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INTRODUCCION

La necesidad de alimentar a la actual y creciente poblacién mundial ha sido una preocupacién permanente
de planificadores y gobiernos de todos los paises. Sin embargo, como las causas de los problemas son
diferentes en distintos sectores las medidas deben ser estudiadas para cada condicién y cada area y pais,
con el fin de resolver situaciones basicas, que ya estan resueltas en otros sectores del planeta, o donde no
hay antecedentes, innovar creativamente a través de la investigacion en soluciones necesarias. En general,
mucho se invierte en recursos e investigaciones para aumentar la produccién agricola y muy poco se
invierte en solucionar las pérdidas de esa produccién (Kader, 2005; Wilson, 2014).

Esta presentacion retine informacion sobre el tema, y sefala situaciones actuales, con sus diferencias y sus
similitudes y generacion de actividades con posibles soluciones a los problemas.

Del anilisis de los antecedentes presentados se desprende la vital importancia en paises en desarrollo de la
formacién de profesionales Ingenieros Agrénomos, especialistas en Postcosecha, para actuar, innovar y
capacitar, en la disminucién de las pérdidas en el manejo en Cosecha y Postcosecha del producto, que con
tanto esfuerzo se cultivé.

ACTIVIDADES Y ACCIONES DE LA FAO

A lo largo de los anos la FAO ha permitido evidenciar el déficit global en los sistemas de produccién y
manejo de alimentos, informacion deficiente, escasas alternativas de solucién y ha contribuido a evidenciar
un problema de necesidad y accién social humanitaria: la alimentacién de los habitantes del planeta.

La FAQ, ha liderando estudios sobre pérdidas Postcosecha y ha creado acciones en Seguridad Alimentaria,
para estudiar, complementar y ayudar a disminuir el creciente problema de la alimentacién mundial.

Atencién especifica se le dio a la pérdida de alimentos en la Conferencia Mundial de la Alimentacién yel

Séptimo periodo extraordinaria de la Asamblea General de las Naciones Unidas en 1974. La FAO en 1977
aprobé un programa de prevencion de pérdida de alimentos basico y en 1983 sobre alimentos frescos
perecederos: frutas, tubérculos, raices hortalizas. Ha publicado Manuales de Capacitacién para la
prevencion de pérdidas Postcosecha de cereales (N° 10, 1985) y de Capacitacién para prevencion de
pérdidas de productos perecederos (N° 17, 1993).

Los alimentos se deterioran y pierden a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde la produccién agricola
inicial hasta el consumo final en los hogares. Sin embargo, se reconoce un diferencia notable, que permite
diferenciar el énfasis de la actividad para evitar la perdida.

En los paises de ingresos altos y medianos, los alimentos se desperdician de manera significativa en la etapa
del consumo, lo que significa que hay un exceso de alimentos que se desechan aunque sean adecuados para
el consumo humano. En las regiones industrializadas, también se producen pérdidas importantes al en
distribucion y venta de alimentos ya elaborados.

En los paises de ingresos bajos, los alimentos se pierden principalmente durante las primeras etapas de
produccion, cosecha y Postcosecha y se desperdician muchos menos alimentos en el consumo.
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Como los estudios han evidenciado marcadas diferencias, de acuerdo al nivel de desarrollo de los paises en
relacion a las etapas de produccion elaboracion y consumo donde se producen los deterioros y las peérdidas
y desperdicio de alimentos, a sugerido definir los conceptos y las definiciones.

Conceptos y definiciones

Pérdida y Desperdicio, es la disminucién de la masa de alimentos producido para el consumo humano en
cualquier punto de la cadena productiva.

- Se considera perdidas, las que ocurren durante la produccion, Postcosecha, almacenamiento, y transporte,
que impide que el alimento llegue al consumidor.

-Se considera desperdicios, el alimento sano que se desecha durante la elaboracién y el consumo y que aun
tienen valor.

Es decir, las pérdidas se producen por desconocimiento de aplicacién y manejo de tecnologias, v los
desperdicios se producen por el comportamiento de vendedores mayoristas, minoristas, servicios de venta
de comida y consumidores (Fig. 1).

Tipos de pérdidas y desperdicio de alimentos

Se distinguieron cinco fronteras del sistema en las Cadenas de Suministro de Alimentos (CSA) de los
productos basicos vegetales y animales. El estudio de la FAO (2012) estimo las pérdidas y el desperdicio de
alimentos para cada uno de estos segmentos de las CSA y para los cuales se consideraron los aspectos
siguientes:

1.- Produccion agricola: pérdidas debidas a dano durante el periodo de cultivo y la cosecha.

