacia la garantia de la soberania y la seguridad alimentarias,
asi como a reducir y/o evitar la PDA. Es el camino que parece conectar
los ODS desde la produccion al consumo responsable (ODS 12) hasta
la superacion del hambre en la region, con hambre cero y agricultura
sostenible (ODS 2).

A modo de conclusion y visto el problema de la PDA desde una
perspectiva amplia, las demandas de solucion a la problematica se con-
vierten en retos de politica publica relacionados con la ciencia y la aca-
demia (Alzate y Orozco, 2021), puesto que son profesionales y técnicos
de diferentes disciplinas y areas del saber, asi como de sectores del de-
sarrollo, quienes deben formular propuestas e iniciativas pertinentes
e innovadoras para la solucion de los puntos criticos y nichos de la ca-
dena alimentaria donde se generan. En este sentido, vale la pena desta-
car la importancia del rol pertinente de profesionales de la nutricion,
como artifices de procesos de empoderamiento mediante estrategias de
informacion, comunicacion y educacion frente a quienes tienen inje-
rencia directa en la problematica, para promover la toma consciencia y
la accion; en otras palabras, para gestar buenas practicas, adecuadas y
sostenibles, ademas de contextualizadas social y culturalmente desde
la produccion hasta el consumo.
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correcto funcionamiento del sistema alimentario, ocasionando

beneficios ambientales, sociales, economicos que se evidencian
en el incremento de la biodiversidad, la generacion de sostenibilidad
ambiental y la mejora de los medios de vida de los agricultores y em-
pleados que operan a lo largo de las cadenas de valor (FAO, 2020, p.V).
A suvez, son productos altamente perecederos por factores intrinsecos
y extrinsecos, lo que puede originar altos niveles de pérdida y desperdi-
cio alimentario (FAO, 2020).

I as frutas y hortalizas son esenciales para la salud humana y el
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Segutn el informe de la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO), “El estado mundial de la agricul-
tura y la alimentacion. Progresos en la lucha contra la pérdida y el des-
perdicio de alimentos” del aio 2019, la pérdida y desperdicio de frutas y
hortalizas flucttia, de acuerdo a los paises, entre el 25 % y el 50 % de la
cantidad total producida (FAO, 2019). En América Latina y el Caribe,
se estima que el volumen asciende a 55 % (BID, 2020).

Segin FAO (2020, p.56) “las altas tasas de pérdidas y desperdicio
de frutas hortalizas representan un desperdicio de nutrientes, un des-
pilfarro de dinero y menor rentabilidad en la produccion y la cadena
de valor, menores ingresos para los productores y mayores costos para
los consumidores™. A esto se suma el desecho de “insumos, tierra, agua,
energia y otros recursos utilizados para cultivar, procesar y manipular
los productos, lo que aumenta la emision de gases de efecto inverna-
dero que contribuyen al calentamiento de la tierra” (FAO 2020, p.57).

Este capitulo presenta la experiencia de tres Universidades latinoa-
mericanas respecto al aprovechamiento de frutas y hortalizas. Son una
muestra de las acciones que, desde la Academia se llevan adelante para
cumplir con los Objetivos de Desarrollo Sostenible, en particular, con
la Meta 3 del Objetivo 12, vinculada a la reduccion de la pérdida y del
desperdicio alimentario. Conjugando la ensenanza con la investigacion
y la extension universitaria, se apuesta a que estudiantes y graduados
desarrollen competencias para el disefio e implementacion de modelos
de produccion y consumo de frutas y hortalizas mas sostenibles con
impacto positivo a nivel social, econémico y ambiental.

La doctora en Ciencias Adriana Caballero Roque, docente de la Fa-
cultad de Ciencias de la Nutricion y Alimentos de la Universidad de
Cienciasy Artes de Chiapas de México, presenta actividades que se en-
marcan en el Proyecto de fomento de vegetales para la alimentacion. Consiste
en una experiencia académica que apuesta al desarrollo de un modelo
de ensefanza y aprendizaje interdisciplinario y contextualizado y que
rescata el valor de huerto ecologico como sistema productivo tradicio-
nal de la localidad donde se ubica el servicio universitario.

El huerto, ademas de funcionar como una fuente de alimentos nutri-
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tivos e inocuos que complementan la dieta de la comunidad universita-
ria, es un espacio de transmision y generacion de conocimiento a partir
de la puesta en practica de un modelo de produccion, uso y consumo de
frutas y hortalizas que coopera con la soberania y la seguridad alimen-
taria y el cuidado del ambiente. A la propuesta de produccion ecologica
y la oferta de comidas y bebidas que incorporan partes de alimentos co-
mestibles pero frecuentemente no son usados para el consumo huma-
no (semillas, cascaras, hojas), se suma la aplicacion de tecnologia para
generar nuevos productos y/o aumentar la vida atil de los vegetales, asi
como la transformacion de los residuos organicos en compost. Estas
acciones contribuyen a la prevencion, aprovechamiento y reciclaje de
los alimentos, y en consecuencia, son efectivas para reducir la pérdida
y desperdicio de frutas y hortalizas en todas las etapas del sistema ali-
mentario.

Por su parte, la doctora en Quimica, Laura Maria Raggio Aonso, y la
doctora en Ciencias Médicas, Paula Moliterno, docentes de la Escuela
de Nutricion de la Universidad de la Republica de Uruguay, compar-
ten los hallazgos de un trabajo de finalizacion de grado desarrollado
por estudiantes de la licenciatura en Nutricion. Este responde a las
actividades de investigacion propuestas por el proyecto institucional
que ellas lideran, vinculado a la revalorizacion de subproductos de la
industria alimentaria para el desarrollo de alimentos funcionales. Los
hallazgos permiten conocer la disponibilidad nacional de subproduc-
tos con aporte de fibra provenientes de las frutas, que son utilizados
como ingrediente para la elaboracion de otro producto industrial mas
saludable. Asimismo, destaca la importancia del trabajo interdiscipli-
nario para la puesta en practica de procesos tecnologicos sostenibles
y eficientes, con capacidad para generar productos alimentarios mas
nutritivos, reduciendo las pérdidas de alimentos.

El desperdicio alimentario generado en el sector hospitalario es el
tema que desarrolla la nutricionista dietista Gigliola Agudelo Bolivar,
docente de la Escuela de Nutricion y Dietética de la Universidad de An-
tioquia de Colombia. Plantea los motivos que conducen al desperdicio
alimentario en los servicios de alimentacion colectiva y formula la rela-
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cion entre la satisfaccion, la ingesta de alimentos y la produccion de re-
siduos alimentarios en los hospitales, estableciendo su incidencia en la
situacion alimentaria y nutricional de los comensales, en el ambiente y
en la economia de la organizacion. Ademas, presenta datos de estudios
internacionales sobre el desperdicio de frutas y hortalizas a nivel hospi-
talario y expone los factores que predisponen a los residuos alimentario
en la etapa de servicio de comidas, las metodologias e indicadores que
permiten cuantificarlo y cualificarlo y algunas propuestas factibles de
implementar para prevenirlo.

Referencias documentales

FAO. (2020). Frutas y verduras — esenciales en tu dieta. Afio Internacional de las
Frutas y Verduras, 2021. Documento de antecedentes. Roma. https://
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México
Introduccion

El estado de Chiapas se localiza en el sureste de México, en esta region
los huertos en zonas rurales son espacios de siembra de especies ve-
getales y/o crianza de animales domésticos, los huertos han sido muy
importantes desde épocas prehispanicas debido a que son una fuente
de variedad de recursos naturales como los alimentos, especias, medi-
cinas, ornamentales, maderables, entre otros productos que son de uti-
lidad para las familias (CONAFE, 1993).

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Ali-
mentacion (FAO, 2015) nos senala que los huertos familiares o de tras-
patio son espacios que permiten mejorar la seguridad alimentaria de las
comunidades ya que se pueden obtener alimentos frescos y nutritivos
para la alimentacion diaria, se puede ahorrar en la compra de alimentos
y contar con reservas en la época de escasez.

En espacios urbanos, algunas ciudades promueven el desarrollo de
huertos para motivar a las personas a la practica del cultivo de alimen-
tos nutritivos. Es en estos espacios urbanos donde se pueden establecer
los huertos educativos.

En el caso de los huertos educativos en Chiapas se han promovido
como una estrategia pedagogica desde el preescolar hasta el posgrado
(RCHE, 2017).

En este contexto de huertos educativos universitarios, surge en el
ano 2010 el huerto ecologico Muil itaj, este nombre significa hoja tierna
en idioma tsotsil (Caballero, 2019), se localiza en la ciudad de Tuxtla
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Gutiérrez, Chiapas, México, en la Facultad de Ciencias de la Nutricion
y Alimentos de la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas.

El huerto educativo tiene como funcion el ser un laboratorio de
experimentacion en el cual los estudiantes de quinto semestre de la
licenciatura en Nutriologia desarrollan la parte de las practicas de la
experiencia académica de produccion de alimentos de origen vegetal,
los estudiantes realizan diversas actividades del proceso de abonar el
terreno para la siembra de las hortalizas, riego, deshierbe y los cuidados
necesarios hasta lograr la cosecha, todo este proceso se realiza en dos
periodos anuales (figura 10).

Figura 10. Trabajo en el huerto Muil itaj- UNICACH.

Las hortalizas que se siembran principalmente en el huerto son acel-
gas (Beta vulgaris var. cicla), rabano (Raphanus sativus), cilantro (Corian-
drum sativum), betabel (Beta vulgaris), pepino (Cucumis sativus), calabaza
(Cucurbita pepo).
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Se cuenta con otras plantas comestibles que son utilizadas para la
preparacion de alimentos como chaya (Cnidoscolus Chaya mansa), verdo-
laga (Portulaca oleracea), chipilin (Crotalaria longirostrata), hierba santa
(Piper auritum).

Existen otras zonas muy importantes como el area de flores que se
encargan de atraer a los polinizadores, se puede encontrar flor de mayo
(Plumeriarubra), flor de bugambilia (Bougainvilleaglabra), Flor de Jamaica
(Hibiscus sabdariffa), area de plantas aromaticas como menta (Mentha
piperita), Hierba buena (Mentha spicata), albahaca (Ocimum basilicum)
medicinales como la hierba santa (Piper auritum), epazote (Dysphania
ambrosioides) Zacate limon (Cymbopogon citratus) y un espacio para los
arboles frutales como mango (Mangifera indica), platano (Musa paradisia-
ca), limon (Citrus limon) .

Dentro del espacio del huerto se localiza el laboratorio de alimen-
tacion sustentable en donde se hace la transformacion de los vegetales
cosechados en productos comestibles para promover el consumo de
frutas y hortalizas en la comunidad universitaria.

Se cuenta con un lugar destinado para la transformacion de los resi-
duos organicos derivados de la elaboracion de alimentos con los vegeta-
les y que sirve para la obtencion de composta para abonar los cultivos.

En el espacio del huerto se realizan otras actividades con estudian-
tes de la licenciatura de Gastronomia, Ciencia y Tecnologia de Alimen-
tos, maestria en Nutricion y Alimentacion Sustentable.

El huerto es un espacio de investigacion y experimentacion para
la realizacion del servicio social, practicas profesionales, proyectos de
tesis y trabajo multidisciplinario con estudiantes e investigadores de
otras licenciaturas afines a la alimentacion y nutricion.

El objetivo de este trabajo es compatrtir los beneficios del cultivo de
hortalizas y frutas en el huerto universitario para fomentar el consumo
de vegetales, se presentan las caracteristicas generales, beneficios, com-
posicion nutritiva y opciones para consumo de siete hortalizas y tres
frutas que se utilizan para la preparacion de variedad alimentos en el
huerto de tal manera que se puede utilizar de forma sustentable para
evitar en un gran porcentaje la pérdida o desperdicio de materia prima
de origen vegetal.
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Hortalizas y frutas cultivadas en el huerto

Las hortalizas y frutas que se producen en este huerto, tienen como
caracteristicas generales ser de facil cultivo, al alumno se le pide inves-
tigar sobre las caracteristicas generales, beneficios, composicion nutri-
tiva y opciones para consumo:

. Acelga (Betavulgaris var. cicla)

Es una planta herbacea con hojas grandes de forma oval, el color
puede variar de verde oscuro a verde claro dependiendo las variedades.
Algunos beneficios terapéuticos de la acelga son la funcion digestiva y
diurética (Caballero, 2013). La acelga en 100 gramos de porcion comes-
tible contiene 1.8 gramos de proteinas, 3.7 gramos de carbohidratos, 0.2
gramos de lipidos, 2.50 gramos de fibra, vitamina A, vitamina C, acido
folico, hierro y potasio (Ledesma et al, 2010). Algunas opciones de con-
sumo de productos son: acelga en tempura, acelga rellena de vegetales,
sushi de acelga, acelga deshidratada.

. Chaya (Cnidoscolus chaya mansa)

Es un arbusto desde 2 hasta 5 metros de alto con hojas color verde
trilobuladas sin pelos urticantes. Uno de los beneficios del consumo
de chaya es la prevencion de anemia (Caballero, 2013). La chaya en 100
gramos de porcion comestible contiene 7.2 gramos de proteina, 6.7 de
carbohidratos, 0.9 gramos de lipidos, 2.20 gramos de fibra, vitamina A,
vitamina C, hierro (Ledesma et al,, 2010). Algunas opciones de consumo
de productos son: bebida refrescante, tamales y tortillas, chaya deshi-
dratada.

. Verdolaga (Portulaca oleraceac)

Planta con tallos rastreros de hasta 30 centimetros de longitud,
con hojas opuestas espatuladas y gruesas, flores de color amarillo. Su
consumo es beneficioso debido a la cantidad de mucilago que contie-
ne sirve como emoliente (Caballero, 2013). La verdolaga en 100 gramos
de porcion comestible contiene 1.3 gramos de proteina, 3.43 gramos de
carbohidratos, 0.1 gramos de lipidos, 0.8 gramos de fibra, vitamina A,
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vitamina C, potasio, magnesio (Ledesma et al., 2010). Algunas opciones
de consumo de productos son: bebida refrescante, tamales, mermelada
con verdolaga.

. Chipilin (Crotalaria longirostrata)

Hierba de alrededor de un metro de alto, tallo delgado con hojas pe-
cioladas con tres foliolos avalados y flores de color amarillo. Esta hierba
es utilizada como sedante para tratar el insomnio y la anemia (Caba-
llero, 2013). El chipilin en 100 gramos de porcién comestible contie-
ne 6.9 gramos de proteina, 7.5 gramos de carbohidratos, 0.6 gramos de
lipidos, 2.2 gramos de fibra, vitamina A, vitamina C, hierro (Ledesma
et al., 2010). Algunas opciones de consumo de productos son: tamales,
empanadas, tortillas, pizza.

. Hierba Santa (Piper auritum)

Es una planta herbacea frondosa que puede medir hasta 2.5 me-
tros de altura, tiene grandes hojas acorazonadas de olor penetrante,
sus flores son como cordoncillos color blanco. Su consumo tiene be-
neficios como antiinflamatorio en trastornos del aparato digestivo y
sistema respiratorio (Caballero, 2013). La hierba santa en 100 gramos
de porcion comestible contiene 4.2 gramos de proteina, 8.2 gramos de
carbohidratos, 1.8 gramos de lipidos, 2.8 gramos de fibra, vitamina A,
vitamina C, calcio, hierro (Ledesma et al, 2010). Algunas opciones de
consumo de productos son: tamales, tortillas, empanadas, infusiones.

. Rabano (Rhapanus sativus)

Es un tubérculo globoso generalmente de color fucsia, con tallo ramo-
so y hojas asperas divididas en lobulos con bordes dentados, sus flores
son blancas o amarillas. Al consumirlo aporta beneficios a la salud debido
a las sustancias que contiene que son capaces de prevenir algunos tipos
de cancer (Zoppolo et al, 2016). El rabano en 100 gramos de porcion co-
mestible contiene 1.5 gramos de proteina, 1.5 gramos de carbohidratos,
0.1 gramos de lipidos, 0.6 gramos de fibra, vitamina C, calcio, fosforo, po-
tasio (Ledesma et al., 2010). Algunas opciones de consumo de productos
son: ensalada fresca, asados, sopa de hojas de rabano.
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. Flor de Jamaica (Hibiscus sabdariffa)

Este arbusto puede llegar a medir hasta 2.5 metros de altura, el tallo
es rojo cilindrico y liso, tiene un caliz rojo oscuro. Tiene beneficios para
la salud por sus propiedades medicinales, nutrimentales y funcionales
(Nkumah, 2015). La composicion quimica de calices secos de Jamaica
roja contenian 57 % de carbohidratos, 11 % de humedad, 0.16 % de li-
pidos, 13.2 % de fibra, 7.88 % de proteina y 10.6 de ceniza, vitamina C,
hierro y calcio (Suliman et al., 2011). Algunas opciones de consumo de
productos son: infusiones o bebidas refrescantes, mermeladas, jaleas,
licores, dulces, diferentes tipos de salsas, mermeladas, ates, concentra-
dos, néctar, especie en productos carnicos, harinas para galletas y hari-
nas para pasteles (Carvajal et al., 2000).

. Pina (Ananas comusus)

La planta adulta mide entre 1y 2 metros de alto y tiene las mismas
proporciones de ancho de forma espacial conica. Tiene una infrutes-
cencia carnosa con cubiertas cuadradas y aplanadas de los frutos in-
dividuales (Hossain, 2016). Su consumo tiene varios beneficios debido
a la presencia de compuestos fitoquimicos, ayuda a la digestion y dis-
minucion de gases por su contenido de enzimas (Villacis et al., 2020).
La composicion quimica en 100 gramos de pulpa es de 11.7 gramos
de carbohidratos, 0.5 gramos de proteinas, 0.5 gramos de lipidos, 1.2
gramos de fibra, potasio, magnesio, fosforo y calcio (Mohd Ali et al.,
2020). Algunas opciones de consumo de productos son: de forma fres-
caminimamente procesada, bebidas refrescantes, mermeladas, dulces,
cristalizados, postres, conservas enlatadas, jaleas, ates, fruta congelada,
frutos secos, concentrados, polvos, jugos, néctares, vinos de fruta, be-
bidas fermentadas de la cascara (tepache), vinagres y salsas (Hassan et
al,, 2011; Hossain, 2016).

. Platano (Musa paradisiaca var. Tabasco)

Planta herbacea perenne gigante, que resulta de la union de vai-
nas foliares, con rizoma corto y tallo aparente conico entre 3y 7 me-
tros de alto. El fruto es una baya oblonga polimorfica color amarilla
(Vazquez et al., 2005). Su consumo beneficia la salud del sistema 0seo
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y muscular, ademas de que se le considera parte fundamental en la
seguridad alimentaria de muchas poblaciones (Alvarez et al., 2013).
La composicion quimica en 100 gramos de pulpa fresca es de 12.21
gramos de carbohidratos, 1.09 gramos de proteinas, 0.33 gramos de
lipidos, 2.6 gramos de fibra, potasio, magnesio, fosforo, zinc y calcio
(Villacis et al., (2020). Algunas opciones de consumo de productos
son: fruta fresca, snacks dulces y salados, purés, deshidratados, la cas-
cara se usa como biofertilizante.

. Mango (Mangifera sp)

Arbol de vigor medio con hojas oblongas, el fruto es color amarillo
alargado hasta 15 centimetros de largo y un peso de hasta 2.80 gramos.
Los beneficios para la salud es que fortalece el sistema inmunologico
previene infecciones y alergias. La composicion quimica en 100 gra-
mos de pulpa fresca es de 14.23 gramos de carbohidratos, 0.48 gramos
de proteinas, 0.39 gramos de lipidos, 1.73 gramos de fibra, vitamina A,
vitamina C, vitamina B, potasio, magnesio, hierro y calcio (Ballinas et
al., 2013). Algunas opciones de consumo de productos son: como fruta
fresca, en aguas refrescantes, dulces, vinagreta de cascaras y semillas.

Consideraciones finales

En el huerto universitario Muil itaj, los estudiantes de la licenciatura
en Nutriologia cultivan especies de frutas y hortalizas que son de mu-
cha utilidad para la alimentacion y nutricion de la poblacion en general,
la cantidad de vegetales que se obtiene por periodo no es muy grande,
por lo que al elaborar de forma integral los productos comestibles se
genera la menor cantidad de residuos organicos, como etapa final del
proceso se colocan en un compostero o lombricompostero que al de-
gradarse se convierte en abono para enriquecer la tierra donde se siem-
bran los vegetales.
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Introduccion

A nivel mundial es conocida la preocupacion actual que hay de reducir
la pérdida y desperdicio alimentario (PDA). Las mismas impactan en la
sostenibilidad de los sistemas alimentarios, reducen la disponibilidad
local y mundial de comida, generan pérdidas de ingresos para los pro-
ductores, aumentan los precios para los consumidores e impactan de
manera negativa en su nutricion y salud, y afectan al medio ambiente
debido a la utilizacion no sostenible de los recursos naturales tal como
se evidencia en el informe de Pérdidasy Desperdicios de Alimentos en América
Latinay el Caribe (FAO, 2014, p. 2). Aunque parece ser un objetivo claro
y deseable, su ejecucion efectiva no resulta sencilla.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO) ha publicado varios documentos recientes en su
pagina web, que permiten centralizar la informacion relevante y actua-
lizada. Se destacan entre ellos, el informe de FAO sobre el estado mun-
dial de la agricultura y la alimentacion. Progresos en la lucha contra la
pérdida y el desperdicio de alimentos (FAO, 2019, Capitulo 1, p. 9), en
el cual se presentaron nuevas estimaciones del porcentaje de alimentos
perdidos en el mundo desde la produccion hasta la venta al por menor,
lo que sugiere que la identificacion y la comprension de los puntos cri-
ticos de pérdida en cadenas de suministro especificas es fundamental
para definir medidas apropiadas. Complementando el informe anterior,
se ha centralizado una base de datos con informacion a nivel mundial
dela PDA, y se realiz6 una primera estimacion de la pérdida general de
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alimentos, la cual alcanza al 13,8 % de todos los alimentos a nivel mun-
dial, desde las operaciones poscosecha hasta la venta al por menor, ex-
cluida esta altima (FAO, 2019-b). A su vez, la pandemia por COVID-19
ha sido una llamada de atencion sobre la necesidad de transformar la
forma en que se producen y consumen nuestros alimentos (Laborde,
Martin, Swinnen, y Vos, 2020). El otro documento relevante es el que
expone que atn hay lagunas de informacion pertinentes para las politi-
cas para reducir la PDA, y a su vez resume las principales investigacio-
nes recientes que tratan de llenar estos vacios (Cattaneo, A., Sanchez,
Torero, y Vos, 2021, p.1). Asimismo, identifica los cinco desafios que
deben tener en cuenta los responsables de la formulacion de politicas
para la reducir PDA.

Los cinco desafios identificados fueron: ) medir y monitorear la
PDA, 2) evaluar los beneficios y costos de reduccion de la PDA vy las
compensaciones involucradas, 3) disefio de politicas e intervenciones
relacionadas con la PDA en condiciones limitadas de informacion, 4)
comprender como afectan los resultados de los esfuerzos de reduccion
de la PDA con las interacciones entre las etapas a lo largo de la cadena
de valor alimentaria y entre paises, 5) laimportancia relativa cambiante
sobre la PDA a medida que se desarrollan las economias (Cattaneo et
al., 2021, p.2)

En un mundo con recursos naturales limitados (tierra, agua, ener-
gia, fertilizantes, etc.) y donde es necesario encontrar soluciones eco-
nomicas y técnicamente efectivas para producir suficientes alimentos
inocuos y nutritivos, tomar medidas tendientes a reducir la PDA podria
contribuir a solucionar los desequilibrios y las tensiones naturales en-
tre el crecimiento del consumo y el aumento en la produccion.

Los paises miembros de la Asamblea General de las Naciones Uni-
das (ONU) acordaron en 2019 los 17 Objetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS), incluyendo la reduccion a la mitad el desperdicio de alimentos
por habitante a nivel de la venta al por menor y del consumidor; y de la
pérdida de alimentos a lo largo de las cadenas de produccion y suminis-
tro. Ello requiere que organismos internacionales, el sector privado, la
sociedad civil y el gobierno, trabajen en red articulando esfuerzos, de
modo de poder cumplir con estos objetivos para el ano 2030.
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En Uruguay, se destaca un informe de FAO elaborado en 2017 por la
Fundacion Ricaldoni, la Facultad de Ingenieria y el Instituto de Esta-
distica de la Facultad de Ciencias Economicas y de la Administracion
(Universidad la Repuablica), y de una consultora privada para dar un
primer pantallazo de la situacion de Uruguay en este aspecto. Entre
el ano 2011 y el 2016 en Uruguay se desperdiciaron cerca de 1,000000
de toneladas de alimento por ano en promedio. Esto representa el 10
% de la oferta disponible para el consumo humano que hay a nivel na-
cional. De la estimacion realizada con respecto al total producido, el
12 9% representan frutas y hortalizas, y de este total, mas de un 70 %
corresponde al sector produccion y poscosecha, el resto corresponde
a procesamiento, distribucion y consumo (FAO, 2017, p .40-42) Segtin
este primer informe, las pérdidas mayores se registraron en los citricos
(limon, pomelo, mandarina y naranja) con 48 mil toneladas al afo y le
siguieron las frutas manzana, pera, durazno y ciruela, con 42 mil tone-
ladas de pérdidas al ano (FAO, 2017, p.43).

Por otra parte, la situacion epidemiologica en Uruguay, similar a la
de otros paises latinoamericanos, se caracteriza por la alta incidencia
de las enfermedades no transmisibles como causas de morbimortali-
dad, destacandose las enfermedades cardiovasculares y el cancer (MSP,
2019, p. 4-9). En este sentido, la obesidad ya se ha instalado como pro-
blema de salud publica tanto en adultos como en jovenes, ya que 7 de
cada 10 individuos adultos presenta sobrepeso u obesidad. Entre la
poblacion de 15 a 24 anos, esta problematica nuclea a 4 de cada 10 jo-
venes (MSP, 2016, p.11). Si bien esta situacion es preocupante, desde
una perspectiva positiva, estas enfermedades ofrecen la posibilidad de
ser prevenidas ya que su desarrollo esta fuertemente vinculado al com-
portamiento de las personas; es decir, a la forma en que las personas se
alimentan y se mueven y/o ejercitan.

En relacion a la dieta, recientemente, una publicacion dio cuenta del
impacto de ciertos factores relacionados a la dieta en términos de inci-
dencia sobre la mortalidad por enfermedades no transmisibles. En este
sentido, el bajo consumo de frutas (entendiendo como nivel 6ptimo de
consumo 250 gramos al dia), se ubico en tercer lugar como factor in-
cidiendo en la carga de mortalidad, antecedido por una dieta rica en
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sodio y el bajo consumo de cereales de grano entero (GBD 2017 Diet
Collaborators, 2019). Los beneficios a la salud del consumo de frutas
estan vinculados, entre otros componentes, a la fibra dietética (Dreher,
2018; Satija y Hu, 2012). La fibra tiene funciones de importancia para la
salud, entre las que se destaca la moderacion de la ingesta calorica ya
que disminuye la densidad energética de los alimentos, otorga saciedad
al reducir el vaciamiento gastrico, ambos elementos que contribuyen a
la regulacion del peso corporal (Barber, Kabisch, Pfeiffer, y Weickert,
2020). Ademas, interviene en la regulacion de la motilidad y el tiempo
de transito intestinal con beneficios en la reduccion de la absorcion de
ciertos nutrientes (como colesterol total y LDL colesterol) (Hartley,
May, Loveman, Colquitt, y Rees, 2016) y la reduccion de la respuesta
glicémica posprandial, ofreciendo beneficios sobre el metabolismo de
la glucosa (Satija y Hu, 2012; MSP, 2017). Asimismo, la fermentacion
de la fibra a nivel intestinal con la consecuente produccion de acidos
grasos de cadena corta, media el efecto beneficioso de la microbiota
intestinal sobre la homeostasis lipidica y la reduccion de la inflama-
cion, elementos importantes en el desarrollo de enfermedades cronicas
(Hills, Pontefract, Mishcon, Black, Sutton, y Theberge, 2019). Todas
estas funciones contribuyen a la reduccion de las enfermedades no
transmisibles por diferentes vias.

La ingesta real de fibra a nivel mundial y en la region de América
Latina y el Caribe es baja (GBD 2017 Diet Collaborators, 2019). En
Uruguay, la recomendacion de consumo establecida por el Ministerio
de Salud (25 gramos para las mujeres y 38 gramos para los hombres)
(MSP, 2020, p.10) resulta dificil de alcanzar con los habitos de consu-
mo de la poblacion, atn si se incluyera a diario la recomendacion de
consumir 5 porciones de verduras y frutas. En este sentido, en virtud
de su valor nutricional y sus beneficios a la salud, seria fundamental
disponer de subproductos con un valor nutricional agregado, como lo
es la fibra, para su incorporacion en otras preparaciones de consumo
habitual. De esta forma, se contribuiria a incrementar la cuota diaria
de ingesta de fibra. Adicionalmente, reduciéndose estas pérdidas, se
ayudaria a lograr un sistema alimentario mas sostenible el cual, segtin
la FAO: “garantiza la seguridad alimentaria y la nutricion de todas las
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personas de tal forma que no se pongan en riesgo las bases economi-
cas, sociales y ambientales de éstas para las futuras generaciones”. Esto
otorgaria beneficios a la sociedad y a la utilizacion de recursos natura-
les (FAO, 2022).

En los ultimos anos aumento la investigacion en relacion a la posi-
bilidad de dar una segunda utilizacion a los residuos de procesos (sub-
productos), con el fin de ser utilizados en otros productos alimenticios
con un valor nutricional agregado (Martins, Pinho, y Ferreira, 2017;
Reguengo, Kawata, Sivieri, y Marostica, 2022; Sagar, Pareck, Sharma,
Yahia, y Lobo, 2018).

En el caso de las frutas, se destaca el orujo, las cascaras y las semi-
llas, como subproductos mas comunes de su procesamiento (Naknaen,
Itthisoponkul, Sondee, y Angsombat, 2016; Alba, Campbell, y Konto-
giorgos, 2019). El orujo esta compuesto por la pared celular, tallos y
semillas que permanecen luego de extraer el jugo de la fruta (Quiles,
Campbell, Struck, Rohm, y Hernando, 2018). El orujo, las cascaras y
las semillas son subproductos ricos en compuestos bioactivos y fibra
(Quiles et al., 2018), y su utilizacion puede mejorar el valor nutricional
de un producto industrial.

En este sentido es que surge el interés por parte de un grupo de do-
centes de la Escuela de Nutricion de la Universidad de la Republica,
en generar una linea de investigacion institucional enfocada hacia la
revalorizacion de subproductos de la industria alimentaria para el de-
sarrollo de alimentos funcionales con un enfoque multidisciplinario,
intentando buscar soluciones a una problematica actual de la sociedad.
Teniendo en cuenta el nuevo desarrollo de las tesis de finalizacion de
grado de los licenciados en Nutricion de la Escuela de Nutricion, Uni-
versidad de la Republica a partir del 2019 con el Nuevo Plan de Estudio
2014, se planteo la incorporacion de grupos de estudiantes que parti-
cipen desde el comienzo del desarrollo de dicha linea de investigacion.
Se inici6 el trabajo con una revision narrativa cuyo objetivo permitio
investigar acerca de los subproductos con aporte de fibra provenientes
de las frutas, que son utilizados como ingrediente para la elaboracion
de otro producto industrial, con un enfoque nacional (Carbone, Pais,
Patino, Sosa, Moliterno, y Raggio, 2020).
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En dicha revision se incluyeron 15 articulos publicados en la base
de datos Pubmed, Timbo, Scielo y Google Académico, en el periodo de
tiempo 2015 a 2020. Las fuentes de fruta identificadas fueron: aranda-
nos (Vaccinium myrtillus), banana (Musa spp), frambuesa (Rubus idacus L),
guayaba (Psidium spp), granada (Punica granatum), jaca (Artocarpus hetero-
phyllus), kinnow (Citrus nobilis Lour C. deliciosa Tenore), mango (Mangifera
indica L), manzana (Pyrus malus), melon (Cucumis melo), naranja (Citrus
spp), palta (Persea americana) y tomate (Lycopersicum esculentum). De las
investigaciones nacionales que fueron incluidas en dicha revision, se
destacan aquellas realizadas con arandanos.

Los principales subproductos evidenciados en la revision se desta-
can la cascara, el orujo, la pulpa y las semillas. Para extraer la fibra de los
subproductos mencionados, se evidencio la aplicacion de los siguientes
procesos tecnologicos en linea: deshidratacion, molienda y tamizado,
obteniendo como productos, polvos y harinas que serian incorporados
en los productos industriales. En el caso del subproducto cascara, se
destaco un proceso de blanqueamiento o escaldado antes de la deshi-
dratacion para disminuir la carga microbiana y destruir enzimas.

Los productos industriales a los cuales se incorporaron esos polvos
y harinas fueron galletitas, muffins, panes, tortas, brioches, barras de
cereales, fideos, bebida y gelatina (figura 11).

FRUTAS SUBPRODUCTOS NUEVOS PRODUCTOS

»  Cereales tipo de
desayuno
w ’—‘ *  Tortas
— | OI'UJO «  Galletitas
|: @ e Semillas * Muffins
e P *  Bebidas
Cascaras - Pan
0 6 *  Barrade cereales

Fideos

Pngfree.com

Figura 11. Resumen de los resultados obtenidos de la revision narrativa realizada por
Carbone et al 2020.
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El aporte de fibra a estos productos industriales alcanz6, en general,
mas de 102 % respecto a la preparacion de control. A partir de los resul-
tados, se pudo observar el efecto favorable en el aumento del contenido
de fibra en nuevos productos a partir de la utilizacion de fibra prove-
niente del descarte de frutas. Sin embargo, varios de los productos ge-
nerados podrian no ser recomendados para un consumo habitual (por
sus caracteristicas en relacion a otros nutrientes, como las grasas). En
este sentido, el trabajo interdisciplinario resulta fundamental, ya que
todas las iniciativas enfocadas en contribuir con el aumento del con-
sumo de fibra o mejorar el contenido nutricional de las preparaciones
parecen positivas para la salud de la poblacion.

De esta manera se sentaron las bases para dar inicio a una linea de
investigacion institucional (conformada por docentes y estudiantes), en-
focada hacia la revalorizacion de subproductos de la industria alimenta-
ria con relevancia nacional, que contienen componentes bioactivos con
beneficios para la salud, para luego poder ser incorporados como ingre-
dientes en nuevos productos con un valor nutricional agregado.
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Colombia

Introduccion

La alimentacion hospitalaria es fundamental en el tratamiento integral
de los pacientes, la ingesta adecuada de alimentos es esencial para la
recuperacion y el mantenimiento de la salud, condicion que es indis-
tinta de las etapas del ciclo vital humano. Cubrir los requerimientos
de nutrientes y energia de los pacientes mejora la respuesta al manejo
médico, disminuye el tiempo de estancia hospitalaria, al igual que el
namero de reingresos (Calleja, 2015; Navarro, 2015).

El servicio de alimentacion y nutricion hospitalario se ha especia-
lizado con el proposito de responder a las necesidad de los pacientes,
la complejidad del proceso se da en razon del publico que se atiende,
el volumen de servicios por tiempo de comida y los tipos de dietas pre-
sentes en la institucion, por ejemplo, se encuentran casos donde los pa-
trones de dietas pueden llegar a 15 o mas (Espitia y Orozco, 2022). El
desarrollo del concepto de atencion centrada en el paciente también
incluye preferencias alimentarias, condiciones culturales, con lo cual,
se encuentran servicios de alimentacion que operan de forma simulta-
nea ciclos de menta con enfoque de cocina local, internacional o étni-
cos, dependiendo del perfil de paciente atendido en la clinica u hospital
(Orozco y Agudelo, 2022).

En el sector de alimentacion hospitalaria se tiene una gran preocu-
pacion por la responsabilidad que implica alimentar personas que es-
tan en condiciones de vulnerabilidad respecto a su salud y con factores
de riesgo que comprometen su estado nutricional. Desde la nutricion
clinica se establecen patrones dietéticos para atencion diferencial por
patologias, sin embargo, en el proceso cotidiano de monitoreo de la
aceptacion de la minutas establecidas, se encuentran muchos residuos
de alimentos servidos no consumidos, lo que refleja una ingesta real de
alimentos inferior a las propuestas.
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Residuos de alimentos en los servicios de alimentaciéon

Las minutas para alimentacion a colectividades se establecen basadas
en guias o recomendaciones de ingesta de energia y nutrientes pobla-
cionales; en el caso de Colombia se encuentran las Recomendaciones
de Ingesta de Energia y Nutrientes (RIEN) del Ministerio de Salud y
Proteccion social del afio 2016 y las GABA: Guias Alimentarias Basadas
en Alimentos para la poblacion colombiana mayor de 2 afios, emitidas
por el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar ICBF en convenio
con la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura ~-FAO-(2020).

Las GABA para Colombia recomiendan una distribucion de macro-
nutrientes para hombres y mujeres asi: con 15 % de proteina para todas
la edades, 30 % de grasa y 55 % de carbohidratos, para las edades com-
prendidas entre los 6 y los 60 afios para los tltimos 2 macronutrientes.
El icono que presenta el plato saludable de la familia Colombiana esta
dividido en 7 grupos de los cuales el grupo 1: cereales, raices, tubérculos,
platanos y derivados, el grupo 2: frutas y verduras y el grupo 4: carnes,
huevos, leguminosas secas, frutos secos y semillas, tienen componentes
provenientes de la produccion de alimentos de origen vegetal. Desde el
grafico los grupos 1y 2 representan mas del 50 % del plato, sin incluir
componentes de origen vegetal en otros grupos (GABA, 2020).

La explicacion anterior, es significativa para visualizar los residuos
de alimentos en la produccion a colectividades, los componentes en las
minutas tienen mayor presencia de materias primas de los grupos de
cereales, platano y tubérculos, frutas-verduras y leguminosas secas. Por
lo cual, los residuos estan compuestos principalmente por esos alimen-
tos, en todos los procesos del servicio de alimentacion hay susceptibi-
lidad a la pérdida y desperdicio, desde la compra, el almacenamiento,
hasta el servicio final, la falta de control de dichos procesos genera ries-
go para el deterioro de las materias primas y su posterior descarte.

Tomando la produccion y el servicio como puntos focales, los resi-
duos se pueden caracterizar de la siguiente manera:
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. Produccion

En el proceso de produccion se incluye el preliminar o alistamien-
to, que es donde se preparan los alimentos para la preparacion o pro-
duccion; en la produccion, mediante diversas técnicas culinarias se
hace la transformacion de los alimentos de cocina fria o caliente para
el consumo final.

Preliminar o alistamiento. En este paso se generan partes no comestibles
de los alimentos como hojas, capachos, tallos, cascaras, semillas, partes
que no estan en buenas condiciones, entre otros, el adecuado procesa-
miento de los alimentos optimiza la utilizacion de las partes comestibles
y disminuye las pérdidas, lo cual aumenta el aprovechamiento y aporta al
control de los costos de materias primas y disposicion de residuos.

Produccion. En esta fase se tienen los alimentos en la presentacion
neta o comestible de los mismos, las pérdidas se asocian con malos pro-
cesos en la preparacion o manipulacion, por ejemplo: cuando se da una
sobrecoccion o se queman, o cuando se caen, contaminan o descompo-
nen los alimentos en proceso o terminados y se hace necesario sacarlos
de la linea de produccion y descartarlos, los restos limpios de prepara-
cion, son residuos muy polémicos, pues algunos servicios de alimenta-
cion los descartan como politica de calidad y no recalentamiento, y se
pierde un alimento en 6ptimas condiciones y que se podria destinar a
proyectos sociales bien articulados.

. Servicio

El servicio, en alimentacion colectiva hace referencia a la fase final,
donde se entregan los alimentos terminados a los clientes por medio de
servicio a la mesa, autoservicio o diferentes modalidades de distribu-
cion como en los hospitales y unidades de asistencia a personas mayo-
res. Los residuos de alimentos en esta etapa se consideran residuos de
alimentos servidos no consumidos, en el caso del sector hospitalario se
estudian porque pueden llegar a reflejar la ingesta real de los pacientes
y su relacion con otro punto importante que es la satisfaccion con el
servicio recibido (Gomez, 2020).
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Interaccion satisfaccion, ingesta y residuos de alimentos

Los servicios de alimentacion donde el paciente encuentra los alimen-
tos mas cercanos a ¢l, de mejor calidad y mas parecidos a su cultura
alimentaria, reflejan mayor satisfaccion con la dieta y con el servicio
prestado, topico muy importante en la valoracion global de la atencion
en salud, en las culturas que tienen maltiples simbologias alrededor
de los alimentos, la dieta hospitalaria no es solo alimentos, es cuidado
y atencion, es por esto, que la calidad de los alimentos tiene un peso
alto en como los pacientes evaltian la experiencia hospitalaria total y
en algunos momentos impacta la intencion de volver a esa institucion
(Susanti, 2020; Altan, 2021).
Factores que afectan la ingesta de los pacientes:

. La condicion clinica y el tratamiento de la enfermedad son pro-
tagonistas en modificar el apetito de los pacientes, los aspec-
tos asociados al proceso asistencial que afectan la ingesta de
alimentos mas reconocidos son: efectos secundarios de los
medicamentos, condiciones de salud que afectan el tracto gas-
trointestinal, como tener tlceras o lesiones en la boca, nauseas,
vomito o diarrea, ademas, la pérdida de autonomia para alimen-
tacion en los casos de ayuno para examenes o procedimientos,
hora de entrega de los alimentos diferentes a los habitos de los
pacientes o mientras esta dormido, interfieren en el proceso de
alimentacion de cada persona (Curtis, 2018) .

La alimentacion como fendmeno social de los seres humanos se ve
afectada en condiciones de aislamiento, los cambios del entorno en la
hospitalizacion impactan de forma negativa a las personas, en especial a
los adultos mayores y nifos, la inexistente o muy baja posibilidad de to-
mar decisiones sobre los alimentos, baja el consumo de los mismos, desde
la prestacion del servicio de alimentacion, el empaque de los alimentos
dificil de abrir, como en frutas de empaques herméticos, bebidas en bo-
tellas selladas, pitillos 0 mezcladores en empaques individuales, que di-
ficultan la apertura, hacen que el paciente no pueda acceder al alimento,
por lo tanto, no lo consume y se convierte en un residuo (Keller, 2015).
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. Lacdlidad es otro factor determinante en el consumo de alimen-
tos, y no estd expresada desde la calidad microbiologica, mas
bien, es una apreciacion de la atencion global con la alimenta-
cion e incluye: el tamano de la porcion (grande o pequena), la
temperatura de los alimentos frios y calientes, la presentacion
del plato, que las preparaciones no se mezclen entre ellas, ade-
mas, la evaluacion sensorial completa del olor, color, sabor y la
textura del alimento, que en procesos de coccion prolongada
comunes en las preparaciones de las dietas modificadas en tex-
tura se pierden (Miyoba, 2019).

La expectativa de la alimentacion a recibir, comparada con lo reci-
bido, también es evaluado dentro del concepto de calidad general, y los
factores ambientales caracteristicos de la hospitalizacion no estan a fa-
vor, la baja iluminacion, las habitaciones compartidas con extrafios, estar
incomodo en la cama, o el aire acondicionado muy frio, cambian la forma
como la persona ve el alimento a consumir; para ejemplificar: en Colom-
bia la sopa esta incluida en la cultura alimentaria como una presentacion
que reconforta, se espera una sopa caliente y densa, y eso espera recibir el
paciente, cuando la temperatura no es la correcta o la preparacion no es
lo que la persona esperaba, se genera una impresion negativa y la satisfac-
cion con los alimentos es baja, por lo tanto la ingesta también se afecta.

