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PERDIDA, DESPERDICIO Y
DESECHO DE ALIMENTOS

ACTUALIZACION

FOOD LOSS, WASTE AND DISPOSAL

Sajama, Jaquelina N.'; Villalva, Fernando J.*; Curti, Carolina A."?, Goncalvez de Oliveira, Enzo**: Ramdn, Adriana N.*°
'Licenciado/a en Nutricién
“Doctor/a en Alimentos
* Magister en Salud Piblica
* Magister en Nutricidn y Biotecnologia Alimentaria

Contacto: Jaquelina Sajama - E-Mail: jackisajama8@gmail.com

RESLIMEN

OBJETIVD: realizar una revision bibliografica de las pérdidas, desperdicios y desechos alimenticios (PDDA) que se producen
a lo largo de la cadena alimenticia.

MATERIAL Y METODD: se consultaron articulos completos, directrices, tesis y boletines de organismos internacionales
publicados en los (ltimos diez afos, que se obtuvieron a través de los motores de blsqueda como Google, Google Académico
y Sciencedirect.

RESULTADDS: en el mundo el 30% de los alimentos que se producen, se pierden o desperdician. Argentina representa el
12,5% de la produccion total, donde los residuos que se generan a partir del procesamiento de frutas y verduras son simi-
lares e incluso superiores al promedio mundial (45%); y aproximadamente el 80% se registra en las etapas de produccion,
postcosecha y procesamiento.

CONCLUSIONES: Ia PDDA aumenta la inseguridad alimentaria y hace un mal uso de los escasos recursos naturales y
financieros. Para hacer frente a esta situacion, es necesario el compromiso de todos los actores involucrados, desde
los productores, mediante cultivos y producciones sustentables, hasta los consumidores, con practicas de consumo
responsable y de los gobiernos, con la aplicacion de politicas, normativas y reglamentaciones que contribuyan a la
causa.

PALABRAS CLAVES: pérdida, desperdicio, desecho, alimentos.

ABSTRACT

OBJECTIVE: to carry out a bibliographic review of food losses, waste and waste (PDDA) that occur throughout the food chain.

MATERIAL AND METHOD: complete articles, guidelines, theses and bulletins of international organizations published in
the last ten years were consulted, which were obtained through search engines such as Google, Google Scholar and
Sciencedirect.

RESULTS: 30% of the food that is produced in the world is lost or wasted. Argentina represents 12.5% of the total production,
where the residues generated from the processing of fruits and vegetables are similar and even higher than the world
average (45%); and approximately 80% is recorded in the production, post-harvest and processing stages.

CONCLUSIONS: PDDA increases food insecurity and misuses scarce natural and financial resources. To deal with this
situation, the commitment of all the actors involved is necessary, from the producers, through sustainable crops and
production, to the consumers, with responsible consumption practices, and from the governments, with the application of
policies, norms and regulations. to contribute to the cause.

PALABRAS CLAVES: loss, waste, food.
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|. Introduccidn

La pérdida, el desperdicioy el desecho de alimentos (PDDA) se
produce a lo largo de toda la cadena de suministro alimentario
(CSA), desde las practicas de cultivo hasta el consumo final
en los hogares!. Las cifras revelan que a nivel mundial, la
PDDA equivale al 30% de la produccion de alimentos. En
Argentina representa el 12,5%, es decir, 40 mil toneladas de
comida por dia, que se traducen en 16 millones de toneladas
anuales que se tiran sin llegar a ser comercializadas, lo cual
conduce, en Gltima instancia, a una menor disponibilidad de
viveres!Z. Por otro lado, la PDDA deja una huella de carbono
de 3.300 millones de toneladas de CO,?, lo que conlleva el
mal uso de los recursos empleados en la produccion, como
tierra, agua, energia e insumos®.

Las causas varian en cada pais, provincia e incluso ciudad,
en funcion de las caracteristicas geograficas del territorio,
la infraestructura y el tipo de produccion, por lo que
necesariamente requiere un abordaje integral, con actuaciones
a nivel mundial®®, La Secretarfa de Gobierno de Agroindustria
de Argentina, cred en junio de 2015 el Programa Nacional de
Reduccion de Pérdida y Desperdicio de Alimentos (Resolucion
Ministerial N° 392), a fin de coordinar, proponer e implementar
politicas piblicas que atiendan las causas y los efectos de la
PDDA, através detres ejes de accion: “gobernanzasyalianzas”,
“investigacion, tecnologia y conocimiento”, y “comunicacion
y difusion”, realizadas en conjunto con la Red Argentina de
Bancos de Alimentos (REDBdAA), la Representacion de la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
la Agricultura (FAO) en Argentina y la Oficina Regional de la
FAO: con acciones que apuntan a la produccion sostenible
de alimentos y a una alimentacion y consumo responsable’.
Por lo expuesto, el presente trabajo tiene como propdsito
presentar las diferencias entre pérdida, desperdicio y desecho
de alimentos y conocer las actuaciones del programa Nacional
para su disminucion.

Univensidad W@smU‘,

2. Desarrollo

Las PDDA totales son la suma de aquellas producidas
en cada una de las etapas de la cadena de suministro
alimentario®.

Pérdida de Alimentos: hace referencia a una disminucion de
los productos agricolas, ganaderos o pesqueros, cualquiera
sea su grado de elaboracion o procesamiento, destinados
al consumo humano, que se originan en las etapas de
produccion, manejo postcosecha, almacenamiento y
procesamiento de alimentos®®.