2- Manejo Postcosecha y almacenamiento: pérdidas debidas al deterioro de los productos durante el
manejo, almacenamiento y transporte entre lugar de produccion, la distribucién y consumo.

3.- Distribucion: pérdidas en el sistema de mercado y normas de comercializacion (p. ej., sistemas y
condiciones inadecuadas de manejo en mercados mayoristas, supermercados, vendedores minoristas o
mercados tradicionales, deterioro del envase,).

4.- Procesamiento: desperdicio de productos en dos situaciones:

a- industrial ej.: congelado, deshidratado, enlatado y elaboracion (jugos, pan, concentrados y
similares,) las pérdidas pueden ocurrir durante las etapas de lavado, pelado, troceado y coccion, o al
interrumpir procesos y en los derrames accidentales. También al preparan productos que no son
apropiados para el procesamiento.

b.- doméstico (elaboracién en restaurantes) por falta de planificacion, estrategias comerciales
inadecuadas, mala gestion de manejo de existencias y coordinacion en la demanda, defectos en
transporte y distribucion y utilizacién de los alimentos son los motivos de pérdidas.

5.- Consumo: desperdicio (y pérdida) durante el consumo en el hogar; por exceso de productos, mal
estado o deterioro por malas condiciones de almacenamiento, manipulacion inadecuada, tamano de los
envases, la fecha de caducidad, informacion insuficiente, entre otros.



DESPERDICIO DE ALIMENTOS
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Figura 1. Perdida (Produccion y Postcosecha) y Desperdicio (Consumidor y Elaborador) de Alimentos al afio por
persona en distintas areas del mundo.
Tomado de: FAO, 2012.

SITUACION MUNDIAL

La recopilacién mas completa de antecedentes sobre pérdidas, ha sido presentado en la reunién de
“INTERPACK 2011” en Diisseldorf, Alemania, donde se analizaron los antecedentes compilados para el
congreso internacional “SAVE FOOD” de la FAO en el 2012.

Los resultados del estudio sugieren que se pierde o desperdicia globalmente en todo el mundo, alrededor
del 30% de la produccion de los alimentos destinados al consumo humano lo que equivale a
aproximadamente 1.300.000.000 Ton/ afio.

El costo econémico mundial equivalente ascenderia a 750 mil millones de délares (con base en precios del
2009), lo que equivale al PBI de Turquia o Suiza al 2011.

Adicionalmente durante el 2007 se utilizaron casi 1.400 millones de hectareas de tierras para producir
alimentos que no se consumieron (FAO, 2012).

Esto significa que cantidades enormes de recursos destinados a la produccién de alimentos se utilizan
indtilmente. Y mas adn, los alimentos desechados pueden en su descomposicién emitir gases de efecto
invernadero (Metano y C02, entre otros). No s6lo son emisiones intitiles sino que ademas perjudiciales.

De éstos antecedentes se desprende que si bien aumentar la produccién primaria es primordial para
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enfrentar el crecimiento futuro de la demanda de alimentos, la reduccién de las pérdidas de alimentos ya
producidos puede disminuir el volumen potencial a producir.

Antecedentes de Pérdidas en paises desarrollados

En los Estados Unidos de Norte América, el costo/afio del 40% de alimentos que se pierde es de 165 mil
millones dls. Este costo equivale a:
1. una pérdida de 1.400 calorias/persona/dia (considerar al 15% de poblacién con nivel de
“inseguridad alimentaria”)
2. al consumo de 300 millones de barriles de petréleo/aiio
3. aun 25% del consumo total anual de agua.

Adicionalmente los alimentos desechados que alcanzan a un volumen de 31 millones de toneladas
contribuyen al material de relleno de tierras, que:
1. producen gas Metano (25 veces mas potente como “gas invernadero” que el CO2).
2. produce un equivalente a 4,2 Ton de CO2/ Ton desecho.
3. el resultado de detener la perdida de alimentos seria equivalente a sacar un 25% de todos los autos
de las carreteras de USA.
(D. Gunders, 2012) (Next Generation Food, UK).

Entre 1974 y el 2003, la pérdida de alimentos ha aumentado en un 50%.
La importancia relativa de las pérdidas de alimentos a nivel de consumidor constituyen en los Estados
Unidos de Norte América un 12.7 %.

Estas pérdidas son generadas en un 20 % en la Produccién; un 20 % en la distribucién y un 60% por el
CONSUMIDOR.