Modelos de alimentacién hospitalaria y residuos de alimentos

Los servicios de alimentacion hospitalarios conservan una forma aten-
cion que se puede observar en muchos paises, los equipos tratantes
definen el aporte nutricional, el fraccionamiento de los alimentos, la
forma de preparacion y los horarios de entrega de los mismo, la coc-
cion es centralizada y en el ensamble de dietas, se sirven los alimentos
definidos para cada paciente y posteriormente son entregados. Estos
modelos estan relacionados con mayor generacion de residuos com-
parados con los modelos de atencion que ofrecen la posibilidad de se-
leccion de alimentos y horarios (Prgomet, 2019; Mackenzie-Shalders,
2020, McCray, 2018).
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Desde la gestion de los residuos servir alimentos no solicitados, di-
senados en una minuta estandar, puede implicar la entrega de tiempos
de comida que el paciente no consume en su vida habitual, preparacio-
nes que le gustan o alimentos que general intolerancias gastrointesti-
nales, todo esto se traduce en mayor volumen de residuos de alimentos
servidos, no consumidos.

Residuos de alimentos en el sector hospitalario en cifras

Retomar que el mayor volumen de alimentos que componen el plato
proviene de la produccion agricola: cereales, platanos y tubérculos, fru-
tas y verduras, hortalizas y legumbres; se encuentran cifras que descri-
ben la cantidad de residuos de alimentos servidos no consumidos por
los pacientes. Esta informacion se puede observar en estudios realiza-
dos en varias partes del mundo desde la 6ptica de la ingesta (¢cuanto
fue consumido?) o desde los residuos (¢cuanto queda en el plato?), con
cantidades que son alarmantes, pues el desperdicio y pérdida de ali-
mentos es muy alto, pero también, entender que los pacientes no con-
sumen los alimentos servidos, no cubren sus necesidades nutricionales
y se dificulta la posibilidad de recuperacion.

Residuos de alimentos

Al revisar las cifras en un estudio realizado en Portugal en 2020 en dife-
rentes unidades de hospitalizacion se encuentran residuos del plato de
seco desde el 46 hasta el 72 % de lo servido (Gomes, 2020), respecto a
las dietas con textura modificadas se encontro que las consistencias de
estos patrones de dieta, expresan un volumen de residuos diferente, en el
caso de las dietas picada, tipo papilla y la licuada, durante el almuerzo se
desperdiciaron 57,9 %, 36,3 % y 68,8 % respectivamente (Razalli, 2021).
En Italia se encontraron reportes del 41.6 % de residuos de alimen-
tos, pero algunos hospitales hicieron unas separaciones y se puede es-
pecificar que el 55 % de los residuos son tubérculos, vegetales y frutas
(Shiavone, 2019). En la literatura se encuentran cifras de Espana, Aus-
tralia, Canada y Arabia Saudi, entre otros, con residuos de alimentos
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o ingesta variables, pero que continta visibilizando el problema de la
pérdida y desperdicio de alimentos en este segmento poblacional.

Medicion de los residuos de alimentos

En diferentes partes del mundo se han estudiado los residuos de ali-
mentos de pacientes, la implementacion de un método para la sepa-
racion de los residuos y la cuantificacion correcta de los mismos, es
importante para el establecimiento de un indicador que permita hacer
seguimiento. La creacion de protocolos para la toma de datos es valiosa
para limitar los sesgos al cuantificar los residuos que contienen elemen-
tos como el hueso de la mazorca o la piel de banano, que no representan
pérdida o desperdicio, tampoco son parte comestible o con contenido
nutricional. La forma de expresion de los datos también es importante
para una mejor referenciacion, se debe definir si se analizan los datos
en proporcion a los alimentos servidos no consumidos o en gramos de
alimentos no consumidos, esta tltima forma no ofrece informacion de
la presentacion inicial del plato.

Otros aspectos a tener en cuenta y declarar en aspectos metodologi-
cos de la toma de datos envuelven preguntas como:

. {Donde?: responde al lugar geografico donde se producen los ali-
mentosy el sitio de preparacion (en el sitio, transportado o mixto).

. {Cuanto tiempo?: el periodo de tiempo.

. ¢Qué medir?: residuos de alimentos o residuos relacionados con
alimentos y esto incluye empaque, lo que genera desviaciones
en los datos.

. (Cuando medir?: antes y después de la preparacion, se tiene en
cuenta para analisis que incluyen los residuos de la etapa de
produccion.

. {Como?: puede ser con cuantificacion con grameras o balanzas o
por medios visuales, con escalas estandarizadas (Eriksson, 2020).

La medicion de la ingesta mediante escalas semicuantitativas (Ca-
lleja, 2016), ayuda a comprender el fenomeno de los residuos de alimen-
tos, al igual que la evaluacion de la satisfaccion de los usuarios, ya se
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cuenta con instrumentos validados para dicha medicion (Rapo, 2020).
El analisis conjunto de datos de residuos, ingesta y satisfaccion pue-
de ayudar a generar modelos de intervencion que aporten al paciente
como principal afectado por el fenomeno de baja ingesta, pero, ademas,
se interviene de forma responsable un impacto ambiental de la indus-
tria de servicios de alimentacion hospitalarios.

Propuestas para la acciéon

¢{Qué se puede hacer para mejorar?, es una pregunta coman. Nueva-
mente la percepcion de la calidad de los alimentos, es un punto critico:

L

Calidad sensorial: que las preparaciones conserven sus caracte-
risticas sensoriales: olor, color, textura relacionado con la cul-
tura alimentaria de la zona.

Conocer la poblacion objetivo: si es necesario implementar
modelos del marketing para realizar perfiles de cliente; cono-
cer {qué comen?, ¢qué cultura alimentaria tienen? y adecuar el
ment para ofrecer un alimento mas cercano a sus expectativas.
Flexibilizar las restricciones que no tienen evidencia cientifica
en las dietas hospitalarias e incluir las preferencias de los pa-
cientes en la medida de lo posible.

Ofrecer un ambiente favorable para el consumo de alimentos,
segmentar el concepto de hospitalizacion, el paciente no tie-
ne que estar “hospitalizado” en todos los aspectos de su vida,
entonces, ofrecer a los pacientes estables y con posibilidad de
desplazamiento seguro espacios mas agradables para comer
como: terrazas o comedores donde puedan comer en compa-
nia de sus familias.

Implementar modelos de mend flexible o selectivo: que permi-
ta al paciente elegir entre varias formas de alimentos para los
tiempos de comida principales.

Adoptar herramientas tecnologicas para la comunicacion pa-
ciente-servicio de alimentos, que permita elegir los ments, rea-
lizar autoreporte de ingesta y medir la satisfaccion con el servi-
cio prestado.
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Meéxico

os desafios para los profesionales de la salud y licenciados en
nutricion son innumerables, van desde la inequidad alimentaria

ue condiciona a padecer desnutricion y a inseguridad alimen-

taria y nutricional, hasta el exceso en ingesta de alimentos que condu-
cen a obesidad y otras enfermedades cronicas no transmisibles, en este
sentido la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU), en la agenda
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2030, en el Objetivo de Desarrollo Sostenible ntimero doce “Produccion
y consumo responsables”, hace un llamado al mundo para contribuir al
cuidado del planeta sin afectar el medio ambiente proponiendo estra-
tegias para reducir las huellas hidricas y de carbono.

En este contexto, en este capitulo se presentan tres articulos, el pri-
mero de Pérez Corrales, W.]. et al., una investigacion que es pionera
en el campo de estudio relacionado con la sustentabilidad, muestran la
validacion de un cuestionario de evaluacion dietética para medir des-
perdicio alimentario y nutricional durante el consumo y cobra impor-
tancia precisamente porque proponen reducir a la mitad el desperdicio
alimentario per capita en el mundo durante la venta y el consumo.

El segundo articulo de la autoria de Orozco Soto, D.M, quien pro-
pone una estrategia para incrementar el consumo de frutas y verduras
en los servicios de alimentacion contemplando la reduccion de desper-
dicios alimentarios, ella menciona la importancia de la planeacion ade-
cuada del ment que contribuya a la promocion del consumo de frutas
y hortalizas donde ademas se tomen en cuenta calendarios de cosecha,
la evaluacion de la satisfaccion del usuario, la compra de productos lo-
cales, autoctonos, asi como la promocion de campanas de cero desper-
dicio, entre otros.

Y finalmente una interesante experiencia de emprendimiento en la
elaboracion de conservas que presenta Urena Retana A.R. et al, como
una alternativa para valorar y aprovechar los productos tradicionales,
aprovechando lo que se tiene en cada region para hacer un uso correcto
de las materias primas y lo que se puede lograr manufacturando de ma-
nera sencilla y sostenible los recursos naturales de la zona, una mues-
tra que se puede considerar y replicar en diferentes zonas geograficas
en beneficio de la poblacion de la seguridad alimentaria y nutricional
en consecuencia del planeta.

Esperando que estas investigaciones contribuyan a la reflexion de
los profesionales de nutricion y para continuar haciendo investigacion
relacionada con estos desafios que se tienen para contribuir en el mejo-
ramiento de la salud de la poblacion y del planeta.
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Wilton José Pérez Corrales
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Maria Del Pilar Lopez Santisteban

INCAP (Instituto de Nutricion de Centro América y Panama)

Centro América y Panama
Introduccion

La magnitud del desperdicio varia segtin el entorno geografico y el mo-
mento en la cadena alimentaria. En el ambito poblacional, las encuestas
de consumo son un instrumento para evaluar la ingesta alimentaria en
el hogar. Estas encuestas permiten determinar la ingesta, suficiencia y
calidad de la dieta de los individuos de la poblacion en estudio, e inclu-
so el desperdicio de alimentos.

Desperdicio en el sistema alimentario nutricional:

El desperdicio de alimentos constituye un elemento relevante dentro
del sistema alimentario y nutricional. El sistema alimentario, por ende,
es definido como todos aquellos recursos de una cadena cuyo fin es
proveer alimentos para un estado 6ptimo de la salud. No obstante, el
sistema alimentario varia por pais y territorio, en términos de manejo
de suministro de recursos, las condiciones del ambiente que determi-
nan la disponibilidad y asequibilidad de alimentos, los determinantes
de la persona tales como su cultura alimentaria y las practicas como
consumidor. Y en esta tltima, se encuentran aquellas conductas o pa-
trones de consumo que hacen tender al consumidor, desperdiciar o no
desperdiciar alimentos.
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Dentro del sistema alimentario el desperdicio de alimentos puede
ocurrir en sus diferentes estadios, desde la produccion; transporte;
almacenamiento, hasta el consumo. En este sentido, segiin la Organi-
zacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO), la medicion de desperdicio de alimentos excluye piensos (i.e.,
alimentos para ganado) y parte de productos alimenticios que no son
comestibles (FAO, 2019).

En los paises de bajo y mediano ingreso donde la inseguridad ali-
mentaria es prevalente o focalizada en territorios y en grupos con des-
ventaja socioeconomica, el tema del manejo del desperdicio es clave en
la agenda publica de politicas, ya que la alimentacion y nutricion es un
determinante importante de la salud y bienestar de la poblacion. Solo
en el 2019, 11 millones de muertes estuvieron asociadas a una dieta no
saludable en el mundo.

Panorama del desperdicio de alimentos en el mundo:

En términos absolutos, se ha estimado que esto representa 931 millones
de toneladas al afio, donde el 61 % sucede en hogares, 26 % en servicios de
alimentacion y 13 % en ventas por menor (FAO, 2019). Adicionalmente, un
analisis economico mundial determind que anualmente el desperdicio de
alimentos es equivalente a US$ 1 millon de billones (FAO, 2014). Se calcula
que en paises de bajos ingresos econdmicos, las estrategias de reduccion
del desperdicio de alimentos pueden disminuir hasta 63 millones el ntime-
ro de personas con hambre o subalimentadas (Munesue et al., 2015).

Relevancia de medir el desperdicio de alimentos en la region

La agenda 2030 sobre desarrollo sostenible enfatiza la reduccion de la
pobreza, el hambre y la malnutricion a través de 17 metas. La meta 12.3
propone reducir a la mitad el desperdicio alimentario per capita en el
mundo durante la venta y el consumo, asi como reducir la pérdida de
alimentos en la produccion y el suministro (Naciones Unidas, 2014).
Ademas, Latinoamérica asumi6 el compromiso de reducir a la mitad la
pérdida y desperdicio alimentario per capita para el 2025 en el marco del
«plan de seguridad alimentaria, nutricion y erradicacion del hambre» de
la Comunidad de Estados Latinoamericanos y Caribefios (CELAC).
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Lamedicion del desperdicio es relevante para la formulacion e implemen-
tacion de planes nacionales que orienten su reduccion y manejo. No obstan-
te, los esfuerzos para medir el desperdicio presentan dos grandes desafios.
En primer lugar, lamayoria de los datos de buena calidad para medir desper-
dicio provienen de paises de alto ingreso economico; y segundo, por su forma
de medicion, el desperdicio en las estimaciones actuales incluye partes de
alimentos no comestibles. En la region centroamericana esto todavia es una
limitacion para medir el desperdicio y se carece de metodologias validadas
que permitan estimarlo en coherencia con su definicion (FAO, 2019).

Enfoques de validacion para desperdicio de alimentos en el
consumo

Lavalidacion de encuestas de consumo de alimentos es importante para
valorar el grado de precision de las estimaciones calculadas. Se han va-
lidado encuestas para medir ingesta a partir de dos enfoques generales
(Van Herpen et al, 2019; Roldan, 2019). Por un lado estan los enfoques
directos como el peso de alimentos desperdiciados. En otra linea estan
los enfoques indirectos que son los utilizados a través de encuestas. Es-
tos tltimos enfoques son opciones que existen y que se han implemen-
tado en algunos paises de América Latina, no asi, en Centroamérica (la
region), de acuerdo con nuestro mejor conocimiento con lo revisado en
la literatura en cuanto a la medicion de desperdicio de alimento.

Aunque, en la region, el uso de métodos indirectos ha sido frecuen-
temente utilizado para evaluaciones dietéticas, tales como historias de
dieta o recordatorios de 24 horas por sus costos y rapidez en pobla-
ciones; nos planteamos la pregunta: ¢{Podria un enfoque o metodologia
indirecta producir estimaciones comparables (al peso directo) para
medir desperdicio de alimentos comestible en el consumo?

Proposito del estudio de validacion

Validar una metodologia indirecta de estimacion de desperdicio de las
porciones comestibles de alimentos en consumidores de servicios de
alimentacion institucional.
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Fases del estudio de validacion

El estudio esta siendo realizado en servicios de alimentacion en Guate-
mala. Por su naturaleza epidemiologica, el estudio es de tipo transversal
con tres fases (figuras 12 y 13). La primera fase es la preparacion, identi-
ficacion de menus a servirse y determinacion de porciones. En la segun-
da fase, es la medicion del desperdicio por peso directo. Finalmente, en
la tercera fase, es la encuesta dietética al consumidor al dia siguiente.
En total son cuatro formularios que se estan usando para este estudio.
Se analizaran 51 participantes provenientes de servicios de alimenta-
cion. Este namero de muestra tiene una confianza, poder estadistico y
una correlacion intraclase de 95 %, 80 % y 0.75 respectivamente.

Fase 1 ﬂ Il‘inmho::p::hl dclpro . Servicio de alimentacion
Sohcitud de plato por participantc
h |
Consumo
Fase 2 1
¢ Sclecaon alatona & Participante finaliza su consumo
participantes (n = 51)
*  Invitacion entrevista |
dia sigusente |
Retiro de todos Jos platos * Realizado por nutricionista
" I.'. i Nutncronista pesa
R e o . desperdicio con
Jepeciéa halanza dipital
Fase 3 l

Figura 12. Fases del estudio.
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Fase de preparacion: Fase de medicién de Fase de aplicacion
identificacion de menus, medicion de porcion desperdicio por peso de encuesta

@
Ue

directo dietética

Y

e

Figura 13. Procedimientos realizados en cada fase del estudio.
Plan de analisis

Los formularios completados seran revisados por un nutricionista in-
dependiente del equipo investigador. La informacion sera almacenada
usando el programa informatico Access 2006. Se medira la concordan-
cia entre el desperdicio de alimento por peso directo y el obtenido por
la entrevista con el coeficiente de correlacion intraclase. Se presentaran
los resultados de desperdicio por grupo de alimentos por peso directo
y lo reportado por el consumidor en la entrevista. El software dietético
NutrINCAP sera utilizado para el analisis de composicion nutricional
(Lopez, Méndez, H, 2016).

Estrategias para el manejo de desperdicio

Este estudio esta en proceso de implementacion. Durante los primeros
consumidores participantes se ha documentado estrategias que segtin
su percepcion podrian implementarse para el manejo del desperdicio
tanto en el servicio de alimentacion como en el hogar.

Estas estrategias se han caracterizado en tres grupos: 1) Estrategias
de planificacion; 2) Estrategias de aprovechamiento; y 3) Estrategias de
almacenamiento.

A continuacion, se proponen algunas estrategias para el manejo de
desperdicio con base a la entrevista al consumidor:

da. En la estrategia de planificacion es clave que la compra de ali-
mentos se adapte a las necesidades y ntmero de personal y/o
miembros familiares.
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En la estrategia de aprovechamiento se requiere de orientacio-
nes para saber utilizar en otras preparaciones y usos, los ali-
mentos que se desperdician y que pueden ser aprovechables.
En la estrategia de almacenamiento de los alimentos se incen-
tiva la promocion de una buena y eficiente conservacion de los
alimentos (p.j. refrigeracion) sobrantes para futuros usos po-
tenciales.

Lecciones aprendidas y préximos pasos

Durante el inicio de este estudio para medir el desperdicio de porciones
comestibles de alimentos, también hemos enfrentado desafios relevan-
tes que han permitido plantear lecciones aprendidas para el éxito del
proyecto. Estas se describen a continuacion:

Durante la fase 1:

110

El procedimiento del peso directo debe planificarse con ante-
lacion con el servicio de alimentacion. Esto permite organizar
los alimentos que se utilizaran, los ingredientes y la descripcion
detallada de la preparacion.

Dependiendo del servicio de alimentacion, los ciclos de mena
tienden a repetirse. Por tanto, es central que el equipo de inves-
tigacion lo conozca con antelacion para planificar otro dia con
menu diferente.

Durante la fase 2:

El procedimiento de peso directo es invasivo en términos de in-
version de tiempo de parte del personal del servicio de alimen-
tacion. Es importante en este sentido mantener una estrecha
comunicacion con el personal explicando el proposito y alcance
de todo el trabajo.

Los sobrantes de dias anteriores (de las recetas) en el servicio
de alimentacion son desafiantes para medir el detalle de su pre-
paracion ya que se vuelven a utilizar en las preparaciones del
dia de la medicion del desperdicio.
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Durante la fase 3:

. El desperdicio es dependiente del perfil del consumidor (ej.,
dieta, estado nutricional, estado de salud, edad, ocupacion,
sexo del participante). Esto debe tomarse en cuenta al momen-
to de interpretar los resultados y plantear la forma de analisis.

. Eluso de fotografias para estimar la porcion sobrante ayuda al
consumidor a recordar tanto el alimento como la porcion. No
obstante, hay que tratar que el consumidor la estime con su me-
moria antes de utilizar esta estrategia.

. El Software NutrINCAP no fue disefiado para medir desperdi-
cio, pero se ha adaptado a la metodologia de este estudio.

. Enel contexto centroamericano, este estudio permitira derivar
recomendaciones metodologicas y mecanismos basados en evi-
dencia para la educacion al consumidor.

. Laemergencia sanitaria del COVID-19 y sus variantes ha limi-
tado el avance del estudio por las medidas restrictivas para el
ingreso de personal.
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Propuesta de estrategias para incrementar
el consumo de frutas y verduras en servicios
de alimentacién y reduccion de los desperdicios

Diana Maria Orozco Soto
Universidad de Antioquia

Colombia
Introduccion

Incrementar el consumo de frutas y verduras es una tarea bastante im-
portante en términos de salud publica, pero también desde el Objetivo
de Desarrollo Sostenible (ODS) #12 “Produccion y consumo responsa-
bles” (ONU, 2015), el cual hace un llamado al mundo de contribuir al
cuidado del planeta en la medida que se puede producir mds y mejor, con
menos sin afectar el medio ambiente y reduciendo las huellas hidricas y
de carbono.

Al incrementar el consumo de frutas y verduras, se podria contri-
buir a disminuir el desperdicio de alimentos, no s6lo del que se generan
cuando el comensal recibe los platos servidos y por alguna razon deja
de consumir algunos de los alimentos entregados, sino también de lo
que pasa dentro de los servicios de alimentacion, cuando se preparan
los alimentos, pues uno de los principales desperdicios que se generan
en la produccion ocurren durante el proceso preliminar o de elabora-
cion de los productos, en los que a veces no se logra hacer un uso ade-
cuado de toda la materia prima disponible. Desde ahi, es importante
pensar en como se puede ayudar tanto desde el proceso de produccion
como desde el consumidor a mejorar el consumo de frutas y verduras y
a disminuir los desperdicios de alimentos en los servicios de alimenta-
cion y nutricion, generando satisfaccion al usuario y mayor eficiencia al
centro de produccion.

Para el analisis situacional, es relevante recoger algunos elementos
que ya se han tratado por otros colegas en el texto. Uno de esos asuntos
es la recomendacion que la Organizacion Mundial de la Salud (OMS)
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hace frente al consumo diario de frutas y verduras, que deberia ser de
al menos 400 gramos por dia (entre frutas y hortalizas) (OMS, 2003;
OMS, 2021). Sin embargo, se sabe que esto no se cumple en muchas
partes del mundo; en Colombia de acuerdo con la tiltima Encuesta Na-
cional de la Situacion Nutricional (ENSIN) de 2015 (Minsalud, 2015),
el 35 % de la poblacion no consumia frutas diariamente y el 70 % no
consumian frutas y hortalizas en la cantidad recomendada. Por otra
parte, la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
la Agricultura (FAO, 2021), reporto6 el promedio mundial de consumo
de frutas y verduras para el ano 2021 en dos tercios de lo recomendado,
es decir que cada persona esta, en el mejor de los casos, consumiendo
250 gramos aproximadamente en frutas y hortalizas en un dia.

Esta situacion llama la atencion por el contraste que representa, al no
cumplirse la recomendacion de consumo versus la cantidad de alimentos
que se desperdician en paises que tienen una amplia variedad de frutas y
hortalizas, como es el caso de varios paises latinoamericanos; particular-
mente Colombia es considerada como una gran despensa de alimentos,
pero padece situaciones tan complejas como la doble carga de la malnu-
tricion y altas cifras de inseguridad alimentaria (FAO, 2020).

En el 2016, el Departamento Nacional de Planeacion (DNP) de Co-
lombia realiz6 un estudio sobre pérdida y desperdicio de alimentos en el
pais, reportando en ese momento una pérdida de 66.4 toneladas de frutas
y verduras al ano, que equivalia aproximadamente al 58 % del total de
desperdicio de alimentos del pais (DNP, 2016), poniendo en evidencia
también la falta de uso adecuado de estos productos. Cifras alarmantes,
si se considera que, con un uso adecuado que favorezca el maximo apro-
vechamiento de los alimentos desde la produccion hasta el consumo se
podria contribuir con la disminucion de la situacion de hambre e inse-
guridad alimentaria que sufre gran parte de la poblacion colombiana, al
igual que sucede en otros paises del continente (FAO, 2020), condicion
que ha se ha profundizado con la pandemia del COVID-19.

En consideracion con este panorama, el aino 2021 fue declarado por
la FAO como el “Afio internacional de las frutas y las verduras” (FAO,
2021), con el objetivo de incentivar el consumo de frutas y hortalizas
en la comunidad, rescatando la amplia variedad de productos disponi-
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bles de estos alimentos, sus diversos usos, su calidad nutricional y su
gran versatilidad para ser incluidas en la alimentacion diaria, con un
alto impacto en la salud de las personas. Uno de los principales llama-
dos en marco de este afo internacional, fue el de evitar la discrimina-
cion o rechazo de frutas y hortalizas por su apariencia, explicando que
aun cuando puedan verse un poco deterioradas, podrian ser utilizadas
y aprovechadas para distintas preparaciones tanto frescas como coci-
das, entendiendo que las frutas y las verduras son elementos esenciales
para la dieta que aportan una gran cantidad de minerales y vitaminas
esenciales en el proceso vital humano, y que adicionalmente tienen un
contenido alto de fibra, necesario para la salud humana.

El desperdicio de alimentos en Servicios de Alimentacion a
Colectividades

Segun cifras de la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) (2021),
el 17 % del total de los alimentos disponibles para los consumidores en
el 2019, se desperdiciaron en hogares, centros minoristas, restaurantes
y otros servicios alimentarios; una cifra bastante relevante en la medi-
da que refleja la situacion de alimentos preparados que terminan en la
basura por rechazo de los consumidores. En efecto, en los servicios de
alimentacion comerciales, institucionales, hospitalarios y escolares, el
mayor desperdicio de alimentos también se da en preparaciones que
contienen frutas y hortalizas, tanto durante el procesamiento de los ali-
mentos al interior del servicio, como por el bajo consumo efectivo de las
preparaciones por parte de los comensales.

Como se mencionod en un capitulo anterior sobre los desperdicios de
alimentos en el ambito hospitalario en particular, la satisfaccion de los
usuarios con la atencion de la institucion o el servicio de alimentacion,
el gusto o rechazo que tienen las personas por algunas preparaciones,
o lo atractivos que puede ser los platos que se les sirven, condicionan
la aceptacion y consumo de los alimentos. También es verdad que, en
ocasiones, a los servicios de alimentacion e incluso en casa, queda corto
el cuidado que se le da a la presentacion final de los alimentos o prepa-
raciones en el plato (Alzate y Orozco, 2021).
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Como reza un adagio popular “La comida entra por los 0jos”, por
tanto, si no se logra que una preparacion sea atractiva, colorida, de-
liciosa y huela bien, va a ser un producto que muchas veces va a ser
rechazado por el comensal sin siquiera probar o saborear. Por tanto, es
importante prestar mucha atencion a la presentacion y combinacion de
los alimentos y las preparaciones, no solo desde los servicios de alimen-
tacion sino también en casa y en el trabajo con comunidades o pobla-
ciones vulnerables.

Propuestas de acciéon para reducir los desperdicios en servi-
cios de alimentacién

En la Escuela de Nutricion y Dietética de la Universidad de Antioquia,
en marco del ano internacional de las frutas y las verduras (FAO, 2021),
el Grupo de Estudio en Gestion de Servicios de Alimentacion y Nu-
tricion a Colectividades (GE-GESANC), asumi6 como tema central
de interés el analisis estrategias para mejorar el consumo de frutas y
hortalizas de los comensales en servicios de alimentacion. Para esto, se
realizo analisis documental, conversatorios con expertos de diferentes
instituciones y nutricionistas a cargo de servicios de alimentacion de
diferentes tipos, operados tanto por autogestion como por diferentes
contratistas, y como resultado compil6 aquellas estrategias mas exito-
sas para compartir con estudiantes, colegas, instituciones y contratis-
tas de servicios hospitalarios, escolares, comerciales, institucionales u
otros (GESANC, 2021).

Este grupo de estudio opera también como un semillero de inves-
tigacion, que retine estudiantes de nutricion y dietética de diferentes
niveles, docentes del area de servicios de alimentacion y nutricion vy,
personas interesadas en esta area de desempeno, con el fin de profun-
dizar en temas de interés o desarrollar investigacion tanto en asuntos
de la operacion del servicio de alimentacion, sus procesos, el personal
que lo acompana, el mercadeo, la satisfaccion del usuario, entre otros.

De las estrategias identificadas en diferentes niveles o procesos del
servicio de alimentacion, para la promocion del consumo de frutas y
hortalizas, esta la planeacion adecuada del menii, que implica llevar un plan
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de alimentacion determinado a un plato agradable, apetitoso y saluda-
ble para el consumidor, lo cual se constituye en una de las funciones
mas relevantes de los nutricionistas dietistas en la gestion de los servi-
cios de alimentacion.

Esta tarea a pesar de ser tan importante es también compleja para el
profesional en nutricion a cargo del servicio, y en muchas ocasiones, el
plato ofrecido genera quejas de los usuarios porque evalaan los ments
como monotonos, que no responden a su cultura alimentaria o que son
preparaciones “sosas”, es decir, poco apetitosas porque les faltan color,
sabor o presentacion. Por tanto, hay que conformar equipos de trabajo
para la planeacion de mena, mas amplios, que incluyan la percepcion
del usuario, permitiendo pensar y crear ments novedosos, deliciosos y
provocativos. Es ahi donde la interlocucion con el gastronomo o con el
profesional en cocina es mas ttil para trabajar de manera articulada y
proponer opciones diferentes en los platos a servir.

Estrategias para el disenio y preparacion del ment:

da. Considerarlos calendarios de cosecha en la planeacion de mena.
Para los servicios de alimentacion, en ocasiones el costo de pro-
duccion es muy alto, porque las cartas o los menas incluyen
productos “muy costosos”, y una de las principales razones del
mayor costo de alimentos es porque no esta en tiempo de cose-
cha o “temporada”. Por ello, analizar los calendarios de cosecha,
los proveedores disponibles y las condicionantes de la oferta,
asi como las opciones de sustitucion de algunos productos del
ment (flexibilidad en la planeacion), permiten optimizar me-
jor la compra y el presupuesto para esta, asi como maximizar
el aprovechamiento de los productos de mayor disponibilidad,
usandolos en diferentes presentaciones o preparaciones.

b.  Una de las situaciones que ocurren a menudo en servicios de
alimentacion institucional, es la presentacion de alimentos
siempre en la misma preparacion. Es decir, si se usa brocoli,
siempre es “sopa de brocoli”, 0 en el caso de las frutas, por ejem-
plo, siempre se entregan enteras aun cuando existen muchas
maneras de presentarlas. Y aunque es cierto que se debe pro-
pender por la variacion en los ments, ésta variacion también
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puede estar en una preparacion diferente, que permita aprove-
char el bajo costo de la materia prima por la alta disponibilidad
de ese alimento, utilizarlo de manera muy eficiente a la vez que
se reducen los costos de produccion para el servicio y se con-
tribuye también a mejorar consumo y aceptacion del alimento.
¢. Evaluar la satisfaccion del usuario y planear con él. Esto se logra
cuando se realizan encuestas de satisfaccion con los usuarios o
de gustos y preferencias, paneles de degustacion de preparacio-
nes nuevas, o se les permite un espacio de comunicacion fluido en
el que los usuarios puedan realizar un feedback sobre su percep-
cion o aceptacion del producto o preparacion. Conocer qué opi-
na el usuario o qué sabe de un producto determinado, qué espera
del servicio, qué es lo que quisiera encontrar en el plato, qué tipo
de preparacion le gusta mas, puede ayudarle al servicio a obtener
nuevas ideas y transformarlas en ments mucho mas atractivos
para estos usuarios, mejorar su satisfaccion con el servicio, y re-
ducir significativamente el desperdicio de alimentos servidos.

d. Adecuacion del proceso de compra. Esto implica pensar en que
la produccion que se va a realizar para atender un volumen de
600, 2000 o 30 usuarios, se debe ajustar en funcion real de lo
que se va a preparar, los insumos que se requieren y las carac-
teristicas de las personas a atender. Si eso esta claro, es posible
realizar una programacion ajustada de la compra, planear un
adecuado proceso de almacenamiento de la materia prima se-
gun las caracteristicas del espacio del servicio de alimentacion,
para poder darle un mejor manejo la materia prima.

Ahora bien, si eso se suma a identificar proveedores locales y generar
redes agroalimentarias que favorezcan la compra de ciertos productos,
se puede aprovechar al maximo los recursos mas cercanos al servicio de
alimentacion, favoreciendo no solo la produccion dentro del servicio
alimentacion, sino también la optimizacion de los propios recursos, a
la vez que se aporta a la economia local e incluso a la calidad de los
alimentos obtenidos, pues al disminuir la cadena de intermediacion, se
logran obtener productos de mejor calidad.
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Cuando se incluyen productos locales, productos propios, autoctonos y que
mejoran ese sabor del plato, los usuarios valoran mucho mas el servicio, espe-
cialmente en el caso de los servicios hospitalarios o servicios industriales
donde el sabor de las preparaciones puede ser monotono para muchos
comensales, y el uso de éstos productos y especias locales ayudan a darle
un poco mas de sabor, lo que favorece muchisimo la percepcion del usua-
rio frente a esa identidad del alimento de casa, de hogar, de algo que es
cercano a ellos. Por ejemplo, sobre esto, existe una campana en Europa
y Reino Unido de como generar huertas dentro de los restaurantes, bien
sean comerciales, institucionales, incluso hospitalarios, que permiten
generar productos frescos como hierbas, especias, plantas aromaticas y
hortalizas en pequena escala que facilitan la preparacion de alimentos en
el servicio de alimentacion (Cioci, Hernandez y Pinzauti, 2016).

a. Generar un maximo aprovechamiento de las materias primas.
En los procesos preliminares, es posible que se pierdan muchos
componentes del alimento que pudieran ser aprovechados de
otra manera, incluso para cosas simples como decorar un pla-
to, por ejemplo, con algunas cascaras de alimentos. También es
posible utilizar mejor las cascaras u otras partes de los alimen-
tos que en ocasiones de desechan, como tallos, hojas y semillas,
para hacer pasteles, soufflés, preparaciones tipo tortilla o gui-
sos, donde no se usa el alimento entero, y puede asi aprovechar-
se todo su potencial nutricional.

Uno de los temas claves que FAO retomo en el ano internacional de
las frutas y las verduras (2021) fue precisamente el rescate de las frutas
y hortalizas “feas”, que a veces se descartan en el proceso de produc-
cion, sin siquiera llegar al consumidor, porque no tienen esos estanda-
res de calidad de fruta o producto brillante, entero, bonito, con forma
perfecta, que nos ha vendido el mercado y los altos estandares de cali-
dad. De hecho, en un servicio de alimentacion no es necesario comprar
todo de esa manera, se pueden conseguir productos muy economicos,
no tan bonitos, pero igual de buenos nutricionalmente y saludables, tal
como lo hacen regularmente los bancos de alimentos u otras empresas
que atienden a poblaciones vulnerables.
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Esta practica se ha popularizado como una posibilidad soélo para
atender poblaciones pobres o vulnerables, pero no deberia ser asi, es
una posibilidad para aprovechar al maximo las materias primas y utili-
zar toda la parte comestible posible del alimento. Un ejemplo exitoso
es la campana del gobierno espafiol que se denomina “Mas alimento,
menos desperdicio” (Gobierno de Espana, 2010), programa que pro-
mueve como su nombre lo indica, la reduccion de pérdida y desperdicio
alimentario y la valorizacion de los alimentos desechados, esta tltima
dirigida a los centros de produccion de alimentos donde se estimula la
politica de restaurantes sostenibles con produccion propia, para gene-
rar posibilidades de huertas dentro del restaurante para alimentos de
autoconsumo.

En Europa se ha tenido un desarrollo mas avanzado en comparacion
con Latinoamérica, pero hay experiencias que se han ido replicando en
términos de los restaurantes sostenibles (Gobierno de Espana, 2016),
generando mentis mas econdmicos con productos locales. Otra estra-
tegia que éstos utilizan es aprovechar los alimentos perdidos o desper-
dicios del servicio y que finalmente ya no se pueden rescatar, para ser
utilizados como compost, que, a su vez ayuda a la calidad y conserva-
cion de la huerta.

Estrategias para motivar al consumidor:

Sobre el consumidor, las experiencias positivas en Europa recogidas
en el documento Alimentacion fresca, saludable y sostenible: buenas prcticas
en el sector europeo (Cioci, Hernandez & Pinzauti, 2016), presentan por
ejemplo, casos de hospitales o instituciones que tienen servicios de
alimentacion en las cuales se parte de la satisfaccion del consumidor
para el proceso de planeacion y gestion de la alimentacion para lograr
ments mas flexibles, que les permiten a los usuarios tener alternativas
de cartas ment donde ellos pueden elegir lo que efectivamente se van
a consumir. También se resaltan experiencias de hospitales que tienen
huertos en las azoteas que incluso usan como terapia para los pacien-
tes, generando una articulacion entre la recuperacion del paciente, la
produccion de alimentos y el consumo interno dentro del servicio ali-
mentacion.
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. Facilitar opciones de servida con tamanos de porciones ajus-
tadas. En servicios comerciales es comtn encontrar en la carta
platos tinicos con porciones muy grandes que el consumidor ya
sabe que no se va a comer, o que va a dejar la mitad, es decir que,
ya el usuario sabe que va a generar desperdicio. Si el restaurante
es flexible en dar opciones de medias porciones, opciones mas
pequenas, permitirle al usuario seleccionar los componentes
del plato que si va a comer, facilita mucho el no elaborar pre-
paraciones de manera innecesaria, que consumen recursos de
agua, energia y horas de trabajo, en alimentos que finalmente
no se van a consumir por los usuarios. Ahorra el restaurante, y
cuida al comensal y al planeta.

Una estrategia que puede aplicarse es incentivar a que las personas
puedan empacar o llevar lo que no consuman en el restaurante, es decir,
estimular al consumidor para que lo que deje en el plato no se bote, sino
que se le empaque para que lo lleve y consuma en casa.

. Promover una campana de cero desperdicio. Esto puede ser una
politica del servicio, y se debe comunicar al usuario, apostando
por aportar ala sostenibilidad del planeta al ser mas responsables
con el medio ambiente. Este tipo de campana puede contribuir a
generar sensibilidad en el consumidor frente al tema, lo cual pue-
de incluir hacerlo participe del proceso dentro de los servicios
de alimentacion (tipo y calidad de los productos que se usan),
ofrecerle informacion por medio de mercadeo social estratégico,
y acciones concretas sobre la preparacion y servida de alimentos
y el manejo de los desperdicios, y como alcanzar un “desperdicio
cero” en el plato contribuye con el medio ambiente.

Otra experiencia a destacar en Espana (Gobierno de Espana, 2016),
es la de “Ileve si lo necesita”, en la cual los restaurantes a partir de lo que
se denominan “sobras limpias”, es decir las preparaciones que se pro-
ducen pero no se entregan al consumidor o no se alcanza a vender y
quedan en la cocina, se empacan como “viandas o fiambreras” en des-
echables, y se disponen a la entrada al restaurante para que personas en
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situacion de calle o en situacion de vulnerabilidad, tomen libremente y
consuman. También se les destinan a bancos de alimentos para que lo
distribuyan con poblacion vulnerable, una experiencia que también ha
sido muy bien valorada.

. Premiar a quienes incluyan frutas y verduras sin desperdiciar.
Esta es otra campana que funciona muy bien con poblaciones
infantiles o con poblaciones cautivas con las cuales se pueden
establecer modelos de premiacion o de estimulo para que las
personas consuman mucho mas frutas y hortalizas.

La redencion de premios, tiqueteras de sellos cuando la persona
por ejemplo consume las ensaladas y después de tantos sellos puede
reclamar un postre, no uno cargado de aztcar, sino un postre tam-
bién elaborado con fruta. Otra estrategia puede ser la acumulacion
de puntos por el consumo efectivo y total de las frutas y verduras o
por el cero desperdicio en el plato, y en la medida que las personas
acumulen puntos podran obtener beneficios. Los beneficios pueden
ser desde un tamizaje nutricional, un producto de la cafeteria, un des-
cuento especial, una invitacion a una actividad educativa, la entrega
del material educativo especial.

Estos planes de estimulos se pueden negociar en la cantidad y la po-
sibilidad que tenga cada servicio de alimentacion, definiendo la poli-
tica, presupuesto, bases claras del concurso y premiacion, periodo de
tiempo, entre Otros, seglin sus propios recursos.

. Variar el tipo de preparaciones que incluyen frutas y verduras.
Ofrecer preparaciones diferentes, o alternativas de seleccion de
consumo por preferencia, por ejemplo, como son las barras de
ensalada, puede favorecer el consumo. También se pueden uti-
lizar las frutas en postres, bebidas o batidos que permitan al
usuario elegir o seleccionar las que sean mas atractivas o afines
a ellos, logrando asi un mayor consumo. Esto implica diferen-
ciar a los usuarios: quiénes son los usuarios del servicio, como
es su consumo de alimentos, qué necesidades tienen en particu-
lar, como se puede abordar cuando es una poblacion hospitali-
zada, o un beneficiario del programa de alimentacion escolar en
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vuna institucion educativa rural o urbana, entre otros, para asi
encontrar las alternativas que contribuyan a mejorar el consu-
mo de estos alimentos.

Favorecer la hidratacion. Generar descuentos especiales en el
precio de frutas de temporada, jugos de fruta, diferenciacion
positiva de precio para jugos de fruta versus bebidas azucara-
das. Utilizar batidos donde con mezclas de frutas y verduras,
garantizando sean muy atractivos para el consumidor, como
paletas de fruta en agua si se esta en una zona calida, cubos de
hielo de zumo de frutas para saborizar aguas, entre otras op-
ciones de preparacion de las frutas y hortalizas. Igual situacion
puede darse con la oferta de caldos, sopas o cremas de vegetales
en caso de ments de almuerzo, que pueden ayudar a mejorar el
consumo de liquidos y agua en la poblacion.

Acercar al proveedor con el consumidor. Generar espacios des-
de el restaurante, servicio de alimentacion o institucion que fa-
ciliten el contacto directo entre el consumidor y el proveedor
también puede ser muy eficiente, para promover el conocimien-
to y adquisicion de frutas y hortalizas frescas, asi como su con-
sumo. Existen experiencias de municipios, empresas, escuelas
o universidades, en las cuales se promueven los mercados cam-
pesinos como estrategia de compra directa del consumidor de
productos frescos.

Algunos casos exitosos en Medellin, son los Mercados campesinos y
Compralocal de la Alcaldia de Medellin (2022), y La canasta de la U, de 1a
Universidad de Antioquia (2022), que son estrategia de mercados agro-
ecologicos donde proveedores locales disponen en un dia al mes que se
programa y se le informa a la comunidad del sector o la sede donde se
ubicaran, que los campesinos estaran en un horario determinado para
ofrecer sus productos de manera que las personas puedan comprarlos di-
rectamente, de estos espacios también se benefician servicios de alimen-
tacion o restaurantes de la zona, que pueden comprar productos frescos
amenor costo para la produccion de ese dia o0 semana (figura 14).
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Figura 14. Mercados campesinos, plazas y parques de Medellin, Colombia.

Fuente: https://www.medellin.gov.co/irj/portal/medellin?NavigationTarget=conten
ido/11795-Este-fin-de-semana-regresan-los-Mercados-Campesinos-a-23-plazas-y-
parques-de-Medellin

Consideraciones finales

Los servicios de alimentacion tienen una ventaja muchisimo mas gran-
de para generar habitos de alimentacion en la poblacion, en la medida
que no solo se le dice al usuario “usted tiene que comer 5 porciones de
fruta al dia” sino que, en el servicio alimentacion se tiene la posibilidad
de ofrecer al consumidor preparaciones que pueden ser atractivas, sa-
ludables y deliciosas, que ellos pueden degustar, aprender a consumir e
incluso, interesarse por replicar en casa. Ademas, desde la oferta de ali-
mentos, preparaciones y promociones del servicio, como los descuen-
tos especiales, se genera una percepcion positiva del usuario frente al
producto, favoreciendo que éste de manera independiente también se
interese en adquirirlo y consumirlo en casa.