Desperdicio de Alimentos: se refiere a los alimentos
acondicionados para el consumo humano que se
desechan por deterioro y se originan al final de la cadena
alimenticia (distribucion y consumo), por lo que esta en
relacion directa con el comportamiento de vendedores
mayoristas y minoristas, servicios de venta de comida y
consumidores 1011,

Desechos o Residuos alimenticios: se refiere a todo aquello
que se desechay no se consume, proveniente de actividades
domésticas, industriales, comerciales, institucionales y de
servicios, que incluyen partes comestibles y no comestibles
que terminan en los rellenos sanitarios °. Estos a su vez se
clasifican en'2:

* Evitables: alimentos y bebidas aptos para consumo que
se eliminan en cualquier etapa de la cadena alimenticia.

* Potencialmente evitables: alimentos y bebidas aptos
para consumo se eliminan por gustos personales del
comensal (ej.: sobras de platos preparados).

* |nevitables: residuos de alimentos o bebidas que no son
comestibles en circunstancias normales (huesos, cascaras
de huevo, de frutas y hortalizas, cortezas, semillas o
€arozos).

Grdfico 1. Pérdida, Desperdicio y Desecho de alimentos
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ACTUALIZACION

El Grafico 1 esquematiza la pérdida, el desperdicio y el
desecho de alimentos a lo lago de la CSA.

De acuerdo a las estimaciones de la FAO, el 6% de las PDDA
totales a nivel mundial se produce en América Latina®. En
Argentina se desaprovecha el 12,5% de la produccion de
alimentos, es decir, 40 mil toneladas de comida por dia,
que se traducen en 16 millones de toneladas anuales y 38
kg de alimentos por habitante por afo que se tira sin llegar
a ser comercializada’. Segln estimaciones de FAO, en el
mundo se pierden y se desperdician el 45% de frutas y
hortalizas, 45% de raices y tubérculos, 30% de cereales,
30% de pescados y productos marinos, 20% de productos
lacteos y 20% de carne vacuna?. En el pais, los porcentajes
en el sector fruticola y horticola representan entre el 45y
55%, similares e incluso superiores al promedio mundial,
es decir que solo se consume la mitad de estos alimentos,
y aproximadamente el 80% de esas pérdidas se registran
en las etapas de produccion, manejo post cosecha y
procesamiento’. La Tabla 1, muestra los porcentajes
calculados para cada grupo primario en cada etapa de la
cadena de suministro alimentario para América Latina.

La FAO en su estudio “La huella del desperdicio de
alimentos: impacto en los recursos naturales”, analiza
los efectos que a nivel mundial provocan las pérdidas de
alimentos, centrandose de forma especifica en el deterioro
ambiental y sus consecuencias para el agua, el suelo y
la biodiversidad, ya que sus efectos no sélo provocan
grandes mermas econdmicas, sino también un grave dafo
a las reservas de las que la humanidad depende para

alimentarse’. Las causas pueden tener su origen en los
sistemas alimentarios o en marcos normativos, politicos o
institucionales inadecuados. Entre las primeras, se senala la
falla en la coordinacion y el compromiso entre los diferentes
actores de la cadena alimentaria; tanto al comportamiento
de productores y consumidores y el consiguiente desajuste
respecto a la falta de la cultura para “evitar el desperdicio”.
En cuanto a las segundas, se destaca la grieta en la
aplicacion de politicas, normativas y reglamentaciones
relacionadas con diferentes aspectos, como inocuidad,
inversion agricola o eliminacion y aprovechamiento de los
residuos™.

Paracombatirlas PDDA sellevanacabo diversas propuestas,
con distintos niveles de alcance. A nivel Mundial se ejecuta
el Programa SAVE FOOD? y en el pais el Programa Nacional
de Reduccion de Pérdida y Desperdicio de Alimentos,
que se desarrolla en el marco de la Agenda 2030 para el
Desarrollo Sostenible, cuyo propdsito es coordinar, proponer
e implementar acciones y politicas piblicas, a los efectos
de la prevencion y la reduccion de las PDDA, a través de
un trabajo mancomunado y colaborativo con los Ministerios
de Agroindustria y Desarrollo Social, creando valor para el
sistema agroalimentario y la sociedad en su conjunto, a
fin de sumar esfuerzos hacia la construccion de sistemas
alimentarios sostenibles e inclusivos. Ademds, cuentan con
el apoyo técnico de FAO Argentina y el acompafiamiento
de asociaciones civiles relacionadas a la donacion de
alimentos a fin de hacer frente a esta problemética global
que puede ser solucionado con acciones muy locales’.

Tabla 1. Estimacion de porcentajes calculados para cada grupo primario en cada etapa de la CSA para América Latina

Productos Produccion | Manipulacion y Procesamiento | Distribucion | Consumo %
primarios almacenamiento y envasado TOTAL
Frutas y Hortalizas 20 10 20 12 10 72
Raices y tubérculos 14 14 12 3 4 47
Pescados y mariscos 57 5 9 10 4 33,7
Cereales 6 4 2 4 10 26
Productos lacteos 3,5 6 2 8 4 23,5
Carne 53 11 5 5 6 22,4
Legumbres y oleag. 6 3 8 2 2 21

FUENTE*
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3. Conclusiones

Actualmente, vivimos en una sociedad del derroche, donde
no se logra adoptar una modelo circular de produccion
que asegure recursos para todos y para las generaciones
futuras. Reducir la PDDA es una necesidad imperiosa y
los consumidores son uno de los pilares mas importantes
para contribuir en esta causa, ya que por cada producto
que se desecha, se desaprovechan nutrientes, agua vy
energia, causando dafos irreversibles al medio ambiente.
Abordar esta cuestion, mediante la produccion y el consumo
responsable harian que los sistemas alimentarios fueran
mas sostenibles y con resultados econdmicos, sociales y
ambientales positivos.
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