En Europa

En general los indicadores senalan que se pierden anualmente 90 millones de toneladas de alimentos (no
incluye los desechos de pesca ni los desechos agricolas) lo que resulta increible cuando hay mas de 79
millones de personas (15% de la poblacién) que se consideran en nivel de pobreza (ingresos menores al 60%
de la renta media del pais donde reside) en la misma Europa. Al ritmo que avanza éste problema sera un
40% mayor para el ano 2020 (EUFIC, 2012).

En millones de toneladas los principales paises de Europa desechan: Alemania (10,3), Holanda (9,4), Francia
(9), Polonia (8,9), Italia (8,7) y Espana (7.7).

Segin el Parlamento Europeo, cada habitante de la Unién Europea arroja anualmente a la basura 179 kilos
de productos alimenticios en perfecto estado de consumo. O sea, casi el 50% de productos sanos y
comestibles se pierden en las distintas fases del proceso que lleva desde la produccién a la mesa (y al cubo
de la basura) del consumidor.

Esto significa que la poblacién europea, bota medio kilo de alimentos al dia y con variaciones por paises y
sectores éstos alimentos se pierden en todos los eslabones de la cadena agroalimentaria, aunque la mayor
parte corresponde a los hogares, con el 42% de pérdidas (aparentemente evitables en un 60%). De cerca le
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siguen los productores, con el 39%; el sector de comidas preparadas, con el 14%, y ya lejos, con un 5%, los
comerciantes (intermediarios).

De los 79 millones de personas (15% de europeos) que viven en el grupo de “bolsas de pobreza”, hay 16
millones que reciben ayuda de organismos de beneficencia (como los Bancos de Alimentos).

En los paises industrializados, hasta un 40% de la pérdida de alimentos se produce en el consumo y el
procesamiento lo que significaria 220 millones de toneladas por afio; casi la misma cantidad de alimentos
producida por Africa subsahariana (FAO, 2011). Debido a éstas cifras, la Unién Europea decidi6é declarar
2014 como Afio contra el desperdicio de alimentos y programar una hoja de ruta para disminuir esta pérdida de
alimentos y reducirla a la mitad para 2025.

El Parlamento Europeo (2012) ha sugerido diversas medidas para combatir el desperdicio, entre ellas que
las etiquetas tengan una doble fecha: la del limite de venta y la del limite de consumo del producto en
cuestién. Sin embargo, el informe Caronna, senala que "el 18% de los europeos no comprende la frase
“consuimase preferentemente antes de...” Ademas el consiimase preferentemente... hace referencia a la calidad,
mientras que la “fecha de caducidad” se refieren a la inocuidad, a la seguridad alimentaria. (Caronna, 2012).

Casos:

Esparia.- Cada espanol tira 163 kilogramos de comida al afio (7.7 mill. Ton/afo). Parece increible que sea la
basura es el destino de un tercio de los alimentos que se producen. Los consumidores son responsables de
un 42% de las pérdidas de alimentos. Cualquiera de los 85.230 restaurantes de Espana desperdician més de
63 toneladas de comida al afio, el doble que hace dos décadas (UNILEVER, 2014) avalado por la (FEHR,
2012). Segun el estudio, el 60% de este derroche es producto de una mala prevision a la hora de hacer la
compra. Otro 30% se desperdicia durante la preparacion de las comidas y solo el 10% es lo que los
comensales se dejan el plato, es decir, los verdaderos desperdicios (Fig. 2).

La Ministra de Alimentacién, Agricultura y Medio Ambiente de Espaiia, Isabel Garcia Tejerina, ha realizado
en 2015, una encuesta a 500 hogares para evaluar las pérdidas de alimentos y saber cuanto y que
desperdician los espafioles en una semana. Esta accion de toma de conciencia en Espana, sigue a la
propuesta presentada por Francia en 2014, que permitiria evaluar las pérdidas potenciales y por ejemplo,
donar aquellos alimentos que estin por vencer, a organizaciones sin fines de lucro como los Banco de
Alimentos y los desechos no aptos para el consumo humano destinarlos a alimentos para animales. (FEBA,
2015; Ministerio de Alimentacion, Agricultura y Medio Ambiente de Espania, 2015).