Estrategias como los descuentos especiales son posibles de lograr
para un servicio de alimentacion, mas facilmente en la medida que se
optimiza la compra de productos y materias primas al reducir la inter-
mediacion, aumentar la compra directa de alimentos a productores lo-
cales, se flexibiliza la compra de frutas y verduras que pueden no ser las
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mas bonitas pero que siguen siendo buenas en términos de sus condi-
ciones nutricionales y de presentacion incluso, y atiles para usar en di-
versas preparaciones. Todo esto permite hacer ese escalonamiento de
los beneficios que se logran desde la compra y llevarlos al consumidor.
La flexibilidad en la planeacion del menti y servida de los alimentos, los
huertos terapéuticos, alternativas de intercambio de productos entre
los restaurantes o servicios de alimentacion cercados de productos que
incluso puedan autoproducir, podrian aportar a la mejora de la oferta
dentro de los del mismo sector.

Por otro lado, las donaciones a bancos de alimentos a lugares que
requieran o que tengan poblacion en situacion de inseguridad alimen-
taria y que pueda beneficiarse de estos alimentos, son una excelente
oportunidad para evitar que alimentos limpios terminen en el cesto de
la basura. Asimismo, las iniciativas de restaurantes verdes y restauran-
tes sostenibles es una tendencia actualmente, pero un servicio de ali-
mentacion o restaurante por pequefio que sea puede comprometerse
con acciones en este sentido, enmarcado en lo planteado por el objetivo
12 de Desarrollo Sostenible (ONU, 2015), y contribuir de manera con-
tundente a la disminucion de pérdida y desperdicio de alimentos y a la
sostenibilidad en su entorno.

Recientemente en Colombia se publico una guia dirigida a centros
de produccion de alimentos (Minambiente, 2022), para reducir los des-
perdicios y pérdidas de alimentos, orientada precisamente a implemen-
tar muchas de las estrategias presentadas en este capitulo en cualquier
restaurante o servicio de alimentacion, que bien vale la pena adoptar.
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Introduccion

Para hablar de nutricion se requiere una mirada integral de los procesos
por medio de los cuales las personas aprovechan los recursos alimen-
tarios que encuentran en su entorno inmediato. En la mesa familiar y
comunitaria se reflejan las practicas que han permanecido a lo largo del
tiempo, porque han mostrado ser buenas para las personas, otorgan un
sentido de pertenencia a un territorio y son necesarias para disfrutar de
seguridad alimentaria y nutricional, y para ello se requieren acciones
permanentes que apoyen su conservacion y promocion.

En este sentido, las mujeres juegan un papel clave y es por esta razon
que el presente trabajo tiene como objetivo reflexionar sobre la valori-
zacion y aprovechamiento de productos tradicionales y el liderazgo fe-
menino en la promocion de la seguridad alimentaria y nutricional. Para
ello, se toma como base la experiencia de la seiiora Alba Ruth Retana
Urenay su emprendimiento en la elaboracion de conservas en el pueblo
de Santa Maria de Dota, Costa Rica.
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Generalidades sobre el cantén de Dota y el distrito de Santa
Maria de Dota.

El canton de Dota fue fundado en 1925 y pertenece a la provincia de San
José, capital de Costa Rica. El mismo cuenta con una extension cerca-
naa 400 km? y abarca tres distritos, a saber: Santa Maria (cabecera del
canton), Jardin y Copey.

El canton de Dota esta ubicadoen la provincia de San José y el terri-
torio nacional (figura 15).

Figura 15. Ubicacion del canton de Dota en la provincia de San José y territorio nacional.
Fuente: https//es.wikipedia.org/wiki/Cant9C3%B3n_de Dota#/media/Archivo:Costa_
Rica_-_San_Jose -_Dota.svg/febrero 2014
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Santa Maria de Dota se encuentra ubicado a 64 km al sur oeste de San
José. Esun valle de geolocalizacion y clima privilegiado; sobresale como
un territorio de rica biodiversidad y bellezas naturales, con una gran ri-
queza cultural, ademas de ser un pueblo reconocido a nivel nacional e
internacional por sus actividades agroproductivas, entre ellas el café.

Santa Maria de Dota se caracteriza por condiciones agroclimaticas
de altura, muy favorables para gran diversidad de cultivos, con lo cual
su principal actividad es la agricultura, y el principal cultivo es el café.

La actividad cafetalera coexiste con una agricultura de subsistencia,
donde las familias disponen de pequenas y medianas fincas dedicadas,
en su mayoria, a la siembra del café, pero ademas producen alimentos
para autoconsumo y venta, sobresaliendo el cultivo de maiz, chayote,
chiverre, frijoles, aguacate, higos, manzanas y otros. Ain se mantienen
varios trapiches dedicados a la produccion de dulce o panela, ingre-
diente principal para la elaboracion de aguadulce, dulces y conservas.

Las frutas de altura, tales como manzana, ciruela, melocoton, mora
y aguacate, son cultivos que actualmente representan actividades agro-
productivas de gran valor para la zona.

Dota se caracteriza por la rica biodiversidad en flora y fauna pro-
pia del bosque nuboso, y se han realizado importantes esfuerzos de
conservacion del patrimonio natural, contando con reservas naturales
estatales y privadas, entre ellas el Parque Nacional Los Quetzales y la
Reserva Biologica Cerro Las Vueltas, ambos ubicados en el distrito de
Copey; la Reserva Forestal Privada La Dantica en San Gerardo de Dota,
entre otros Asi, esta region del pais representa gran importancia por
sus recursos naturales, proteccion del ambiente y recurso hidrico, el
mantenimiento de corredores biologicos y acciones en la educacion y
conservacion ambiental, de la mano del crecimiento economico y agri-
cola, lo cual brinda un gran potencial para el desarrollo social y econo-
mico de la poblacion.

Vargas (2020) senala que las actividades turisticas identificadas en
Santa Maria de Dota, en su mayoria, se basan en la produccion agricola
y la oferta de alimentos y bebidas tradicionales, en donde se evidencia
una vinculacion con aspectos socioculturales, siendo la herencia y la
tradicion local los que tienen mayor influencia.
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La Municipalidad de Dota ha creado diferentes espacios para promover
el desarrollo agro-eco-turistico y el aprovechamiento sostenible de los re-
cursos naturales y gastronomicos de la zona. Una de las principales inicia-
tivas es la campana agroturistica “Vive Dota”, (Tan nuestro como suyo!”, la
cual tiene relacion con la iniciativa OVOP “Un pueblo, un producto”.

La iniciativa “Un pueblo, un producto”, por sus siglas en inglés co-
nocida como OVOP (“One Village, One Product”), tiene su origen en
Oita, Japon, en 1979. Corresponde a una politica gubernamental crea-
da por el gobernador de la localidad, Morihiko Hiramatsu. Se incen-
tiva la produccion local con énfasis en productos basicos que otorgan
identidad local y se fortalecen las capacidades locales para lograr un
desarrollo sostenible en las comunidades (Murayama, Hiroshi, 2012,
citado por Vargas, 2020).

En el marco de la iniciativa OVOP se promueve el desarrollo local
bajo los principios de sostenibilidad y el reconocimiento de los pro-
ductos propios de la region, los cuales representan los sabores locales,
la cultura y la tradicion local. Costa Rica adopto la idea, promoviendo
esta iniciativa en cantones tales como Zarcero y Dota (Ministerio de
Industria, Economia y Comercio, s.f.).

Sobresale la innovacion que favorece los emprendimientos locales a
partir de los recursos disponibles en la comunidad, para lo cual la ca-
pacitacion y el fortalecimiento del talento humano en diferentes areas,
asi como el impulso del trabajo colaborativo y la organizacion comuni-
taria, permiten la mayor articulacion y la proyeccion del pueblo en la
region, a nivel nacional e inclusive internacional (Vargas, 2020).

La campana “Vive Dota” abarca actividades de organizacion comu-
nitaria para la exposicion de productos y capacitacion. Cuenta con una
plataforma digital, disponible en el sitio https:/vivedota.com/, donde
se presenta un catalogo de ofertas en hospedaje, gastronomia, agroin-
dustria, turismo, servicios, arte y cultura, posicionando a Dota, y parti-
cularmente a Santa Maria, mas alla de la produccion cafetalera, puesto
que se requiere fortalecer la incursion en otras actividades productivas
y tradiciones alimentarias con valor agregado que puedan favorecer la
conservacion del patrimonio alimentario en la poblacion y apoyar el
dinamismo economico.
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Al respecto, es importante senalar la amplia diversidad de produc-
tos alimenticios disponibles, asi como las capacidades de autoabas-
tecimiento que tiene la poblacion que reside en Santa Maria de Dota,
puesto que, al constituirse en un entorno rural, la mayoria de familias
tienen acceso a tierra y cultivan en sus propias casas.

Existen tradiciones alimentarias fuertemente arraigadas, promo-
vidas principalmente por mujeres que, desde sus familias o mediante
acciones comunitarias, estan vigentes y promueven acciones variadas
para su conservacion en diferentes espacios (Vargas, 2020).

Ademas del gobierno local, la iglesia catolica, centros educativos y Coo-
pedota R.L., que es una cooperativa creada en 1960 por la alianza de un
grupo de pequenos caficultores (https://www.coopedota.com/), contribu-
yen en el desarrollo social y agricola, asi como en la promocion e identidad
cultural, donde la alimentacion juega un papel clave (Vargas, 2020).

Desde el Colegio Técnico Profesional José Daniel Flores Zavaleta,
creado hace mas de cincuenta anos, se contribuye con el desarrollo
del canton, donde estudiantes de secundaria aprenden sobre el mayor
aprovechamiento de los recursos alimentarios locales, en el marco de la
carrera técnica de agroindustria.

Como instancia lider en Santa Maria de Dota, este centro educativo
ha mostrado su compromiso en la conservacion y promocion de la ali-
mentacion tradicional local, y una muestra de ello es la publicacion de
un recetario que data de inicios de la década de 1970, mismo que com-
pila un centenar de recetas por parte de la poblacion estudiantil, con el
apoyo de sus familias y docentes. Se muestra una cocina variada, con
el aprovechamiento de los recursos disponibles, asi como sobrantes de
comida, como el arroz cocido, para la elaboracion de nuevas prepara-
ciones que forman parte del acervo patrimonial alimentario del pueblo,
tal es el caso de las roscas de arroz. Este documento todavia es uti-
lizado como referencia fundamental sobre gastronomia local (Colegio
Técnico Profesional, 1974).

Al respecto, es importante destacar el rol de los centros educativos
como promotores de la alimentacion tradicional, y la importancia de
hacer participes a ninos y jovenes en la conservacion y promocion de la
seguridad alimentaria y nutricional en sus propias familias y la comuni-
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dad a la cual pertenecen. Ello implica un involucramiento activo, des-
de el reconocimiento de lo comestible en su entorno, la siembra, hasta
todo lo relacionado con el aprovechamiento y el disfrute de los sabores
de su terruno (Sedo y Solano, 2014).

En las festividades comunitarias y fiestas patronales, conocidas po-
pularmente en Costa Rica como turnos, es posible evidenciar la par-
ticipacion de mujeres de la zona, reconocidas por su “buena cuchara”,
en la elaboracion de comidas especiales, algo que data desde hace mas
de cien afios, y que inclusive hace unas décadas llevo a nombrar las ca-
lles de Santa Maria con referencia a ciertas preparaciones, en reconoci-
miento a las familias que producen esas comidas de exquisito sabor, tal
es el caso de la Calle de la Tanela.

La tanela se refiere a una especie de tamal dulce de exquisito sabor a
base de masa de maiz, queso, natilla, miel de tapa o panela, y que se asa
en horno de barro o en el horno de la cocina de lefia. También sobre-
salen las familias que elaboran confituras de chiverre, mas conocidas
como “caramelos de chiverre”, una forma tnica de procesar y presentar
el chiverre, con lo cual forma parte del acervo gastronomico diferencia-
do con respecto al resto del pats.

A pesar de lo anterior, se evidencia la necesidad de fortalecer las ac-
ciones para lograr una mirada mas integral, y que se asegure la sosteni-
bilidad en el tiempo.

Una investigacion llevada a cabo en Santa Maria de Dota por Vargas
(2020), profundizo sobre aspectos socioculturales de la alimentacion,
como insumo para la iniciativa OVOP, e identifico varios elementos im-
portantes en los cuales es necesario enfatizar para lograr una mirada
mas integral de las acciones, entre ellos: potenciar la vinculacion de la
alimentacion tradicional con el desarrollo local, a partir de un inven-
tario actualizado de la alimentacion tradicional como manifestacion
cultural en Santa Maria de Dota, la cual a su vez se vincule con otras
manifestaciones culturales del poblado y el canton (Vargas, 2020).

La actualizacion del inventario de los recursos alimentarios y de las
tradiciones alimentarias vigentes o que es necesario revitalizar o resca-
tar con mayor fuerza, permitiria trazar una hoja de ruta para todos los
actores sociales que conviven en la comunidad, como apoyo para gestar
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proyectos de emprendimiento que beneficien a la poblacion y que per-
mita la generacion de nuevas fuentes de trabajo.

Entre los elementos que se pueden documentar destacan las prepa-
raciones tradicionales, ingredientes de produccion local (tanto para co-
mercializacion como para consumo familiar), métodos de coccion, uso
de técnicas culinarias detalladas, especificaciones en el uso de equipos
y utensilios, principales ocasiones de consumo, acompanamientos para
los platillos y bebidas (Vargas, 2020).

Otra recomendacion brindada en el estudio realizado por Vargas
(2020), es la identificacion del aporte que posea el producto, por ejem-
plo, el valor familiar que refleje la herencia y memorias de la infancia, el
legado cultural asociado con la tradicion local, el cual brinda un sentido
de pertenencia a un territorio establecido, el ambito economico relacio-
nado con llevar el sustento al hogar y promover el desarrollo a la loca-
lidad. También abarca lo espiritual y las vinculaciones con festividades
religiosas con la comida, o aspectos ambientales como parte de proce-
sos sostenibles de produccion heredados de generaciones anteriores.

El Festival de la Cocina Doteha como espacio de difusion e
intercambio

Una de las actividades anuales que desarrolla el gobierno local es la fe-
ria agroindustrial donde se muestra la riqueza productiva y el estable-
cimiento de encadenamientos comerciales.

En el 2018, en dicha feria se llevo a cabo el Primer Festival de Coci-
na Dotena, donde participaron 24 familias de la zona, reconocidas en
el canton por sus conocimientos en la cocina tradicional, esto con el
apoyo de la Escuela de Nutricion de la Universidad de Costa Rica y la
Municipalidad de Dota. Ademas, se conto con la colaboracion de ins-
tancias locales, entre ellas trapicheros de la zona, el Instituto Nacional
de Aprendizaje y representantes de una revista nacional especializada
en el area gastronomica llamada Sabores® (Escuela de Nutricion/Mu-
nicipalidad de Dota, 2019).

La participacion femenina en este Festival de la Cocina Dotena fue
mayoritaria, y se caracterizo por el compromiso de mujeres -jovenes y
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mayores— por difundir el patrimonio alimentario local, y mostrar sus
conocimientos culinarios heredados de sus familias. Se logro una ex-
posicion de exquisitas comidas y bebidas basadas en la tradicion local,
evaluadas por un jurado, y en donde también se dio la oportunidad de
que miembros de la comunidad pudieran degustar de las preparaciones
(Escuela de Nutricion/Municipalidad de Dota, 2019).

Se emplearon alimentos disponibles localmente, y sobre los cuales es
posible transmitir historias que muestran el simbolismo de alimentos
que forman parte de la tradicion familiar, asi como la creatividad para
el uso de los mismos ingredientes en la creacion de nuevos platillos y
bebidas. Se procuro exponer parte de los sabores que otorgan identi-
dad local, que son muestra del conocimiento popular para el uso de los
productos vegetales que se recolectan en las zonas boscosas, cafetales y
patios, asi como el uso de alimentos producidos por las familias en sus
terrenos o que facilmente pueden ser adquiridos en el comercio local,
asi como el ingenio para disminuir la pérdida y el desperdicio de ali-
mentos (Escuela de Nutricion/Municipalidad de Dota, 2019).

De esta forma, se presentaron preparaciones con productos locales
tales como queso, carne de cerdo, maiz, coco, higo (Ficus carica), chi-
verre (Cucurbita ficifolia), chayote (Sechium edule), arracache (Arracacia
xanthorrhiza), variedad de frutas citricas, entre ellas la toronja y naranja
agria, moras, naranjilla (Solanum quitoense), café, tapa de dulce o panela,
mango, yuca, manzana, entre otros (Escuela de Nutricion/Municipali-
dad de Dota, 2019).

Como parte de este festival, fue posible identificar preparaciones
que para las personas participantes eran altamente relevantes, como
el picadillo de arracache, el cual se prepara para fiestas familiares y co-
munitarias, y tiene un significado muy especial para las personas. Otro
platillo que sobresalio en esta actividad fue el pozol, que es una especie
de sopa a base de maiz y carne de cerdo, la cual igunalmente es de comun
preparacion en el contexto festivo. Por su parte, entre los productos
dulces, los mas sobresalientes son conservas, frutas confitadas, mieles
y cajetas a base de productos disponibles en la comunidad, entre ellas
la conserva de chiverre o las cajetas de coco.
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Entre las preparaciones donde el maiz es el ingrediente principal,
sobresalen los tamales dulces (tanelas o tamal asado); mientras que,
en la cocina de innovacion, se presentaron platillos tales como pan de
aguacate, pastel de manzana o arroz con leche y café, lo que muestra la
creatividad de las mujeres participantes en el maximo aprovechamien-
to de alimentos producidos localmente, con una diferenciacion en sus
productos respecto a sabor y presentacion.

De igual forma, sobresalen historias familiares entretejidas alrede-
dor de las comidas, con lo cual se pone de manifiesto el valor cultural
arraigado a la gastronomia local.

La informacion referente a las recetas e historias compartidas por
las personas participantes en el Primer Festival de Cocina Dotena Tan
Nuestra como Suya, que abarca picadillos, sopas, mieles, panes y pos-
tres propios de la cocina tradicional e innovadora de la localidad, se
presentan en un documento que fue distribuido localmente y a dife-
rentes instancias locales y nacionales. Lo anterior para dar a conocer la
riqueza gastronomica de Santa Maria de Dota (Escuela de Nutricion/
Municipalidad de Dota, 2019).

Cabe mencionar que en este festival participo Alba Ruth Retana
Urena, oriunda de Santa Maria de Dota, autora del presente trabajo, y
reconocida por ser portadora de tradiciones locales por medio de la co-
cina, lider comunitaria y emprendedora. Compartio su receta de “Con-
serva de chiverre”, siendo ganadora del primer lugar en la categoria de
“Dulces y postres™.

Al respecto ella indico (Escuela de Nutricion/Municipalidad de
Dota, 2019):

Desde que yo me acuerdo, mi mamd siempre hacia la conserva de chiverre para
acompanar las exquisitas comidas que hacia en Semana Santa, pues el postre
erd conserva de chiverre con arroz con leche. En ningund casa podia faltar,
desde el mds rico hasta el mds pobre tenia su postrecito.

La obtencion del primer lugar es meritorio, no sélo por la exquisitez
de la preparacion, sino por lo que representa en términos de valor fami-
liar y patrimonio gastronomico del pueblo.
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La presencia de un alimento en la mesa familiar, y la importancia
que tiene para la comunidad, posee un alto valor cultural que no es obra
de la casualidad. Representa la herencia de generacion en generacion,
los sabores de infancia que permanecen en la mente de las personas, y
el conocimiento acumulado que hace posible mantener una receta a lo
largo del tiempo e inclusive mejorarla.

Las mujeres son actores principales en el fortalecimiento de la se-
guridad alimentaria y nutricional, al ser portadoras de conocimiento
y de la herencia que reciben y comparten con la descendencia, lo cual
contribuye al legado comunitario. Tienen un rol activo en las familias y
las comunidades en la educacion alimentaria y nutricional, la alimenta-
cion y economia familiar y el desarrollo humano sostenible (Comité de
Seguridad Alimentaria Mundial, 2011).

Al respecto, es necesario garantizar la participacion activa de las
mujeres en el ambito familiar y comunitario, y en todos los procesos de
toma de decisiones relacionados con la realizacion progresiva del dere-
cho de todas las personas a una alimentacion saludable. En el entorno
rural y urbano, cobra importancia el acceso que tenga la poblacion fe-
menina a la educacion, la tierra, la participacion comunitaria y en redes
que favorezcan la construccion del tejido social a favor del bienestar
colectivo. Asi, es necesario el empoderamiento de las mujeres en todos
los ambitos donde se encuentren para fortalecer la seguridad alimenta-
ria y nutricional (Segura, 2020).

Es relevante el apoyo a las pequenas agricultoras y productoras de ali-
mentos para que puedan desarrollarse, y participar en iniciativas que
inciden de manera positiva en lograr sistemas alimentarios saludables y sos-
tenibles (Comité de Seguridad Alimentaria Mundial, 2011; Segura, 2020).

Seguidamente se comparte el relato de Alba Ruth Retana, a propo-
sito de este tema:

Enmi familia, después de cenar, se acostumbraba a degustar un delicioso
postre de una miel o alguna jalea preparada con los diferentes productos del
patio (lugar alrededor de la casa donde nacian o se sembraban alimentos para
el consumo familiar). Por ejemplo, entre las preparaciones estaban: miel de
platano, ayote en miel, miel de leche, jalea de mora, naranja o un sabroso atol de
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leche con fécula de maiz.
Mi abuela le enseiio a mi mamd, y mis hermanas mayores y yo aprendimos
desde muy nifias a hacer las mieles.

Encel colegio donde estudié, adquiri conocimientos y prdctica acerca de la
conservacion de alimentos. Luego en el Instituto Nacional de Aprendizaje hice
cursos para la preparacion de jaleas, mermeladas y sobre los diferentes métodos
de conservacion y utilizacion de los utensilios. Para las diferentes fiestas, como
bautizos, matrimonios, ﬁestas patronales y Semana Santd, se acostumbra
hacer conservas de chiverre, miel de coco y arroz con leche. Yo participaba de
la preparacion e inclusive hacia las mieles para compartir con familiares y
amigos, lo cual me sirvié para practicar y mejorar los sabores de estas.
Ellegado familiar es algo importante de conservar, aparte de que me gustan
mucho las tradiciones familiares.

De acuerdo con el anterior relato, es posible identificar aspectos de
gran valor, entre ellos la huella impregnada de su madre en relacion con
la familiarizacion de ciertos sabores, y las dinamicas familiares para el
aprovechamiento maximo de los recursos alimentarios disponibles, la
oportunidad de mejorar las técnicas caseras para asegurar una mayor
vida util de los alimentos, asi como la herencia en relacion con prepa-
raciones que habitualmente se hacian en el entorno familiar o festivo
comunitario. Asisobresale el vinculo de las mujeres -madre e hija- que
tiene trascendencia en el tiempo, puesto que, sin lugar a dudas, Alba
Ruth ha influenciado en sus dos hijas, quienes actualmente son profe-
sionales en los campos de la Nutricion y la Biologia Tropical, se dedican
a la ensenanza y al desarrollo agroindustrial, lo cual es una huella de
que su madre y abuelas han marcado su forma de ver la vida y contri-
buir desde diferentes ambitos.

Es relevante mencionar que a pesar de que dona Alba no hubiera co-
nocido a la abuela materna, porque ya habia fallecido cuando ella nacio,
por lo que contaba su madre, también era una mujer muy preparada,
que recibia visitas de foraneos que brindaban ideas y retroalimentaba
lo que ocurria en otras zonas del pais. La familia Agtiero, se caracteriza-
ba por hacer las cosas muy bien y con mucho cuidado, atin mas cuando
se trataba de comidas.
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La vinculacion de las experiencias de infancia de Alba Ruth, en la
participacion familiar, que permanecieron en etapas posteriores de la
vida, también resulta interesante de analizar.

Al respecto, dofia Alba senala (Escuela de Nutricion/Municipalidad
de Dota, 2019):

Recuerdo que cuando Mami se ponia a hacer la conserva, yo siempre estaba a
la par de ella; yo le ayudaba por lo menos a golpear el chiverre, a echarle lefia al
fuego, traerle las hojas de higo, irle a comprar los clavos de olor y bajar el dulce

de una tabla que tenia muy cerca de la cocing, para que el dulce no se enmohe-
cierd, porque mi papd'y mi hermano hacian la molienda en el trapiche de vezen

cuando para surtir de dulce necesario para la casa.

En el caso de dona Alba, el procesamiento del chiverre se asocia a
trabajo arduo en la infancia, pero también de satisfaccion, lo cual hizo
que le otorgara un sentido a lo que hacia, y valorizar de forma diferente
lo que se elaboraba en casa para el sustento familiar. Sobre este tema,
vale la pena senalar el siguiente relato de Alba Ruth (Escuela de Nutri-
cion/Municipalidad de Dota, 2019):

Para mi eraun martirio, porque me mandaban a traer el chiverre donde esta
Callito Brenes (Ricardo Calderdn). Recuerdo que me echaban el chiverre enun
saco, y de feria mi mamd mandaba a pedir el mds grandecito, que pesaba entre
ocho y diez kilos. iSanto Dios! Yo me echaba el saco al hombro izquierdo, lo
ponia el sucloy descansaba un ratito, va de nuevo, pero ahora en el hombro de-
recho; y asi repetia la dosis... a ratos lo alzaba, pero era tan incémodo, bendito
chiverre, se me queria cder. Pero siempre lograba mi objetivo, y mi mamd me
decia: Ve qué valiente mi chiquita, como si me trajo el chiverrito! Ya conesds
palabras, yo creia que habia valido la pena el sacrificio y me sentia muy feliz.

Otro aspecto importante sefialado por Alba Ruth es el acceso a la
educacion para ella, en el entorno rural de décadas atras donde quizas
no eran tan faciles las oportunidades, lo cual le permitio reafirmar,
ampliar y transformar sus miradas respecto a las ensenanzas recibidas
por su madre.
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La posibilidad de fortalecer sus conocimientos técnicos, y poder
aplicar los conocimientos adquiridos para progresar, innovar y contri-
buir en diferentes ambitos, es una fortaleza importante que mas ade-
lante le permite dar el paso para emprender. Al respecto menciona:

Quise aprovechar la produccién de guayaba del drbol en el patio de mi casa y
de las frutas producidas en la zona, a nivel local, entre ellas el durazno, la fresa
y el higo. Para poder alargar la vidatitil del producto opté por envasarlos, lo
cual fue de utilidad porque al aplicar la esterilizacion de éstos y una adecuada
manipulacion, permitio ofrecer los productos a mds personds.

El empoderamiento, la creatividad para propiciar mejora en el traba-
jo, asi como el interés en mejorar su economia familiar y calidad de vida,
llevaron a Alba Ruth a experimentar y desarrollar aquellas recetas de
mas historia, y que mejor se adaptaran a su emprendimiento de conser-
vas, donde sobresale el aprovechamiento de los productos disponibles
en su casa, y la busqueda de un valor agregado para favorecer una buena
comercializacion.

De tal forma que, si a partir del legado familiar y el conocimiento ob-
tenido en el medio escolar fue posible desarrollar un emprendimiento
para aprovechar los alimentos disponibles y mejorar el ingreso econo-
mico, el beneficio para ella como mujer es atin mayor, con lo cual resulta
importante profundizar en los aspectos mas relevantes que lo han he-
cho posible, y que puede redundar en un mejoramiento de la seguridad
alimentaria y nutricional familiar y local.

En este sentido vale la pena sefialar la mirada de oportunidades que
le permite a dona Alba dedicar sus esfuerzos convencida de que vale la
pena invertir energias, una vez que ella cuenta con su propia familia,
con un terreno que cultiva junto con su esposo, y cuenta con el respaldo
familiar para continuar con su suefio materializado en la produccion
artesanal de mieles y conservas.

Y como parte de ese crecimiento personal como emprendedora,
asume el reto de continuar aprendiendo y fortalecer su produccion ar-
tesanal con una linea de productos tipo conservas a base de chiverre,
higo, guayaba, mora, coco y otros, a los cuales llamo6 con su nombre
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Alba Ruth, en el ano 2019, y que, con el afan de ampliar su distribucion,
procede a solicitar el permiso sanitario ante el Ministerio de Salud (Re-
gistro Sanitario 0123, 2021).

Se inicia con la produccion de mermelada de guayaba, posteriormen-
te para épocas especiales como Semana Santa, preparaba la conserva de
chiverre, la cual, debido a la demanda, la hace en cualquier momento
mientras sea época de cosecha. Posteriormente prepar6 higos en almi-
bar, aprovechando la produccion en el patio de la casa. Luego incursio-
na en las mermeladas de fresa y mora debido a que hay épocas donde
aumenta la produccion y el precio de las mismas es muy comodo. En
la actualidad elabora todas las anteriores, ademas: mermelada de higo,
miel de coco y duraznos en almibar.

La escogencia del nombre o marca es significativa, no solo porque
otorga un sentido de pertenencia al proyecto a su creadora, sino por-
que también refuerza el mercadeo de los productos por los cuales ella
sobresale en el pueblo de Santa Maria de Dota, y los consumidores los
prefieren.

La necesidad de disefiar y colocar etiquetas a los productos enva-
sados surge como un requisito de registro sanitario, y porque algunas
personas querian llevar sus mermeladas a otros paises, como Estados
Unidos, Nicaragua y Guatemala. La etiqueta del producto lo solicitaba
como requisito para pasar por los puestos de control sanitario en los
aeropuertos. Fue asi como un sobrino le diseno las etiquetas, inspira-
do en los elementos de la casa, principalmente con lo que tenia en su
entorno inmediato y cocina, entre ellos animales del campo, utensilios
como cucharas, ollas y otros.

Existe una correspondencia entre los dibujos y su sentir respecto
a sus productos: apego a su historia familiar, a sus raices, el entorno
rural, a lo auténtico y artesanal representado en sus mermeladas y
conservas (figura 16).

Al respecto, dona Alba manifiesta: Esto hizo que me sintiera identificada
atin mds con los productos, quedo plasmado en la etiqueta, el sentimiento casero,
artesanal.
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Figura 16. Etiqueta informativa de los productos procesados artesanalmente por dofia
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Productos artesanales con historia

Se considera a un alimento con caracteristicas de artesanal porque vie-
ne de una baja escala de produccion, con un uso intensivo de mano de
obra familiar en el proceso, una baja intensidad en el uso de maquinaria
y equipos, y una baja velocidad de cambio tecnologico. (Camacho, Hui-
tzilihuitl, Cervantes, Cesin & Palacios, 2019).

Alba Ruth hace mermeladas desde que tenia nueve anos de edad, lo
que quiere decir que desde hace cincuenta afios viene adquiriendo co-
nocimientos y fortaleciendo sus habilidades, asi como contribuyendo
en la puesta en valor de la tradicion alimentaria.

Ella indica que generalmente estas preparaciones dulces se hacian
en una cazuela de hierro, en cocina de lena, y se duraba mucho tiempo
cocinandose. Cuando estaba finalizada la tarea, rapido la familia se las
comian. Al respecto indica: porque caiamos como abejas a la miel, comiendo la
totalidad de la preparacion.

La anterior expresion de dona Alba refleja como la elaboracion de la
mermelada o conserva tenia un impacto en la dinamica familiar, tanto
en la observacion de como se hacia, asi como también en la cuidadosa
preparacion, tiempos prolongados para obtener buenos resultados, y la
espera para que el grupo pudiera disfrutar de la preparacion.

Los aspectos asociados con el protagonismo de la persona, en este
caso su madre, en elegir el mejor momento y el tiempo para dedicar a
preparar comidas de especial interés para la familia, otorgan un valor

142



La sustentabilidad de frutas y hortalizas:
minimizando su pérdida y desperdicio

diferenciado a los integrantes del grupo, puesto que se disfruta desde el
momento de iniciar con la recoleccion de los frutos, la participacion en
todo el proceso y el disfrute de la comensalidad (Sedo, 2015).

Entre las razones por las que los productos Alba Ruth se consideran
artesanales, esta la responsabilidad de todo el proceso a cargo, princi-
palmente, de una persona, en este caso Alba Ruth, quién se encarga de
la produccion, envasado y venta de los productos.

Sin embargo, en las labores de recoleccion, picado y majado o mo-
lienda también participan su esposo e hijo menor, quienes se encargan
de recolectar las guayabas, picar y majar el chiverre, almacenar en con-
gelacion las frutas cuando sea necesario, entre otras tareas. Lo cual sig-
nifica que hay un apoyo familiar sin necesidad de remuneracion, y con
una diferenciacion de roles segtin género, interesante de sefialar.

Los utensilios y el equipo que se necesitan para el procesamien-
to de las conservas y mermeladas son sencillos, nada complejo, por
ejemplo: licuadora, colador, cuchillo, piedra para majar, manta blanca
para escurrir, cucharas y pinzas, asi como una cocina de gas. No se ha
requerido cambiar mucho el area de produccion (su cocina) a como
se hacia en el pasado.

Quizas lo que ha cambiado es la calidad y peso de los utensilios y la
forma de envasado al pasar de ollas de hierro a ollas de acero inoxida-
ble, y de cocina de lefia a cocina a gas.

Los productos Alba Ruth no contienen conservantes ni coloran-
tes artificiales. Son hechos con mucha paciencia y carino, dedicando
el tiempo necesario en cada parte del proceso, asegurando la calidad e
inocuidad de estos.

Es importante indicar que en la produccion de manera artesanal hay
factores dificiles de controlar, por ejemplo, las frutas segtn el grado
de madurez y momento de la recoleccion, pueden estar mas o menos
dulces o acidas. Se busca que estén maduras, de color similar, pero no
siempre se logra que la fruta esté en iguales condiciones, sobre todo
porque el interés es usar y no desperdiciar; por tanto, las caracteristi-
cas del producto final no siempre son iguales, lo que significa que, por
ejemplo, el color y el nivel de acidez pueden variar.
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De manera empirica y heredada, se utiliza el cas (Psidium friedrichstha-
lianum) para lograr un balance entre lo dulce y acido, ademas de que el cas
favorece la gelificacion de la mermelada de guayaba, al aportar pectina
natural y un balance en sabores y texturas. Ello es una muestra del saber
heredado y la experimentacion en la elaboracion de dulces y conservas
que ha convertido a Alba Ruth en una experta en su emprendimiento.

En la actualidad, los procesos de preparacion son mas sencillos. Hay
coladores, licuadoras, cocinas a gas y eléctricas; ademas, los utensilios
son menos pesados, entre ellos las ollas, porque eran de hierro, se usa-
ban mantas blancas finas como coladores; no obstante, la esencia en la
ciencia de la elaboracion de una conserva o mermelada, cuyos conoci-
mientos fueron heredados de su madre, dona Alba los conserva y aplica
en su emprendimiento en la actualidad.

Sus productos son muy versatiles, puesto que pueden consumirse di-
rectamente o bien utilizarse como base para la elaboracion de otros ali-
mentos, tal como indica: La mermelada de guayaba se usa como relleno de panes,
como ejemplo las empanaditas de guayaba que son tradicion en Santa Maria de Dota.

Para elaborar la conserva de chiverre se requiere una seleccion y pre-
paracion importante de la principal materia prima, que es el chiverre.
Se selecciona un chiverre sazon que esté en su punto. Se parte y se le
sacan las semillas, luego de que se parte en tiras largas sin la cascara, se
maja con ayuda de una piedra para lograr separar las fibras. Luego se
lava el chiverre con agua abundante y se escurre muy bien.

Se colocan hojas de higo en la base de la olla plana donde se va a
cocinar la conserva. Se agrega el chiverre seco, la tapa de dulce y los
clavos de olor. Para dar el sabor caracteristico de la conserva, se agrega
la cascara de una o dos unidades de naranja agria (la cual es una naranja
de cascara gruesa), misma que aporta un aroma y sabor muy especial.

En el proceso de la miel de chiverre destacan los productos exalta-
dores de sabor que utiliza Alba Ruth, que a su vez son trazadores en
la elaboracion de esta conserva en la region: el uso de higo, cascara de
naranja agria y clavos de olor. Otro aspecto importante de sefalar es
la coccion lenta, y el conocimiento en cuanto a la cantidad de dulce de
tapa (panela) necesaria segin la cantidad de chiverre, asi como el tiem-
po de coccion.
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Y ni qué hablar de los conocimientos sobre la correcta técnica de
envasado para prolongar la vida atil del producto, la cual se basa en
la formacion recibida por Alba Ruth, y la experimentacion y seleccion
de la mejor materia prima. Conocimiento adquirido en el Instituto Na-
cional de Aprendizaje (INA), instancia que llega a las comunidades a
desarrollar destrezas y habilidades que permiten un mejor desempeno
en las tareas cotidianas de las personas a las que capacita.

El método de conserva es una opcioén para evitar la pérdida y
desperdicio de alimentos

Las frutas en zonas de alta produccion, como sucede en Santa Maria de
Dota, se tienden a utilizar para el autoconsumo, el cuidado de los ani-
males y el compostaje. Sin embargo, en este caso aprovecharlas y darles
un valor agregado alargando la vida util a través de un proceso artesa-
nal usando la tapa de dulce o azticar, es una alternativa que contribuye
alareduccion de la pérdida y desperdicio de estas.

Con el emprendimiento Alba Ruth, las frutas utilizadas para la ela-
boracion de mermeladas son guayaba, fresa, higo y durazno, asi como
el chiverre. Cuando no hay suficiente cantidad de materia prima en la
finca 0 no se producen ciertos ingredientes, se favorece a otros pro-
ductores con la compra de los alimentos, lo cual fortalece la economia
circular. Los arboles de guayaba pueden producir hasta 400 kilogramos
de fruta al ano, lo que representa un aprovechamiento importante de la
fruta, al venderla transformada en un producto de gran valor.

Las opiniones, que se han recibido de las personas clientes del em-
prendimiento, manifiestan y reconocen las caracteristicas sensoriales
que resaltan la calidad e inocuidad, asi como la aplicacion de buenas
practicas de manufactura artesanal y el sabor tradicional, tal como se
ejemplifica con las siguientes expresiones de clientes:

. “Mucho mas de un ano de tener esta conserva en la alacena.
Hoy la abri y esta exquisita”.

. “Esun producto artesanal, hecho con buenas practicas de ma-
nufactura”.

. “Susabor y presentacion es muy bueno”.
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. “Lograun equilibrio entre la acidez y el dulzor adecuado y man-
tiene la calidad sensorial”.

. “Lade guayaba es mi favorita”.

. “Son deliciosas, con la cantidad de aztcar perfecta”

. “Sesiente la fruta”.

. “Deliciosas, naturales, fruta de calidad”.

. “Hechas en casa, con color y sabor natural”.

. “Hechas con amor”

La retroalimentacion que Alba Ruth recibe de su clientela contri-
buye a mantener la excelencia en su trabajo, pero también la motiva a
seguir adelante con su emprendimiento, en el cual, sin lugar a dudas,
no solo se esta contribuyendo a la mejora en la economia familiar, sino
también a confirmarle a ella que vale la pena el esfuerzo, y que debe
continuar con el crecimiento de su negocio.

A pesar de la afectacion por motivo de la pandemia, su emprendi-
miento se ha mantenido en pie, y ha logrado mantener una distribucion
adecuada atan en un contexto donde las dinamicas sociales y el turismo
se han visto seriamente deprimidos en el pais.

El empoderamiento y liderazgo femenino en el fortalecimiento
de la seguridad alimentaria y nutricional familiar y comunitaria

Las mujeres juegan un papel fundamental en la conservacion y promo-
cion de la cultura alimentaria y del aprovechamiento de los recursos;
son visionarias y resuelven rapidamente con soluciones viables ante si-
tuaciones adversas o cotidianas de la vida.

La participacion en procesos comunales, cooperativas y turismo flu-
ye de manera natural en mujeres que viven en el entorno rural en gran
parte del territorio nacional de Costa Rica, tomando en cuenta las ac-
ciones estatales para fortalecer las dinamicas locales en pro del turismo
rural comunitario, siendo el turismo una de las principales actividades
economicas del pats.

Este es el caso de Alba Ruth, quien ha sido participe de procesos
comunitarios, en los cuales ha sido dificil lograr la inclusion de muje-
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res; por ejemplo, su participacion en el consejo directivo de Coopedota
R.L., durante cuatro afios, le permiti6 un mayor empoderamiento, se-
guridad y experiencia al ser parte de las personas tomadoras de deci-
siones de las problematicas que enfrentan los caficultores y por ende
los pobladores del canton y de la Zona de Los Santos; asimismo, ser
voluntaria en comités de defensa del medio ambiente.

A pesar de que es una mujer que depende economicamente de su
esposo, el dinero que logra, producto de su emprendimiento, la enorgu-
llece y le permite cierta independencia en la inversion de su dinero para
actividades que le placen. Es evidente que hacer trabajo que le genere
ganancias, en la comodidad de su casa, con apoyo familiar, usando los
recursos disponibles, también significa transformar su espacio inme-
diato y de alguna manera el comunitario.

El emprendimiento ha venido involucrando a otras mujeres que de-
sean ganar dinero con la venta de los productos Alba Ruth, participan-
do, por ejemplo, en ferias o mercados, y asi ganando ambas partes. En
este caso sobresale la solidaridad donde las actividades de economia
social solidaria cobran gran relevancia, principalmente para las mujeres
jefas de familia, al fomentar el autoempleo y la participacion en activi-
dades que les permitan mejorar su seguridad alimentaria y nutricional
(PNUD, 2022)

Otras estrategias seguidas para favorecer el emprendimiento por
parte de Alba Ruth se orientan a responder a las necesidades del mer-
cado, en cuanto al tipo de producto que mas salida tenga, segin los
gustos y preferencias de la clientela y las costumbres alimentarias; asi,
por ejemplo, la produccion de conserva de chiverre se incrementa en
Semana Santa.

También, como produccion artesanal, es altamente relevante man-
tener la calidad y preparacion del producto, con el fin de que sea lo mas
estandarizado posible, asi como cumplir con los procesos de buenas
practicas de manufactura.

Otro aspecto relevante es dedicar el tiempo necesario a la prepara-
cion, presentacion y venta, y brindar valor agregado a los alimentos,
utilizando recetas que forman parte de la tradicion alimentaria.
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Lecciones aprendidas y desafios

Con esta labor, Alba Ruth ha tenido ingresos economicos que le han
permitido solventar sus necesidades, sobre todo en los tiempos dificiles
que ha provocado la pandemia por COVID-19 en la economia familiar
y local.

Cuando el producto que se ofrece al mercado tiene caracteristicas
de calidad, conserva las tradiciones y contribuye a la reduccion de la
pérdida y desperdicio de alimentos, se vuelve un producto apetecido
por un mercado que valora y promueve este tipo de emprendimientos.

Uno de los desafios que enfrenta es que lo que se produce no es un
alimento de primera necesidad, y ante las dificultades economicas que
ha venido presentando el pais, podria volverse mucho mas dificil que
las personas compren este tipo de productos.

Se ha vuelto dificil la importacion de los frascos de vidrio al pais,
por lo que se ha tenido que establecer mecanismos de recuperacion de
frascos con iniciativas, por ejemplo, de que si la persona compradora
devuelve un namero definido de frascos, se le regala un producto Alba
Ruth. Asi mismo, modificar el tamano y la presentacion de los envases,
entre otras.

A pesar de lo anterior, es importante resaltar que de una experien-
cia personal es posible generar muchos aprendizajes acerca de como
a partir del conocimiento heredado, el intercambio intergeneracional,
el acceso a educacion y capacitacion, el empoderamiento y participa-
cion en las dinamicas comunitarias, el apoyo familiar y la innovacion,
las mujeres pueden contribuir de manera directa en el fortalecimiento
de la seguridad alimentaria y nutricional en sus propias familias y en
las comunidades donde viven. Y, en este caso, reducir la pérdida y el
desperdicio de alimentos, con un maximo aprovechamiento de lo que
naturalmente o por iniciativas productivas se encuentra en abundancia
en las comunidades.
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Introduccion

as prioridades de atencion para la salud, especificamente en el
contexto de seguridad alimentaria y nutricional como eje rector

e la condicion de salud y enfermedades cronicas que prevale-

cen en el mundo, han creado un conjunto de necesidades urgentes para
ser atendidas por distintas disciplinas. El contenido de este capitulo
muestra como la gestion del recurso alimentario tanto para tratar defi-
ciencias como excesos, requiere ser considerada en distintos niveles de
atencion. Se hace la revision sobre el uso de recursos alimentarios lo-
cales como estrategia para disminuir el hambre, siendo éste uno de los
objetivos de desarrollo sostenible y descrito como Hambre cero-ODS
02 (ODS, 2015). Se describen las politicas alimentarias, las medidas
prioritarias y emergentes para la disminucion de la pérdida y desper-
dicio de alimentos, declaradas por organismos internacionales como
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las Naciones Unidas, la Organizacion Mundial de la Salud, la Oficina
Panamericana de la Salud (OPS) y la FAO, a fin de asegurar el consumo
suficiente y adecuado para la poblacion.

Se presentan las condiciones actuales de acceso y disponibilidad de
alimentos saludables, a través de la cadena alimentaria y se indica como
la pérdida y el desperdicio de alimentos favorece la contaminacion am-
biental con efecto invernadero. Finalmente, se aborda en forma general
las situaciones de inseguridad y sostenibilidad alimentaria asociada al
incremento en la prevalencia de morbilidad y mortalidad en diferentes
grupos de poblacion (OPS, 2022).

A fin de fomentar la alimentacion saludable en establecimientos
puablicos, la OMS, establece el nuevo plan de accion para formular y
aplicar politicas publicas relativas a la adquisicion de alimentos y los
servicios de restauracion en pro de la salubridad de la alimentacion,
partiendo de la disponibilidad de alimentos ofrecidos en instituciones
puablicas para reducir la morbilidad y mortalidad ocasionada por el in-
cremento de enfermedades no transmisibles (OMS, 2021).

La pérdida de alimentos representa la disminucion en la cantidad
o calidad de los alimentos como resultado de las decisiones y acciones
de los proveedores durante la cadena alimentaria, excluyendo a los mi-
noristas, proveedores de servicios de alimentos, consumidores (FAO,
2019) y estrategias e intervenciones para abordar el problema del ham-
bre, enfatizar el consumo equitativo de alimentos y producirlos con
mejor calidad, asi como reducir la pérdida y el desperdicio consciente
de los alimentos. Las medidas utilizadas para atender estas necesida-
des dan lugar a consecuencias no deseadas sobre el medio ambiente, la
disponibilidad de alimentos, sobre la compra y consumo adecuado de
alimentos, ademas de las situaciones generadas por el mal uso, cuidado,
almacenamiento y desperdicio de alimentos y sus partes no comesti-
bles (ODS, 2015; FAO, 2019; FAO, 2021; ODS).

Segtin estimaciones de la FAO (FAO, 2019) las mayores pérdidas de
alimentos corresponden a raices, tubérculos y cultivos oleaginosos, fru-
tas y hortalizas, (FAO, 2020; FAO, 2020a; FAOb, 2020; FAOc, 2018).
En noviembre de 2021, se identificaron en diversas fuentes de datos,
mas de 700 publicaciones e informes sobre pérdida y desperdicio de ali-
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mentos, dando lugar a una importante coleccion en linea y generando
un detallado estudio de metaanalisis, en el cual se describe la situacion
actual sobre el tema tratado, lo que dara como resultado intervenciones
concretas para atender este problema de importancia en salud publica
que afecta la condicion de nutricion de la poblacion global (FAO, 2021;
ODS, 2015).

Meta 12.3 ODS. Para el afio 2030, la meta es reducir a la mitad el des-
perdicio mundial de alimentos per capita a nivel minorista y de consumo,
y reducir las pérdidas de alimentos a lo largo de las cadenas de produc-
cion y suministro, incluidas las pérdidas posteriores a la cosecha.

Acceso y disponibilidad de alimentos saludables

El acceso a alimentos, se ha definido como la distribucion y el acceso
fisico de productos alimentarios, depende a su vez de la demanda de-
terminada por la produccion, la disponibilidad, el precio, los ingresos
familiares, factores demograficos y ecologicos; en tanto que la disponi-
bilidad expresa las posibilidades de acceso a los alimentos, tomando en
cuenta la cantidad y variedad que las familias o individuos tienen. Entre
los elementos de los cuales depende el disponer de alimentos y mante-
ner la seguridad alimentaria se incluyen: la produccion, importacion,
exportacion, transporte, almacenamiento, conservacion y distribucion
de los alimentos (Ramos, Salazar, Berrun y Zambrano, 2007).

Desde 1948, la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU), esta-
blecio que tener acceso a la alimentacion adecuada es un derecho in-
dividual y de responsabilidad colectiva. La Declaracion universal de
derechos humanos proclama que “Toda persona tiene derecho a un
nivel de vida adecuado que le asegure, asi como a su familia, la salud y
el bienestar, y en especial la alimentacion” (FAO, 2001). Referirse a la
seleccion de alimentos no es asunto facil de abordar, debido a diversos
factores que influyen en dicha eleccion, que varian y dependen de la
etapa de la vida y el grado de influencia de cada uno de los individuos.

A través del tiempo, los habitos alimentarios han sufrido cambios
y modificaciones, influidos en gran parte por las complejas interaccio-
nes entre la adopcion de estilos de vida, el acceso a los alimentos, as-
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pectos socioeconomicos, las normas sociales, las culturas alimentarias,
la presion comercial y la globalizacion de mercados. La sociedad con-
temporanea ha sido testigo durante las altimas cuatro décadas de los
cambios habidos en la seleccion de alimentos, lo que ha dado lugar a la
denominada transicion nutricional, caracterizada por la eleccion y mayor
consumo individual y familiar de alimentos procesados y ultraprocesa-
dos, con mayor contenido en grasas saturadas, azticares, sal y proteinas
de origen animal, ademas de reducida ingesta de alimentos frescos y de
origen vegetal. En México se ha observado el reemplazo del consumo
de alimentos tradicionales por alimentos industrializados de alta den-
sidad energética y baja calidad nutricional (Popkin, 2012).

Por otro lado, se muestra una importante disminucion del gasto
per capita en alimentos recomendables como frutas, verduras, lacteos,
carnes y mayor gasto en alimentos hipercaloricos y disponibles en los
entornos locales, como cereales refinados, comida rapida (fast food)) y
bebidas azucaradas (Barquera et al., 2013).

Existe evidencia sobre la asociacion del consumo de grupos de ali-
mentos como cereales refinados, dulces, bebidas azucaradas y alimen-
tos procesados de origen animal con la ganancia de peso y enfermedades
cronicas, por ello, se recomienda no consumirlos con frecuencia como
parte de la dieta diaria. Se ha reportado que los patrones de alimenta-
cion basados en este tipo de alimentos se asocian positivamente con el
riesgo de presentar sobrepeso u obesidad (Flores et al., 2010).

Por el contrario, el consumo diario de verduras y frutas, de agua pura
en lugar de bebidas azucaradas, se asocia con el estado nutricional 6p-
timo que repercute en la salud, disminuyendo el riesgo de sobrepeso,
obesidad y otras enfermedades cronicas como el sindrome metabdlico
y diabetes mellitus (He K-Hu et al., 2004).

Por este motivo la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) ha he-
cho énfasis sobre las practicas alimentarias ajustadas a condiciones so-
ciodemograficas, como edad, sexo, nivel socioeconomico, escolaridad,
etnicidad, composicion del hogar, entre otros (Krige et al., 2012).

En México los resultados de la Encuesta Nacional de Salud y Nutricion,
2018 (ENSANUT,) (Shamah et al., 2020) reportan diferencias en el con-
sumo de grupos de alimentos, de energia y nutrimentos, al compararlos
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con resultados de la Encuesta Nacional de Salud y Nutricion, 2016 (ENSA-
NUT, 2006), (Olaiz et al., 2006). Se ha encontrado que a medida que pasa
el tiempo, el consumo de frutas y verduras tiende a disminuir, especialmen-
te en la region Norte y en poblacion de areas con menor disponibilidad de
recursos economicos (Ramirez, Rivera, Ponce y Hernandez, 2009).

Por otra parte, el acceso a los alimentos tiene que ver con su disponi-
bilidad en los mercados y la capacidad de compra de los consumidores;
asi como su relacion con la distribucion de alimentos en los hogares; el
conocimiento del ingreso laboral inferior al costo de la canasta basica de
alimentos, ha dado lugar al seguimiento del ingreso laboral y distribucion
de presupuesto familiar, mientras que de abril a mayo de 2020, el Consejo
Nacional de Evaluacion de la Politica de Desarrollo Social (CONEVAL)
identifico 6.2 % hogares con menores ingresos (CONEVAL, 2020).

La tendencia y preocupacion por adquirir una alimentacion sana a
partir del afio 2000, ha sido una constante en la mayoria de las personas,
y a la par, cada vez mayor ntmero de personas optan por el consumo
de alimentos procesados y ultraprocesados, de amplia disponibilidad
en el mercado.

Mientras que en otros grupos de la poblacion existe interés crecien-
te por adoptar un estilo de vida saludable, la alimentacion juega un rol
determinante para acceder a un estado de nutricion 6ptima y definir
los habitos alimentarios saludables, mientras que el tiempo invertido
para realizar las compras de alimentos se convierte en la oportunidad
para adquirir salud y bienestar (Munarriz, 2009; Calanche et al., 2015).

Los productos procesados con mayor marketing nutricional, influ-
yen en las opciones de compra al hacer que los productos sean per-
cibidos por el consumidor como sanos. Los alimentos y bebidas son
habitualmente mas caros si presentan declaraciones nutricionales o le-
yendas con registro de propiedades saludables. Sin embargo, la mayoria
de los productos procesados cuentan con mayor densidad energética,
son ricos en grasas, azticares o sal y pobres en micronutrientes. Ademas
del contenido variable de aditivos, conservadores, saborizantes y edul-
corantes, entre otros ingredientes. Son de facil disponibilidad y acceso,
y los fabricantes fomentan su consumo mediante la publicidad inten-
siva de los mismos. Esta oferta y propaganda continua a corto y largo
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plazo, tiende a modificar las preferencias alimentarias de la poblacion,
lo que ha contribuido durante el presente siglo a generar la pandemia
de obesidad y enfermedades no transmisibles (Dean-Shepherd, 2011).

En la poblacion mexicana, a pesar de los programas de promocion
de la salud, predomina el consumo de bebidas y alimentos no saluda-
bles, la percepcion del sabor de los consumidores se ha modificado len-
tamente al ser orientado hacia el consumo de alimentos que no siempre
contaran con los atributos caracteristicos de un alimento saludable.

El conocimiento que algunas personas tienen de los alimentos sa-
ludables, principalmente los jovenes, no es claro y muchas veces con-
tradictorio. En este momento de la historia de la humanidad no existe
conciencia y claridad para alimentarse, en la mayoria de las casas solo
se satisface el apetito, se dejan de lado las recomendaciones nutrimen-
tales de los alimentos que se basan en las leyes de la alimentacion y
cumplimiento de requerimientos propios de cada individuo.

La independencia de los jovenes resalta como factor influyente en la
adopcion de habitos alimentarios, debido en parte a la facilidad de con-
sumir alimentos fuera del hogar, especialmente por su eleccion a las de-
nominadas comidas rapidas. Asimismo, los tiempos entre una comida no
tienen horarios establecidos, lo que propicia que durante el tiempo entre
comidas sea comun ingerir algtn tipo de alimentos procesados, siendo
frecuente el aporte de concentraciones mayores a las necesarias de gra-
sas, azlcares, calorias, condimentos, aditivos y sal. Por otra parte, se ha
identificado que el incremento del consumo de este tipo de alimentos
esta relacionado con el salario que perciben las personas o por el ingreso
familiar con que se cuenta. Entre mas reducido sea el salario, mayor es la
seleccion y el consumo de este tipo de alimentos. La falta de un ingreso
suficiente contribuye a que muchas personas no alcancen a consumir ali-
mentos considerados como sanos y nutritivos (Alvarado, 2013).

De acuerdo a las Hojas de Balance de Alimentos (HBA) en México
(Jiménez, 2015) la disponibilidad de alimentos de las personas proviene
principalmente de cereales (46.6 %), aztcar (15.4 %), aceites vegetales
(8.7 %) y carnes (6.9 %); en menor proporcion, leche (4.7 %) y legumi-
nosas (4.3 %), principalmente frijoles. La dieta del mexicano promedio
se caracteriza por mayor consumo de maiz, en diferentes preparaciones,
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cuya proporcion en el grupo de cereales es de 71.9 %, seguido por el trigo
23.7 %. Asimismo, se consume mayor proporcion de azticares, mieles y
aceites vegetales. El consumo de carnes ocupa el cuarto lugar en el aporte
de calorias y el segundo aporte de energia proviene de las proteinas y las
grasas (Martinez, 2005). De acuerdo a CONEVAL (2014), en el informe
diagnostico del Consejo Nacional de Evaluacion de la Politica de Desa-
rrollo Social respecto a las condiciones de seguridad alimentaria en la po-
blacion mexicana se centra en tres pilares (figura 17).

Disponibilidad
fisica de los
alimentos

Oferta suficiente como funcion de la produccién y del
comercio neto de los alimentos

Acceso

La manera en la que el cuerpo aprovecha los diferentes
nutrientes para lo cual se requiere estar libre de
enfermedades y tener acceso a servicios de salud.
Preparacion adecuada e higiénica de los alimentos, una

ingesta de energia y nutrientes suficientes, diversidad
en la dieta y buena distribucion de los alimentos entre
los miembros de la familia.

Figura 17. Diagnostico sobre alimentacion y nutricion.
Fuente: CONEVAL. Informe Ejecutivo. Diagnostico sobre alimentacion y nutricion, 2014.

Los efectos negativos de una seleccion inapropiada de alimentos,
especialmente con elevada densidad energética, son corresponsables,
entre otros factores, de la prevalencia de enfermedades cronicas no
transmisibles relacionadas con el estilo de vida. Entre los elementos
asociados a los habitos alimentarios se identifican la falta de disposi-
cion de tiempo para preparar y consumir alimentos saludables.

Mientras que los nuevos modelos de habitos alimentarios han per-
mitido adquirir tendencias y modas en la seleccion de alimentos, con
abuso de alimentos procesados y con la practica de comer fuera de casa,
descuidando la mayoria de las veces el consumo de alimentos como fru-
tas y verduras.
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Por otra parte, conocer los efectos negativos de una alimentacion
que no cumple con las caracteristicas que proveen nutricion optima,
puede contribuir a modificar ciertas conductas incorporadas a la vida
diaria y reemplazarlas por otras mas saludables que favorezcan la re-
duccion de peso y la adopcion de un estilo de vida saludable permanen-
te a fin de disminuir el riesgo de enfermedades relacionadas.

De la misma manera, un balance nutricional inadecuado, tanto por
exceso como por deficiencia de nutrimentos afecta al organismo de dis-
tintas maneras, contribuyendo al deterioro continuo de la salud y la
correspondiente cascada de comorbilidades, agravadas con el tiempo,
con los cambios socioculturales, la modernizacion, los cambios tecno-
logicos, la sostenibilidad alimentaria y el desafio de la adopcion de una
alimentacion saludable, especialmente en tiempos de crisis y pande-
mia. Lo cual conducira al deterioro de la calidad de vida.

Cadena alimentaria, desperdicio de alimentos, contaminacion am-
biental y efecto invernadero.

La Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) a través de con-
sultas publicas, interacciones con la sociedad y negociaciones entre
paises, realizadas durante mas de dos anos, aprobo en el mes de sep-
tiembre del afo 2015, la agenda 2030 para el desarrollo sostenible en la
cual se hace un llamado a los habitantes de este mundo para proteger
al planeta, eliminar la pobreza, erradicar el hambre y lograr mayor
seguridad alimentaria entre los pueblos. La agenda plantea 17 obje-
tivos: fin de la pobreza, hambre cero, salud y bienestar, educacion de
calidad, igualdad de género, agua limpia y saneamiento, energia ase-
quible y no contaminante, trabajo decente y crecimiento econémico,
industria e innovacion e infraestructura, reduccion de las desigual-
dades, ciudades y comunidades sostenibles, produccion y consumo
responsable, accion por el clima, vida submarina, vida de ecosistemas
terrestres, paz, justicia e instituciones solidas y alianzas para lograr
los objetivos (ODS, 2015).

Estos objetivos y metas propuestas implican el compromiso de to-
dos los publicos, los gobiernos, el sector privado, la sociedad civil y de
cada persona para garantizar su cumplimiento hacia el 2030, lo cual
segtin los expertos proveeria paz y bienestar mundial.
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Los dos primeros objetivos como son el fin de la pobreza y hambre
cero tienen que ver con las inequidades cotidianas a las que se enfrenta
el ser humano en diversos entornos donde se desarrolla. Entre estas in-
equidades se incluye la pobreza.

La pobreza se define como la privacion de bienestar continuo, es
caracterizada por la falta de acceso a recursos y disminucion de las ca-
pacidades basicas para funcionar e interactuar con la sociedad, en esta
situacion no existe ingreso adecuado para enfrentar las necesidades
basicas de educacion, salud, seguridad, empoderamiento y derechos
basicos (Galindo et al., 2015).

La ONU considera como estado de pobreza cuando se carece de las
siguientes condiciones: acceso a alimentos, agua potable, instalacio-
nes sanitarias, salud, vivienda, educacion, asi como a la informacion.
El Banco Mundial informo en 2015 que el 10 % de la poblacion mundial
vivia en situacion de extrema pobreza, siendo las areas rurales las mas
afectadas (Banco Mundial, 2015).

En Meéxico, el CONEVAL, organismo publico descentralizado que
se encarga de medir la pobreza en México define a la pobreza como
situacion del ser humano o familiar en los cuales existen diversas ca-
rencias como: rezago educativo, falta de acceso a los servicios de salud,
deficiente acceso a la seguridad social, vivienda de calidad inadecuada
o disponibilidad de espacios insuficientes, falta de servicios basicos en
la vivienda y falta de acceso a la alimentacion, ademas de ingresos in-
feriores a la linea del bienestar economico, que imposibilita contar con
el recurso para adquirir las canastas alimentarias y no alimentarias de
bienes y servicios. La pobreza extrema ademas de los ingresos insufi-
cientes para cubrir las necesidades basicas, presenta tres 0 mas caren-
cias sociales (CONEVAL, 2014).

La medicion de la pobreza en México realizada en el afio 2020 por el
CONEVAL, informo que existe 43.9 % de pobreza en México, mientras
que la pobreza extrema identificada en el afio 2016 fue de 7.2 %, para el
ano 2020 se incremento a 8.5 %. Entre las principales carencias iden-
tificadas en la pobreza se encontro que solo 52 % cuenta con acceso a
la seguridad social, 28.2 % tiene acceso a los servicios de salud, 22.5 %
consume alimentos nutritivos y de calidad, 19.2 % presenta rezago edu-
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cativo, 17.9 % tiene acceso a los servicios basicos de la vivienda y solo
9.3 9% cuenta con calidad y espacios en la vivienda.

La distribucion de la pobreza nacional en México, muestra que el
estado de Baja California localizado en la frontera norte, mostré menos
pobreza (22.5 %), la pobreza extrema se identific6 en 1.5 % aproxima-
damente; mientras que el estado de Chiapas, estado localizado en la
frontera sur del pais presento 75.5 % de pobreza y pobreza extrema de
29 %. El informe de CONEVAL refiere que entre 2016 a 2020 el acceso
a la alimentacion saludable y de calidad ha mostrado poca variacion
(CONEVAL, 2020).

A nivel global el Programa Mundial de Alimentos (PMA) reporta que
alrededor de 811 millones de personas padecen hambre severa, siendo in-
crementada durante el periodo de pandemia por COVID-19, asi como los
conflictos, el cambio climatico, los desastres, la migracion, entre otros.
Por lo que mantener la seguridad alimentaria representa una prioridad
en el combate a la pobreza y el hambre (World Food Programme, 2022).

La seguridad alimentaria es la condicion de las personas, quienes
tienen acceso fisico y economico a suficientes alimentos inocuos y nu-
tritivos para satisfacer sus necesidades alimenticias y mantener una
vida saludable (Salazar y Munoz, 2019).

Entre los elementos de seguridad alimentaria para disminuir la pobre-
za 'y el hambre se incluyen: 1) La disponibilidad y oferta local y nacional
de alimentos para asegurar el acceso a la ingesta alimentaria, 2) El acceso
a los alimentos, depende de la distribucion de los recursos economicos
en los hogares y del namero de comensales, 3) La utilizacion adecuada
de los alimentos debe mantenerse saludable e inocua y la estabilidad, re-
lacionada con la seguridad de la produccion y distribucion del alimento;
situaciones que inciden en la pérdida y desperdicio de alimentos que in-
crementan la inseguridad alimentaria. Estas pérdidas ocurren principal-
mente en la cadena alimentaria, desde la produccion, almacenamiento y
transporte; en los mercados, en los procesos industriales, en los servicios
de alimentos, en los hogares e inclusive en forma personal.

La denominada cadena alimentaria a través del tiempo ha sufrido
cambios importantes, normalmente inicia desde la produccion agricola
hasta su distribucion a los consumidores, por via directa o empresas que
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realizan procesos a los alimentos y con ello la posibilidad de contar con
pérdidas de porciones comestibles y no comestibles. Se ha incorporado el
término de cadenas de valor alimentarias sostenibles [CV] (FAO, 2015).

Diversos alimentos o porciones, no se consumen por variadas ra-
zones relacionadas con gustos y preferencias individuales, culturas y
tabties alimentarios, desconocimiento de las porciones comestibles
del alimento, por la incapacidad de aprovechamiento de los recursos
alimentarios o debido al uso indiscriminado para formular productos
alimentarios para animales. Estas condiciones generan importante im-
pacto ambiental como resultado de la descomposicion de alimentos y
de materias organicas que producen fermentacion y liberacion de gases
de efecto invernadero que se suman a los que diariamente se producen
y afectan al planeta.

El desperdicio de alimentos dana al clima, el agua, la tierra y la bio-
diversidad, declara la FAO en el informe general de las Naciones Uni-
das. Cada ano la produccion de alimentos no consumidos, incrementa
la necesidad de agua para su produccion y procesos mecanicos para
llevarlos a los locales donde se adquieren. Estas pérdidas y desperdi-
cios son responsables de anadir 3,300 millones de toneladas de gases de
efecto invernadero (GEI) a la atmosfera del planeta, ademas de las con-
secuencias economicas que producen. El énfasis primordial es evitar
que ocurra el desperdicio, seguido de acciones orientadas a reutilizar y
reciclar, para ello se han establecido guias y herramientas con modelos
de acciones en diferentes paises para medir la contaminacion (FAO,
2020; FAO, 2020a; FAO, 2020b; FAO, 2018c).

La huella de carbono surge como medida de cuantificacion a fin de
generar un indicador del impacto que una actividad o proceso tiene so-
bre el cambio climatico. Se define como el conjunto de emisiones de
gases de efecto invernadero (GEI) producidas directa o indirectamen-
te, por personas, organizaciones, productos, eventos o regiones geo-
graficas; en términos de CO2, sirve como herramienta de gestion para
conocer conductas o acciones que contribuyen a aumentar las emisio-
nes, la forma como mejorarlas y el uso eficiente de los recursos. Existen
diferentes enfoques y alcances para cuantificar la huella de carbono, el
enfoque corporativo, define diversos alcances:
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Emisiones directas (Alcance 1): emisiones de gases de efecto inver-
nadero (GEI) que provienen de fuentes empresariales como consumo
de combustibles fosiles en fuentes fijas 0 moviles, y fugas no intencio-
nadas de equipos; emisiones indirectas por consumo y distribucion de
energia (Alcance 2): emisiones GEI asociadas al consumo de electricidad
y/o vapor generados por terceros; otras emisiones indirectas (Alcance 3):
emisiones que no tienen propietario ni estan controladas por la empresa,
por ejemplo: transporte de personal, viajes aéreos o terrestres por motivo
de trabajo, transporte de insumos, generacion y transporte de residuos.
Los documentos donde pueden ser consultados son: Norma Internacio-
nal ISO 140 14064 y el Estandar Corporativo de contabilidad y reporte
(GHG Protocol) del Instituto de Recursos Mundiales (WRI) y el Conse-
jo Mundial Empresarial para el Desarrollo Sustentable (WBCSD).

El enfoque personal, evaltia las emisiones de GEI directas e indirec-
tas de una persona durante un periodo de tiempo determinado. Puede
ser usado como indicador de incidencia al fenomeno del cambio cli-
matico, por lo que requiere conocerse los habitos de consumo de una
persona y con base en los resultados modificar las principales fuentes
de emision sin afectar la vida diaria (figura 18).

Figura 18. Tipos de emisiones generados por causas directas e indirectas (Ministerio
de Medio Ambiente Chile, 2019).

162



La sustentabilidad de frutas y hortalizas:
minimizando su pérdida y desperdicio

Para disminuir la contaminacion y generacion de gases de efecto in-
vernadero y su posterior consecuencia, el hambre en el mundo, es im-
portante el apoyo de gobiernos, empresas y el aporte de investigadores,
a fin de incrementar la produccion agricola a través de la transicion
hacia una economia verde inclusiva para obtener alimentos sostenibles,
con bajas emisiones de carbono y uso eficiente de los recursos.

Por otra parte, es necesario concientizar y sensibilizar en distintos
niveles de educacion sobre la importancia de disminuir la pérdida y
desperdicio de alimentos a fin de evitar la contaminacién ambiental,
asi como resaltar los efectos benéficos de la alimentacion sostenible.
Ensenar que el desperdicio de los alimentos ocurre en etapas iniciales
de la produccion, manipulacion y almacenamiento poscosecha. Siendo
los paises pobres quienes sufren mayores pérdidas. Cuanto mas tarde
se pierde un producto alimentario, mayores seran las consecuencias
ambientales, debido a la suma de los costos ambientales durante el pro-
cesado, transporte, almacenamiento, formas de coccion y preparacion.

Entre las acciones concretas se citan las realizadas en Asia, donde el
desperdicio de cereales tiene un impacto importante en las emisiones
de carbono; se ha observado que la produccion de arroz le genera eleva-
das emisiones de metano sumado al desperdicio de alimentos.

Mientras que en paises de ingresos elevados en el sector carnico se
genera mayor impacto en el ambiente por la ocupacion del suelo y la
huella de carbono. El desperdicio de porciones comestibles de las frutas
y verduras contribuye a su vez al malgasto de agua en Asia, Europa y
Latinoamérica, ocasionando que las pérdidas de hortalizas contribu-
yan a incrementar la huella de carbono para estas regiones (Ministerio
de Medio Ambiente Chile, 2019).

Es preciso saber que los gases de efecto invernadero (GEI) son com-
ponentes gaseosos identificados en la atmosfera, naturales y emitidos
por la actividad humana, que absorben y emiten radiacion infrarroja.
En la Convencion Marco de las Naciones Unidas sobre cambio clima-
tico se reconocieron seis gases de interés: bioxido de carbono (CO2),
metano (CH4), Oxido nitroso (N20-, hidrofluorocarbonos (HFC),
perfluorocarbonos (PFC) y hexafluoruro de azufre (SFO).
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La atmosfera esta compuesta de 78.1 % de Nitrogeno, 20.9 % de Oxi-
geno y 1% de otros gases, entre ellos: Argon, Helio, CO2, Metano, Oxi-
do nitroso y vapor de agua. El efecto invernadero se produce como un
fenomeno para regular la temperatura del planeta gracias a la presencia,
calidad, cantidad y variedad de algunos gases que participan en este fe-
nomeno, ya sea por sus variaciones, por sus concentraciones, lo que da
lugar a variabilidad del clima, mejor conocido como cambio climatico.

La pérdiday desperdicio de alimentos, favorece la pérdida de energia
y agua requeridos para cultivarlos, cosecharlos, transportarlos y empa-
carlos. Al colocarse en la basura, los alimentos debido a su composicion
organica y nutricional se pudran, produciendo metano, considerado un
gas mas potente que el dioxido de carbono (CO2).

El desperdicio de alimentos genera aproximadamente el 8 % de to-
das las emisiones de GEI ocasionadas por el hombre. El desafio actual
es cultivar alimentos de calidad y alimentar a las personas para cumplir
con la meta Hambre cero (ODS 02) y desperdiciar menos alimentos,
utilizando las siguientes medidas:

. Seleccionar alimentos de alto o bajo valor nutrimental.

. Identificar el tipo de desperdicio existente en los mercados.

. Reutilizar productos alimentarios en preparaciones como con-
gelados, salsas, conservas, mermeladas.

. Ser creativo al preparar sobrantes, mezclas, horneados, hervi-
dos, preparacion de galletas, dulces, pasteles, elaboracion de
composta organica para cultivos.

. Recuperar la energia del propio alimento.

. Crear pautas para la planeacion de la compra, comprando solo
lo que se necesite.

Evitar el desperdicio de alimentos es la forma mas efectiva de redu-
cir el impacto en el planeta. En el mundo contemporaneo y con diver-
sas crisis, para evitar las pérdidas es necesario generar 2.3 millones de
toneladas de emisiones de gases de efecto invernadero (HLPE, 2014).

Inseguridad y sostenibilidad alimentaria asociada al aumento de la
morbimortalidad.
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El concepto de Seguridad Alimentaria pactado en la Cumbre Mun-
dial de la Alimentacion, organizada en 1996 en Roma, por la Organi-
zacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO), establecio que: la seguridad alimentaria existe cuando todas las
personas tienen, en todo momento, acceso fisico, social y economico a
alimentos suficientes, inocuos y nutritivos que satisfacen sus necesi-
dades energéticas diarias y preferencias alimentarias para llevar a cabo
una vida activa y saludable (FAO, 2020).

Los ninos, mujeres embarazadas y adultos mayores son mas vulne-
rables a desarrollar problemas de salud. Asi como circunstancias que
afectan el diario vivir y la salud, como ha sido la afectacion por el CO-
VID-19 (Amdal, 2020). Sin embargo, algunas veces la falta de disponi-
bilidad y acceso al alimento debido a usos y costumbres, tradiciones y
cultura alimentaria local incrementa el deterioro nutricio durante estas
etapas. Los pilares de la seguridad alimentaria se describen como:

a. Disponibilidad de alimentos: se refiere a la cantidad y variedad
de alimentos regionales, comunitarios o individuales.

b.  Acceso a los alimentos: la posibilidad de los individuos o fami-
lias para adquirir alimentos por medio de su capacidad para
producirlos y/o comprarlos o mediante transferencias o dona-
ciones.

¢. Consumo de los alimentos: capacidad de la poblacion para de-
cidir sobre la forma de seleccionar, almacenar, preparar, dis-
tribuir y consumir los alimentos a nivel individual, familiar y
comunitario. El consumo de los alimentos esta intimamente re-
lacionado con las costumbres, creencias, conocimientos, prac-
ticas de alimentacion y el nivel educativo de la poblacion.

d.  Utilizacion o aprovechamiento 6ptimo de los alimentos: una
persona depende de la condicion de salud de su propio organis-
mo para aprovechar al maximo todas las sustancias nutritivas
que contienen los alimentos.

La Seguridad Alimentaria es determinante para mantener Optimo es-
tado nutricional y la salud del individuo, como elemento importante en
el origen, tratamiento y evolucion de enfermedades que pueden conducir
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a discapacidad y muerte; un buen estado de nutricion y ciertos factores
del estilo de vida, como una dieta adecuada y el ejercicio, son vitales para
asegurar a todas las personas, en particular a los adultos mayores, una
vida saludable, activa e independiente (Rodriguez et al., 2016).

La preocupacion por asegurar a los habitantes de los alimentos ne-
cesarios para su desarrollo cobro importancia desde que Malthus escri-
bi6 en su primer ensayo (1798) que la poblacion crecia mas rapido que
la produccion de alimentos y, por consecuencia, la humanidad estaria
condenada a sufrir sobrepoblacion y escasez (Camberos, 2000).

Atendiendo estas necesidades, la FAO ha puesto énfasis en medidas
que incrementan la produccion de alimentos, sin limitar al control de
la poblacion. Expertos reunidos en la Cumbre Mundial Sobre Alimen-
tacion, celebrada en Roma en 1996, demostraron que la disponibilidad
de alimentos era suficiente para satisfacer la demanda de energia de los
habitantes del planeta (FAO, 2020).

El reto actual en el presente siglo es la busqueda de seguridad ali-
mentaria y asegurar el cumplimiento a las metas de los ODS, por lo que
se acuna el término de autosuficiencia alimentaria que propicie el in-
cremento de la produccion de granos basicos a una tasa mayor que el
crecimiento de la poblacion, para garantizar la soberania alimentaria, la
disponibilidad y mejora del acceso.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
la Agricultura (FAO) refiere seguridad alimentaria cuando: todas las
personas tienen acceso fisico y economico a cantidades suficientes de
alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades y pre-
ferencias, a fin de llevar una vida activa y sana. Mientras que la inse-
guridad alimentaria (TA) corresponde al acceso nulo o incierto a los
alimentos (FAO, 2020).

La proporcion de hogares mexicanos con inseguridad representa
41.6 %, la inseguridad alimentaria leve prevalece en los hogares, debi-
do a escasez econdmica, lo que favorece la ingesta de mayor cantidad
de alimentos con incremento de grasas saturadas, azticares y menor
consumo de fibra. La IA se relaciona con la presencia de problemas de
salud, tales como talla baja, anemia y deficiencias nutricionales por
hierro, conductas alimentarias de riesgo, como deficiencias en ninos;
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mientras que en adultos la presencia de sobrepeso, obesidad, diabetes,
hipertension, enfermedades cardiovasculares, depresion y ansiedad,
son comunes en hogares pobres. Ante la gravedad de la inseguridad
alimentaria en el mundo, es necesario que los programas sociales que
incluyen algtin componente de ayuda alimentaria atiendan de manera
inmediata los hogares en condiciones menos favorables que presentan
inseguridad alimentaria moderada y severa, a familias con ninos meno-
res de 5 anos que padecen desnutricion, mujeres adultas con obesidad
y a hogares indigenas (Mundo et al., 2013).

El grado de vulnerabilidad de una persona, un hogar, un grupo de
personas esta determinado por su exposicion a los factores de riesgo y
su capacidad para afrontar o resistir situaciones problematicas. Exis-
ten dos tipos de inseguridad alimentaria, la cronica y la transitoria. En
la primera la duracion es de largo plazo, se produce debido a largos
periodos de pobreza, la falta de activos y de acceso a recursos produc-
tivos o financieros. La segunda, es temporal, en ella se presentan cho-
ques y fluctuaciones a corto plazo en la disponibilidad y acceso de los
alimentos. No basta con conocer la duracion del problema también es
necesario saber la intensidad o severidad del impacto sobre el estado
nutricional de las personas (FAO, 2020).

En los hogares la inseguridad alimentaria esta integrada por cuatro
dimensiones: a) cuantitativa: no tener acceso a suficientes alimentos,
b) cualitativa: no tener acceso a una dieta variada y con calidad nutri-
cional, ¢) psicologica: ansiedad causada por la carencia de alimentos y
la experiencia subjetiva del hambre. d) social: obtener los alimentos de
manera social y culturalmente aceptable. El principal determinante de
la inseguridad alimentaria es la falta de recursos economicos y otros
aspectos de la vida diaria que condicionan su existencia.

En el caso de la desnutricion intrauterina y la ocurrida durante los
primeros afos de vida que generan retraso en el crecimiento fisico es-
pecialmente entre los nifos en edad escolar la IA, no debiera formar
parte de la vida de estos grupos vulnerables de la poblacion; mientras
que entre los adultos la obesidad en particular se relaciona con mayor
riesgo de morbilidad y mortalidad (Hernandez et al., 2013; FAO, 2020).
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Cifras mostradas por la FAO, refieren que en el mundo 7.3 % (49.5
millones) de los nifos sufre de emaciacion, por lo que las metas globa-
les son dificiles de alcanzar. Por otro lado, en el afo 2018, el sobrepeso
infantil afecto6 a 40.1 millones de nifos menores de cinco afios en todo
el mundo (FAO, 2020).

Desde 2012, la prevalencia mundial de la anemia no ha sufrido cam-
bios, propiciando que sea dificil su reduccion a 50 % para 2025. Al mis-
mo tiempo, la obesidad en adultos continta aumentando y ha pasado
de 11,7 % en el ano 2012 al 13,2 % en el afio 2016.

Otros factores que explican la relacion entre la inseguridad alimen-
taria, el sobrepeso y la obesidad incluyen el elevado costo de los alimen-
tos nutritivos y su sustitucion por alimentos mas econdmicos, pero con
elevado contenido de grasas y azucar.

El estrés y ansiedad que produce el vivir con escasa disponibilidad,
acceso incierto a los alimentos, y las adaptaciones fisiologicas a las res-
tricciones alimentarias periddicas, promueve el desarrollo de algunas
enfermedades no transmisibles como: anemia, caries dentales, diabetes,
hipertiroidismo, hipotiroidismo, obesidad, osteoporosis y raquitismo,
desnutricion y obesidad. Datos de la FAO y CEPAL, refieren que la in-
seguridad alimentaria grave en México paso del 27,4% al 34,9%. Repre-
senta un aumento de mas de 10 millones de personas afectadas y de casi
5 millones en situacion de inseguridad alimentaria grave (FAO, 2020).

La poblacion afectada por inseguridad alimentaria ha seguido au-
mentando en América Latina, durante los ultimos 5 afos, un tercio
de la poblacion presento inseguridad alimentaria moderada o grave.
Mientras que durante el ano 2019, 687,7 millones de personas padecie-
ron hambre en el mundo.

Conclusiones

Para garantizar vida sana y activa a lo largo del ciclo de vida, mayor
longevidad, y reducir la morbilidad y mortalidad por enfermedades no
transmisibles (ENT), se requiere garantizar sistemas alimentarios que
promuevan y permitan el acceso a una alimentacion suficiente y sana,
desde el inicio de la cadena alimentaria, que sean consideradas las pér-
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didas y desperdicios de alimentos como medidas de recuperacion de
la seguridad alimentaria a fin de proteger a la poblacion y resguardar
la economia familiar, local y regional. Para la gestion del recurso ali-
mentario como prioridad para la salud publica, es preciso establecer
alianzas estratégicas entre todos los sectores, para brindar apoyo a las
poblaciones mas vulnerables, facilitando el acceso a los alimentos y la
disponibilidad de recursos para obtenerlos, asi como la aplicacion de
intervenciones con programas de autocuidado y uso eficiente de los re-
cursos naturales. Dicha gestion representa el desafio mayor y compro-
miso de los profesionales de la salud.
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Capitulo 6
Alcances, causas y prevencion en la pérdida
y reutilizacion de alimentos

Maria Elena Acosta Enriquez
Universidad de Montemorelos, Nuevo Leon

Mexico
Introduccion

1 presente capitulo alude a un estudio presentado en el congreso

internacional SAVE FOOD), celebrado en el afio 2011 en Alema-

nia, por profesionales del Instituto Sueco para la Alimentacion y
Biotecnologia. El documento describe que la pérdida de alimentos ocu-
rre durante el transcurso de la cadena alimentaria, por lo que es necesa-
rio definir los procesos en los cuales se presenta con mayor regularidad,
y en cual de estos procesos ocurre mayor pérdida; se ha identificado
que durante el afio, aproximadamente se desperdician y pierden 1300
millones de toneladas de alimentos (FAO, 2012).

En paises de escasos o suficientes ingresos econodmicos en el mun-
do en todos los niveles sociales se describen pérdidas importantes de
alimentos. Sin embargo las mayores cifras contintan presentandose
en paises industrializados. Ademas de alimentos estas condiciones se
agravan por la combinacion con desperdicios no organicos, como en-
volturas y utensilios no biodegradables, lo que incrementa la conta-
minacion ambiental y repercute en el cambio climatico. Este capitulo
acerca al lector para conocer las conductas y comportamientos alimen-

175



La sustentabilidad de frutas y hortalizas:
minimizando su pérdida y desperdicio

tarios de la poblacion contemporanea y los mecanismos generados por
el consumo y por lo tanto a la pérdida, desperdicio y despilfarro de ali-
mentos (Franco, 2017).

Asimismo, se presentan las tendencias de marketing para el uso y
consumo de desperdicios alimentarios, de empaquetado, reutilizacion
y distribucion de alimentos. Toma en cuenta el acceso y formas de
preparacion de alimentos frescos y residuos organicos. Finalmente se
presentan los desafios globales a los que se enfrenta la poblacion en el
mundo a fin de lograr sostenibilidad global.

Comportamientos alimentarios y mecanismos de consumo y
pérdida de alimentos

Debido a la pandemia la prevalencia de inseguridad alimentaria moderada
0 severa existente se incremento debido a diversas situaciones de inseguri-
dad no solo alimentaria, sino en condiciones sociales, psicologicas, familia-
res, laborales, de confinamiento, de salud, entre muchas otras que afectaron
la vida de todas las personas alrededor del mundo. Durante este tiempo de
contingencia por lo menos una de cada tres personas en el mundo no tuvo
acceso a una alimentacion adecuada. Durante el tiempo de aislamiento el
consumo de alimentos fue diversificado y basado en el contexto economico
familiar, resultado de la falta de actividad laboral, enfermedad o alteracio-
nes socioecondmicas manifestadas por los miembros de la familia.

El estilo de vida y los habitos alimentarios al ser modificados, tu-
vieron repercusion en el estado de salud de la poblacion. La Fundacion
Espanola de Nutricion (FEN), describe los habitos alimentarios como
comportamientos conscientes, colectivos y repetitivos que conducen a
las personas a seleccionar, consumir y utilizar determinados alimentos
o dietas, en respuesta a influencias sociales y culturales. Desde luego los
habitos se adquieren y comienzan en el entorno familiar (FEN, 2015).

Por otro lado, el estudio del comportamiento alimentario (CA) se
entiende como un fenémeno complejo y dinamico en el que un conjun-
to de acciones motivadas por aspectos biologicos, psicologicos y socio-
culturales condicionan la eleccion y posterior ingesta de un alimento
sobre otro en un individuo (Hun et al., 2020).
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Durante el cierre de fronteras, confinamiento y distanciamiento
personal algunos paises refieren que ocurrieron modificacion de los
habitos, conductas y comportamientos alimentarios de sus poblacio-
nes; en algunos paises se incluy6 mayor consumo de frutas, vegetales,
leguminosas, cereales, huevo, carnes procesadas, ademas de bebidas
azucaradas, alcohol y alimentos preparados. Mientras que para otros
el confinamiento permitio a la poblacion retomar la practica de la ac-
tividad culinaria y el comer de nuevo en familia, aunque la practica de
actividad fisica fue menor (Pérez-Rodrigo et al., 2020).