P ALIMENTOS DESPERDICIADOS » CAUSAS
EN 2013 EN ESPANA

20% Pan y cereales Alimentos sobrantes 31,6%

de las comidas

|
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Figura 2. Alimentos desperdiciados en Espaiia y sus posibles causas
Fuente: (FAO, 2011; Ministerio de Alimentacién, Agricultura y Medio Ambiente de Espaiia, 2015)

En Espania, existen diferentes proyectos para luchar contra el despilfarro de alimentos. En la fase primaria,
es decir la produccién, existen iniciativas como Huertos de Soria o Proyecto Sancho Panza, dirigidas a
ayudar a colectivos en riesgo de exclusién social. Proyecto Cleanfeed, Cuina Furtiva o el convenio entre
Lactalis y la Federacién Espariola de Bancos de Alimentos trabajan para reducir la pérdida de comestibles
en la fase de manipulacién, gestién y almacenamiento. A nivel de distribucién, las principales cadenas de
supermercados han adoptado diferentes estrategias dirigidas a reducir el despilfarro, como trabajar en
colaboracién con los bancos de alimentos, racionalizar los pedidos para evitar excedentes o recoger
alimentos que no son aptos para la venta pero si para el consumo.(FEBA, 2014).

Sin embargo la red de Bancos de Alimentos de Espafia no da abasto para gestionar los mas de 90 millones
de kilos en 2011, segtin la federacién que los agrupa. (FEBA, 2015).
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Figura 3. Un grupo de personas busca comida en el contenedor de basura de un centro comercial madrilefio
en junio de 2012.

Francia.

En Francia se tiran a la basura 20 kilos de comida por persona y ano. Para reducir ésta pérdida, el gobierno
francés ha elaborado un Programa Nacional de Prevencién de Pérdidas 2014-2020 que entre otras acciones,
desde el 1 de julio del 2016, los supermercados de mas de 400 m2 no podran tirar a la basura los productos
perecederos. Segtin su estado, deberan donarlos a organizaciones como Bancos de Alimentos, o a las de
alimentacion animal o a la fabricacion de abonos agricolas. Oficialmente se a comprometido a toda la
cadena de produccion y distribucién alimentaria (Ministere de la f:‘.colugie, 2014).

Paises en Desarrollo: América Latina y el Caribe

Se estima que en América Latina las pérdidas y desperdicios llegan en promedio a valores de alrededor de
220 kg/ano/persona, la gran mayoria de ellos generados en las etapas que van desde la produccion a la
venta minorista, y solo una menor proporcién al consumo. Los paises de la region disponen de calorias mas

que suficientes para alimentar a todos sus ciudadanos, pero la enorme cantidad de alimentos que se pierden
0 que acaban en el tacho de la basura contribuyen a que el hambre contintie afectando a casi el 8% de la

poblacion regional (FAO, 2013).

En algunos paises en cadenas de alimentos, como la de las frutas y hortalizas, las pérdidas superan el 50%,
siendo las etapas de produccién, cosecha, Postcosecha y procesamiento responsables de aproximadamente
el 80% de esta cantidad.

Con los alimentos que en la region se pierden sélo a nivel de la venta al detalle, es decir en supermercados,
ferias libres, almacenes y demas puestos de venta retail, se podria alimentar a mas de 30 millones de
personas, es decir, al 64% de quienes sufren hambre en la region.

Las pérdidas y desperdicios ocurren en la regién a lo largo de la cadena alimentaria: el 28”% ocurre a nivel
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del consumidor; el 28% a nivel de produccion, el 17% en mercado y distribucion, el 22% durante el manejo y
almacenamiento y el 6% restante a nivel de procesamiento.

Antecedentes de algunos paises de la region.

Paises el Caribe. Se ha estimado que los alimentos que se pierden en Bahamas, Jamaica, Trinidad y Tobago,
Belice, Antigua y Barbados, Bahamas, Jamaica, Saint Kitts y Nevis, Trinidad y Tobago, Belice, El Salvador y
Surinam son equivalentes a los que se necesitarian para alimentar a todos quienes sufren hambre en dichos
paises y podrian disponer de alimentos equivalentes a los que necesitan para alcanzar el primer Objetivo de
Desarrollo del Milenio, si solo redujeran las pérdidas.

Argentina. El INTA en Argentina, ha venido trabajando en la tematica en distintos proyectos, lo cual ha
sido profundizado en la nueva cartera programatica en vigencia desde mayo de 2013 (RIA-INTA, 2013).

Segtin Gustavo Polenta (RIA-INTA, 2013), en Argentina s6lo se consume la mitad de las frutas y hortalizas
que se cosechan y en cereales, apenas un cuarto de su produccién.

Por su parte, Mario Bragachini (RIA-INTA, 2013), la pérdida de granos es en promedio 7% en cosecha y 5%
en Postcosecha”. Con la aplicacion de la tecnologia disponible esas pérdidas podrian reducirse en un 20 por
ciento, lo que representaria en la produccion de biomasa anual en Argentina de 45 mil millones de délares,
un ahorro de alrededor de 600 millones de délares anuales.