En otras poblaciones prevalecieron condiciones de seleccion de ali-
mentos no perecederos, mayor desperdicio de alimentos y necesidad de
orientacion alimentaria para hacer uso adecuado de los alimentos a fin de
aprovecharlos en forma 6ptima. (Alamri, 2021 ; Ammar et al., 2020 ; Ruiz
etal., 2020 ; Ben et al., 2021 ; Jribi et al., 2020 ; Almendra et al., 2020).

El confinamiento por COVID-19, fue determinante en las estrate-
gias ideadas para mejorar las condiciones de pérdida y desperdicio de
alimentos en el mundo, como innovacion en este tema, deberan surgir
nuevas estrategias para instruir a la poblacion para seleccionar, pre-
parar y consumir alimentos, disminuyendo el desgaste innecesario de
alimentos y asegurar con ello la seguridad alimentaria de la poblacion y
por ende su calidad de vida. El COVID-19, ha permitido el planteamien-
to de nuevos programas, intervenciones y estrategias con la finalidad
de promover un estilo de vida saludable con habitos alimentarios y de
ejercicio permanente, con la finalidad de asegurar la mejor condicion
de salud y nutricion de la poblacion. Sumando a estas intervenciones la
utilizacion de alimentos y la disminucion de pérdidas, la reutilizacion
de desperdicios y el conveniente cuidado del entorno, forma parte de
las iniciativas a realizar desde el hogar.

El reporte del afio 2021 de las Naciones Unidas sobre indice de des-
perdicio (ONU, 2021) refiere que se generaron aproximadamente 931
millones de toneladas de desperdicio en el ano 2019, 61 % ocurri6 en
los hogares, aproximadamente 26 % en servicios de alimentos y 13 % de
venta de alimentos informales, Esta informacion sugiere que estas pér-
didas pueden reducirse significativamente, al contar con informacion
apropiada que se ofrezca a la poblacion.
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Entre las recomendaciones que promueve FAO, se incluye la pro-
mocion de sistemas alimentarios sostenibles para una alimentacion
saludable. Inicia con la promocion de la distribucion de alimentos de
manera equitativa tanto en areas rurales como urbanas. Durante el al-
macenamiento es posible realizar la fortificacion en caso de ser nece-
sario, para asegurar el suministro de micronutrientes necesarios para
los grupos de edad y poblacion con mayor vulnerabilidad nutricia. Du-
rante la etapa de procesamiento y comercializacion, es posible regular
el contenido de sodio, azucar, grasas, aditivos y preservantes, o bien
promover la disponibilidad de productos frescos en mercados, ferias,
tiendas y mantener la regulacion sanitaria correspondiente. Previo a su
preparacion, se deben aprovechar todas las partes de los alimentos para
minimizar los desechos, utilizar agua potable para la limpieza, realizar
las preparaciones culinarias adecuadas para promover y garantizar su
consumo (OPS, 2020).

Marketing para el uso y consumo de desperdicio alimenta-
rio, empaquetado y distribucion de alimentos reutilizados

El término marketing social funciona como una medida de promocion de
causas y servicio de interés para la poblacion en general, dictando ciertas
tendencias en el uso, consumo o modas. Es indispensable conocer el pro-
ducto al que se dara promocion, para este caso el desperdicio de alimen-
tos es una causa digna de atender y promover, dadas las implicaciones
que tiene en el entorno global, sostenibilidad e interaccion con el cam-
bio climatico. Desarrollar acciones de marketing, contempla conocer el
producto, realizar la estrategia mas adecuada de promocion, posicionar
la causa a promover como elemental para ser aplicada en cualquier con-
texto y ponerle costo o determinar las implicaciones en el medio donde
se promueva. El marketing para la pérdida y desperdicio de alimentos
incluye diversidad de intereses que afectan el contexto familiar, social,
estilo de vida, salud, entorno politico y economico, tal como se plantea
por los organismos internacionales como un medio para difundir infor-
macion. Promueve acciones con causa orientadas al cuidado del medio
ambiente, aprovechamiento de los recursos y sostenibilidad alimentaria.
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Crea interés global por hacer uso adecuado de los alimentos a fin de ga-
rantizar el cumplimiento de los objetivos de desarrollo sostenible y con-
tar con la participacion de todas las personas a fin de mantener un estado
de nutricion optimo y un planeta saludable (FAO, 2021).

Por otro lado, las plataformas comerciales como supermercados, ge-
neran importantes residuos y desperdicio alimentario, uso de envases,
empaques y otros tipos de materiales utilizados en la distribucion del
alimento; A partir del afio 2021, se han intensificado acciones diversas
para atender esta situacion global que representa un fenémeno social y
de sostenibilidad ambiental. El agotamiento de los recursos naturales
y su elevado consumo de energia es la clave para abordar en diferentes
espacios este problema social. Ademas, la reutilizacion ahorra recur-
sos y energia, reduciendo los residuos, disminuyendo las emisiones de
gases de efecto invernadero. Estos temas son relevantes y se requiere
atenderlos uno a uno, estableciendo prioridades y definiendo politicas
publicas que desarrollen medidas estratégicas para garantizar el uso de
los recursos naturales y de sostenibilidad global (FAO, 2021).

Asequibilidad y preparacion de alimentos frescos y residuos
Organicos

En laactualidad el acceso alos alimentos depende de la economia, habi-
tos y culturas alimentarias de los usuarios y de la disponibilidad de los
productos en la region y siempre generaran residuos. La produccion de
residuos organicos urbanos representa un problema global que afecta
el ecosistema, la biodiversidad, la economia y la seguridad alimentaria
de los paises. Se relacionan con el excesivo consumo de alimentos, el
uso no adecuado de ellos, la migracion de personas del area rural a ur-
bana o migrantes internacionales, crecimiento poblacional, cambios en
el estilo de vida con tendencia a poco saludables, lo cual afecta el desa-
rrollo humano, urbano y economico.

Las “mermas” como también son conocidos los residuos de alimen-
tos, pueden distinguirse como pérdidas en si del alimento, desperdicio y
despilfarro, dependiendo del lugar donde se lleve a cabo. En general las
pérdidas son resultado de la ineficacia en la cadena de suministros; los
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desperdicios son restos determinados de productos comestibles; mien-
tras que el despilfarro representa todos los alimentos que se pierden por
descomposicion o desaprovechamiento. Algunos ejemplos de residuos
de alimentos pueden ser residuos de panaderia, desechos de papa, vege-
tales, pescado, desechos de leguminosas y otros productos en servicios
de alimentos (Ramirez et al., 2017; Generalitat de Catalunya, 2021).

Desafios globales en las pérdidas y desperdicio de alimentos

Es real que la produccion de alimentos sea mayor de la que consumen
las personas, con repercusiones en los contextos sociales, economicos y
ambientales. Aproximadamente entre 8% y 10% de las emisiones mun-
diales de efecto invernadero estan asociadas con el consumo de alimen-
tos. La meta global es disminuir el desperdicio de alimentos en el hogar
y servicios de alimentos disponibles. Aunque existen muchas dudas
sobre como abordar las pérdidas y desperdicios, la orientacion se hace
indispensable a fin de conocer los detalles de como tratar y describir
estos temas de interés.

Los objetivos de desarrollo sostenible tienen como meta para el ano
2030, reducir a la mitad el desperdicio de alimentos en el mundo. El do-
cumento elaborado sobre indice de desperdicio corresponde a una re-
comendacion preliminar que dé cumplimiento al objetivo de desarrollo
sostenible 12 (ODS 12). La intervencion ideal seria lograr la medicion
del desperdicio generado desde el hogar, hasta los servicios que ofrecen
alimentos a diversos grupos de poblacion con la finalidad de dar se-
guimiento y contar con pruebas solidas para establecer intervenciones
y estrategias nacionales sobre prevencion del desperdicio en tiempos
cortos y a su vez realizar comparaciones durante diferentes etapas del
ano para conocer donde ocurre mayor incremento de pérdida y desper-
dicios (ONU, 2021).

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO, 2018) exhorta a los responsables de politicas ali-
mentarias a desarrollar medidas prioritarias para disminuir la pérdida
y desperdicio a partir de diversas intervenciones para mejorar el acceso
de la poblacion a dietas saludables y sostenibles.
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Mientras que la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) orienta
las politicas publicas en todos los sectores a la toma de decisiones y
generacion de alianzas estratégicas para atenuar y mejorar las implica-
ciones en el sector salud y mantener equidad (OPS, 2013).

Entre la orientacion de las intervenciones es indispensable que se
contintie la adopcion de estilos de vida saludable y cuidado del medio
ambiente, de modificaciones de la dieta diaria sin llegar a deficiencias
y excesos en energia y nutrimentos. Es ampliamente conocido que la
alimentacion no seleccionada adecuadamente y las dietas no saluda-
bles, predisponen a condiciones de morbilidad y mortalidad debido a
enfermedades cronicas no transmisibles y enfermedades por déficit de
nutrimentos asociados a la distribucion no equitativa de alimentos.

Con el objetivo de remediar esta situacion y ayudar a mejorar la se-
leccion de la dieta, la FAO ha lanzado una guia y codigo de conducta
para prevenir la pérdida y el desperdicio de nutrientes y promover con
ello calidad en la alimentacion seleccionada (FAO, 2021).

Se recomienda realizar diversas modificaciones culinarias en porcio-
nes comestibles de alimentos que no se utilizan regularmente, algunas
instituciones han realizado acciones en conjunto con sus estudiantes
para reducir la pérdida y utilizar la aparente porcion no comestible,
partiendo de la elaboracion de harinas, compotas, caramelos, extrac-
cion de compuestos antioxidantes y otros procesos quimicos para
utilizar la proporcion total del alimento (Ministerio de Agricultura Ar-
gentina, 2021).

Los alimentos ricos en precursores de vitaminas, fitoquimicos y anti-
oxidantes, como las frutas, vegetales, las semillas oleaginosas, debieran
incrementarse en la dieta diaria, mientras que alimentos como: carne de
res, pescado, pollo y productos lacteos, la recomendacion global es re-
ducirse en la dieta diaria, en general es posible que existan pérdidas en
los procesos de la cadena alimentaria de cualquiera de estos alimentos
antes de llegar al consumidor.

Para ello es necesario desarrollar sistemas alimentarios que aumen-
ten la disponibilidad, asequibilidad y consumo de alimentos frescos y
ricos en nutrimentos (HLPE, 2014).
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Conclusiones

Entre las propuestas de organismos internacionales se incluye la ca-
pacitacion sobre la disminucion de la pérdida de alimentos, ocurrida
durante las etapas de recoleccion, almacenamiento, procesado y trans-
porte; por lo que se exhorta a la elaboracion de planes especificos en po-
liticas alimentarias; y mejora de las infraestructuras, para hacer llegar
al consumidor los productos alimentarios en las mejores condiciones y
ofrecer variedad de productos que den lugar a condiciones 6ptimas de
nutricion y salud de los consumidores.

Finalmente, es prioritario para los profesionales involucrados en el
estudio sobre los temas tratados en este capitulo, que sean capacitados
y actualizados a fin de adquirir el compromiso de ofrecer orientacion,
con énfasis especial en el nacleo familiar y escolar.

El aprendizaje desde temprana edad sobre medidas preventivas en
la seleccion, uso, preparacion y reutilizacion de los alimentos, dara las
pautas de mantener la sostenibilidad ambiental y el adecuado uso de
los recursos ambientales.
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Capitulo 7
Huertas de alto valor nutricional: politica ptblica
para la nutricion, la seguridad y la soberania
alimentaria en Argentina

Martin Lazzaro
Universidad Nacional de La Plata (UNLP)

Argentina
Introduccion

ne como marco de referencia las politicas pablicas alimentarias

tendientes a lograr el desarrollo agricola y el bienestar periurba-
no rural. Al mismo tiempo estan en sintonia con las recomendaciones
de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO), el Programa Mundial de Alimentos (WPF), la Or-
ganizacion Panamericana de la Salud (OPS), el Fondo de las Naciones
Unidas para la Infancia (UNICEF), entre otros.

Las verduras y hortalizas son alimentos irremplazables en cualquier
alimentacion equilibrada y saludable: son una fuente esencial de vitami-
nas y minerales, sustancias necesarias para el correcto funcionamiento
del organismo; son ricas en fibra alimentaria; contienen sustancias an-
tioxidantes; son alimentos de bajo valor calorico; ricas en hidratos de
carbono complejos; poseen alto contenido de agua.

I a importancia de impulsar huertas de alto valor nutricional tie-
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En Argentina, los cambios en las practicas alimentarias siguen la
tendencia mundial y atraviesan a todo el entramado social, afectando
especialmente a los grupos en situacion de mayor vulnerabilidad.

En este sentido, los datos mas recientes indican que la proporcion
de la poblacion que refiere haber consumido diariamente los alimentos
recomendados, como son las verduras, se encuentra marcadamente por
debajo de las recomendaciones de consumo de las Guias Alimentarias
para la Poblacion Argentina (GAPA). Por el contrario, la proporcion de
la poblacién que refiere consumir diaria o frecuentemente los alimen-
tos no recomendados por poseer alto contenido de azacar, grasas y sal
y bajo valor nutricional, es alarmante.

1. Bajo consumo de frutas y verduras: un problema de salud
universal

. Unamejor nutricion: huertas de alto valor nutricional.

Segtn la Organizacion Mundial de la Salud OMS, una alimentacion
saludable debe ser adecuada, con suficiente comida para una vida sana
y diversificada, con alimentos variados, ricos en frutas y en verduras
(FyV), legumbres y granos integrales y baja en componentes nocivos
para la salud, como el azticar y la sal, las grasas y los productos alimen-
ticios industriales.

A pesar de las muchas acciones implementadas y la perspectiva de
una epidemia mundial de obesidad, gran parte de la poblacion no cum-
ple, por muy variados motivos, con las recomendaciones dietéticas de
la OMS en consumo de frutas y verduras (FyV).

Por ello, iniciativas como las que se proponen para huertas de alto
valor nutricional son siempre necesarias para facilitar el acceso a F&V
y promover su consumo y como politica ptblica para la nutricion, la
seguridad y la soberania alimentaria.

. Grupos de Alimentos para una red de huertas de alto valor nu-
tricional.

Los grupos de alimentos para una red de huertas de alto valor nutri-
cional, son los del Grupo 1y del Grupo 2.
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Segun las Guias Alimentarias para la Poblacion Argentina (GAPA),
el Grupo 1 de alimentos esta integrado por las verduras y las frutas que
son fuente principal de vitamina A y C, fibra, agua y de minerales, como
el potasio y el magnesio. Incluye todas las verduras y frutas comestibles.

El Grupo 2 de alimentos esta integrado por las legumbres, papa,
batata, choclo y mandioca, junto con cereales, pan y pastas. Son fuen-
te principal de hidratos de carbono complejos, fibra (en el caso de las
legumbres) y vitaminas del complejo B. La papa, batata, el cholo o la
mandioca (vegetales feculentos) se incluyen en este grupo porque la
composicion nutricional de estas verduras es mas similar de los cerea-
les que a las hortalizas.

2. Alimentos del Grupo 1: las verduras

Respecto de los alimentos del Grupo 1 de Alimentos, se recomienda con-
sumir a diario 5 porciones de frutas y verduras en variedad de tipos y
colores. El consumo diario de 5 porciones de frutas y verduras asegura el
aporte de fibra, vitaminas y minerales necesarios para mantenerse sano.

Este grupo de alimentos es fuente de vitaminas, minerales y anti-
oxidantes necesarios para el funcionamiento de nuestro cuerpo. Su
consumo diario ayuda a prevenir enfermedades. Contienen fibra que
contribuye a generar sensacion de saciedad, mantener el buen funcio-
namiento intestinal, los niveles de colesterol y glucosa (azticar) en san-
gre y un peso saludable.

Es fundamental consumir 5 porciones diarias entre frutas y verduras
en variedad de tipo y color preferentemente crudas y con cascara para
aprovechar sus nutrientes y prevenir algunos tipos de enfermedades.
El consumo adecuado ayuda a mejorar el funcionamiento intestinal y
prevenir el estrenimiento, reducir los niveles de colesterol, producir
sensacion de saciedad, contribuir a controlar los niveles de azticar en
sangre siendo util en personas con obesidad y/o diabetes, prevenir ca-
ries porque tienen un “efecto barrido” sobre los dientes.

o Obstaculos para incorporar diariamente las porciones reco-
mendadas de verduras y de frutas
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Diversos estudios realizados en nuestro pais reflejan el bajo consu-
mo y la poca variedad de frutas y verduras en la alimentacion diaria.
Esto se repite en todos los grupos etarios, siendo el consumo menor
a 2 frutas por dia, muy por debajo de la porcion recomendada de 5 al
dia entre frutas y verduras. Los principales motivos por los que no se
consumen son:

. Barreras de accesibilidad y/o disponibilidad a lo largo del pais,
ligadas a la falta de produccion local y el consecuente encareci-
miento, como dificultades en su transporte por ser alimentos
perecederos.

. Creencia que “no son alimentos que los nifos elijan”, por lo
tanto, se los fue sustituyendo de la alimentacion familiar y/o
escolar. Actualmente cada vez menos ments contemplan la
cantidad recomendada de frutas y verduras. Esto lleva al des-
conocimiento sobre la diversidad de frutas y verduras disponi-
bles, la asociacion de nombres y sabores, y seleccion cada vez
mas monotona y acotada.

. Pérdida del habito de disponer en lugares visibles fruta y verdura.

. Creencia respecto a ser alimentos caros y poco rendidores, di-
ficiles de preparar; desconociendo que hay frutas y verduras de
estacion (varia el costo y la disponibilidad, al momento de elegir).

. Desconocer las diferentes formas de preparacion y/o inclusion
en las comidas, o dificultad para combinar verduras con otros
grupos de alimentos.

. Pérdida del habito de fomentar el cultivo de huertas familiares
y/o barriales.

o ¢Como facilitar la inclusion y eleccion de frutas y verduras va-
riadas diariamente?

Segtn la estacion del ano hay distinta variedad y cantidad de frutas

y verduras; el aumento de la disponibilidad genera disminucion en el
precio, manteniendo intactas todas sus propiedades nutricionales. Si
esta al alcance, elegir el consumo de frutas y verduras agroecologicas,
producidos sin usos de pesticidas ni fertilizantes de sintesis quimica,
que sean elaborados por pequefios productores, unidades familiares o
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grupos cooperativos locales. Para facilitar el acceso es bueno conocer
cudles son las frutas y verduras de estacion y averiguar sobre ferias ba-
rriales y sitios de comercializacion de productores locales, 0 mercados
regionales.

3. Alimentos del Grupo 2: papa, batata, choclo, legumbres

Respecto del Grupo 2 de Alimentos, el mensaje es que es saludable con-
sumir 4 porciones por dia: 1 porcion equivale a 60 gramos de pan 0125
gramos en cocido de legumbres o cereales (V2 taza), pastas (V2 taza), 1
papa mediana o ¥ choclo o ¥2 mandioca chica. Es necesario consumir
este grupo de alimentos todos los dias ya que son fuente principal de
energia. La papa, la batata, el choclo y la mandioca estan incluidos en
este grupo porque su composicion nutricional es similar a los cereales.

. {Por qué es importante elegir estos alimentos? y ¢por qué incor-

porar legumbres?

Los alimentos de este Grupo 2 aportan energia, vitaminas (del com-
plejo B), minerales (hierro, zinc y calcio), fibra en sus versiones inte-
grales y proteinas. Las proteinas de origen vegetal no aportan todos los
aminoacidos esenciales (los que nuestro cuerpo no puede formar) y por
eso es importante combinar cereales y legumbres o complementar con
proteinas de origen animal presentes en la leche, yogur, queso, carnes 'y
huevo, para lograr comidas con proteinas de buena calidad que llama-
mos de alto valor biologico.

La incorporacion de legumbres y cereales preferentemente integra-
les en la alimentacion diaria contribuye a la prevencion de ciertos tipos
de enfermedades como el cancer de intestino grueso, entre otros.

o Obstaculos para consumir estos alimentos en cantidad y en ca-

lidad adecuada

Segtn las GAPA, en Argentina en los tltimos 20 afios aumento el
consumo de galletitas y amasados de pasteleria, mientras que el de le-
gumbres disminuyo a la mitad. También es alto el consumo de papa, en
comparacion con la baja incorporacion de cereales integrales, granos

191



La sustentabilidad de frutas y hortalizas:
minimizando su pérdida y desperdicio

enteros y legumbres en las comidas diarias (Zapata, 2016). Los obsta-
culos que se pueden presentar son:

. Desconocimiento de las variedades de legumbres y cereales
asociandose solo a “lentejas y arroz” o papa, batata, choclo y
mandioca.

. Asociacion de la palabra “cereales” a los contenidos en las cajas
para desayuno.

. Creencia que las legumbres y algunos cereales integrales (gra-
nos) llevan mucho tiempo de coccion, excluyendo estos ali-
mentos de las comidas diarias.

. Mayor accesibilidad de variedades refinadas respecto a las ver-
siones integrales lo que favorece a un desplazamiento en su se-
leccion diaria.

. Habito de consumir amasados de panaderia y alimentos ultra
procesados a base de harinas refinadas, en todas las comidas
del dia.

. Desconocimiento de las diferentes formas de preparacion de las
legumbres y como combinarlas con otros grupos de alimentos.

. Muy poca o nula incorporacion de legumbres y cereales inte-
grales en menus escolares y laborales, entre otros.

4. Cuantificacion de escenarios. Superficie anual en rotacion
y volimenes de produccién para 10 tipos de producciones en
huertas de 1,000 m2 de alto valor nutricional

A partir del relevamiento de fuentes y publicaciones de la literatura
cientifica y de la bibliografia académica y de la propia experiencia en
campo del autor del presente capitulo, se presentan escenarios para la
factibilidad de implementar una red de huertas de alto valor nutricio-
nal, en modulos de 1,000 m2, para 10 tipos de producciones de verduras
y hortalizas oportunamente identificadas. Estos productos integran los
grupos de alimentos del Grupo 1y del Grupo 2 para una red de huertas
de alto valor nutricional.

Los escenarios para planificar las huertas de 1,000 m2 de alto valor nu-
tricional incluyen: 1) batata y papa; 2) brocoli, coliflor y repollo; 3) cebolla;
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4) lechuga; 5) legumbres (arvejas); 6) maiz dulce (choclos); 7) morron y
pimiento; 8) tomate; 9) zanahoria; 10) zapallo (calabaza) y zapallito.

Se basan en un esquema anual de rotaciones, para los 10 tipos de pro-
ducciones identificadas para huertas de 1,000 m2 de alto valor nutricio-
nal y para dos escenarios se realiza una cuantificacion de los voltmenes
de produccion anual, proyectados a partir de rendimientos estimados
a cosecha para los 10 tipos de producciones identificadas inicialmente.

> Esquema anual de rotaciones para 10 tipos de producciones
identificadas.

Esquema anual de rotaciones de huertas de 1,000 m2 de alto valor
nutricional (figura 19y 20).

Figura 19. Esquema anual de rotaciones de huertas.
Fuente: PROHUERTA. INTA.

o Superficies en rotaciones para 10 tipos de producciones identi-
ficadas para huertas de 1,000 m?2
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Superficie en m2 en Rotacion
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Figura 20. Superficies en rotacion anual para las huertas de 1,000 m2 de alto valor nu-
tricional. Proyecciones.

o Escenario 1. Volimenes de produccion para las huertas de 1,000
m?2 de alto valor nutricional (figura 21).
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Figura21. Escenario 1. Voltmenes de produccion para cada tipo de cultivo en las huer-
tas de 1,000 m?2 de alto valor nutricional. Proyecciones.
Fuente: Elaboracion propia
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Volumenes de produccién para una huerta de 1.000 m?
Caso piloto. Escenario 1 (proyeccion)
Producto Volumen de produccion en
kilos
Batata 225
Papa 450
Bracoli 300
Coliflor 300
Repollo 200
Cebolla 600
Lechugas 600
Legumbres (arveja) 200
Maiz Dulce (choclo) 150
Morrdn (pimiento) 175
Tomate 900
Zanahoria 250
Zapallo (calabaza) 300
Zapallito 375
Produccion anual con rotacion de
cultivos %025

Tabla 1. Escenario 1. Volimenes de produccion integradas en rotacion anual para las huertas de
1,000m2 de alto valor nutricional. Proyecciones.
Fuente: elaboracion propia.

o Escenario 2: Volamenes de produccion para las huertas de
1,000 m2 de alto valor nutricional.
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Volumenes de produccion para una huerta de 1.000 m?

Caso piloto. Escenario 2 (proyeccion)

Producto Volumen de.producci(')n en
kilos
Batata 337,5
Papa 675
Brocoli 450
Coliflor 450
Repollo 300
Cebolla 900
Lechugas 900
Legumbres (arveja) 300
Maiz Dulce (choclo) 225
Morrén (pimiento) 262,5
Tomate 1350
Zanahoria 375
Zapallo (calabaza) 450
Zapallito 562,5
Produccién anual con rotacién de
cultivos e
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Figura 22. Escenario 2. Vola-
menes de produccion para
cada tipo de cultivo en las
huertas de 1,000 m2 de alto
valor nutricional. Proyec-
ciones.

Fuente: elaboracion propia

Tabla 2. Escenario 2. Voliimenes
de produccion integradas en ro-
tacion anual para las huertas de
1,000 m2 de alto valor nutricional.
Proyecciones

Fuente: elaboracion propia.
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Consideraciones finales

En este capitulo se presenta un primer listado de 10 tipos de produccio-
nes identificadas para poner en marcha una red de huertas de alto valor
nutricional en modulos de 1,000 m2:

Los escenarios presentados para 10 tipos de producciones iniciales
identificadas para planificar las huertas de 1,000 m2 de alto valor nutri-
cional, incluyen: 1) batata y papa; 2) brocoli, coliflor y repollo; 3) cebolla;
4) lechuga; 5) legumbres (arvejas); 6) maiz dulce (choclo); 7) morron y
pimiento; 8) tomate; 9) zanahoria; 10) zapallo (calabaza) y zapallito.

La cuantificacion esta entre 5.000 kilogramos a 7.500 kilogramos
de produccion anual por huerta de 1,000 m2, proyectados a partir de
rendimientos estimados a cosecha para los 10 tipos de producciones
identificadas inicialmente.

La factibilidad de implementar una red de huertas de alto valor nu-
tricional, integra los requerimientos nutricionales.
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Capitulo 8
Aprovechamiento de subproductos frutihorticolas
como alternativa para la prevenciéon de PDA

Gustavo Alberto Polenta
Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA)

Argentina
Introduccion

omo parte de las actividades que permitan prevenir pérdida y

desperdicio de alimentos (PDA) y en funcion de su perfil pro-

ductivo, la recuperacion de compuestos de alto valor agrega-
do resulta estratégica para nuestra region en general, y para Argentina
en particular. Esta tematica, que esta despertando un creciente inte-
rés a nivel académico y empresario, puede promover la viabilidad y la
diversificacion de economias regionales, tanto rurales como urbanas,
creando nuevos empleos de calidad en industrias innovadoras, y miti-
gando el impacto ambiental de las actividades industriales a través de
la optimizacion en la utilizacion de recursos primarios. Sin embargo,
por su complejidad, resulta necesario el abordaje multidisciplinario y
el involucramiento de distintos sectores. En este sentido, un ejemplo a
imitar en nuestra region seria la denominada Red de Recuperacion de
Desechos Alimentarios (Food Waste Recovery Group), la cual consti-
tuye una red abierta de innovacion iniciada en la Unioén Europea y que
cuenta actualmente con un gran ntmero de investigadores y profesio-
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nales asociados de mas de 60 paises, formando una plataforma para el
intercambio de conocimientos y la realizacion de proyectos conjuntos.

En un primer ejercicio de estimacion de PDA realizado en Argen-
tina, en la cual se trabajo sobre los principales sectores agroalimenta-
rios representativos de la actividad economica del pais, en términos de
produccion, de exportaciones y de importancia relativa para las eco-
nomias regionales, se establecio un volumen estimativo total de PDA
de 16 millones de toneladas (T) de alimentos en su “equivalente pri-
mario”. Este valor representa un 12,5 % de la produccion agroalimen-
taria, en donde las “pérdidas” explican el 90 % del total, mientras que
el “desperdicio” solo el 10 %. Si bien estas cifras estan muy por debajo
del promedio mundial (30 % de PDA total), igualmente resultan alar-
mantes, ya que significan 14,5 millones de T de “pérdida” y 1,5 millones
de T de “desperdicio”. Entre los distintos sectores evaluados, tanto en
el sector horticola como en el fruticola, los porcentajes ascienden al 45
% y 55 9, similares al promedio mundial (45 %) y que coinciden con
otras apreciaciones que consignan que en Argentina solo se consume la
mitad de las frutas y hortalizas que se cosechan, y aproximadamente el
80 9% de esa pérdida se registra en las etapas de produccion, poscosecha
y procesamiento.

En funcion de estos datos, surge claramente la necesidad de reforzar
la inversion en investigacion y desarrollo en esta tematica, de manera de
permitir a la industria alimenticia innovar en tecnologias que garanticen
la inocuidad, extiendan la vida util de los productos, minimicen el des-
perdicio, extiendan el desarrollo de productos con procesamientos mini-
mos y aumenten la eficiencia de la cadena a través de la recuperacion de
compuestos de interés a partir de efluentes y residuos del procesamiento.

Situacion general de la industria de alimentos en cuanto a la
generacion de PDA

El analisis de los porcentajes, desagregados segtin los distintos esla-
bones de la cadena de produccion de alimentos, muestra que la etapa
de industrializacion representa aproximadamente un 6 % del total de
PDA. Si bien este ntimero es bajo en relacion a otros segmentos como el
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de la produccion o el consumo (cada uno representando aproximada-
mente un 30 %), esta etapa presenta un gran valor estratégico por las
siguientes razones:

. Laspérdidas se producen en un mismo lugar fisico (planta ela-
boradora), a diferencia de otros eslabones de la cadena.

. Los volumenes de residuos generados son relativamente altos,
por lo que potencialmente pueden convertirse en una abundan-
te fuente de materias primas.

. Muchos de los desechos generados tienen una baja tasa de de-
terioro, lo cual permitiria su conservacion a bajo costo.

. Estarian potencialmente disponibles en el mismo lugar de la
generacion de los desechos tanto la infraestructura necesaria
para su conservacion como las tecnologias y recursos humanos
capacitados para su manipulacion y procesamiento.

. Losresiduos generados presentan un cierto grado de estandari-
zacion, en funcion de que existe un determinado control sobre
la generacion de los mismos.

Como fuera mencionado, la tematica del aprovechamiento de sub-
productos ha despertado en los tltimos aios el interés tanto de lacomu-
nidad cientifica como de la industria de alimentos. Esto se ve reflejado
en el namero creciente de publicaciones cientificas que exploran espe-
cificamente alternativas de gestion para los residuos generados, inclu-
yendo tanto a la reduccion de la generacion como a la valorizacion de
los subproductos. Ademas, factores como cambios en las reglamenta-
ciones, la preocupacion por el medio ambiente y una mayor atencion
en cuestiones de sustentabilidad han estimulado a la industria a recon-
siderar el concepto de “recuperacion” como una verdadera oportuni-
dad. Esta alternativa para la creacion de nuevas oportunidades y para
el surgimiento de mercados para ingredientes de alto valor obtenidos
a partir de desechos habia sido subestimada hasta hace poco tiempo
atras. En consecuencia, esto puede ser considerado como una verdade-
ra oportunidad para las industrias procesadoras, para la obtencion de
subproductos de alto valor agregado, lo cual mejoraria sustancialmente
la competitividad de toda la cadena en su conjunto.
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Es importante mencionar que otras estrategias comtnmente utili-
zadas en la actualidad para reducir o valorizar los residuos industriales,
como la fermentacion anaerobica, el compostaje, el relleno sanitario, u
otras aplicaciones agricolas como fertilizacion o alimentacion animal
solo permiten una conversion parcial, por lo que estan dando lugar a
otros métodos innovadores como la recuperacion o reutilizacion de
constituyentes de alto valor agregado.

Los residuos generados por la industria alimenticia consisten prin-
cipalmente en compuestos organicos derivados del procesamiento de
las materias primas. En este sentido, el término “subproducto” hace
referencia a un producto generado durante el procesamiento, que no
representa directamente un recurso util para quien los genera. Sin em-
bargo, estos subproductos contienen sustancias con un importante
valor de mercado, por lo que pueden ser convertidos en productos de
alto valor agregado. Los residuos generados estan compuestos por pie-
les, cueros, huesos, cascaras y otras cubiertas como vainas, epidermis
de frutas y hortalizas, semillas, cascaras de huevo, entre otros. El tipo
de compuesto que puede ser recuperado varia ampliamente entre las
distintas cadenas. Por ejemplo, la industria lactea genera residuos que
contienen proteinas activas, péptidos, sales, materia grasa y lactosa,
mientras que los subproductos de la industria carnica representan una
fuente de proteinas e hidrolizados funcionales. En el caso particular
de la industria procesadora de frutas y hortalizas, se podrian generar
productos innovadores y altamente valorados por los consumidores ac-
tuales como fibra dietaria, saborizantes y aromatizantes, antioxidantes
como polifenoles, glucosinolatos, concentrados proteicos, pectinas y
distintas enzimas vegetales de uso industrial.

La estrategia de los Productos Alimentarios Intermedios (PAI)

El desarrollo de tecnologias de procesamiento podria convertirse en
una verdadera politica de desarrollo agroindustrial, que demande mano
de obra altamente especializada y genere productos de alto valor agre-
gado, los cuales pueden ser utilizados en distintas industrias, como la
de alimentos, la farmacéutica y la de cosméticos.
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En este sentido, seria interesante encuadrar a los subproductos en
los que se conoce como PAI (Productos Alimentarios Intermedios).
La idea de generar un desarrollo agroindustrial a partir de este tipo de
productos encuentra una interesante analogia en paises como Francia,
en donde también existen grandes extensiones y zonas productoras de
productos agricolas por un lado y centros urbanos a donde se destinan
estas producciones.

Las caracteristicas principales de los PAI son las siguientes:

. Son ingredientes o productos complementarios que se incor-
poran a los alimentos en los procesos de elaboracion y cumplen
funciones especificas.

. Mediante su incorporacion se obtiene un mayor valor agregado.

. Su produccion requiere de un cierto grado de especializacion,
ya que exigen un alto grado de conocimientos tanto de las ma-
terias primas como de las tecnologias de obtencion, extraccion
y aplicacion.

. Dado que pueden mejorar significativamente la calidad, facili-
tar la preparacion y diversificar la presentacion de los produc-
tos finales, pueden tener un rol esencial en la elaboracion de
alimentos diferenciados.

. Si bien constituyen solo una pequena parte del producto final
en peso y costo, su incorporacion puede influir considerable-
mente en su aceptacion.

Los PAI constituyen una extensa familia sin una definicion y fronte-
ras precisas, aunque si hubiera que establecer un sistema de clasifica-
cion, podrian definirse grupos con caracteristica distintivas entre ellos
seglin el siguiente esquema:

. PAl con valor nutricional
. PAI con valor tecno-funcional
. PAlnutracéuticos.

Los siguientes compuestos, que forman parte de distintos desechos
de la industria de alimentos de origen vegetal, presentan un potencial
interés, ya que pueden ser o bien compuestos promotores de la salud,
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poseer propiedades de interés para la industria como antimicrobianos
o antioxidantes, o pueden conferirles a los alimentos distintas propie-
dades tecno-funcionales:

. Compuestos a partir de subproductos del procesamiento de
cereales: hemicelulosas (xilanos—xilooligosacaridos, arabinoxi-
lanos, B-glucanos), acidos hidroxicinamicos, acido benzoico,
lignanos, esteroles, folatos.

. Compuestos a partir de subproductos del procesamiento de
raices y tubérculos: acidos galico y clorogénico, caféico, p-cu-
marico, feralico, vainillinico, fibra dietaria, enzimas manasas,
amilasas, proteasas, pectinas, almidon, -caroteno, o-tocoferol.

. Compuestos a partir de subproductos del procesamiento de
oleaginosas: flavonoides, fitoesteroles, proteinas, almidon, fibras,
colorantes, antioxidantes, films biodegradables y comestibles, (in-
hibidores de tripsina, de amilasas, acidos fiticos, glucosinolatos).

. Compuestos a partir de subproductos del procesamiento de frutas y
hortalizas: polifenoles, glucosinolatos, fibra dietaria, aceites esencia-
les, pigmentos, enzimas, acidos organicos, pectinas, celulosa, enzi-
mas como bromelina, carotenoides, vitaminas, licopeno, vitamina C.

De esta manera, el concepto de desarrollar métodos apropiados de
valorizacion de residuos de la industria alimenticia requiere identificar
los ingredientes de alto valor agregado susceptibles de ser recuperados
y utilizados para desarrollar nuevos productos alimenticios, o incluso
extender la vida util de productos existentes, para ser conservados por
periodos mayores de tiempo sin alterar su calidad. Entre los usos po-
tenciales, los compuestos fendlicos y carotenoides obtenidos a partir
de subproductos fruticolas pueden ser utilizados como conservantes y
antioxidantes, extendiendo la vida util y estabilizando desde el punto
de vista oxidativo un producto alimenticio.

La recuperacion de compuestos de alto valor agregado puede pro-
mover la viabilidad y la diversificacion de economias regionales, tanto
rurales como urbanas, creando nuevas oportunidades de empleos de
calidad en industrias innovadoras, reduciendo el impacto ambiental de
las actividades industriales a través de la reduccion de la utilizacion de
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recursos primarios. Sin embargo, para que esto ocurra, seria necesario
encarar acciones publicas y privadas capaces de promover la genera-
cion de conocimientos, y el desarrollo de proyectos productivos espe-
cificos, para lo cual resulta necesario involucrar a la academia y centros
de investigacion para que coordinen las acciones de investigacion, de-
sarrollo tecnologico y difusion del conocimiento, vinculadas con la em-
presay el gobierno como socios facilitadores del proceso. Por otro lado,
deberian desarrollarse proyectos integrales (investigacion, innovacion,
gestion, tecnologia, comunicacionales, transferencia, etc.) sobre reduc-
cion de pérdidas en los eslabones de produccion, transporte y procesa-
miento con base en las necesidades de los actores de cada pais.

En el caso de Argentina, entre las distintas acciones concretas ini-
ciadas para abordar la problematica general de la PDA, la mas relevan-
te fue la creacion, en el afo 2015 del Plan Nacional de Reduccion de
PDA, y que a partir del ano 2018 ha sido elevado en jerarquia normativa
por Ley Nacional 27.454. El objetivo es coordinar, proponer e imple-
mentar politicas publicas que atiendan las causas y los efectos de la
PDA, en consenso entre el sector publico y privado, entidades civiles,
organismos internacionales, y academia, entre otros. Este plan tiene en
cuenta los tres pilares fundamentales acordados a nivel regional: a) go-
bernanza y alianzas; b) investigacion, tecnologia y conocimiento, y ¢)
comunicacion, siendo precisamente a través del segundo pilar que se
estan encarando distintas actividades de colaboracion entre empresas
privadas, universidades e instituciones de investigacion para promover
y desarrollar la tematica del aprovechamiento de subproductos.

Tecnologias y estrategias para la recuperaciéon de compuesto
de interés a partir de residuos de la industria alimentaria

Los residuos alimentarios se generan en diferentes formas y composicio-
nes, de acuerdo con las caracteristicas regionales, estacionales y de pro-
cesamiento en cada caso. Ademas, las concentraciones de los compuestos
de interés son generalmente mas bajas en comparacion con las fuentes
iniciales (es decir, frutas u hortalizas). Este hecho da como resultado un
mayor costo de procesamiento, menor rendimiento de recuperacion.
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Si bien en algunos casos pueden presentar una cierta estabilidad, lo
cual favoreceria su almacenamiento, en general los desechos generados
en la industria de alimentos ya poseen un cierto nivel de procesamien-
to, siendo en general susceptibles al crecimiento microbiano, porlo que
requieren tanto una conservacion como un tratamiento rapido. De este
modo, resulta de gran importancia la recoleccion y el procesamiento
cercanos al lugar en donde se origina, debiendo en lo posible evitarse
su transporte prolongado. De acuerdo con lo mencionado, el desarrollo
de una recuperacion economicamente viable, sostenible y segura de los
compuestos de interés a partir de los desechos alimentarios requiere de
un enfoque integral, teniendo en cuenta los parametros como:

1. Minimizacion de descartes antes del proceso de recuperacion.

2. La abundancia y distribucion de desechos alimentarios en la
fuente de su produccion (por lo general, industrias de alimen-
tos).

3. La recoleccion y mezcla adecuadas de los desechos alimenta-
rios a fin de minimizar las variaciones en el contenido de sus
componentes (de esta manera también se evitan variaciones en
los productos finales).

4. El desarrollo de una linea de produccion cerca, aunque ideal-
mente no dentro mismo de las industrias alimentarias con el
fin de garantizar transporte minimo y al mismo tiempo evitar
problemas con sistemas como el HACCP.

5. El desarrollo de metodologias que proporcionen el mayor ren-
dimiento de recuperacion de diferentes compuestos, minimi-
zando el vertido de subproductos al medio ambiente.

6. Laseparacion no destructiva de compuestos valiosos y su reuti-
lizacion en diferentes productos.

7. Laadicion de materiales de calidad alimentaria y la utilizacion
de solventes que tengan la caracteristica de “verdes”.

8. Laadecuada gestion de las etapas y tecnologias seleccionadas.

9. La conservacion de las propiedades funcionales de los com-
puestos desde la fuente hasta el producto final.

10. El desarrollo de productos con concentraciones constantes de
compuestos objetivo y con caracteristicas sensoriales estables.
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El siguiente paso seria la recopilacion de toda la informacion nece-
saria sobre disponibilidad de desperdicios de alimentos, distribucion
en diferentes lugares, frecuencia de produccion (por ejemplo, si esta
tiene caracteristicas estacionales), y finalmente las cantidades gene-
radas, como para poder realizar una planificacion adecuada, asi como
una cierta estandarizacion del producto generado. No todos estos da-
tos pueden parecer de especial interés para el desarrollo del proceso
de recuperacion; sin embargo, son necesarios en los planes de negocios
que evaltian la potencialidad y crecimiento economico del proceso de-
sarrollado.

Posteriormente, deben recolectarse muestras y realizarse una carac-
terizacion, pudiendo distinguirse, si se quisiera sistematizar el proceso,
seis niveles diferenciados:

. El primer nivel incluye la determinacion de caracteristicas ma-
croscopicas, es decir, las diferentes fases (agua, aceites y soli-
dos) dentro de las mezclas de desechos. El ajuste del contenido
de las fases podria ser una forma eficaz de encajar en las diferen-
tes composiciones de los sustratos iniciales.

. El segundo nivel es la determinacion de las caracteristicas de
la microestructura para obtener una descripcion general de la
matriz de residuos, antes de disenar el proceso de recuperacion.

. Eltercer nivel es la determinacion de grandes grupos compues-
tos como fenoles totales, azticares totales, carotenoides, fibras
dietéticas, proteinas, etc. Este paso permite tener una clara vi-
sion del contenido principal de macro y micro moléculas antes
de disenar su separacion. Ademas, estas determinaciones per-
miten la evaluacion rapida de numerosas muestras y condicio-
nes de optimizacion.

. El cuarto nivel de caracterizacion es la identificacion de macro
y micro moléculas particulares que se desean recuperar.

. El quinto nivel de caracterizacion incluye la determinacion de
la carga microbiana y enzimatica.

. Elsextonivel de caracterizacion esta relacionado con la evalua-
cion del deterioro que se puede provocar del sustrato, lo cual
puede en muchos casos disminuir las propiedades funcionales
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de los compuestos objetivos. Por ejemplo, enzimas como la pec-
tinmetilesterasa y poligalacturonasa, que podrian provocar por
ejemplo la solubilizacion de compuestos de interés como pec-
tinas. Otras enzimas como las polifenoloxidasas pueden dismi-
nuir las propiedades antioxidantes de los polifenoles.

Seleccion de las etapas de recuperacion

La recuperacion de compuestos valiosos a partir de subproductos ali-
menticios sigue tipicamente los principios de la quimica analitica. De
hecho, dado que los compuestos de interés a recuperar suelen existir en
cantidades mas pequenas, sera necesario utilizar principios quimicos
especificos para una recuperacion exitosa que permitan realizar con
éxito, las distintas etapas como la preparacion del sustrato, la extrac-
cion y la purificacion de los compuestos objetivo.
Ademas, se deben introducir modificaciones en la estrategia de re-
cuperacion con el fin de:
1. Maximizar el rendimiento de los compuestos objetivo.
2. Adaptarse a las demandas del procesamiento industrial.
3. Purificar los ingredientes de alto valor agregado de compuestos
co-extraidos, como impurezas y sustancias toxicas.
4. Evitar el deterioro, la autooxidacion y la disminucion de las
propiedades funcionales de los compuestos.
5. Garantizar la comestibilidad (caracteristicas de calidad ali-
mentaria) del producto final.
6. Asegurar la sostenibilidad del proceso dentro de la industria
alimentaria.

Larecuperacion de los compuestos de interés podria lograrse en dis-
tintas etapas. En este sentido, se ha propuesto la denominada “Estrate-
gia Universal de Recuperacion de Subproductos”, la cual comprende 5
etapas principales sistematizadas, cada una de las cuales asociadas con
alternativas tecnologicas especificas, aunque dependiendo del caso, se
podrian eliminar uno o dos pasos y/o cambiar de orden. El problema
mas importante en el proceso de recuperacion es separar de manera
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efectiva los compuestos de la matriz de los residuos de alimentos. Una
estrategia para realizar este procedimiento seria realizar una planifica-
cion secuencial que vaya desde la separacion de lo macroscopico a lo
macromolecular y luego al nivel micromolecular. A partir de entonces,
se podria realizar un paso de aislamiento. Finalmente, se requiere la
formacion de productos o la encapsulacion de los compuestos objetivo
como se muestra en la siguiente figura:

Esta estrategia tiene la ventaja de que se puede aplicar para la recu-
peracion simultanea de varios ingredientes en diferentes corrientes, es
decir, una micromolécula (por ejemplo, polifenoles) se puede recuperar
utilizando el extracto etandlico, mientras que las macromoléculas (por
ejemplo, pectina) se podrian concentrar y recuperar a partir del residuo
insoluble en etanol. Por otro lado, cuando el objetivo es solo una macro-
molécula (por ejemplo, una proteina), la segunda etapa podria omitir-
se. Como fuera mencionado, cada paso puede lograrse con diferentes
tecnologias, las cuales pueden ser convencionales o emergentes, depen-
diendo sobre todo de los costos de procesamiento, la conveniencia y
las restricciones especificas. Estas tltimas deben ser cuidadosamente
consideradas e incluyen:

1. Bajo rendimiento de recuperacion.
Sobrecalentamiento de la matriz alimentaria.
Generacion de residuos del solvente.
Alto consumo de energia, altos costos de capital y operativos.
Pérdida de funcionalidad.
Mala estabilidad del producto final.
Cumplimiento de requisitos legales cada vez mas estrictos so-
bre seguridad de materiales.

Aplicaciones especificas en la industria procesadora de frutas
y hortalizas

En el caso particular de la industria procesadora de frutas y hortalizas,
las cantidades de descarte son altamente variables, pudiendo ser mini-
mas. Por ejemplo, en el caso de bayas que se transforman en mermela-
da. En otros casos, pueden alcanzar niveles desde el 5 % hasta el 10 %
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cuando se trata de cascaras de manzanas o peras que se utilizan para la
produccion de salsas de frutas, o hasta un 20 % 30 9% cuando se extrae
el jugo de distintas materias primas.

Dependiendo de la materia prima, los residuos del procesamiento
de frutas pueden contener altas cantidades de compuestos bioactivos,
entre los que se pueden mencionar a la fibra dietética, definiéndose a
la misma como los carbohidratos poliméricos con al menos 10 unida-
des monomeéricas que no pueden ser digeridos en el intestino delga-
do humano. Estos carbohidratos pueden ser solubles en agua (fibra
dietética soluble), los cuales se metabolizan en el intestino grueso, o
insolubles, siendo su destino final la excrecion. En comparacion con
la fibra de los cereales, la cantidad de fibra dietética soluble en el oru-
jo de frutas es significativamente mayor, habiéndose relacionado su
ingesta, en conjunto con otros compuestos bioactivos, con muchos
efectos beneficiosos para la salud. Entre estos efectos se pueden men-
cionar la reduccion del riesgo de enfermedades cardiovasculares y
cancer, mediada por sus actividades antiinflamatoria y antioxidante.
Se sabe que estos compuestos ayudan a prevenir el estrés oxidativo y
a modular la microbiota intestinal.

Como ejemplo, en diversos estudios llevados a cabo con animales
y humanos, se analizo la influencia de distintos compuestos extraidos
de la manzana sobre la microbiota intestinal y sobre el riesgo de enfer-
medades cardiovasculares, habiéndose evidenciado un efecto benéfico
significativo con respecto al metabolismo de los lipidos, reduciendo el
colesterol total, asi como una mejora en la relacion entre metabolitos
beneficiosos y perjudiciales producidos en el intestino.

En otro estudio, focalizado en los subproductos de la elaboracion
del vino, se analiz6 la actividad biologica de compuestos funcionales
como los acidos fenolicos, los flavonoides y los estilbenos. En este estu-
dio se resalta el hecho de que, dado que muchos compuestos fendlicos
se encuentran en las fracciones de la epidermis y las semillas de frutas,
los respectivos subproductos resultan incluso mas ricos en compuestos
promotores de la salud, como estilbenos y flavonoides, que el mismo
producto primario. En consecuencia, la incorporacion de compuestos
bioactivos de los residuos del procesamiento de frutas y hortalizas en
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los alimentos permitira aumentar la disponibilidad comercial de nu-
trientes valiosos, siendo para esto necesario el desarrollo de productos
atractivos, asi como el disefio de mecanismos efectivos de comunica-
cion hacia los consumidores.

Recuperacion de compuestos a partir de subproductos del pro-
cesamiento de frutas y hortalizas. El caso del orujo de frutas

. Condiciones de elaboracion del orujo

El procedimiento convencional para la produccion de jugos a partir
de especies frutihorticolas como manzanas, peras o diferentes varieda-
des de bayas comienza generalmente con el lavado de las materias pri-
mas y la eliminacion de cuerpos extranos. Luego contintian otras etapas
como la trituracion de productos frescos o frutas congeladas para hacer
puré, el calentamiento del puré a 40°C o 50°C y, en muchos casos, el
tratamiento con enzimas pectinoliticas (pectina esterasas, poligalac-
turonasas y/o pectina liasas). Esto ayuda a romper las estructuras de
la pared celular, lo que previene la formacion de los geles de pectina
altamente viscosos que se forman durante la maceracion, ademas de
mejorar el rendimiento de jugo durante el prensado. Este procedimien-
to permite extraer con el jugo un mayor contenido de polifenoles, los
cuales dan lugar a un color mas intenso especialmente en el caso de los
frutos negros, que el consumidor suele asociar con una mayor calidad
del jugo. El siguiente paso es la separacion del jugo de los materiales
celulares solidos, para lo cual se utilizan distinto tipo de prensas (pren-
sas de banda, prensas de cesta o prensas horizontales), cuya seleccion
dependera de la capacidad y de las condiciones de extraccion requeri-
das. Por ejemplo, se sabe que las prensas de banda son mas versatiles,
aundue se debe considerar el alto riesgo de oxidacion del jugo.

Posteriormente, el jugo se clarifica mediante centrifugas de disco o
decantadores y finalmente se pasteuriza para garantizar una vida atil
adecuada. En el caso del procesamiento de citricos, el esquema tecno-
logico es algo diferente, siendo el paso mas importante la recuperacion
del jugo de la fruta entera, realizada por extractores especialmente
disenados. Estos extractores permiten que los descartes del procesa-
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miento de los diferentes tipos de frutas citricas puedan utilizarse prin-
cipalmente para la produccion de pectina citrica.

Los residuos de prensado que quedan después de la extraccion de la
fruta contienen entre un 50 % y un 80 % de humedad, por lo que seran
altamente susceptibles al deterioro microbiano, especialmente por leva-
duras y mohos. Entre los factores que influyen sobre la humedad resi-
dual del orujo pueden mencionarse a la variedad de fruta, los procesos
pectinoliticos asociados y las condiciones de procesamiento durante el
prensado (método, presion). En los casos en los que se considere el uso
posterior del orujo remanente para la generacion de productos de alta
calidad nutricional, resulta esencial su procesamiento inmediato para ga-
rantizar la reduccion de la humedad. Después de la extraccion del jugo,
el orujo también contendra en algunos casos tallos residuales, y algunas
partes de madera y fragmentos de hojas que quedaron de la cosecha.

Para la elaboracion de productos no perecederos, el paso mas impor-
tante es el secado inmediato después del prensado del jugo, seguido de
la molienda y el fraccionamiento. Los posibles métodos para el secado
del orujo incluyen el secado convencional por conveccion de aire ca-
liente, el secado al vacio a baja temperatura, el secado por congelacion,
el secado por infrarrojos y el secado por microondas. Las condiciones
de procesamiento durante el secado tendran una significativa influen-
cia sobre la calidad del producto, afectando caracteristicas como la
apariencia, el color y la porosidad, aunque también en el contenido de
compuestos bioactivos. Asi, se puede observar que al aumentar la tem-
peratura de secado disminuira la capacidad de retencion de agua y se
reduciran la adsorcion y solubilidad de las grasas.

Dependiendo de la composicion y de otros requisitos, el material
seco sera sometido a molienda (en este caso, las semillas permanecen
en el material) o sera separado mediante tamizado antes del paso de
molienda. La molienda con semillas podria ser atil para aumentar las
propiedades beneficiosas del subproducto obtenido, ya que estas con-
tienen y liberan compuestos promotores de la salud. En el caso de fibra
dietética, el tamafio de particula en el polvo influira sobre sus propie-
dades de hidratacion, dado que la disminucion del tamano de particu-
las suele estar relacionada con una menor capacidad de retencion de
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agua. Un paso final de procesamiento podria ser el fraccionamiento o
la separacion de las semillas, con el fin de utilizarlas para la posterior
extraccion de aceite.

. Influencia del procesamiento sobre la composicion del orujo

Los métodos y condiciones aplicados durante el procesamiento de
la fruta influiran significativamente sobre la composicion del orujo y
sobre sus propiedades funcionales y tecno-funcionales. Los cambios en
la composicion de la fibra dietética pueden ser inducidos por enzimas
hidroliticas o por degradacion quimica, como ocurre por ejemplo luego
de un tratamiento térmico. Una reduccion del tamafio de los compo-
nentes de la fibra dietética por medio de un proceso hidrolitico resulta-
ra en una disminucion de la viscosidad, debido a su reducida capacidad
de hidratacion. A su vez, las altas temperaturas pueden inducir la des-
polimerizacion de la lignina y por lo tanto, generar grupos hidroxilo
y carbonilo libres. Por su parte, el tratamiento por maceracion enzi-
matica puede aumentar la capacidad de hinchamiento, aunque dismi-
nuira la capacidad de retencion de agua del orujo molido, ya que las
enzimas pectinolitica degradaran partes de los fragmentos de la pared
celular y, por lo tanto, haran que su estructura sea mas laxa. La calidad
y cantidad de compuestos fendlicos también estaran influenciados por
las condiciones de procesamiento, ya sea porque su potencial descom-
posicion generada por las temperaturas mas altas, o porque mejore su
extractabilidad luego de un tratamiento enzimatico.

Otro factor que puede afectar (negativamente) el contenido de com-
puestos bioactivos en el orujo es la degradacion enzimatica que ocurre
después del prensado, como resultado de la accion de enzimas endoge-
nas como la polifenoloxidasa y la glucosidasa. La polifenoloxidasa es la
principal responsable de los cambios de color causados por la degrada-
cion de los compuestos fendlicos, aunque la actividad de estas enzimas
varia considerablemente entre diferentes frutos. Para la inactivacion de
enzimas endogenas se pueden utilizar tratamientos como el escaldado,
aunque en algunos casos, este tratamiento puede resultar en una pérdi-
da significativa de antocianinas.
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. Propiedades tecno-funcionales del orujo. Utilizacion como
fuente de fibra dietética y compuestos bioactivos.

Los orujos de diferentes variedades de frutas constituyen potenciales
fuentes economicas de fibra dietética y de compuestos bioactivos. La fi-
bra dietética deriva de las paredes celulares de las plantas, las cuales con-
sisten en polisacaridos complejos, principalmente celulosa, hemicelulosa
y sustancias pécticas, aunque la proporcion relativa del tipo de fibra pue-
de variar entre las distintas especies. Por ejemplo, el orujo de manzana
tiene una proporcion equilibrada de fibra dietética soluble e insoluble,
asi como una relativa abundancia de otros compuestos bioactivos como
polifenoles, flavonoides y carotenos. Por su parte, los subproductos de la
elaboracion de jugo de citricos son ricos en pectina, un aditivo alimen-
tario de interés por sus propiedades gelificantes. Algunas variedades de
naranja como la Valencia presentan un contenido importante de fibra
dietética a comparacion de otras como la Navel o la Salustiana, de menor
contenido. A su vez, el orujo de uva es una rica fuente de compuestos
bioactivos como compuestos fenolicos y acidos grasos, pudiendo estar
influenciada su composicion por la variedad, las caracteristicas del culti-
voy los procedimientos de procesamiento del vino.

. Propiedades fisicas del orujo

La capacidad de retencion de agua de la fibra dietética es de gran im-
portancia para las aplicaciones alimentarias, ya que influira no sélo sobre
la funcionalidad fisiologica del alimento, sino también sobre el rendi-
miento del producto, la funcionalidad de los ingredientes y la vida util.
En cuanto a la funcionalidad fisiologica, la capacidad de retencion de
agua esta relacionada con su capacidad de aumentar el peso de las he-
ces y de inducir la fermentacion colonica. Por otra parte, sus propiedades
particulares determinaran sus posibles aplicaciones alimentarias. Por
ejemplo, la fibra con una alta capacidad de union a grasa podria aplicarse
mejor para estabilizar la grasa en productos emulsionados.

El agua contenida en una matriz alimentaria es retenida por fuer-
zas capilares o por enlaces de hidrogeno formados con otras moléculas
alimenticias. Por consiguiente, la matriz alimentaria y las propiedades
fisicoquimicas de la fibra tendran una importante influencia sobre la
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capacidad de union de agua, la cual dependera a su vez por la estructura
y la forma de la fibra. Las fibras con un alto contenido en pectina en las
paredes celulares primarias tendran buenas propiedades hidrofilicas y
elasticas, como pasa por ejemplo en el caso de la remolacha azucarera o
en la fibra de citricos. Por el contrario, la fibra con una gran cantidad de
paredes celulares secundarias ricas en celulosa cristalina tendra malas
propiedades higroscopicas debido a su estructura rigida, como sucede
tipicamente con el salvado de trigo.

Elmétodo de preparacion de la fibra también jugara un papel impor-
tante. Si la fibra se seca bajo condiciones mas severas tendra una menor
capacidad de retencion de agua. Asi, las propiedades de hidratacion se
veran alteradas por procesos como la coccion, el autoclavado, la coc-
cion por extrusion, el secado, ya sea tradicional, asistido por microon-
das o al vacio, ademas de por los tratamientos quimicos.

En definitiva, dado que las distintas fuentes y métodos de procesa-
miento tendran una importante influencia sobre el tipo de producto
obtenido, se requiere de un estudio minucioso y de la determinacion de
las caracteristicas particulares de cada uno de estos productos. Por ello,
la generacion de una alta gama de productos, no sélo generara activi-
dades productivas, sino también servicios de asesoramiento para esta-
blecer y recomendar el producto adecuado y optimizado para cada uso.

Consideraciones finales

El aprovechamiento de subproductos representa un tema estrecha-
mente relacionado con la prevencion de pérdida y desperdicio de ali-
mentos, teniendo un gran potencial como ingredientes alimentarios
altamente demandados por los consumidores actuales, por lo que
pueden aumentar los aspectos de sostenibilidad de la cadena de pro-
cesamiento de frutas a través de la reutilizacion de un producto que a
menudo se considera un desecho. En el caso particular de la cadena en
las que se generan los mismos (frutihorticola) sabor afrutado y el co-
lor de estos subproductos brindan oportunidades para el desarrollo de
nuevos alimentos con alto valor nutricional. Un aspecto que debe con-
siderarse esta relacionado con la necesidad de contar con aditivos con
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propiedades fisicoquimicas y tecno-funcionales especificas. Debido a
sus caracteristicas y su abundancia en fibra dietética, estos subpro-
ductos muestran en general una alta capacidad de retencion de agua e
hinchamiento, asi como una alta capacidad de fijacion de aceite, por lo
que afectaran significativamente las caracteristicas de los respectivos
alimentos. Es importante también considerar que cada aplicacion exi-
ge de investigaciones exhaustivas del posible nivel de integracion para
producir alimentos con propiedades sensoriales satisfactorias, siendo
necesaria el abordaje multidisciplinario y la conformacion de redes de
innovacion puablico-privadas para el desarrollo de iniciativas exitosas.
De modo que, los subproductos son una oportunidad interesante para
agregar valor mediante el reciclaje de desechos transformandolos en in-
gredientes alimenticios con interesantes caracteristicas nutricionales
y tecno-funcionales, con alto contenido de fibra dietética y otros com-
puestos promotores de la salud.
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Descubriendo desperdicio de alimentos
desde el compostaje
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Introduccion

os residuos organicos generados en instituciones como escuelas

y hogares de dia que cuentan con servicios de restauracion colec-

tiva representan aproximadamente el 60 % de la generacion de
los residuos solidos urbanos de dichos establecimientos.

Los residuos organicos son biodegradables pudiéndose convertir,
mediante procesos biologicos controlados, en enmiendas organicas. En
cambio, su descomposicion sin control puede provocar olores desagra-
dables, atraccion de vectores de enfermedades, gases efecto invernade-
ro y contaminacion de suelos y napas.

Entre la gran diversidad de tratamientos que se les puede dar a los
residuos organicos, el compostaje es una alternativa sencilla y eficiente
que las instituciones pueden realizar. Sin embargo, esta tecnologia no
alcanza para reducir el problema de los desperdicios de alimentos.

En un analisis realizado a partir de diez asistencias técnicas (Come-
dor Siberia UNRN, Comedor Universitario UNC, EPAR Villa Bustos,
Academia Argiiello, Comedores PAICOR de la Municipalidad de Cruz
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del Eje, Tancacha, Hernando, La Granja, Unquillo y Valle Hermoso), y
con el objetivo de conocer la generacion de residuos organicos institucio-
nales, y la composicion del compost obtenido; se evidenci6 la problema-
tica del desperdicio de alimentos hacia atras de la cadena productiva ya
que se compostan alimentos que siendo aptos para su consumo fueron
descartados desde los servicios de restauracion de dichas instituciones.
Tras este analisis nuestro objetivo fue ampliar la mirada trabajando no
solo sobre el compostaje sino analizando, capacitando y brindando re-
comendaciones desde los sitios desde donde llegan esos alimentos para
compostar. La finalidad fue contribuir a un cambio real en las actitudes,
procedimientos de trabajo y sistemas de gestion del personal involucra-
do enlos servicios de restauracion y que el personal responsable del com-
postaje reconozca cuando los alimentos atin no deben ser descartados
minimizando/reduciendo asi el desperdicio de alimentos.

Metodologia

Desde el ano 2014 hasta el aino 2019 se pudo observar que en composte-
ras de 10 instituciones escolares y hogares de dia se encontro gran can-
tidad de desperdicio de alimentos que podia ser todavia aprovechable
para consumo humano.

Las acciones que se realizaron fueron las siguientes:

1. Relevamiento de los servicios de restauracion colectiva, anali-
zando los procesos operativos y productivos realizados, mentis,
materias primas e insumos, modalidad de servicio, infraestruc-
tura y equipamiento, y caracteristicas de los usuarios.

2. Identificacion de la generacion de residuos organicos, sus vola-
menes y motivos por el cual se desperdician los alimentos en los
servicios de restauracion.

3. Capacitacion en buenas practicas de manufactura y procesos
productivos para evitar desperdicio, y acciones de sensibiliza-
cion en pérdida y desperdicio de alimentos.

4. Elaboracion de un sistema de medicion y seguimiento del des-
perdicio (autoevaluacion-auto medicion) con sus posibles me-
didas de accion.

220



La sustentabilidad de frutas y hortalizas:
minimizando su pérdida y desperdicio

5. Reduccion del porcentaje de residuos con destino a compostaje
y aumento del aprovechamiento del alimento en las etapas de
elaboracion y consumo.

6. Sistematizacion de la informacion y analisis de resultados de la
medicion.

Resultados

Del analisis general de situacion se observo una falta de concienciacion
del desperdicioy de suimpacto, que se debia trabajar sobre la obtencion
de datos adecuados a través de su medicion y cuantificacion y poder asi
minimizar el desperdicio, que era necesario un trabajo sistematico y
coordinado dentro de las areas de servicios de restauracion colectiva y
de ambiente de una misma institucion, que existia un desconocimien-
to de practicas culinarias que minimicen el desperdicio y del correcto
aprovechamiento de las materias primas.

a. Desperdicio de alimentos en el servicio de restauracion colectiva.

En estas instituciones se produce desperdicio de alimentos, princi-
palmente, en tres lugares: la cocina, el comedor y en los momentos de
esparcimiento. El alcance de la asistencia técnica en las distintas ins-
tituciones fue el desperdicio producido en la cocina de estos servicios.

Se presentaron una serie de medidas que se pueden adoptar en las
diferentes fases del proceso de restauracion, mediante buenas practicas
en las etapas de recepcion de materiales, almacenamiento, preparacion
y servido.

Realizando un analisis detallado de la situacion, y categorizando el
desperdicio e identificando su motivo para desarrollar soluciones ten-
dientes a minimizarlo, se pudo comprobar que la problematica tenia
que ver principalmente con técnicas culinarias incorrectamente rea-
lizadas en el proceso de elaboracion de las preparaciones que diferia
de acuerdo con el personal que lo realizaba, ademas del desaprovecha-
miento de partes comestibles de vegetales, deficiencias en los procesos
como saneamiento, pelado y corte de frutas y hortalizas, y en el recono-
cimiento de cuando las frutas y hortalizas se encuentran no aptas para
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el consumo. Los alimentos con mayor desperdicio fueron: las papas,
zanahorias, repollos, cebollas y citricos.

b. Caracterizacion de residuos del compost
Luego de la intervencion en los servicios de restauracion se logro re-
ducir en aproximadamente un 30 % el desperdicio. Los establecimien-
tos fueron realizando mejoras de acuerdo a sus posibilidades.

Se mejoraron las practicas en el servicio de restauracion y se logro
la concienciacion del 90 % del personal que recibieron actividades de
capacitacion y sensibilizacion en la tematica de pérdida y desperdicio
de alimentos, logrando una participacion activa en basqueda de solu-
ciones a esta problematica.

Referencias documentales

Codigo Alimentario Argentino. Ley 18284, Administracion Nacional de Me-
dicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT). Recuperado de:
https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario

Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacion. World
Bank Group y Korea Green Growth Partnertship. (2015). Valore-
mos los alimentos. Guia Integral Para Municipios. Programa Nacional de
Reduccion de pérdidas y desperdicios de alimentos. http:/www.
alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/ValoremoslosAli-
mentos/documentos/Guia%20para%20municipios.pdf

Ministerio de educacion, alimentacion y medio ambiente, gobierno de
Espana. (2016). Guia prdctica para reducir el desperdicio de alimentos en
centros educativos. Madrid. Edita: Secretaria General Técnica Centro
de Publicaciones. https://menosdesperdicio.es/sites/default/files/
documentos/relacionados/guia_centros_educativos_2014_0.pdf

Jerry La Gra,, Kitinoja, L., y Alpizar, K. (2016). Metodologia de evaluacion
de cadenas agroalimentaria para la identificacion de problemas y proyectos.
Un primer paso para la disminucion de pérdidas de alimentos. Instituto In-
teramericano de Cooperacion para la Agricultura (IICA). San Josg,
Costa Rica, Recuperado de: https://www.iica.int/es/node/14583

222



La sustentabilidad de frutas y hortalizas:
minimizando su pérdida y desperdicio

Silbert, V., Campitelli, P., Suarez, M. F., y Garrido, G. (2018). Manual de
buenas prdcticas para producir compost hogarefio la ed. - San Martin. Ar-
gentina. Instituto Nacional de Tecnologia Industrial - Libro digital,
PDF Archivo Digital: descarga y online ISBN 978-950-532-383-8

World Resources Institute. (2016). Food Lost + Waste Protocol. Estan-
dar de Contabilizacion y Reporte sobre Pérdida y Desperdicio de
Alimentos. Version 1.0. Trabajo bajo la Licencia Internacional de
Atribucion de Creative Commons 4.0. ISBN 978-1-56973-892-4.
Recuperado de: https://flwprotocol.org/

223






Capitulo 10
Casos de éxito en prevencion de PDA
en el sector frutihorticola

Marcela Leal

Argentina

Claudia Alejandra Suarez Silvera
Flavia Belem Noguera Mesias
Uruguay

Patricia Sedo Masis

Milena Cerdas Nuiez

Costa Rica

Natalia Paola Masferrer
Violeta Silbert Voldman
Ximena Veronica Stefanini

Argentina

Introduccion

Marcela Adriana Leal
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Representacion en Argentina

| presente capitulo presenta casos de éxito de diversos paises,

se persigue la finalidad de compartir las experiencias, metodo-

logias, motivaciones y resultados de todas las iniciativas im-
plementadas para realizar acciones de prevencion tanto de la pérdida
como del desperdicio de los productos del sector frutihorticola.
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Desde Argentina las autoras describen el asesoramiento y apoyo
otorgado a una cooperativa de trabajo dedicada a la produccion de hor-
talizas, con la finalidad de realizar una consultoria para la transforma-
cion de sus tecnologias de produccion necesarias para la adopcion de
un enfoque agroecologico, como paradigma para el cuidado del medio
ambiente. La asistencia técnica prestada dio como resultado el aumen-
to de la oferta de hortalizas agroecologicas de calidad y una mayor ren-
tabilidad para la cooperativa por mejor calidad del producto, menores
pérdidas y ampliacion del mercado.

Desde Uruguay, las autoras comparten las acciones implementa-
das para la prevencion de PDA en diferentes niveles de actuacion. A
nivel gubernamental, se describe el Plan Nacional de Agroecologia, el
cual indirectamente a través de sus directivas establece un consumo
responsable, se trabaja en la prevencion de la PDA. Otras iniciativas
oficiales son la ley de Gestion Integral de Residuos, el Plan Nacional de
Gestion de Residuos, el Plan de Accion de Economia Circular, el Plan
ABC de la Intendencia de Montevideo. Desde el nivel social, se descri-
ben las iniciativas de la Red de Alimentos Compartidos (REDALCO).
Y desde el nivel de la academia nos comparten informacion de aquellas
acciones realizadas desde la Universidad de la Republica, en la Escuela
de Nutricion, a través del Proyecto Sistemas Alimentarios Sostenibles
- Pérdida y Desperdicio Alimentario.

Desde Costa Rica, los autores comparten las acciones universita-
rias implementadas para el logro de una puesta en valor nutricional y
cultural de toda la produccion vegetal que caracteriza al patrimonio
tradicional del pais. Las experiencias desarrolladas, que cuentan con
el apoyo universitario, han permitido mantener vivas las tradiciones
alimentarias y constituyen un desafio en el futuro para la sociedad cos-
tarricense. Es muy interesante la existencia de todos los espacios clave
descritos en este capitulo, como las ferias del agricultor y mercados lo-
cales, festivales de gastronomia, ferias artesanales, fiestas patronales,
entre otros. Todas son oportunidades de una invaluable colaboracion
para la puesta en valor de aquellos productos que forman parte de la
alimentacion tradicional, las cuales pueden contribuir al dinamismo
de las economias locales. Los autores describen el apoyo universitario
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hacia un tema muy necesario como lo es la subutilizacion de varias es-
pecies vegetales. El capitulo nos muestra la relevancia del trabajo de los
diferentes actores sociales para el logro de laidentificacion y promocion
del valor de las tradiciones alimentarias, y en este escenario se destaca
la importante labor de las acciones implementadas desde la universi-
dad, donde los estudiantes y docentes se vinculan de forma dinamica y
critica con grupos sociales y comunidades. La universidad representa
un espacio donde no solamente se realiza formacion universitaria, sino
también investigacion y accion social.

227



La sustentabilidad de frutas y hortalizas:
minimizando su pérdida y desperdicio
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Agencia de Extension Rural (AER)

Argentina
Introduccion

La Cooperativa de Trabajo San Carlos Limitada se fundo en el ano
2006, y esta conformada por socios agricultores familiares dedicados
a la produccion de hortalizas. Desde el aino 2011, a partir de un inter-
cambio y del acompafiamiento técnico del Movimiento de Agriculto-
res de Cordoba, una parte de sus asociados se animaron a transformar
sus tecnologias de produccion y adoptaron el enfoque agroecologico
como paradigma productivo con el objetivo de no aplicar agroquimi-
cos, cuidando el medioambiente y ofreciendo a la poblacion productos
de calidad superior, y beneficiosos para su salud. Esto permitio trans-
formar la cadena de comercializacion cambiando de la venta a granel
en el mercado concentrador a una venta directa al consumidor y una
nueva modalidad de presentacion de sus productos en bolsones de 3
y 5 kilogramos de hortalizas de estacion. Este cambio les demando el
desarrollo de nuevas habilidades en la poscosecha, envasado, distribu-
cion y comercializacion que excedian a las actividades de la produc-
cion primaria en tiempo y mano de obra afectando a la Cooperativa en
dos factores muy importantes. Por un lado, impedimento para lograr
la calidad demandada por el cliente en el producto final y por otro, la
posibilidad de aumentar el mercado.
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Desde el afio 2014 hasta el 2020 se inici6 un vinculo de articulacion
y cooperacion entre el Instituto Nacional de Tecnologia Industrial, el
Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria, la Secretaria de Agri-
cultura Familiar y la Cooperativa, con el objetivo de promover la pro-
duccion de hortalizas de proximidad en el cinturon verde de la ciudad
de Cordoba, agregar valor a la produccion y mejorar las condiciones
higiénico-sanitarias del producto final. Inicialmente se trabajo sobre
el disefio y construccion de una sala para el procesado de las hortalizas
con las condiciones requeridas para su aprobacion por los organismos
pertinentes, para lograr finalmente un producto de mayor calidad que
les permitiera solucionar puntos criticos detectados en el proceso de
poscosecha (saneamiento, escurrido y conservacion en frio), en la dis-
tribucion y comercializacion del producto final. Principalmente en el
incorrecto proceso de saneamiento y escurrido de las hortalizas provo-
caba dentro del envase un ambiente de alta humedad que sumado a la
falta de almacenamiento en frio disminuian la calidad y la vida atil del
producto final.

Estas necesidades tecnologicas detectadas generaban perdida de
hortalizas poscosecha, mermas cuantitativas relacionadas con la dis-
minucion de peso, de volumen, descartes debido al dafo fisico o des-
composicion, perdidas cualitativas debida a dafos, disminucion de
frescura, mala apariencia visual, cambios de color, marchitamiento,
amarillamiento, deshidratacion, sintomas de descomposicion, pérdi-
das nutricionales, y economicas referidas a la obtencion de menor va-
lor monetario por kilogramo (kg) o por unidad. Estas fuentes de danos
poscosecha le generaban a la Cooperativa hasta un 30 9% a 40 % menos
del valor estimado en la produccion. Si bien los desechos son valoriza-
dos a través de la tecnologia de vermicompostaje, transformando estos
residuos en una enmienda para el suelo, la estrategia fue poder reducir
dichas pérdidas para aumentar el volumen destinado a producto co-
mercial.

La estrategia que se abordo para reducir este desperdicio de la pro-
duccion, fue buscar soluciones a través de la construccion de una sala
de procesado de las hortalizas, el diseno, adecuacion, adquisicion y
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puesta a punto del equipamiento, la adquisicion de tecnologia dispo-
nible en el mercado para la construccion de una sala refrigerada, el tra-
bajo sobre los puntos criticos del proceso que generaban desechos, y
la instrumentacion a través de un sistema informatizado que mejore
la administracion, distribucion y comunicacion con el cliente. Siendo
fundamental en la implementacion de estas mejoras tecnologicas el
acompanamiento y capacitacion a los productores en Buenas Practi-
cas Agricolas (BPA), Buenas Practicas de Manufactura (BPM), y de re-
duccion de pérdida de alimentos, y la transferencia de este desarrollo a
otros productores.

Metodologia

Se realizaron distintas actividades con el diagnostico de situacion ini-
cial de la produccion primaria y del procesado de hortalizas, el releva-
miento de equipamiento, disefio y adaptacion segtin legislacion vigente
y las operaciones de proceso, seleccion de proveedores y adquisicion
del equipamiento, materiales e insumos, la puesta a punto de equipos y
procesos, la formacion practica al personal sobre procesos productivos
y la cuantificacion de la pérdida de hortalizas en la etapa de poscosecha.

Las metodologias que se utilizaron para la medicion de pérdidas de
hortalizas fueron la metodologia de evaluacion de cadenas agroalimen-
taria para la identificacion de problemas y proyectos del Instituto In-
teramericano de Cooperacion para la Agricultura y el estandar global
de contabilizacion y reporte sobre pérdida y desperdicio de alimentos,
Esto nos permitié conocer la cantidad de pérdidas que se generaban y
su destino en la etapa de postcosecha, enfocandonos asi en las estrate-
gias para minimizar la PDA.

Se formularon proyectos en distintas etapas, para la ejecucion de
mejoras significativas en la infraestructura, equipamiento, procesos
productivos, capacitacion y el sistema informatizado que permitieran
agregar valor a la produccion desde el ingreso de la materia prima a la
sala de procesado hasta la comercializacion del producto final.

Los objetivos planteados en las distintas etapas fueron:
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Objetivos técnicos:
1. Incrementar la vida atil y mejorar la calidad de las hortalizas
a través de mejoras tecnologicas en el procesado postcosecha.
2. Disminuir el volumen de pérdida de hortalizas a través del tra-
tamiento de puntos criticos en la postcosecha y la capacitacion
del personal.
3. Fortalecer el desarrollo de capacidades tecnologicas de los pro-
ductores en el uso y mantenimiento de equipos y procesos.

Objetivos sociales:

1. Mejorar las condiciones de venta y el acceso a nuevos canales
de comercializacion permitiendo una mayor rentabilidad y sus-
tentabilidad a la actividad horticola de la Cooperativa y de fu-
turos socios.

2. Replicar este modelo y transferir los conocimientos aprendidos
a otros productores de hortalizas agroecologicas.

3. Garantizar el abastecimiento de productos inocuos y de cali-
dad para el consumidor.

4. Agregar valor a la produccion de hortalizas agroecologicas a
través de progresos tecnologicos que permitan mayor y mejor
empleo en el sector.

Asistencia técnica y resultados

Luego de detectar las necesidades tecnologicas en base a la informacion
obtenida de las asistencias técnicas se realizaron las siguientes acciones:
. Diseno, construccion y acondicionamiento de la infraestructu-
ra edilicia de la sala de procesado de hortalizas.
. Diserio y adecuacion de estanterias de escurrimiento con siste-
ma de recoleccion de agua.
. Adquisicion de piletas dobles para lavado y desinfeccion.
. Adquisicion de tecnologia disponible en el mercado para la
construccion de una sala refrigerada.
. Tecnificacion de procesos manuales: lavado, desinfeccion y es-
currido de hortalizas
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. Acompanamiento y capacitacion a los productores en Buenas
Practicas Agricolas (BPA), Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), y en pérdidas y desperdicios de Alimentos.

. Elaboracion del Manual de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) y su sistema documental.

. Diseno de un sistema informatizado para la gestion integral de
la produccion.

. Organizacion adecuada de roles hacia el interior de la Coope-
rativa.

. Aumento de la oferta de hortalizas agroecologicas de calidad.

. Reduccion de pérdida de hortalizas junto al fortalecimien-
to en las capacidades para lograr su cuantificacion y busque-
da de soluciones para evitarlas proporcionando asi beneficios
economicos, aumento de la seguridad alimentaria, mejora de la
eficiencia del uso de los recursos naturales y reduccion de los
impactos ambientales.

. Mayor rentabilidad para la Cooperativa por mejor calidad de
producto, menos pérdida y ampliacion de mercado (nuevos
clientes).
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Introduccion

Segtin Ratl Benitez, representante regional de la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) para
América Latina y el Caribe, a nivel mundial, entre un cuarto y un ter-
cio de los alimentos producidos anualmente para consumo humano se
pierde o desperdicia en todas las etapas del sistema alimentario. Esto
equivale aproximadamente a 1,300 millones de toneladas de alimentos
al ano, lo que incluye el 30 % de los cereales; entre el 40 y el 50 % de
las raices, frutas, hortalizas y semillas oleaginosas; el 20 % de la carne y
productos lacteos; y el 35 % de los pescados. Se calcula que los alimen-
tos desechados serian suficientes para alimentar a 2,000 millones de
personas (FAO, 2022).

En respuesta a esta situacion, desde hace algunos afios, la reduccion
de la pérdida y desperdicio de alimentos (PDA) constituye una priori-
dad a nivel global. Ademas de generar un provecho social por su con-
tribucion a la seguridad alimentaria, ocasiona beneficios ambientales
y econdmicos y, por ende, se relaciona con varios de los Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS) promovidos por la Organizacion de las
Naciones Unidas (Ministerio de Ambiente, 2021). En este sentido, la
meta 12.3 de la Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible, vinculada al
ODS 12 “Produccion y consumo sostenible”, propone reducir a la mitad
el desperdicio de alimentos per capita mundial en la venta al por menor
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y a nivel de los consumidores y reducir las pérdidas de alimentos en las
cadenas de produccion y suministro, incluidas las pérdidas posteriores
ala cosecha (Naciones Unidas, 2018).

Uruguay no ha estado ajeno a esta situacion. Aunque la produccion
de alimentos excede las necesidades de toda su poblacion y tiene capaci-
dad para proveer de productos alimenticios para 30 millones de personas
(Presidencia de Uruguay, 2014), en la actualidad, 250,000 residentes en
el territorio nacional estan en situacion de inseguridad alimentaria (FAO,
2020). Por otro lado, de acuerdo a datos aportados por el estudio Estima-
cionde pérdidas y desperdicio de alimentos en el Uruguay, en el periodo 2011-2016,
del total de alimentos disponibles anualmente para el consumo humano,
aproximadamente el 11 % se perdio o desperdicio, representando alrede-
dor de un millon de toneladas al afo, con un valor estimado de 600 mi-
llones de dolares, con base en materia prima. En particular, para el grupo
de alimentos integrado por frutas y hortalizas se estimo que el volumen
de pérdida y desperdicio alcanzo el 12 9% del total producido y, en térmi-
nos monetarios, la proporcion fue del 23 %. Las causas mas relevantes
del descarte de frutas y hortalizas fueron las practicas agronomicas em-
pleadas; el factor ambiental; las deficiencias de infraestructura vial, de
almacenamiento y de la cadena de frio; el desaprovechamiento de sub-
productos comestibles; el nivel variable de tecnificacion y automatismo;
y la falta de gestion y logistica (Lema, Acosta, Barboza, Barrios, Camatio,
y Crosa, 2017). Los hallazgos de este estudio permitieron sentar una linea
de base sobre la cual comenzar a desarrollar trabajos mas concretos ali-
neados alameta12.3 de los ODS. En particular, cabe destacar los aportes
alaLey19.829 Gestion Integral de Residuos.

En la actualidad, FAO Uruguay impulsa un proyecto orientado a in-
vestigar las cadenas de suministro especificas y disenar planes de medi-
cion para identificar y analizar la PDA, ademas de determinar las razones
que los generan. La Escuela de Nutricion y el Nucleo Interdisciplinario
Alimentacion y Bienestar de la Universidad de la Republica (Udelar), se
han incorporado a esta propuesta, en el rol de asesores técnicos, aportan-
do evidencia cientifica y experiencia acumulada en este tema.

Segun el doctor Tito Efrain Diaz, representante adjunto de la FAO
en Uruguay y Argentina en ejercicio, el desafio de prevenir la PDA, en
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materia de sostenibilidad social, ambiental y economica, debe ser asu-
mido por todos los actores involucrados con el sistema alimentario,
desde los gobiernos hasta la sociedad civil. El diseno de politicas publi-
cas y estrategias consensuadas permite arribar a soluciones integrales
para dar respuesta a este problema (El Espectador, 2022).

Las acciones gubernamentales, sociales y académicas que se presen-
tan en este articulo son una muestra de iniciativas implementadas en
Uruguay que contribuyen a la reduccion de la PDA de frutas y horta-
lizas. Han sido seleccionadas considerando su aporte a la sostenibili-
dad del sistema alimentario y a la seguridad alimentaria de la poblacion

uruguaya.
Acciones desarrolladas a nivel gubernamental:

Plan Nacional de Agroecologia

El Plan Nacional de Agroecologia fue aprobado en el afio 2018 por el
Parlamento Uruguayo. La Ley No. 19.717 declara de interés general la
promocion y el desarrollo de sistemas de produccion, distribucion y
consumo de productos de base agroecologica, tanto en estado natural
como elaborado, con el objetivo de fortalecer la soberania y la seguridad
alimentaria, contribuyendo al cuidado del ambiente, de manera de ge-
nerar beneficios que mejoren la calidad de vida de los habitantes de la
Republica (Poder Legislativo, 2018).

Aunque, en su articulado este Plan no incluye particularmente el
tema de la PDA de frutas y hortalizas, establece lineamientos asociados
al diseno, desarrollo y gestion de ecosistemas agricolas sostenibles y al
consumo responsable de éstos alimentos, lo que impacta significativa-
mente en la prevencion de las PDA.

Ley 19.829. Gestion Integral de Residuos

En el ano 2019 fue promulgada por el Parlamento Uruguayo la Ley
19.829 referida a la Gestion Integral de Residuos. Esta norma esta
alineada en todos sus términos con la promocion de modalidades de
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consumo y produccion sostenibles que propone la Agenda 2030 de De-
sarrollo Sostenible (Poder Legislativo, 2019). El Capitulo IV, referido
a la prevencion y la revalorizacion de los residuos, incorpora aspectos
vinculados a la disminucion de la generacion de residuos alimentarios.
En particular, el Articulo 26, hace referencia a los alimentos destinados
al consumo humano:

En la fabricacion y comercializacion de alimentos para consumo hu-
mano se priorizara la reduccion en la fuente de pérdidas, desperdicios y
excedentes de alimentos, a través de la mejora del procesamiento y ma-
nufactura de los mismos, asi como en los procesos para su importacion,
deposito, distribucion y comercializacion, con el fin de implantar cam-
bios en los patrones de consumo y mercadeo. En aquellos casos en que
se generen excedentes de alimentos destinados al consumo humano se
promovera su aprovechamiento como alimento humano, siempre que
mantengan sus condiciones de sanidad e inocuidad alimentaria. Res-
pecto de los restos de alimentos destinados al consumo humano que
no puedan tener el aprovechamiento al que refiere el inciso anterior,
se priorizara su uso como alimentacion animal, siempre que cuenten y
mantengan las condiciones de sanidad e inocuidad alimentaria animal.