La Facultad de Ingenieria de la UBA determiné que para el Area Metropolitana de Buenos Aires, Argentina,
los desechos alimenticios son el primer componente en el flujo de residuos sélidos (representan el 41,55 %
para la Ciudad Auténoma de Buenos Aires y el 37,65 % para los alrededores).

Los barrios porteios que lideran el derroche son Palermo, Recoleta y Caballito (118,26; 107,55 y 90,12
toneladas por dia, respectivamente), mientras que en los municipios con mayor desperdicios alimenticios
son Avellaneda, Lanus y Quilmes (con el 45,61; 43,08 y 40,75 por ciento de los residuos).

Brasil.- El pais es considerado uno de los diez que mas desperdician alimentos en todo el mundo, con un
30% de la produccién practicamente desechado en la etapa posterior a la cosecha. Las pérdidas de alimentos
en la poscosecha en Brasil corresponden, en promedio, al 30% en el caso de los frutos y al 35% en el caso de
las hortalizas (FAQ, 2012). Adicionalmente, la actual legislacion brasilena penaliza el donante de alimentos,
como industriales, productores o incluso restaurantes, si alguien se enferma debido al alimento donado.. En
Brasil hay una ley en tramite en el Congreso brasileio desde 1998 -Ley del Buen Samaritano- trata de
cambiarla penalizacion de la donacion de alimentos. El texto fue aprobado en el Senado, pero aun tramita
en la Camara de Representantes. La reduccion de las pérdidas sera tema de debates en el taller que Embrapa,
Empresa Brasilefia de Investigacion Agropecuaria, en su unidad especializada de Agroindustria de
Alimentos, propondra a la 5. Conferencia Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional, que se
celebrara en Brasilia en noviembre del 2015.

Colombia.-En un estudio realizado en 2012 se encontré que se pierden 1.154.000 toneladas de frutas y 261
mil toneladas de verduras por afio (ABACO, 2012).El pais tiene investigacion efectuada sobre el particular y
no se cuenta con informacion detallada al respecto. Sin embargo si se sabe que el 42 por ciento de los
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colombianos no tiene con qué comerse una de las tres comidas diarias.

Perd.- Con la comida que se desperdicia en la venta al detalle, el pais tendria alimento suficiente para
reducir el hambre de 11.8% a 6%, segtin informe de la FAO. En Pert se desperdician 3.076 millones de
calorias en alimentos durante la venta al detalle, es decir en supermercados, ferias libres, almacenes y demas
puestos de venta al detalle, y esa cantidad bastaria para satisfacer las necesidades nutricionales de cerca de
dos millones de personas, informé hoy la (FAO, 2014).

CHILE:

Frutas. Al afo 2014, la superficie fruticola nacional alcanza a 294.000 hectareas, entre las regiones de
Atacama y Los Lagos. El sector produce cerca de 5 millones de toneladas de fruta, de las cuales se exportan
2,6 millones como fruta fresca, generando mas de USD 4.000 millones anualmente. Chile es el primer
exportador fruticola del hemisferio sur y lider exportador mundial de uva de mesa y arandanos.
Tedricamente quedarian para consumo local 2,4 millones ton de frutas, y considerando un 10% de desecho,
la pérdidas seria de 240.000 Ton/ano.

El CEPOC, durante el periodo de expansion de la exportacion fruticola (1979 al 2000) realizé
determinaciones de las causas que inducian al desecho de la fruta que era descartada por problemas
detectados en la seleccion y embalaje para exportacién. (Lizana, 1980). Los trabajos mas espectaculares
fueron realizados en uva de mesa en Aconcagua, apoyados por AFRUCOOP. Se efectuaron
determinaciones de las fracciones de desecho, y se hizo un analisis de sus causas. La fracciéon de desecho fue
de un 23% de la uva, equivalente en esa temporada a 683.000 kg (cita, 1986), y sus causas fueron trozos
sanos (descole de racimos), bayas sanas sueltas (racimos apretados), bayas con falta de tamano (deficiencia
en aplicacion de GA) y bayas danadas por trips (deficiencia en el control sanitario). (Lizana et al , 1986).
Estos antecedentes sirvieron para revisar y mejorar las practicas agronémicas de aplicacion de GA, raleo de
bayas, descole durante el desarrollo del racimo, aumentando substancialmente el volumen exportable en
temporadas sucesivas. De igual forma, se repiti6 en otras frutas de exportacién, detectando problemas que
al solucionarlos, aumentaron el volumen de fruta exportable (Lizana y Riveros, 1983). Adicionalmente se
verificé la calidad de frutas en los centros de acopio y distribucién de Santiago y supermercados,
comprobandose que las frutas defectuosas rechazadas para exportacion, se distribuian al consumidor
nacional (Lizana y Gazmuri, 1986).

Situacion actual.

Las labores de control de calidad en las salas de seleccién, acondicionamiento y empaque de fruta, ha
permitido mantener un nivel aceptable de calidad exportable de frutas. Esta determinaciones, se traducen
en mejoramiento de practicas, de manejo, implementando acciones para evitar el dafo en el manejo de la
fruta. La capacitacién ha jugado un rol muy importante, puesto que las personas que realizan el manipuleo
de fruta, no saben que podrian estar induciendo a un dafo, que se evidenciara posteriormente en el
mercado.

Sin embargo, permanentemente se encuentran informes de condicién y calidad insuficiente en los mercados
de exportacion.

Como ejemplo, el arandanos en los mercados de destino, presentan problemas de condicién y calidad:
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frutos blandos, deshidratados y con machucones. Soluciones a éste problema (Comunicacién del Dr. Jorge
Retamales, Univ. de Talca, 2014): cosecha a baja temps. (22% mayor AM vs PM) y uso bolsas MAP (28%
mas). Aplicacién Postcosecha de CPPU aumentaria en hasta 15% esta variable. Adicionalmente, diferencias
en nivel de madurez (75% vs. 100% coloracién azul: 100% azul presenté un 5% menos de fruta sana en
postcosecha).

Hortalizas. De acuerdo a las estimaciones del INE, la superficie horticola nacional alcanzé casi 70 mil
hectareas el afio 2014 y el 84% se encuentra entre las regiones de Coquimbo y del Maule. Las hortalizas con
mayor superficie cultivada son el choclo, la lechuga y el tomate para consumo fresco, con participaciones de
14%, 10% y 7%, respectivamente. Una estimacion de un promedio de 16% desecho, arroja 112.650 Ton de
pérdidas (Cuadro 1.).

Por otro lado, Boitano (2011), analizando mediante el Sistema de Evaluacién Econdémica de Rubros
Agropecuarios del INDAP, para la agricultura campesina, estima pérdidas de 20%, 5% y 15% para lechuga,
cebolla de guarda y repollo. Sin embargo no registra pérdidas para tomates cultivados en invernadero ni
para cultivo de papa para la cuaresma (Cuadro 2.).

Estos datos pueden ser conservadores, debido a la diversidad de fuentes, estadisticas variables y
periodicidad de cultivos. Sin embargo reflejan un antecedente indicativo de pérdidas en estos rubros.

Cuadro 1.- Estimacién de la produccién y perdida Postcosecha en lechugas y tomates (Chile).

Producto Produccion (ton) % Desecho Pérdidas (ton)
LECHUGA 144.060 40 11.530
TOMATE 388.000 20 77.600
CHOCLO 168.000 14 23.520
Total 700.060 16 112.650

Ref. ODEPA 2014/15. Elaboracién propia. Promedios

Cuadro.- 2 Estandares econdmicos para Rubros agropecuarios de la Agricultura Familiar segiin SEVERA
(Sistema de Evaluacion Econémica de Rubros Agropecuarios. INDAP) (1)

Producto Reibn Unidad Cultivos | Rendimiento | Mercado Pérdid

Horticola & Productiva | por Afio Comercial Nacional s
Lechuga RM 1 ha 2 65.000 unid./ha 80% 20%
Cebolla de RM 1 ha 1 309.000 95% 59
guarda unid./ha
Repollo \% 1ha 2 32.000 unid./ha 85% 15%
Tomate Inv. \Y% Nave 200 m2 2 2.925 kg/nave 100% 0%
fapa VI 1ha 1 25.000 kg/ha | 100% 0%
Cuaresma

(1). Fuente: Boitano. 2011

Los dltimos antecedentes de pérdidas en hortalizas, han sido estudiadas por Saez (2014) quien para ello,
selecciond aquellos de la Canasta basica: lechuga, papa, arroz y pan. Saez, calculé las pérdidas en US$/ha.
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Cada lechuga cuesta producirla US$ 0,149 en promedio. En funcién de la superficie cultivada en la Region
Metropolitana: Se reportan 3.123,5 hectareas cultivadas con lechuga escarola. Asumiendo un rendimiento de
38.000 unidades/ha, resulta en un costo de produccion, pérdida econdmica de US$ 5.584.639

Cuadro 3.- Pérdida de peso de lechugas tipo Escarola, en los diferentes lugares de transito/venta.