Plan Nacional de Gestion de Residuos Uruguay+Circular

El Plan Nacional de Gestion de Residuos Uruguay+Circular, previsto
como instrumento de planificacion estratégica en el Articulo 14 de la
Ley N°19.829 Gestion Integral de Residuos, fue presentado publica-
mente al finalizar el afo 2021. Su diseno, liderado por el Ministerio de
Ambiente del Uruguay, conto con el apoyo del Banco Interamericano
de Desarrollo. Es resultado de un amplio proceso participativo que
propicia un modelo de desarrollo sostenible, mediante la prevencion y
reduccion de los impactos adversos asociados a la generacion y gestion
de los residuos” (Ministerio de Ambiente, 2021). Este Plan de alcance
nacional, pretende ser “el marco para el desarrollo de los planes depar-
tamentales para que a nivel local se logren los resultados esperados”
(Ministerio de Ambiente, 2021, p.72).
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Incluye un conjunto de objetivos y lineas de accion estratégicas en-
tre las que se considera “prevenir la generacion de PDA en todas las
etapas de la cadena de suministro alimentaria y canalizarlas, priorita-
riamente, al consumo humano y en segundo término al consumo ani-
mal” (Ministerio de Ambiente, 2021, p. 423).

Para lograr este proposito, el Plan propone los siguientes objetivos
(Ministerio de Ambiente, 2021, p. 425):

. Consolidar un marco de actuacion para el abordaje de la PDA a
nivel nacional, basado en la generacion de informacion solida y
en la cooperacion entre actores.

. Implantar soluciones enfocadas a prevenir, minimizar y gestio-
nar adecuadamente la PDA en sectores clave de la cadena agro-
alimentaria.

. Implementar una estrategia nacional de abordaje de la PDA, de-
sarrollar mecanismos de apoyo a la innovacion y al emprendi-
miento, y fortalecer el compromiso de toda la poblacion.

Ademas, incluye metas globales a cumplir en los proximos 10 anos (Mi-
nisterio de Ambiente, 2021, p. 424):
. Al ano 2027, se habra implantado y consolidado la estrategia
nacional para disminuir la pérdida y desperdicio de alimentos.
. Al ano 2032, el 100 % de las actividades de produccion, trans-
formacion y fabricacion de alimentos, cadena de distribucion y
ventas cuentan con acciones para disminuir la pérdida y des-
perdicio de alimentos.

Plan de accion de Economia Circular

Durante el ano 2019, los Ministerios de Energia y Mineria; de Vivienda,
Ordenamiento Territorial y Medio Ambiente; de Economia y Finanzas y
la Oficina de Planeamiento y Presupuesto lideraron el disefio de un plan
de accion de economia circular, con un horizonte de cinco afios. Como
punto de partida se elabor6 una linea de base, con indicadores de eco-
nomia circular y un mapeo de las iniciativas de economia circular que se
implementan en el pais. Entre los sectores priorizados se incluyo el des-
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perdicio de alimentos y empaques. En particular, en el marco de una po-
litica de compra publica de alimentos y sus empaques con perspectiva
sostenibles, el Plan propone promover cambios en materiales de empaque
para maximizar la reciclabilidad y la gestion de los residuos con el objetivo
de minimizar la PDA y las emisiones de gases efecto invernadero (Sistema
Nacional de Transformacion productiva y competitividad, 2019).

Si bien la Ley 19.829 relacionada a la Gestion Integral de Residuos y
los planes citados no hacen alusion explicita a las prioridades en ma-
teria de la gestion de la PDA de frutas y hortalizas, ofrecen el marco
normativo que permite avanzar en la legislacion y regulacion especifica
para minimizar los desechos de este grupo de alimentos (figura 23).

Figura 23. Plan ABC de la Intendencia de Montevideo.

Fuente: Intendencia de Montevideo. https://www.google.com/url?sa=i&url=httpso
3A%2F%2Fmontevideo.gub.uy%2Fplan-abc&psig=AOvVawliXGnlcbs]9Qm5qlXu
sBFc&ust-1651609073388000& source-images&ed-=vie&ved-0CAWQjRxqFwoTCK
jVucTRwWicCFQAAAAAJAAAAABAR

El Plan de Apoyo Basico a la Ciudadania (ABC) de la Intendencia
de Montevideo surge en el ano 2020, en respuesta al debilitamiento del
contexto social y economico de la poblacion ante la pérdida de fuentes
laborales y disminucion del salario real de los trabajadores, a conse-
cuencia de la pandemia causada por la COVID-19. A partir de un con-
junto de medidas busca atender a las poblaciones mas vulneradas en
sus derechos, priorizando las mujeres con hijos a su cargo, las personas
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mayores, las personas sin redes de apoyo y los trabajadores desocupa-
dos (Intendencia de Montevideo, 2022).

Los ejes principales del Plan ABC son trabajo, igualdad, territorio, sa-
lud y alimentacion (Intendencia de Montevideo, 2021, No. 1). El eje Ali-
mentacion, propone suministrar alimentos a las organizaciones barriales
y a las redes de ollas populares, ofrecer orientacion nutricional y acondi-
cionar las infraestructuras necesarias para lograr locales adecuados para
la preparacion y distribucion de alimentos. A través de este eje, la Inten-
dencia de Montevideo trabaja en un programa de recoleccion y recupera-
cion de alimentos en la Unidad Agroalimentaria Metropolitana (UAM).
Diariamente se rescatan hortalizas y frutas que han decaido en su con-
dicion de venta al publico, pero que tienen valor nutricional y estan en
condiciones optimas para el consumo humano. Estos alimentos son se-
leccionados, dispuestos en bolsas y entregados a ollas populares que fun-
cionan en la ciudad de Montevideo. Las frutas y verduras que no resultan
aptas, son transportadas a una planta de tratamiento de residuos organi-
cos para crear composta, que luego es vendido a los productores rurales
[Intendencia de Montevideo, noviembre de 2021] (figura 24).

Figura24. Seleccion de frutas y hortalizas.

Fuente: https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fmontevideo.gub.
uy%2Fel-abc&psig-AOvVaw0Xxw_sBXRQJArl TogjZF3p&ust-1651609281433000
&source-imagest&eced=-vie&ved-0CAWQjRxqFwoTCJCX45_SwicCFQAAAAAJAA-
AAABAD
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Se estima que, desde el inicio del programa y hasta noviembre del
ano 2021, el volumen de alimentos recuperados alcanzo las 64 tone-
ladas y abastecio 13 redes de ollas populares, lo que se traduce en la
alimentacion diaria de 300 familias aproximadamente (Intendencia de
Montevideo, noviembre de 2021

Acciones desarrolladas a nivel social

Figura25. Red de Alimentos Compartidos (REDALCO).

Fuente: Redalco Uruguay: https://www.google.com/url?sa-i&url=https9e3A%2F9% 2 Fwww.
linkedin.com9%2FcompanyJ2Fredalcotepsig=AOvVaw04ggBQzNgldfd APq4cKJXZ&ust
=1651450888436000&source-images&ed=vie&aved-0CAWQjRxqFwo TCNjsgZ CEvicCFQ
AAAAAJAAAAABAQ

REDALCO es una asociacion civil amparada en una sociedad sin fi-
nes de lucro (REDALCO, 2021), surge en el ano 2016, a partir de la visi-
ta de los fundadores de este proyecto (estudiantes de la licenciatura en
Desarrollo, carrera de la Facultad de Ciencias Sociales de la Universi-
dad de la Republica), al Mercado Modelo, principal centro de abasto de
frutas, hortalizas y productos de granja de Uruguay, hasta el ano 2021.
En esta ocasion detectaron que un importante volumen de alimentos
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frescos y aptos para el consumo humano eran descartados y recono-
cieron la oportunidad de “rescatarlos” con la intencion de donarlos a
personas con dificultades para acceder a una alimentacion adecuada y
ala vez, contribuir a la reduccion del desperdicio alimentario (Agencia
Nacional de Investigacion e Innovacion, 2020).

Su mision es prevenir y reducir la pérdida y el desperdicio de fru-
tas y verduras en los procesos de produccion y distribucion del siste-
ma agroalimentario, mitigando la inseguridad alimentaria que afecta
a las poblaciones mas vulnerables de Uruguay, a partir de la entrega
de alimentos a organizaciones que asisten a personas que no tienen
asegurado el acceso a una alimentacion suficiente, segura y saludable
(REDALCO, 2021). Segtin Marcelo Sus, cofundador y director de Ope-
raciones de la Red, esta asociacion acttia como un articulador entre el
productor y el beneficiario final, pues canaliza las frutas y hortalizas
que no se comercializan a personas que realmente las necesitan (Agen-
cia Nacional de Investigacion e Innovacion, 2020).

“Tiene la vision de construir seguridad alimentaria en Uruguay y en
los paises de la region en los cuales se pueda replicar el modelo, recu-
perando todos aquellos alimentos que no se comercializan, realizan-
do una contribucion al desarrollo sostenible a nivel nacional y global”.
(REDALCO, 2021, p. 4).

Basada en los valores de solidaridad, responsabilidad, revalorizacion
y sustentabilidad, REDALCO persigue los siguientes fines (REDAL-
CO, 2021, p.3):

d. Mejorar la calidad de vida de todas aquellas personas que se
encuentran en situacion de vulnerabilidad social.

b.  Generar una mayor accesibilidad economica de alimentos para
la poblacion.

¢. Recuperar alimentos que estan en buen estado pero que son
desechados y que pueden ser consumidos o reutilizados.

d Gestionar los descartes con calidad de ser consumidos, de los
sistemas productivos de frutas y hortalizas.

e. Realizar proyectos de investigacion en torno a las diferentes te-
maticas que ataien a la asociacion.
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Generar instancias de talleres en jardines, escuelas, liceos y uni-
versidades con respecto a las tematicas del desperdicio de ali-
mentos y alimentacion saludable.

Promover y llevar a cabo actividades de intercambio cultural y
cognitivo con todos los actores de la sociedad, incluyendo otras
organizaciones abocadas a la cuestion de la alimentacion salu-
dable y mas.

Esta asociacion esta compuesta por un directorio integrado por tres
miembros honorarios, por personas rentadas para desarrollar las acti-
vidades de planificacion y gestion, y un importante namero de volun-
tarios. Integran el cuerpo de voluntarios un conjunto de jovenes que
deben efectuar trabajos sociales como medida de reinsercion a la socie-
dad, luego de cumplir una sentencia judicial, en el marco del Programa
de Medidas Socioeducativas No Privativas de Libertad y Mediacion
(REDALCO, 2021; Canal 10, 2022).

En la actualidad el trabajo operativo se realiza de lunes a sabado de
7:00 a 16:00 horas en un espacio de 120 metros cuadrados cedido por
UAM (REDALCO, 2021).

El proceso de trabajo incluye tres fases (figura 26):

L
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La recoleccion de los alimentos que no seran comercializados
por los productores en las chacras ni por los operadores comer-
ciales instalados en la UAM fundamentalmente por su forma,
tamano, color o exceso de produccion u oferta (REDALCO,
2021).

La clasificacion consiste en recuperar las frutas y hortalizas que
se encuentran en buen estado para ser consumidas. El proceso
de seleccion se cumple de acuerdo a un Manual de procedi-
mientos para asegurar la calidad sanitaria y nutricional de los
alimentos elegidos. En esta etapa las frutas y hortalizas son la-
vadas y secadas, en los casos que corresponda, y acondiciona-
das en cajones para su posterior entrega. Los alimentos que se
encuentran en mal estado se destinan a la alimentacion animal.
(REDALCO, 2021)
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3.

La distribucion implica la entrega de las frutas y hortalizas se-
leccionadas a organizaciones sociales beneficiarias del proyec-
to (centros de atencion a la infancia y la familia, clubes de ninos,
centros juveniles, refugios de ancianos, refugios de mujeres vic-
timas de violencia doméstica, centros de ensenanza primaria y
secundaria de contexto critico, centros de atencion de personas
con discapacidad, personas que residen en viviendas sociales,
merenderos y agrupaciones que reparten alimentos a personas
en situacion de calle) localizadas en la ciudad de Montevideo
y areas cercanas , como forma de garantizar el acceso a un gru-
po de alimentos con alto valor nutricional pero frecuentemente
relegado de la alimentacion diaria de las personas en situacion
de vulnerabilidad economica y social (REDALCO, 2021; EI Es-

pectador, 2020).

e
£ N £

]
S A =

RECOLECCION EN CHACRAS Y CLASIFICACION DISTRIBUCION A
EN LA UAM / MERCADO MODELO DE ALIMENTOS ORGANIZACIONES
Figura 26. Fases del Plan de trabajo operativo de REDALCO.

Fuente: Informe de Gestion. Memoria 2020 REDALCO, 2021, p. 9.4

Su modelo de negocios resulta econdmicamente sustentable por las
donaciones de un importante nimero de productores y de operadores
comerciales de la UAM, quienes diariamente entregan las frutas y hor-
talizas que, por distintas razones, no van a comercializar. A esto se su-
man, las contribuciones de las organizaciones beneficiarias, permitiendo
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cubrir parte de los costos operativos. La contribucion economica esta-
blecida es de $180 por cajon entregado, o $150 en modalidad pick-up (re-
tirando en el lugar) (REDALCO, 2021, p. 11),1o que equivale a USD 4,24 y
USD 3,54 dolares respectivamente, de acuerdo a la cotizacion del USD en
Uruguay al mes de abril del afio 2022. En vista de que estos ingresos so6lo
solventan el 30 % del total de costos operativos de la organizacion, en el
ano 2020 se apelo a construir vinculos virtuosos con el sector empresarial
y la sociedad civil, a los efectos de que, mediante donaciones puntuales o
recurrentes, sea posible cubrir el 70 % restante del presupuesto (Agencia
Nacional de Investigacion e Innovacion, 2020; REDALCO, 2021).

En respuesta a la emergencia alimentaria provocada por la pandemia
de COVID-19, REDALCO multiplico sus esfuerzos para desarrollar nue-
vas estrategias de trabajo y de recaudacion de fondos para incrementar el
impacto social de su proyecto. Esto permitio canalizar un gran volumen
de frutas y hortalizas recuperadas a iniciativas comunitarias que surgie-
ron como respuesta a la grave situacion generada por el cese de muchas
actividades economicas (Agencia Nacional de Investigacion e Innova-
cion, 2020; REDALCO, 2021). En particular, a partir de la campana “Ali-
mentando la Solidaridad”, implementada en el mes de abril del ano 2020,
se recibieron aportes de personas y empresas, que permitieron abastecer
de alimentos frescos y nutritivos a merenderos y 130 ollas populares (el
60 % de las ollas populares instaladas en la ciudad de Montevideo), en-
tregando, durante el afio 2020, aproximadamente 225 toneladas de fru-
tas y hortalizas, cubriendo asi el 40 % de los insumos necesarios para
preparar las comidas (REDALCO, 2021; Teledoce, 2020).

REDALCO también ha colaborado con Solidaridad.uy, organiza-
cion que surge a partir de la crisis generada por la pandemia de la CO-
VID-19 y que nuclea iniciativas solidarias de Montevideo (FAO, 2020).

De acuerdo a datos publicados en su informe de gestion, entre los
anos 2016 y 2021, REDALCO ha incrementado el volumen de alimen-
tos entregados anualmente aproximadamente en 600% y el namero
de organizaciones beneficiarias ha pasado de 12 a 350. Actualmente
contribuye a la alimentacion de mas de 35.000 uruguayos por semana,
estimando un aporte de 400 gramos de frutas y verduras por dia (RE-
DALCO, 2021; Canal 10, 2022). Tabla 3.
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Ano Kilos de alimentos entregados || Nimero de organizaciones beneficiarias

| 2016 || 22.000 | 12 |
| 2017 || 110.000 [ 70 |
| 2018 | 135.000 | 80 |
| 2019 | 190.000 | 120 |
| 2020 || 513.000 [ 220 |
| 2021 | 1.316.000 | 350 |

Tabla 3. Evolucion anual de la cantidad de alimentos entregados y de organizaciones beneficiarias
de REDALCO encel periodo 2016-2021.

Fuente: REDALCO, 2021.

A las acciones de recuperacion de REDALCO se suma la promocion
de la ingesta de frutas y hortalizas frescas, para asegurar el acceso de
las personas a una alimentacion saludable, nutritiva y balanceada, en
oposicion a la tendencia nacional e internacional de consumo de ali-
mentos ultraprocesados en detrimento de las frutas y verduras. (RE-
DALCO. 2021). Yamandu Plada, Cofundador y Director de Fundraising
de la Red, manifiesta que, con el transcurrir de los afos, se identifican
cambios en los patrones de aprovechamiento y de consumo de frutas
y hortalizas, a partir del aumento de la proporcion de este grupo de
alimentos en la dieta diaria de los beneficiarios de todas las edades, ge-
nerando mejores condiciones de salud y calidad de vida (VTV, 2020).

La intensa labor desarrollada por REDALCO durante el pasado afio
fue distinguida con dos importantes reconocimientos; el Premio Nova
de la Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion de Uruguay, en
la categoria impacto social (Agencia Nacional de Investigacion e Inno-
vacion, 2021) y el segundo Premio de Derechos Humanos de la Union
Europea por su contribucion a la nutricion saludable de la poblacion
altamente vulnerable en un contexto de pandemia, generando empleo
y un impacto ambiental positivo (Canal 10, 2022).

Para los proximos anos, los integrantes de la Red proyectan seguir
trabajando para aumentar la cantidad de alimentos recuperados y en-

245



La sustentabilidad de frutas y hortalizas:
minimizando su pérdida y desperdicio

tregados, ampliando el radio de cobertura, para que toda la poblacion
de Uruguay pueda contar, todos los dias, con un plato de comida en
su mesa (Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion, 2021; RE-
DALCO, 2021). En caso que la recoleccion de alimentos supere la de-
manda, planean producir conservas y frutas deshidratadas. También se
proponen reciclar los residuos organicos para generar compost a gran
escala. Su equipo directivo y de gestion valora que para alcanzar esta
meta sera necesario incrementar el nimero de empresas y personas do-
nantes y establecer coordinaciones con el sector gubernamental para
generar convenios que permitan abastecer a nuevas organizaciones
beneficiarias (REDALCO, 2021). A esto se suma el desarrollo de acti-
vidades de concientizacion y divulgacion de las buenas practicas que
contribuyen a prevenir la PDA en todo el sistema alimentario y generar
sinergias entre los actores involucrados en la cadena de produccion, co-
mercializacion y consumo de alimentos a nivel nacional con el objetivo
de dar una solucion integral a un problema con gran impacto social,
economico y ambiental (Redalco, 2021).

Acciones desarrolladas por la universidad de la reptblica
Escuela de Nutricion - Proyecto Sistemas Alimentarios Sostenibles

El Proyecto Sistemas Alimentarios Sostenibles (SAS) forma parte de los
proyectos integrales de la Escuela de Nutricion de la Udelar. Surge en el
ano 2015 en respuesta al llamado universal a cumplir con los ODS pro-
puestos por el Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo para
su agenda 2030 y a la convocatoria del Estado Uruguayo para generar
conocimiento y estrategias que permitan concretar estos objetivos.

Se propone contribuir al derecho de una alimentacion adecuada de
la poblacion uruguaya a partir de la promocion de modelos de produc-
cion y consumo que garanticen la seguridad alimentaria y la sosteni-
bilidad del sistema alimentario. En particular, desde sus inicios se ha
abocado a generar conocimiento y promover el desarrollo de practicas
relacionadas con la reduccion de la PDA generadas en las distintas eta-
pas del sistema alimentario, con la conviccion de que esta es una estra-
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tegia fundamental para aliviar la presion sobre los recursos naturales,
apoyar la erradicacion del hambre, la pobreza y la malnutricion.

Particularmente, con el fin promover la prevencion y la correcta
gestion de la PDA de frutas y hortalizas, desarrolla actividades de en-
senanza, extension e investigacion universitaria, en coordinacion con
organismos nacionales e internacionales.

En relacion a la ensefianza de grado, el equipo docente responsable
del proyecto (integrado por licenciadas en Nutricion, ingeniero Agro-
nomo e Ingeniera en Alimentos), oferta, desde el ano 2021, la unidad
curricular optativa “Sistemas alimentarios sostenibles. Pérdida y des-
perdicio alimentario de frutas y hortalizas”, en el marco del Plan de Es-
tudio 2014 de la Licenciatura en Nutricion. Este espacio de formacion
propone a los estudiantes: a) conocer los fundamentos de la gestion de
la PDA como estrategia para promover la sostenibilidad del sistema ali-
mentario y el derecho a la alimentacion adecuada, b) entender las cau-
sas y consecuencias de la PDA de las frutas y hortalizas generados en
las distintas etapas del sistema alimentario y las posibles medidas de
prevencion, ¢) analizar los desperdicios alimentarios de frutas y hor-
talizas generados en los hogares, aplicando herramientas de calidad y
d) establecer acciones que permitan prevenir o reducir el desperdicio
alimentario de frutas y hortalizas producido en los hogares.

En cuanto a la educacion permanente, desde el afio 2016 a la fecha,
se desarrolla el Curso- Taller titulado “Alimentacion sostenible: redu-
ciendo el desperdicio alimentario en la produccion de comidas”, en 12
de los 19 departamentos del pais, con la participacion de 610 perso-
nas, entre los que se incluyen profesionales vinculados al area de los
alimentos, técnicos operadores de alimentos, técnicos en gastronomia
y encargados y trabajadores de servicios de alimentacion y /o de em-
presas que elaboran o venden alimentos y/o comidas. Algunas de las
organizaciones que se han visto involucradas en esta propuesta son los
Centros Universitarios instalados en distintas localidades del pais, el
Departamento de Nutricion y Dietética del Hospital de Clinicas de la
Udelar, el Servicio de Bienestar Universitario de la Udelar y el Instituto
del Nino y Adolescente del Uruguay del Ministerio de Desarrollo So-
cial. Este curso-taller apuesta a: @) concientizar sobre la importancia de
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adoptar sistemas alimentarios sostenibles para promover la seguridad
alimentaria, proteger el medio ambiente y mejorar la eficiencia de los
servicios de alimentacion, b) identificar tipo, volumen y causas del des-
perdicio alimentario en las distintas etapas de proceso productivo de
los servicio de alimentacion, ¢) disenar e implementar estrategias que
permitan prevenir y reducir el DA a partir de la aplicacion de buenas
practicas de produccion y consumo sostenibles. Segtin los participan-
tes de esta propuesta formativa, en todos los casos, la proporcion de
desperdicio alimentario de frutas y hortalizas supera ampliamente a la
de otros grupos de alimentos. Las situaciones que provocan el descarte
sistematico de frutas y hortalizas mas mencionadas fueron: la inclusion
en el menn los alimentos que no son del agrado de los comensales, la
falta de especificaciones técnicas para las distintas variedades de frutas
y hortalizas, la ausencia o deficiencia de controles durante la recepcion
y el almacenamiento, los envases inadecuados, los interrupcion de la
cadena de frio, los espacios de almacenamiento de tamario reducido y
la manipulacion y coccion excesiva.

Entre las actividades de extension se destaca el proyecto Aprendemos
adefender la salud, los alimentos y el planeta, desarrollado durante el ano 2019
en coordinacion con los proyectos Plantar es cultura y Nutriendo Uruguay
del Ministerio de Educacion y Cultura (MEC). Consisti6 en la planifi-
cacion y ejecucion de un programa educativo dirigido a nifios y nifias
que asisten a las escuelas publicas n.253, n.2 154, n.2 191 y n.2 303, de la
ciudad de Montevideo. El programa estuvo centrado en la promocion
de conductas saludables y sostenibles para generar en los nifios y nifias
aprendizajes y habilidades que les permitan mejorar su alimentacion
y las de sus familias, asi como, actuar activamente en la proteccion del
medio ambiente. A partir de las frutas y hortalizas que se cultivaban en
el huerto escolar, los nifos y ninas, reconocieron las propiedades nu-
tricionales de dichos alimentos, elaboraron preparaciones empleando
todas las partes comestibles y reciclaron los desechos para la produc-
cion de compost.

Las actividades de investigacion que se han concretado hasta el mo-
mento se enmarcan en los proyectos de investigacion de grado de la
Licenciatura en Nutricion. La inclusion de esta tematica a las lineas de
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investigacion cientifica que pueden desarrollar los estudiantes, ademas
del interés educativo, tiene la intencion de aportar un enfoque nutricio-
nal ala PDA de frutas y hortalizas y generar evidencia que contribuya a
la comprension y mayor difusion del tema.

Con el proposito de compartir experiencias y dinamizar propues-
tas que respondan a la problematica de la PDA de frutas y hortalizas a
nivel regional, desde el pasado afio el Proyecto SAS, integra el Grupo
Latinoamericano de Trabajo sobre Pérdidas y Desperdicios de Frutasy
Hortalizas, junto a profesionales vinculados a servicios universitarios
de Latinoamérica. Este grupo tiene el objetivo de sensibilizar y promo-
ver iniciativas en red para la reduccion de la PDA sector frutihorticola,
a través del desarrollo de conversatorios, webinarios, publicaciones y
tutorias de tesis de grado y posgrado vinculadas con el tema de la PDA
de frutas y hortalizas.

Ntcleo interdisciplinario alimentacién y bienestar

En el contexto del espacio interdisciplinario de la Udelar, fue creado
en el ano 2011, el Nacleo Interdisciplinario Alimentacion y Bienestar
con el objetivo de generar informacion sobre el proceso de seleccion
de alimentos del consumidor uruguayo y disenar estrategias educati-
vas y de intervencion tendientes a lograr cambios en los patrones de
alimentacion hacia alternativas mas saludables (Nucleo Interdiscipli-
nario Alimentacion y Bienestar, 2022). Es coordinado por la Facultad
de Quimica y la Escuela de Nutricion e integrado por investigadores de
las Facultades de Psicologia, Ciencias Sociales, Informacion y Comuni-
cacion, Derecho, la Escuela Universitaria Centro de Diserio, el Instituto
Nacional de Alimentacion, el Ministerio de Salud Publica y el area de
Gastronomia del Consejo de Educacion Técnico Profesional. Ademas,
participan investigadores independientes y de instituciones interna-
cionales, quienes aportan su experiencia y saberes en actividades pun-
tuales (Observatorio del Derecho a la Alimentacion, 2017).

Desarrolla diversas lineas de trabajo en torno a las tres funciones de
la Universidad: investigacion, extension y ensefianza. En cuanto a la in-
vestigacion, los proyectos tienen relacion con los habitos alimentarios
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de la poblacion uruguaya, la revalorizacion de la preparacion casera de
alimentos, la influencia del etiquetado y la publicidad en la percepcion
y seleccion de alimentos, el diseno de estrategias de reformulacion de
alimentos industrializados, y el desperdicio de alimentos desde la pers-
pectiva del consumidor.

En la linea de investigacion sobre el desperdicio de frutas y horta-
lizas, el equipo interdisciplinario del Nucleo Alimentacion y Bienes-
tar publico el pasado ano los hallazgos del estudio “Explorando las
barreras para consumir alimentos suboptimos: una perspectiva del
consumidor” en la Revista Food Research International. Corresponde a una
pesquisa sobre la influencia de los alimentos suboptimos en las actitu-
des y reacciones emocionales de consumidores uruguayos. Los resulta-
dos evidencian que las suboptimalidades desencadenaron asociaciones
sobre problemas de calidad y reacciones emocionales negativas. Por
otra parte, los dafos en los paquetes y los defectos en los productos
frescos redujeron la calidad percibida y la intencion de compra, y los
consumidores mostraron una mayor intencion de comprar productos
suboptimos cuando tenian descuentos. Los autores consideran que las
campanas de comunicacion y las tacticas de fijacion de precios podrian
contribuir a reducir el desperdicio de alimentos a nivel del comercio
minorista (Gimenez, Aschemann-Witzel y Ares, 2021).

En la reciente publicacion sobre Estrategias para reducir la pérdiday el
desperdicio de frutas y hortalizas en las ultimas etapas de la cadena agroalimenta-
ria avances y desafios (Giménez, Montoli, Curutchet y Ares, 2021), plan-
tean los determinantes directos e indirectos del desperdicio de frutas
y hortalizas a nivel de comercializacion minorista y del consumo en
los hogares. Ademas presentan estrategias e intervenciones que han
demostrado ser efectivas para disminuirlo. Entre las estrategias con
mayor potencial destacan: mejoras en la logistica y la infraestructura,
campanas de comunicacion (en particular las que presentan mensajes
que afectan positivamente la percepcion de calidad asociada a frutas
y hortalizas con imperfecciones estéticas o los relativos a la sustenta-
bilidad ambiental), reduccion de precio, asi como las acciones de re-
distribucion y reutilizacion. En particular, sugieren la necesidad de
combinar la reduccion de precio con estrategias de comunicacion para
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lograr el resultado buscado y destacan el impacto positivo que han pre-
sentado los emprendimientos sociales dedicados la redistribucion y la
reutilizacion de frutas y hortalizas, tanto en términos de reduccion de
pérdidas, como de contribucion a la seguridad alimentaria. A partir de
la evidencia disponible, presentan recomendaciones para la aplicacion
en el contexto local. Los autores del articulo concluyen que “Uruguay
tiene el desafio de generar evidencia para conocer en mayor profundi-
dad la magnitud de la pérdida y el desperdicio de frutas y hortalizas
en el pais, sus determinantes, asi como la efectividad de las estrategias
presentadas en el contexto local” (Giménez et al., 2021, p. 12). Plantean
que “Dicho conocimiento resulta fundamental para la toma de decisio-
nes informadas, permitiendo la seleccion de aquellas estrategias mas
apropiadas para acercar al pais a uno de los objetivos de desarrollo sos-
tenible” (Giménez et al., 2021, p. 12).

De acuerdo al estudio Estimacion del desperdicio de alimentos en los hoga-
res uruguayos, presentado al comienzo del afio en curso, el volumen de
desperdicio por hogar y por semana, alcanz6 1,701 gramos, en tanto el
desperdicio anual per capita valorado fue de 36,3 kilogramos. Los ali-
mentos descartados con mayor frecuencia fueron las frutas y hortalizas
frescas, seguidas de arroz y otros granos, pan y otros panificados.

De acuerdo a sus estimaciones, los 142 hogares participantes en el
estudio desperdiciaron 18 kilogramos de verduras frescas y 11 kilogra-
mos de frutas frescas por ano. En lo que respecta a las causas del desper-
dicio, los motivos que prevalecieron fueron la inadecuada planificacion
de la compra y de la preparacion de alimentos y el tamano excesivo de
las porciones (Giménez, Alcaire, Vitola, Curutchet, y Ares, 2022).

La transformacion de los sistemas alimentarios tradicionales hacia
modelos mas eficientes, inclusivos, resilientes y sostenibles, para con-
seguir mejor produccion, nutricion, medio ambiente y vida, depende
indefectiblemente del nivel de sensibilizacion e involucramiento de
toda la sociedad.

Elinterés que actualmente demuestra el sector politico, la academia
y la sociedad civil organizada para disminuir la PDA, coloca a Uruguay
en una situacion tnica para profundizar en su marco legal y disenar co-
lectivamente un plan estratégico que, a partir de la reduccion de la PDA
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de frutas y hortalizas, mejore la disponibilidad y el acceso a alimentos
esenciales para la nutricion humana y, al mismo tiempo, contribuya a la
construccion de un mundo mas sostenible.
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Costa Rica
Introduccion

La problematica en alimentacion y nutricion que enfrenta la poblacion,
en el contexto actual, demanda acciones integrales que favorezcan
el desarrollo sostenible de los sistemas alimentarios, con un maximo
aprovechamiento de los recursos disponibles y la puesta en valor de
practicas alimentarias beneficiosas para la poblacion (Soares et al.,
2021; FAO, 2018).

En este sentido, la conservacion y promocion de practicas alimenta-
rias tradicionales no solo interesa por el valor nutricional que represen-
tan, sino porque forman parte del patrimonio alimentario y la herencia
ancestral que las comunidades han recibido, lo cual les brinda un senti-
do de pertenencia a un territorio (Gonzalez, 2012; Sedo, 2016).

Ello resulta imprescindible al hablar de seguridad y soberania ali-
mentaria, con la necesidad de conservar practicas que conecten a las
personas con el paisaje alimentario y su herencia ancestral en el cual se
encuentran inmersas.

El presente trabajo tiene como objetivo describir algunas de las
principales acciones que la Escuela de Nutricion de la Universidad de
Costa Rica ha realizado para la puesta en valor nutricional y cultural
de productos vegetales que forman parte de la alimentacion tradicional
en Costa Rica.
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Volver la mirada a nuestros alimentos

Costa Rica dispone de una extension territorial de 52,000 m2 y 589,000
m?2 de aguas territoriales; representa el 0.03 % de superficie terrestre el
planeta, alberga mas del 4 % de biodiversidad mundial por km?2, y cuen-
ta con cerca del 25 % de areas protegidas de gran belleza natural y valor
patrimonial. Este pais presenta una rica biodiversidad alimentaria que
ha favorecido la conformacion de una cocina tradicional caracterizada
por su amplio colorido, texturas y combinaciones (Sedo6 y Cerdas, 2018;
Sedo, 2016).

Las condiciones ecologicas y el clima tropical que tiene el pais con-
tribuyen a un buen desarrollo de muchas plantas comestibles nativas
de la region mesoamericana y de otras regiones de América, y gran par-
te estaban presentes en la dieta precolombina (Gonzalez, 2008; Chiz-
mar, 2009; FAO, 1992; Gonzalez, 2012b).

El acervo de recursos alimentarios se fue enriqueciendo a lo largo
del tiempo con el intercambio cultural y comercial. Asi, por ejemplo,
durante el proceso de conquista y colonia, y en tiempos posteriores, se
han introducido nuevos alimentos y practicas culinarias provenientes
de Europa, Africa y Asia. Muchos productos se adaptaron a las condi-
ciones agroecologicas y comenzaron a cultivarse en mayor extension,
tal como sucedio con diversas hortalizas, café, cana de aztcar y arroz
(Ross, 2007; Gonzalez, 2008).

No obstante, otros han quedado rezagados, a lo que también se les
llama alimentos “subutilizados” o “subexplotados”. Al respecto, Gon-
zalez (2008, p. 184) indica:

Cualquiera que sea el calificativo, han abandonado nuestra mesa y
las nuevas generaciones ya no los conocen: son los alimentos de nues-
tros antepasados, existentes mucho antes de la posibilidad de importar
semillas de especies comestibles foraneas, que hoy son mayoria en la
cocina costarricense.

La ubicacion geografica, variedad de microclimas e intercambio cul-
tural establecido desde tiempos remotos ha influenciado en la alimen-
tacion y nutricion de la poblacion costarricense. Se presenta un amplio
espectro en relacion con ingredientes, técnicas culinarias y saberes
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atesorados que permean la forma en que las personas, en las diferen-
tes regiones de este territorio aprovechan los recursos alimentarios, y
comparten practicas alimentarias en el mundo cotidiano y festivo. Sin
embargo, vale la pena volver la mirada al pasado para darse cuenta de
la riqueza a la que hemos renunciado, sin muchas veces darnos cuenta
(Sedo, 2016).

Es de reconocer que durante los tltimos cincuenta aios se presen-
tan cambios alimentarios desfavorables asociados con factores sociales,
economicos, ambientales y culturales, los cuales a su vez han incidido
en el perfil epidemiologico de la poblacion y la malnutricion (Chinnock
& Zaniga, 2017; Guevara et al., 2019).

Se evidencian nuevas tendencias para resolver las necesidades ali-
mentarias, y el seguimiento de dietas ricas en azticares, grasas, menor
consumo de frutas y vegetales, frijoles y otros granos, flores y semillas,
asi como también una alta preferencia de productos ultraprocesados
(Chinnock y Zaniga, 2017; Guevara et al., 2019).

La subutilizacion de productos vegetales con alto valor nutricional
y cultural en la dieta del costarricense se debe, entre otras razones, a
modificaciones en los habitos alimentarios, cambios en la produccion
alimentaria, asi como a una merma en la disponibilidad y acceso, y la re-
valorizacion de lo que es comestible y no lo es. Ello incide en la menor
exposicion de las personas a los sabores tradicionales y su permanencia
en la mesa cotidiana (Sedo y Solano, 2014; Sedo, 2016).

Se han dejado de lado preparaciones a base de productos vegetales
que forman parte de nuestra cultura alimentaria, las cuales surgieron
de la creatividad y gustos de las familias costarricenses hace mas de
cien anos, donde se hacia un maximo aprovechamiento de los recursos
alimentarios disponibles en las comunidades, con reconocimiento de
los productos comestibles que crecian en el medio y su recoleccion, sea
en zonas boscosas, potreros y cafetales, o bien mediante la siembra para
autoconsumo (Sedo y Solano, 2014; Gonzalez, 2008).

Al respecto, Sed6 y Solano (2014, p. 6) indican:

La creciente urbanizacion y las nuevas tendencias de alimentacion
ha producido una mayor dependencia a la compra de alimentos, pues-
to que cada vez son menores las areas verdes y la practica de cultivar
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alimentos para autoconsumo o bien diversificar la dieta con productos
que antiguamente eran recolectadas de zonas boscosas, a lo que popu-
larmente las personas denominan alimentos del monte.

Gonzalez (2008), al referirse sobre los alimentos subutilizados, in-
dica que, en sumayoria, se trata de productos silvestres que se obtienen
por recoleccion; es decir, la mayoria de productos que se incluyen como
“subutilizados” no son cultivados ni comercializados. ~Para muchos
son considerados como “malezas”, y es por esta razon que se procura
eliminarlos de zonas verdes de las casas o sembradios, pero en la agri-
cultura tradicional campesina e indigena son tolerados dentro de los
cultivos, al reconocerse su valor comestible e inclusive medicinal.

En la actualidad, las generaciones jovenes han perdido la capacidad
de reconocimiento de lo comestible en el medio natural, sea porque ya
no se tiene la necesidad de busqueda, los productos no forman parte de
las preferencias alimentarias o bien porque no es posible su acceso. Ade-
mas, con el seguimiento de nuevas practicas agricolas, las denominadas
“malezas” se eliminan de manera general con herbicidas, y las personas
piensan que no es necesaria su conservacion, puesto que se dispone de
otros alimentos, aun cuando tenga de comprarlos (Sed6 & Solano, 2014).

Resulta importante indicar que en Costa Rica todavia un sector im-
portante de la poblacion adulta y adulta mayor conserva el conocimien-
to para la identificacion y uso de productos vegetales subutilizados,
principalmente en territorios rurales e indigenas. De acuerdo con Gon-
zalez (2008), estos alimentos son facilmente identificados por aquellas
personas que mantienen su consumo, y se tiene un conocimiento basi-
co sobre sus habitats.

Otro aspecto por senalar es el acceso a estos productos en areas
urbanas, dado que se presenta la situacion de una baja o nula comer-
cializacion de ciertos productos; no obstante, muchos alimentos consi-
derados como subutilizados pueden conseguirse en ferias del agricultor
y mercados, aunque de forma limitada; ademas, crecen facilmente en
zonas verdes como aceras, patios o areas verdes aledafias a las casas.

Al respecto, durante el 2013-2016, la Escuela de Nutricion de la UCR
y el Museo de Cultura Popular de la Universidad Nacional realizaron
un estudio sobre la puesta en valor de practicas alimentarias tradicio-
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nales y uso de productos vegetales subutilizados en seis comunidades
de las provincias de Heredia y Alajuela. La seleccion de las comunida-
des se hizo tomando en cuenta caracteristicas socioculturales compar-
tidas y la condicion de semi ruralidad (Sedo y Solano, 2014).

Como parte de la investigacion anteriormente citada, se realizaron
visitas de campo y entrevistas a informantes para profundizar en la dis-
ponibilidad local de alimentos subutilizados, incentivar la recoleccion
y/o siembra, y fomentar el consumo de comidas y bebidas que resul-
taran en experiencias de aprendizaje intergeneracional satisfactorias
desde los centros escolares.

Al respecto se identificaron mas de 50 productos vegetales subutili-
zados, entre los que se incluyen raices y tubérculos, frutos, hojas, tallos,
semillas y flores adquiridos, en su mayoria, por recoleccion; asimismo, se
evidenciaron practicas en las cuales se botan partes comestibles de alimen-
tos que se adquieren y se consumen facilmente, lo cual plantea retos en
cuanto al maximo aprovechamiento y mejoramiento nutricional de la dieta.

Al analizar el valor nutricional de la mayoria de estos productos,
se muestra que los mismos son una rica fuente de vitaminas, minera-
les, fibra y otros compuestos beneficiosos, dado su poder antioxidante
(Arrieta, 2015).

En el Anexo 1del presente capitulo, se presenta una lista de los prin-
cipales productos subutilizados y razones de consumo en la poblacion
costarricense, elaborado a partir de datos obtenidos en los estudios rea-
lizados por Romano Gonzalez (2008 y 2012b), Sedo y Solano (2014)
y Arrieta (2015). Respecto a esta informacion es importante resaltar
que la identificacion de los productos por parte de las personas que
no viven en los territorios donde es habitual su consumo, es uno de los
aspectos que mas incide en la recoleccion. Le sigue, en orden de impor-
tancia, los usos comestibles que pueden darle a esos productos a nivel
familiary su aceptabilidad, lo cual influye en la valorizacion que se hace
de los mismos como alimento en el contexto comunitario.

En el Anexo 2 se presenta la informacion sobre algunos productos
vegetales subutilizados que estan disponibles en ferias del agricultor,
mercados y supermercados. El valor comercial poco a poco se ha ido
fortaleciendo para algunos productos, asociado a un incremento en la
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demanda por parte de restaurantes y sodas que han introducido en sus
menas los mismos, como parte de iniciativas nacionales para promover
el turismo gastronomico y diferenciacion en el mercado. Otros, por el
contrario, estan quedando cada vez mas en el olvido.

La accesibilidad de varios productos vegetales subutilizados mu-
chas veces esta limitada por estacionalidad y costo economico; ademas,
muchos productos forman parte de cocinas regionales donde su siem-
bra, recoleccion, venta y consumo es amplio, no asi en otras partes del
pais, donde muchas veces ni tan siquiera se conocen.

Ademas de limitaciones en la disponibilidad y acceso, es importante
profundizar en otras razones de subutilizacion. Asi, por ejemplo, Arrieta
(2015) demostro que a pesar de la disponibilidad de productos vegetales
subutilizados en ferias del agricultor durante el afo, algunos permanen-
tes y otros estacionales, y su relativo bajo costo economico e inclusive que
algunos productores optan por regalarlos, no siempre son adquiridos por
las personas consumidoras debido a falta de informacion o preferencias.

En el Anexo 3 se describen las razones de subutilizacion o no de
productos vegetales con valor nutricional y cultural en Costa Rica. Tal
como se deduce, existe una complejidad respecto a las razones por las
cuales las personas acceden o no a los productos, o bien teniéndolos
disponibles no los consumen o0 no saben los productores como comer-
cializarlos, lo cual plantea retos para la promocion en muchos ambitos.