Lugar de transito | Perdida de peso_(kg/ha)
Ferias Libres 12.872
Mayorista 11.187
Supermercado 12.260

Fuente: Elaborado segun datos de Saez, 2013 (FAO, 2014)

Centros de Distribucion de Santiago de Chile
La Vega Central produce 5 toneladas de desecho/ afio para compostaje.

Lo Valledor. Este Mercado retira diariamente cerca de 70 toneladas de desechos entre hojas verdes y otra
gran cantidad de productos que van a los contenedores de basura del mercado. Estas cifras elevadas a un
promedio mensual equivalen a 2 mil toneladas, suficiente volumen como para cubrir el espacio completo
del mercado. EL Mercado tiene un contrato con una firma que retira estos desechos a Vertederos
autorizados. Silvana Miranda, Ingeniero Medioambiental de Lo Valledor, tiene un programa de
colaboracion con los recicladores que trabajan al interior del mercado, (4 mil kilos de cartén que son
desechados del trabajo de todos los locales del mercado), con lo que se ha mejorando la limpieza de las
calles y los pasillos. Este programa esta siendo trabajado por la Fundacion Casa de la Paz (gestion
Ambiental Participativa

Otras Pérdidas de alimentos: En un estudio conducido en peces (Merluza), se encontré que la pérdida de
masa comestible se estima en: 11 % en captura; 42.8 % en comercializacion y 305.7 toneladas en proteinas.

En el estudio efectuado en Jibia, se estimaron las siguientes pérdidas: 14 % en la captura; 0.1 % en
comercializacion; 30 % en procesamiento y 2347,57 Ton de Proteinas. (FAO, 2015).

BANCOS DE ALIMENTOS

Los Bancos de Alimentos, son organizaciones privadas, sin fines de lucro que retinen alimentos que por
diversas razones serian descartados para su consumo, atn estando en condiciones de ser consumidos. Estas
organizaciones redistribuyen estos alimentos a organizaciones de caridad que a su vez los entregan al sector
de la poblacién que no tiene acceso a ellos.

Existe una Red Mundial de Bancos de Alimentos (Global Food Banking Network), al que pertenecen las
diferentes asociaciones similares en el mundo (Cuadro 4)

Adicionalmente mantienen un servicio de informacion, sobre las actividades de rescate de alimentos de los
diferentes grupos. Segun la Red del Global Food Banking, diferentes paises latinoamericanos han
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distribuido al ano 2014, las siguientes cantidades de alimentos:

Costa Rica  :2.400.000 Kgs
Guatemala :365.850 Kgs
Ecuador : 85.556 Kgs
Colombia  :21.064.027 Kgs

México :112.812.806 Kgs
Argentina  :8.143.293 Kgs
Brasil :41.048.497 Kgs
Chile :3.126.937 Kgs

Paraguay  :89.100 Kgs

Bancos Nuevos y en formacién (Rep. Dominicana, El Salvador, Honduras, Nicaragua, Uruguay):139.000 Kggs.
Adicionalmente existe el FBLI (Food Bank Lidership Institute) que provee oportunidades a los GFBN (The
Global Food Banking Network) para compartir informacion en orden de afianzar y expandir las operaciones
que existen de os Bancos de Alimentos (foodbanking.org/work/food-bank-lidership-institute/)

En cuanto a la redistribucion de comida en buen estado, los bancos de alimentos tienen un rol fundamental.

Argentina.- La Red Argentina de Bancos de Alimentos es una asociacion civil sin fines de lucro creada en
2003 con el fin de mejorar la situacion nutricional del pais. En 2012 con los 17 bancos integrantes, la Red
distribuy6 casi siete millones de kilos de alimentos entre 1.300 organizaciones de ayuda comunitaria que
asisten a alrededor de 200 mil personas. Estos alimentos, son generados por excedentes de produccién, con
errores de envasado, con fecha corta al vencimiento o que no retinen las especificaciones técnicas o de
calidad que las empresas se imponen. Estos alimentos son donados a la Red que, a su vez, los clasifica y
distribuye a corto plazo con la garantia de una adecuada manipulacién a una red de comedores que asisten
a personas necesitadas.