También estan las decisiones politicas en relacion a como incentivar
el consumo de ciertos productos que son accesibles y forman parte de
la alimentacion tradicional. Un estudio realizado sobre la Canasta Ba-
sica Alimentaria (CBA) en Costa Rica muestra la necesidad de una re-
estructuracion, ante los cambios en el perfil epidemiologico, ambiente
alimentario, dinamicas de vida, nivel de actividad fisica relacionada con
las labores cotidianas y patrones de alimentacion (Hidalgo et al., 2020).

Hace mas de cinco décadas, existia un aporte considerable de alimentos
cultivados en el hogar, y el consumo de alimentos industrializados era mu-
cho menor; actualmente, se evidencia una tendencia mas alacompray ala
reduccion en la variedad de alimentos en la dieta habitual. Es notorio que
en la CBA actual se presenta una variedad limitada de frutas y vegetales, lo
cual requiere revision (Hidalgo et al., 2020). De acuerdo con este estudio:
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La inclusion de una variedad mas amplia de frutas y vegetales podria
contribuir a valorar y conservar la biodiversidad alimentaria disponible
en el pais, con lo cual se favorecerian los ecosistemas que proveen estos
alimentos, debido a que entrarian en dinamicas amigables con el ambien-
te. Ademas de la revaloracion cultural, social y economica de las personas
que proveen estos alimentos una vez que sean incluidos en la CBA.

Asi, por ejemplo, se determino que en la CBA actual del pais, el gru-
po de tubérculos, raices y musaceas solamente incluye papa y platano
maduro, a pesar de que la alimentacion tradicional costarricense utiliza
una mayor variedad de estos alimentos en preparaciones de alto valor,
desde el punto de vista de la cultura alimentaria, como la olla de carne
0 los picadillos (Hidalgo et al., 2020; Sedo, 2016).

La limitada variedad de frutas y vegetales en la dieta, a pesar de que
en el pais hay amplia oferta durante todo el ano, puede deberse, entre
otras cosas, a aspectos actitudinales y pobre educacion nutricional, lo
cual es preocupante en relacion con la nutricion y el aprovechamiento
de los recursos alimentarios disponibles.

Se ha determinado, en algunos casos, el total desuso de ciertos
productos, o bien el desaprovechamiento de partes comestibles de
alimentos habitualmente consumidos, con lo cual se incrementa la pér-
diday el desperdicio. También se presenta la falta de creatividad o des-
interés para innovar en la cocina haciendo uso de partes comestibles
de ciertos productos que habitualmente se desechan, principalmente
hojas y semillas.

La subutilizacion de recursos alimentarios por parte de la poblacion,
sea por desconocimiento, modificaciones en las practicas alimentarias
o bien la falta de acceso debido a la creciente urbanizacion, mayor de-
pendencia a la compra de alimentos y homogenizacion de la dieta, pre-
senta retos importantes en cuanto a la promocion de una alimentacion
saludable y sostenible.

A ello se suman los cambios dietéticos en el contexto de la crisis por
la pandemia de COVID-19, debido al incremento en la pobreza e inse-
guridad alimentaria y nutricional, y cambios alimentarios abruptos que
inciden en como las personas resuelven sus necesidades alimentarias
dia con dia (Graziano et al., 2021).
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Se requiere sacar mayor provecho de los mercados tradicionales y
ferias del agricultor, donde existe una amplia oferta de los productos
vegetales, y es posible fomentar la dinamizacion de la produccion local
y la cultura alimentaria.

Al respecto, en Costa Rica se ha procurado fortalecer las politicas
publicas y acciones institucionales, a las que se han unido organizacio-
nes comunitarias y sector privado. Una de las principales iniciativas
intersectoriales es la actualizacion de las Guias Alimentarias basadas
en Alimentos liderada por el Ministerio de Salud con apoyo de la FAO;
de igual forma estan iniciativas locales para el fomento de la agricultura
familiar y fincas integrales basadas en policultivos, con el apoyo del Mi-
nisterio de Agricultura y Ganaderia, asi como el desarrollo de mercados
comunitarios solidarios con participacion de gobiernos locales.

Mas alla de las aulas

De manera especifica, la Universidad de Costa Rica juega un papel im-
portante no solo en la formacion universitaria, sino en investigacion y
accion social.

Las diversas acciones responden a politicas universitarias orien-
tadas al establecimiento de espacios de dialogo para la reflexion y la
accion de la comunidad universitaria con los diferentes sectores de la
sociedad. Se propone contribuir con el bienestar social, el analisis de
los problemas nacionales y la construccion de posibles soluciones; asi-
mismo, proyectar la Universidad como una institucion que potencia
acciones a favor del desarrollo de la seguridad y la soberania alimenta-
ria y nutricional del pais hacia el logro de los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (Universidad de Costa Rica, 2020).

En la siguiente figura, se presentan las principales acciones que de-
sarrollan varias Unidades Académicas. De manera particular, la Escue-
la de Nutricion mantiene un liderazgo e impulsa diferentes iniciativas
tendientes a contribuir con la seguridad alimentaria y nutricional, y la
buasqueda de soluciones a la compleja problematica alimentaria y nutri-
cional que enfrenta la poblacion costarricense.
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Figura27. Descripcion de acciones de la Universidad de Costa Rica para la promocion

de productos vegetales subutilizados.
Fuente: Proyecto EC-436, Escuela de Nutricion, 2022.

Para ampliar lo senalado en la figura anterior, es importante sena-
lar que la investigacion y el fortalecimiento de la docencia en temas de
alimentacion y cultura muestran un fortalecimiento en la Escuela de
Nutricion después del ano 2000.

En el 2009, se crea el curso NU-2006 Seminario de Alimentacion Hu-
mana para el abordaje de temas asociados con cultura alimentaria, ali-
mentos subutilizados y estrategias para la promocion de las tradiciones
alimentarias.

Con la altima reestructuracion de la carrera de Nutricion, aproba-
daen el 2019, el curso NU-2006 cambia su nombre y sigla al NU-2041
Alimentacion y Cultura, con un incremento en créditos, y la oportunidad
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de profundizar en el estudio de la alimentacion tradicional, y la puesta
en valor de practicas que forman parte de la cultura alimentaria. Ade-
mas, se crea el curso NU-2045 Nutricion y Alimentacion Sostenible, para un
abordaje integral de temas asociados con la alimentacion, nutricion y
sostenibilidad (Escuela de Nutricion, 2019).

Los cursos NU-2010 y NU-2013 orientados a la caracterizacion de
alimentos, seleccion, preparacion y conservacion, por su naturaleza,
abarcan de forma teorica y practica temas asociados con recursos ali-
mentarios; mientras que cursos en el area de educacion profundizan
sobre estrategias para su desarrollo en el ambito familiar, comunitario
y por medios masivos.

Por medio de investigaciones cortas en el marco de cursos, asi como
Trabajos Finales de Graduacion, se amplia el conocimiento cientifico
en relacion con diversos temas, y el desarrollo de estrategias de inter-
vencion focalizadas.

También se participa en redes de trabajo en el ambito universitario,
nacional e internacional, y en el 2003 se da origen al proyecto de Trabajo
Comunal Universitario TCU-486 Contribucion a la conservacion y revitaliza-
cion de las tradiciones de Costa Rica. Por su parte, en el 2016, se crea el Pro-
grama EC-436 llamado Tradiciones alimentariasy cocina patrimonial. Ambos
proyectos desarrollan acciones de investigacion y extension social.

En el 2009 se fortalece el Programa de Educacion y Atencion Nutri-
cional (PREANU), por medio del cual se desarrollan acciones educati-
vas en comunidad en pro de una alimentacion saludable y sostenible.

De igual forma, a partir del 2018, la Escuela de Nutricion participa en
el Consejo Consultivo de la Catedra de Patrimonio y Diversidad Cultural
coordinada por la Escuela de Antropologia, en la cual también participan
las Escuelas de Historia y de Filologia y Lingtiistica, lo cual favorece proce-
sos de investigacion interdisciplinarios, y se tiene un mayor acercamiento
a instancias nacionales claves, entre ellas el Ministerio de Cultura y Ju-
ventud, Ministerio de Salud, Ministerio de Agricultura y Ganaderia, Ins-
tituto Costarricense de Turismo, entre otras, para el trabajo colaborativo.

Se han realizado estudios sobre la disponibilidad de productos tra-
dicionales en Ferias del Agricultor y otros mercados, con el fin de inda-
gar mas acerca de la disponibilidad y acceso, asi como el incentivo de
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practicas alimentarias en el hogar y el desarrollo de nuevos productos
haciendo un maximo aprovechamiento de los recursos disponibles, con
énfasis en partes consideradas no comestibles.

De igual forma, se han desarrollado experiencias educativas con dife-
rentes publicos, con el fin de profundizar sobre la disponibilidad y el acce-
solocal de alimentos que forman parte de la tradicion alimentaria, los usos
tradicionales e innovadores de alimentos considerando todo su potencial
alimentario, y la creacion de espacios para el desarrollo de campanias edu-
cativas haciendo uso de medios de comunicacion masiva, y el intercambio
intergeneracional tomando como punto de encuentro los centros escola-
res, asi como elaboracion de recetarios y otros recursos educativos para
promover el consumo de productos vegetales subutilizados.

También sobresalen estudios focalizados en alimentos especificos,
que forman parte de las tradiciones alimentarias nacionales, y que es
importante fomentar su consumo mediante campanas de cobertura
masiva, como el caso de la promocion del consumo de frijoles, o bien
la realizacion de un programa de radio llamado Semillas y Saberes, en
coproduccion con el Sistema de Radio Universitario, y con el respaldo
de la Comision Institucional de Seguridad Alimentaria y Nutricional
(CISAN), coordinada por la Escuela de Nutricion.

Otras investigaciones se focalizan en alimentos que forman parte de
la herencia ancestral y que es necesario conservar la semilla, generar
bancos de germoplasma, y promover la siembra con practicas tradicio-
nales, tal sucede con el maiz morado o pujagua, e investigaciones que
han demostrado sus propiedades nutricionales y valor cultural, cuyo
aprovechamiento se presenta en mayor medida en la provincia de Gua-
nacaste, tal como sucede con el ojoche.

Acciones universitarias interdisciplinarias y liderazgo de las
personas adultas mayores

El Trabajo Comunal Universitario (TCU) es una modalidad de accion
social establecida en la Universidad de Costa Rica desde el Congreso
Universitario realizado en 1973. Se refiere a una modalidad de Accion So-
cial que se basa en un proceso académico de caracter interdisciplinario.
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Estudiantes y docentes se vinculan de forma dinamica y critica con
grupos sociales y comunidades para contribuir con las transforma-
ciones que la sociedad necesita para el buen vivir, potenciando opor-
tunidades e incidiendo en la solucion de problemas (Vicerrectoria de
Accion Social).

El TCU forma parte del curriculum de las carreras, y el cumplimien-
to de 300 horas es un requisito obligatorio de graduacion, para lo cual
las Unidades Académicas desarrollan proyectos con el fin de que estu-
diantes de diferentes carreras puedan participar. En el caso de la Escue-
la de Nutricion, desde el 2003 dispone del proyecto TCU-486.

En casi veinte anos de existencia, este proyecto ha contado con la par-
ticipacion de mas de 400 estudiantes de las carreras de Nutricion, Antro-
pologia, Artes Plasticas, Historia, Educacion, Trabajo Social, Agronomia
y otras. Se suman mas de 120,000 horas de trabajo conjunto con grupos
comunitarios e instituciones nacionales y locales en diversos campos,
con el objetivo de la puesta en valor de la cocina tradicional nacional.

Sobresale la interdisciplinariedad de las acciones, lo cual enriquece
el trabajo y permite abordajes con una mirada mas amplia de las nece-
sidades y soluciones a los problemas identificados.

De igual forma, resalta el liderazgo de personas adultas mayores, en
reconocimiento al camulo de saberes que portan, y la importancia de
las relaciones intergeneracionales en la puesta en valor de la alimenta-
cion como acervo cultural, y la disposicion que tiene la poblacion adulta
mayor para compartir sus aprendizajes referidos a la identificacion de
productos, siembra, almacenamiento, conservacion y usos comestibles.

Se fomentan espacios reflexivos sobre las razones por las cuales las
personas han dejado de consumir los productos o desaprovechan par-
tes comestibles, y como superar las barreras para lograr un maximo
aprovechamiento de los mismos y un mejoramiento en la alimentacion.

Este TCU ha contribuido en la generacion de conocimiento y difusion
haciendo uso de diferentes estrategias, entre las que sobresalen acciones
de capacitacion y educacion comunitaria, produccion de materiales edu-
cativos, establecimiento de lineamientos que guien la realizacion de festi-
vales u otras actividades de caracter festivo comunitario donde la cocina
tradicional convoca a las personas para el intercambio de saberes.
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Las personas adultas mayores, en la mayoria de los casos, fungen
como motivadoras en su nacleo familiar para promover la alimen-
tacion tradicional. Tienen mayor afinidad por productos naturales
que antiguamente figuraban en su alimentacion habitual, saben como
prepararlos y la mejor manera de sacarles provecho, de tal forma que
la incorporacion de ellas en los procesos educativos resulta exitosa.
Asimismo, resulta importante fortalecer capacidades en personas
para que emprendan iniciativas para el mayor uso de los productos
vegetales disponibles en las comunidades, y la reduccion de la pérdi-
day el desperdicio.

La falta de habilidades para la preparacion de determinadas comi-
das, que se logra con la practica intrafamiliar y las relaciones intergene-
racionales para la transferencia del conocimiento, y la menor frecuencia
de uso de ciertos productos vegetales que forman parte de la cocina
tradicional, inciden en la permanencia de ciertas practicas alimentarias
tradicionales en donde los productos vegetales forman parte de los in-
gredientes principales.

La menor falta de exposicion a los productos vegetales que forman
parte de la alimentacion tradicional provoca una pérdida de interés,
principalmente en nifos y jovenes, por mantener vivas las tradiciones
alimentarias, quedandose de forma nostalgica en la memoria colectiva
de las generaciones de mayor edad, con lo cual una buena estrategia
es otorgar un rol activo a las personas mayores en la promocion de la
cultura alimentaria basada en el encuentro intergeneracional (Sedo y
Cerdas, 2018).

Trabajo colaborativo con los sectores de turismo y gastronomia

A partir del 2010, y ante los cambios evidenciados en las dinamicas na-
cionales y regionales en materia de turismo, siendo para Costa Rica una
de las principales actividades que contribuye al Producto Interno Bru-
to, se ve la necesidad de buscar nuevos mercados y estrategias para su
desarrollo diferenciado.

Costa Rica tiene un posicionamiento internacional en materia de
sostenibilidad, por tanto, los sectores de turismo y gastronomia fijan
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su mirada en potenciar el turismo sostenible que abarque el area agro-
alimentaria, y se impulse la gastronomia basada en los recursos alimen-
tarios disponibles localmente.

En el 2011 surgio el Plan Nacional de Gastronomia Sostenible y
Saludable, declarado de interés publico mediante el Decreto Ejecuti-
vo No. 38939-S-MAG-MEIC-C en el 2015. Actualmente este plan es
coordinado por la Fundacion de Gastronomia Sostenible y Saludable
(FUCOGA), que en alianza con el Instituto Costarricense de Turismo,
la Camara de Restaurantes y Afines (CACORE), Instituto Nacional
de Biodiversidad, Ministerio de Agricultura y Ganaderia, Asociacion
Nacional de Chefs y otras instancias nacionales y locales, favorecen
encadenamientos productivos, capacitacion y desarrollo de rutas gas-
tronomicas que representen los sabores de los diferentes territorios.

La Escuela de Nutricion ha participado de manera directa e indirec-
ta en estas iniciativas. Asi, por ejemplo, desde 2011 hasta 2016 se parti-
cip6 en los Laboratorios Gastronomicos donde mas de 50 restaurantes
experimentaron con plantas nativas para el desarrollo de ments tema-
ticos. También se ha participado en mesas de dialogo y desarrollo de
materiales de consulta para favorecer el uso de plantas que forman par-
te de la biodiversidad alimentaria y nutricional de Costa Rica, basado
en una cocina tradicional y de innovacion, coordinado por el Ministerio
de Salud y el Colegio de Profesionales en Nutricion de Costa Rica, asi
Como en iniciativas interuniversitarias.

Cabe mencionar que la comensalidad nace en el momento mismo en
el que un grupo muestra el interés por reunirse, y en torno a esa reunion
girala comida. Lareunion no solo favorece el consumo, sino también la
difusion de informacion sobre las comidas, donde a partir de la comen-
salidad, la persona se expone a nuevos aprendizajes y sabores.

Es relevante mencionar que en el caso de la cocina, cada vez interesa
mas en las personas el contexto que se brinde a la comida, por cuanto
desea conocer mas acerca de quién produce y como se preparo la mis-
ma, como llegaron los alimentos a la mesa (trazabilidad), y se buscan
elementos que favorezcan el encuentro o vinculacion de las personas
con el alimento y el paisaje alimentario.
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La valoracion de lo autoctono, la produccion local, la sostenibilidad
en la produccion alimentaria y otros temas, comienzan a estar presen-
tes en la sociedad costarricense cada vez con mayor fuerza, y son abor-
dados desde diferentes iniciativas por parte de instituciones pablicas y
privadas de forma individual o conjunta, donde la universidad juega un
rol activo (Sedo y Cerdas, 2018).

Consideraciones finales

A partir de las experiencias desarrolladas, se puede afirmar que man-
tener vivas las tradiciones alimentarias en el contexto actual y futuro
plantea grandes retos a la sociedad costarricense.

Entre las principales barreras para materializar las acciones de pro-
mocion de productos vegetales subutilizados estan la dificultad, en al-
gunos casos, de conseguir los ingredientes. Y esta dificultad no solo
esta enfocada en la economia familiar, puesto que muchas veces no es
necesaria la inversion economica para adquirir los productos. Se trata
muchas veces de falta de informacion, y también la reducida oferta en
los lugares donde habitualmente las personas hacen sus compras.

Existe muchas veces desconocimiento para la identificacion de pro-
ductos comestibles en el medio, lo cual es un reflejo de la desconexion
de las personas con el paisaje alimentario, principalmente en las nuevas
generaciones. Igualmente, se presenta el reto de la reduccion de pérdi-
da y desperdicio, dado que las personas tienen desconocimiento sobre
las correctas formas de almacenamiento y conservacion.

Las ferias del agricultor y mercados locales, festivales gastronomi-
cos, ferias artesanales, fiestas patronales, entre otros espacios clave,
contribuyen a la puesta en valor de productos que forman parte de la
alimentacion tradicional, y a la vez contribuyen con el mayor dinamis-
mo de las economias locales. Si bien en los altimos dos afos se dio
la merma por el cierre de actividades debido a la COVID-19, a partir
del 2022 poco a poco comienzan a repuntar en el calendario nacional,
siendo vitrinas vivas de una oferta variada de alimentos, donde familias
emprendedoras, pequefios y medianos productores dan a conocer sus
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productos, y se establecen rutas gastronomicas que se enlazan con el
patrimonio natural y arquitectonico de los pueblos.

Para ello es necesario el fortalecimiento de politicas pablicas a favor
de la educacion nutricional, mercados solidarios y la puesta en valor de
la alimentacion tradicional desde los centros escolares. Es necesario
impulsar los mercados locales de productos frescos o procesados que
tengan un valor agregado social y ambiental, donde se favorezca la eco-
nomia local, y a su vez se promueva una mejor nutricion basada en la
cultura alimentaria.

Es necesario reconocer que para el desarrollo del sistema complejo de
la cocina tradicional costarricense, como patrimonio cultural intangible,
se requiere de la participacion de maltiples actores, y, en cada nivel, las
personas, instituciones y organizaciones deben unir esfuerzos para el de-
sarrollo de acciones integrales, y enfrentar los desafios y competencias
que rara vez son dominio de un solo actor (Sedo y Cerdas, 2018).

Es urgente propiciar espacios educativos para fortalecer practicas
de maximo aprovechamiento de los productos vegetales para disminuir
las pérdidas y el desperdicio, el mayor uso de alimentos de temporada,
y los encadenamientos para favorecer la produccion y distribucion de
alimentos con buenas practicas de manufactura, inocuas y nutritivas.

Alrespecto, el Estado costarricense debe propiciar con mayor fuerza
las politicas pablicas, y la creacion de espacios de dialogo que potencie
la confluencia de esfuerzos y, basado en el interés comun, se propicie
el encuentro de saberes y un trabajo articulado (Sed6 & Cerdas, 2018).

En relacion con productos vegetales subutilizados, existe todavia
necesidad de mayor investigacion sobre su caracterizacion, los efectos
de las practicas agroindustriales, el impacto de la urbanizacion y eli-
minacion indiscriminada y no planificada de zonas boscosas. Es ne-
cesario abordar la falta de conservacion de semillas y su impacto en la
biodiversidad alimentaria, asi como la importancia de la diversidad en
las practicas culinarias.

Asimismo, urge mayor capacitacion y actualizacion de metodolo-
gias de trabajo conjunto con las comunidades y nutrir las dinamicas
comunitarias, para que se gesten cambios mas permanentes en el tiem-
po. Se han identificado vacios en las organizaciones comunitarias res-
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pecto al reconocimiento de la biodiversidad alimentaria local, su valor
cultural, aspectos relacionados con gestion, innovacion y mercadeo, asi
como falta de apoyo a pequefios productores para que se inserten en las
cadenas de comercializacion.

Otro aspecto evidenciado es la incapacidad del productor para dar
un valor econdmico justo a ciertos productos vegetales, como hojas,
con lo cual las botan, regalan o bien no se comercializan y se pierden, y
es asi como se crea un faltante en consumidores que es necesario sub-
sanar si se desea promover la conservacion y el consumo de ciertas es-
pecies vegetales.

La identificacion y promocion del valor de las tradiciones alimenta-
rias, y el mayor aprovechamiento de productos vegetales que forman
parte de la alimentacion tradicional, requiere de un trabajo minucioso
de los diferentes actores sociales.

Lo tangible (los alimentos y sus formas diversas de uso), se acom-
pana de elementos intangibles que se atesoran en la memoria colectiva,
y forman parte del patrimonio de un colectivo. Y es por ello que, en el
seno familiar y comunitario, es necesario propiciar diferentes espacios
de encuentro que faciliten el intercambio, y se experimente lo tangible
e intangible que engloba la alimentacion tradicional.
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Anexos capitulo 10: Acciones universitarias para la
puesta en valor nutricional y cultural de productos
vegetales que forman parte de la alimentaciéonon
tradicional en Costa Rica

Anexo 1

En los siguientes anexos se presenta una lista de los principales pro-
ductos subutilizados y razones de consumo en la poblacion costarri-
cense, elaborado a partir de datos obtenidos en los estudios realizados
por Romano Gonzalez (2008 y 2012b), Sedo y Solano (2014) y Arrieta

(2015):

Descripcion de algunos productos vegetales subutilizados en Costa Rica

segiin partes comestibles aprovechables y subutilizadas en la actualidad que se

obtienen solamente por recoleccion.

Forma de

Partes comestibles

cion, no tienen
valor comercial.

cuayote y coayote (Gonolobus
edulis y Gonolobus taylorianus);
diente de leén (Toraxacum
officinale); estococa (Carludovica
palmata); estococa o tococa de
monte (Passiflora adenopoda);
fruta de pan (Artocarpus altilis );
guapinol (Hymenaea courbaril);
hojas de papaya o suara (Carica
papaya); icaco (Chrysobalanus
icaco); jaboncillo, calald, colorin
(Phytolocca icosandra);

tiernas, palmitos,
flores, frutos tiernos y
sazones.

R Lista de productos Razones de subutilizacion
adquisicion aprovechables
Falta de zonas verdes y boscosas
Akee o0 seso vegetal (Blighia donde habitualmente crecen estos
sapida); Amaranto o bledo productos.
(Amaranthus dubius); chanchitos
(Rytidostilus cartaginensis); Desconocimiento de los productos
chaya (Cnidosculus chaya- o de sus usos comestibles. Asi, por
mansa); chicasquil (Cnidos- ejemplo, disponibilidad del cohom-
culus acunitifolius); chipilin o bro es escasa y poco se comerciali-
quiebraplato (Crotalaria spp); za en mercados tradicionales, y es
chonta (Prestoea acuminata); mas usado con fines decorativos
Por recolec- cohombro (Sicana odorifera); Brotes y hojas 0 para mejoramiento del aroma

ambiental debido a que expide un
fuerte aroma frutal.

Otro ejemplo es el uso comestible
limitado de flores de musaceas, a
lo que popularmente se les llama
“chiras”. Su consumo se da princi-
palmente en algunas zonas rurales
del pais, pero no necesariamente
donde hay monocultivo del banano,
dado que por practicas agricolas y
exceso en el uso de agroquimicos,
la poblacién no las utiliza.
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jicaro (Crescentia cujete); flores
de madero negro (Gliricidia se-
pium); manzana rosa (Syzygium
Jjambos); mora silvestre (Rubus
ulmifolius); mora de arbol (Morus
nigra); nispero (Eryobotria japo-
nica); ortiga (Ucera baccifera);
papa de aire (Dioscorea bulbifera
L); flor de pejibaye (Bactris gasi-
paes); flor y fruto de la pifuela
(Bromelia pinguin, B. plumieri);
pitanga (Eugenia uniflora); flor de
pord (Eritrina berteroana); rabo
de mono (Hypolepis repens),
sagul (Maranta arundinacea);
siplina (Chamaedorea tepejilote);
suita (Calyptrogyne ghiesbre-
ghtiana); slrtuba (Geonoma sp);
tomatillo silvestre (Lycopersicum
esculentum); tornillo u orejas

de burro (Cyclanthus bipartitus),
tuna (Nopalea cochenillifera);
uvita de monte, huizcoyol o viz-
coyol (Bactris guineensis; Bactris
major); verdolaga (Portulaca
oleracea); yerbamora (Solanum
americanum); hojas de yuca (Ma-
nihot esculenta) hojas de zorrillo
(Cestrum racemosum)

El desconocimiento hace también

a las personas dudar si recolectan
y consumen algunos productos,
pensando que se trata de productos
venenosos, como sucede con el
akeeo la uva de monte.

Algunos productos se siembran mas
con fines decorativos en los jardi-
nes, y obvian su valor comestible,
como es el caso de la pitanga.

En ocasiones, la utilizacion de algu-
nos productos es para elaboracion
de platos especificos que forman
parte de cocinas regionales, como
la afro caribefia, cocina indigena o
cocina festiva en pueblos, pero no
es generalizado su consumo. Por
otro lado, esta prohibida la extrac-
cién de varios productos de zonas
boscosas por proteccion ambiental,
y es donde es posible adquirirlos,
como sucede con ciertas palmeras
y enredaderas.

En algunos casos permean las ca-
racteristicas sensoriales y aceptabi-
lidad. Asi, por ejemplo, el guapinol
es una especie en extincion que
antiguamente era muy consumido;
pero actualmente para muchas
personas es repugnante su aroma
y desconocen que es comestible.
Por su parte, en el caso de hojas

y tallos, se rechazan por su sabor
predominante amargo, o también
por textura, dado que son fibrosas.

Otras razones importantes es la
merma de cercas vivas con produc-
tos que tienen valor comestible, lo
cual reduce la disponibilidad, como
sucede con el madero negro, poré
y chicasquil. Ademas, en las tempo-
radas de produccion, hay pérdida
de frutales, tal como ocurre con
manzana rosa, manzana de agua o
nisperos, dado que se consume de
forma fresca, pero no se procesa
para la elaboracion de conservas u
otros productos.

Fuente: Elaboracion propia.

275




La sustentabilidad de frutas y hortalizas:
minimizando su pérdida y desperdicio

Anexo 2

Descripcion de algunos productos vegetales subutilizados en Costa Rica
seguin partes comestibles aprovechables y subutilizadas en la actualidad que se
obtienen en ferias del agricultor, mercados y supermercados.

Partes comestibles
aprovechables

Forma de

PP Lista de productos Razones de subutilizacion
adquisicion

Akee 0 seso vegetal; Arracache
(Arracacia xanthorrhiza); Ayote
(Curcurbita moschata); carao
(Cassia grandis); cas (Psidium
friedrichsthalianum) Chan
(Hyptis suaveolens); chayote
(Sechium edule); chicozapote o
nispero guanacasteco (Manilkara
zapota); (chiverre (Cucurbita
ficifolia); chicasquil; cohombro;
curuba (Passiflora mollissima);
fruta de pan; gandul o frijol de
palo (Cajanus cajan) guayaba
criolla rosada (Psidium guajava);
guinea cuadrada (Familia
musaceae); flores de itabo

En el caso del arracache, solo se
comercializa la raiz para la elabora-
cion de picadillos, principalmente
en actividades festivas familiares y
comunitarias. Las hojas tiernas se
utilizan para mejorar el color de las
preparaciones, aungque su Uso es
muy limitado en la poblacion, y no
es comercializable.

En la mayoria de los casos los mis-
mos vendedores eliminan las hojas
de hortalizas, raices y tubérculos,
con lo cual las personas compra-
doras ni tan siquiera tienen acceso
a estas partes comestibles. Por
otro lado, existe el temor de que las
hojas de hortalizas conserven altos
niveles de plaguicidas, y prefieren

Compra directa
a productores,

: no consumirlas.
(Yucca guatemalensis); flores de

jamaica (Hibiscus sabdariffa); ji- Raices, hojas o

en ferias del » ) . || quelites, granos Respecto a plantas de la familia de
. caro; jocote (Spondias purpurea); X L
agricultor y b o y semillas, frutos las curcurbitaceas, entre ellas el
maiz morado (Zea mays); ojoche ||;.
mercados . : . tiernos y sazones. ayote y chayote, poco se usan las
0 ramon (Brosimum alicas- : ’
locales flores, quelites (tallos tiernos y ho-

trum); malanga, hiampi, chamol
(Colocasia esculenta); manzana
de agua (Syzygium malaccense);
mozote (Triumfetta lappula);
name (Dioscorea rotundata),
pipian (Cucurbita argirosperma);
pitahaya (Hylocereus costari-
censis); sagl; tacaco (Sechium
tacaco); tiquizque (Xanthosoma
sagittifolium); tomate de palo
(Cyphomandra betacea); yuplén
(Spondias dulcis); zapote (Poute-
ria sapota)

Hojas de diferentes hortalizas,
como remolacha y rabano

jas) y semillas, las cuales no tienen
valor comercial. Ademas, ya no
es generalizada la siembra de las
mismas, por limitacion de espacio.

La variedad de chayote “quelite”

es la que més se siembra para
consumo interno y exportacion en
el pais, caracterizada por no tener
espinas y es de pulpa jugosa. Se
han perdido poco a poco variedades
nativas y criollas, algunas principal-
mente por la presencia de espinas
0 bien por texturas mas fibrosas y
secas. La raiz cuesta obtenerla, se
comercializa estacionalmente, pero
para muchos tiene un alto precio y
es inaccesible.
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El chiverre se comercializa en
mayor medida como fruto sazén en
Semana Santa para la elaboracion
de conservas, donde usualmente
se eliminan las semillas. Hay su-
butilizacion del fruto tierno, el cual
esta también disponible en ferias
del agricultor. Respecto a quelites,
flores y semillas, son partes sin
valor comercial, aunque en zonas
de alta produccion en las provincias
de Alajuela y Cartago si le sacan
provecho.

En el caso de chicasquil o zorrillo,
en algunas ferias locales, princi-
palmente al oeste de la capital,

se venden rollos en las ferias,
dado que son productos utilizados
principalmente para elaboracion
de picadillos en fiestas familiares y
comunitarias. Sin embargo, a pesar
de la tradicién, poco a poco se han
ido modificando las recetas con el
menor uso de hojas, con el fin de
disminuir el sabor amargo de las
preparaciones.

Del jocote son aprovechables no solo
los frutos, sino también las hojas tier-
nas, aunque éstas no se comercia-
lizan, y pocos conocen sobre su uso
comestible. Por su parte, el tacaco
es una especie endémica de Costa
Rica. Se consumen los frutos tiernos
y sazones, asi como los brotes tier-
nos, aunque en los mercados sélo se
comercializan los frutos sazones, y
su distribucion es limitada.

En el caso de las flores de itabo, es
comdn que las personas eliminen
los botones de la flor, debido a que
son de sabor intenso amargo, y se
da s6lo el uso de pétalos que tienen
un sabor relativamente neutro.

Las harinas de ojoche, platano,
sagu o yuca son muy limitadas en
la cocina.

Supermerca-
dos

(Sechium tacaco).

Arracache picado, ayote en
trozos pero muchas veces sin
semillas, cas chan chayote,
chiverre sazon, flores de itabo,
guineos, jocote; malanga, man-
zana de agua, nisperos, fiame,
raiz de chayote, tiquizque, tacaco

Se venden hortalizas con todo y
hojas, generalmente si se tratan
de productos cultivados de
forma orgénica o por hidroponia,
aunque su costo es mas elevado
que las hortalizas producidas de
forma convencional.

Los productos se
comercializan de
forma fresca, aunque
también empacados
y precocidos o listos
para preparar ciertas
comidas, como es

el caso de la olla de
carney picadillos. En
el caso de algunas
frutas se vende la fru-
ta fresca empacada
o bien en forma de
pulpa, como sucede
con el cas.

Muchos de estos productos estan
disponibles por temporadas, con lo
cual se ofrecen cuando hay una alta
produccion, y generalmente en pe-
quenas cantidades, probablemente
por demanda.

Los precios de algunos productos
son relativamente altos, dado que
se empacan en recipientes de plas-
tico para conservar su apariencia y
frescura.

En el caso de productos de consu-
mo habitual, como el ayote, al ser
empacado, de previo se eliminan

las semillas.

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 3

Descripcion de las razones de subutilizacion o no de productos vegetales con

valor nutricional y cultural en Costa Rica.

urbanizacion

Pérdida de espacios tradicionales de
siembra para autoconsumo en las casas,
como solares, patios o pequefias areas de
policultivos.

Disminuci6n de cercas vivas, las cuales se ela-
boraban con especies que se sacaba provecho
comestible de sus flores u hojas como itabo,
chicasquil, poré 0 madero negro.

Tendencia a mantener las zonas verdes ur-
banas libres de “monte” o “malezas”, con
lo cual no hay posibilidad de crecimiento
de especies silvestres con potencial
alimentario.

Impulso de utilizacion de suelos para siem-
bra de cultivos no comestibles, con mayor
rentabilidad, lo cual hace que las personas
agricultoras se vuelvan mas dependientes de
la compra de alimentos.

Uso de productos quimicos para control de
malezas e incremento de la produccion, lo
cual hace que las personas sientan miedo
de consumir productos contaminados.

Aspectos Ejemplos de opiniones
~ Razones o] :
brin por informantes
Disponibi- Cambios en el uso de la tierra por presiones || “Ya casi no hay tierra para sembrar, estamos
lidad de la economicas, practicas productivas de mono- || en ciudades cubiertas por cemento... entonces
tierra, practicas || cultivos o creciente urbanizacion. no hay donde buscar qué comer, sélo se puede
agricolas y comprar”

“Muchos creen que eso no tiene valor, porque se
busca en el monte, no tiene precio. Son cosas
que antes comiamos mas por pobreza, pero
estan equivocados”.

“Los excesivos atomizos con herbicidas y plaguici-
das enferman la tierra y matan el monte, y estos
productos crecen el monte, con lo cual poco a
poco van desapareciendo”

“me da miedo comer de esas cosas, que aunque
S€é que son buenas, con el exceso de plaguicidas,
puede ser que me hagan dano”

Disponibilidad
en ferias del
agricultor y
mercados, pero
se desconoce
del producto y
como usarlo.

Disponibilidad muy limitada debido a
escasa demanda. A veces los productores
llevan el alimento y no se les vende, o por
el contrario compradores buscan el pro-
ducto, pero rapidamente los productores
los han vendido a personas conocidas, con
lo cual hay desestimulo.

Desconocimiento del valor comercial, con
lo cual los productores prefieren no llevar
el alimento a las ferias o regalarlo, o bien
se pierde en las fincas.

Poca capacitacion del productor sobre
coémo promocionar el producto, dado que
algunas veces el comprador solicita infor-
macién mas alla del precio, y no siempre
se tiene una respuesta.

“es mejor encargar el producto al productor para
que asegurarse de adquirirlo, dado que trae
poquita cantidad, y a veces se vende rapido”

“a veces me preguntan como se prepara esto y
aquello, pero yo no soy el que cocina en mi casa,
¥ me quedo corto en lo que le digo a la persona
que me quiere comprar el chicasquil”.
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Tradiciones
alimentarias
locales, heren-
cia familiar,
conservacion
y/o pérdida

Se reconocen comidas que forman

parte de la tradicién local, pero ya no se
preparan porque es dificil conseguir los
ingredientes o actualmente las personas
jovenes no gustan de ellas.

Hay una valoracion de los alimentos donde
todavia permea el estatus. Los productos

vegetales subutilizados se asocian muchas
veces a “comida de indios”, “comida de

monte” o “comida de pobres”.

Se reconoce la pérdida, pero de una forma
nostalgica, o con la barrera de que es poco
factible el cambio para reincorporar ciertos
productos subutilizados a la dieta en el
contexto actual.

“Antes mi mama hacia unas ricas sopas de lo en-
contraba en el campo. Su buena mente y cuchara
hacia de un caldo con hojas y cosas del monte
algo exquisito. Ahora a las personas no les gusta
cocinar, y esperan que esté todo enlatado, listo
para comer y sin mucha complicacion”.

“Me recuerdan a mi infancia, cuando yo crecia
entre el monte, y disfrutabamos de la vida
sencilla”.

“los ninos requieren aprender de la vida de
campo y vivir lo que nosotros vivimos, puesto
que ahora estan como en una casa de cristal.
Es necesario que tengan contacto con la tierra,
sepan lo que es buscar la comida, y disfrutar de
tener las manos llenas de tierra”

“es una cuestion de heredar a las nuevas
generaciones el conocimiento que nosotros
hemos heredado para que no se pierda. Siyo no
le transmito a mi hijo o a mi nieto estas cosas,
pasaran sin haber conocido lo que deben para
poder vivir bien”

Estatus social

Subvaloracion de los productos vegetales
como si fueran “comida de monte”,
“comida campesina”, “comida de indios” o

“comida de pobres”

“Nosotros comiamos eso antes, cuando éramos
muy pobres y mi mama nos mandaba a recoger
un pufado de flores para hacer un guiso y darle
de comer a la familia que era numerosa”

“esa comida era comun antes, cuando habia mas
pobreza, y habia que rebuscarse la comida en el
monte. Ahora es mas facil”.

Aceptabilidad,
y cambios en la
valoracion de lo
que es comesti-
ble o no

Desconocimiento sobre el uso de las dife-
rentes partes comestibles de un alimento.

Rechazo a ciertas caracteristicas sensoria-
les por “homogenizacion” del paladar. Asi,
productos vegetales con sabores amargos,
astringentes, acidos o texturas muy fibro-
sas son rechazados.

Cocinar implica dedicacion, creatividad y
tiempo, maxime si se trata de incorporar
alimentos que poco son conocidos, lo cual
no siempre es factible para las personas.

Entre las personas que conocen de los
productos hay valoraciones positivas
respecto a variedad, sabor y propiedades
nutricionales, lo cual es beneficioso.

Yo compro el ayote y boto las semillas, porque
no sé como aprovecharlas, y por eso no trato de
conservarlas.

Me desagrada probar hojas o algo muy acido o
amargo, por eso no como esos productos que
mama insiste que coma.

Es mas facil abrir una lata y ya..., cocinar es com-
plicado cuando uno tiene el tiempo limitado.

Yo les digo a las personas que no renuncien

a estos alimentos que son buenos, naturales,
muy sabrosos, alimenticios y hasta muchos con
propiedades medicinales.

Valor medicinal

Por herencia de conocimientos de
generacion en generacion, las familias
reconocen que ciertos productos tienen un
alto potencial medicinal, y es beneficioso el
consumo frecuente.

“mi mama siempre me ha dicho que con eso
antes se curaban muchas enfermedades, y es
bueno consumir hojas de manera frecuente, para
un buen estémago”

“Son buenos para prevenir la anemia y evitan que
las personas se enfermen’”.

“esos productos crecen en el monte, de forma
natural, por ello no causan dano”.
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Valor gastroné-
mico y turistico

Costa Rica puede posicionarse con una ali-
mentacion natural, cuyos alimentos sean
producidos de forma sostenible y formen
parte de la cultura alimentaria nacional.

Es posible crear rutas gastronémicas, dado
que a las personas les gusta probar las
comidas de diferentes lugares del pais, y
es posible establecer encadenamientos
locales, para que los restaurantes se
provean de los alimentos requeridos en las
mismas localidades.

Es necesario asesorar a los pequefios
agricultores y productores para dar un
valor justo y asegurar sostenibilidad de

la produccion, dado que para aquellos
productos que no son estacionales, se
requiere buscar estrategias para asegurar
el aprovisionamiento en los mercados.

“El desarrollo de mends de restaurantes de Costa
Rica con el uso de productos locales, mas alla

de los usos tradicionales, representa un paso
importante en la consolidacion de una cocina de
innovacién, pero manteniendo la identidad”

“en una finca integral es posible tener de todos
esos productos que antes formaban parte de
nuestra alimentacion en las casas porque tene-
mos buenos suelos y agua. Esos productos no
tienen quimicos y tienen buen sabor, pero ahora
que son demandados por los restauranteros, lo
que no sabemos es qué precio ponerles, y como
hacer una buena distribucion en el mercado”.

“trato de traer todos los dias que vengo a la feria
productos variados, pero la gente no los compra.
Siempre piden lo mismo”.

Fuente: Elaboracion propia.
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ste libro esta formado por diez capitulos, en donde se aborda la
problematica desde varias aristas, partiendo del aspecto social sus-
tentable enmarcado en los Objetivos de Desarrollo Sostenible. Dis-
cierne el panorama general de la pérdida y el desperdicio de productos
alimenticios de origen vegetal con conexion de la agroecologia y con los
niveles de desperdicio en la cadena logistica de distribucion y comerciali-
zacion, ademas de abrir un abanico de posibles estrategias de aprovecha-
miento de los residuos para aminorar el desperdicio de frutas y hortalizas.

Este documento da pautas para el aprovechamiento de los subproduc-
tos frutihorticolas, comparte un estudio realizado para conocer la genera-
cion de residuos organicos institucionales y la composicion del compost
obtenido, invitando a profundizar sobre el tema e incluir acciones de con-
cientizacion en el recurso humano involucrado en estas tareas. La infor-
macion aca vertida, puede ser de interés para abrir lineas de investigacion
en la sustentabilidad de frutas y hortalizas, que permita minimizar su pér-
dida y desperdicio y contribuir desde nuestros espacios a la sostenibilidad
del planeta.

En esta publicacion se comparten algunos casos de éxito de acciones
de prevencion de las pérdidas y desperdicios en el sector de frutas y hor-
talizas. Se socializa la experiencia y el liderazgo femenino y valorizacion,
a través del aprovechamiento de productos tradicionales, con el objetivo
de lograr la reduccion del desperdicio alimentario en los servicios de ali-
mentacion.

El enfoque desde la vision de la salud publica, sin lugar a dudas enri-
quece el conocimiento, mediante la exhortacion a través de la experien-
cia sobre el uso de recursos alimentarios locales como estrategia para la
disminucion del hambre y su relacién con la cadena alimentaria, el des-
perdicio de alimentos y la contaminacion ambiental, que instruya en la
prevencion de la pérdida de alimentos y estrategias para la reutilizacion
de los mismos. Es asi, que, la implementacion de huertas de alto valor
nutricional, viene a sustentarse como una politica publica alimentaria,
mismas que pueden ser creadas en el hogar, las escuelas, entre otros
espacios comunes.