Colombia. La Asociacion de Bancos de Alimentos de Colombia (Abaco) agrupa a cerca de 20 instituciones y
fue constituida el 26 de Octubre de 2009 con el fin de representar a sus asociados Se encarga de distribuir las
donaciones otorgadas por las grandes cadenas a mas de 1.410 fundaciones. De las 1.415.000 toneladas de
frutas y verduras (alimento) que se pierde al afio, la Organizacion ABACO (Asociacién de Banco de
Alimentos) ha podido recuperar solo 13.300 toneladas, que han sido donadas por cerca de 6 mil companias,
entre las que se destacan cadenas de supermercados, minoristas y centros de abastos, de productos que
estan cerca de cumplir su fecha de vencimiento o con daios en los empaques. En todo caso, la recuperacion
de alimentos donados a la organizacién atin es minima si se compara con los niveles de pérdida y lo que
mas se recibe son frutas, verduras, leche en polvo, azticar y café. Eso se debe a que las empresas donen o no,
deben pagar el IVA por los productos, y en la mayoria de los casos terminan por regalarlos o
destruyéndolos.

Chile: Red de Alimentos: A fines del 2009, por iniciativa de un grupo presidido por don Carlos Ingham, se
propuso una normativa que permite que los alimentos no comerciables que se entreguen a instituciones sin
fines de lucro, reciban el mismo tratamiento tributario que si fuesen destruidos (Circular 54 y Resolucion
Exenta N“ 59 del Servicio de Impuestos Internos, Gobierno de Chile).

Bajo este régimen legal el grupo Red de Alimentos, presidido por el Sr. Ingham, ha tenido el apoyo de
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varias industrias alimentaria que le han permitido ayudar a mas de 120 organizaciones sociales de la RM y
del Bio Bio. En casi 5 afios han rescatado més de 10.000 toneladas de alimentos y alimentan mas de 50 mil
personas vulnerables.

Brasil hay una ley en tramite en el Congreso brasilefio desde 1998 —Ley del Buen Samaritano- trata de
cambiarla penalizacion de la donacion de alimentos. El texto fue aprobado en el Senado, pero aun tramita
en la Camara de Representantes. Esta falta de apoyo, a limitado la accién necesaria de evitar pérdidas de
alimentos.

Meéxico.- La Asociacién de Bancos de Alimentos de México, rescato sélo en 2013 56,000 toneladas de
alimentos, para personas vulnerables que de otra forma, se habrian perdido.

Cuadro 4.- Listado de Organizaciones de Bancos de Alimentos en el Mundo. (List of Food Bank

Organizations Around the World

Argentina:

httgs:ééwww.foodbankjng.orgé#Arggntina

Australia:

httgs:ééwww.foodbanking.orgé#Australia

Botswana:

httgs:ééwww.foodbanking.orgé#Botswana

Brazil:

httgs:ééwww.foodbanking.orgé#Brazil

Bulgaria:

h
Canada:

httgs:ééwww.food banking.orgé#Canada

Chile:

https://www.foodbanking.org/#Chile

J//www foodbanking.org/#Bulgaria

Guatemala:

httgs:ééwww.foodbanking.orgédGuat_g_mala

Honduras:
httgs:ééww»\hfoodbanking.orgé#l—lond uras
Hong Kong:
https://www.foodbanking.org/#Hong Kong
India:
https://www.foodbanking.org/#India
Israel:
https://www foodbanking.org/#Israel
México:
httgs:ééwww.foodbanging.org/#Mexico
MENA Food Banks Regional Network:
https://www .foodbanking.org/fMENARFBA

Colombia:
https://www.foodbanking.org/#Colombia

Namibia:
https://www.foodbanking.org/#Namibia

Costa Rica:

httgs:égwww.foodbanking.grgé#Costg Rica

Dominican Republic:
https://www .foodbanking.org/4DR

Nicaragua:

httgs:ééwww.foodbanking.orgé#Nicaragua

Nigeria:
https://www.foodbanking.org/#Nigeria

Ecuador:

httgs:géwww.foodbanking.grgé#Ec!éaggr

Egipto:
https://www .foodbanking.org/#Egypt

Panama:
https://www .foo
Paraguay:
https://www .foodbanking.org/4Paraguay

nking.org/#Panama

El Salvador:
https://www foodbanking.org/#El Salvador

Peru:
https://www .foodbanking.org/#Peru

Europe:
https://www.foodbanking.org/#Europe

Rusia:
https://www.foodbankin#org/#Russia
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Sierra Leona: Turkey:

https://www.foodbanking.org/4Sierra_Leone https://www.foodbanking.org/4Turkey

Singapore: Uruguay:

https://www.foodbanking.org/4Singapore https://www.foodbanking.org/#Uruguay

South Africa: United Kingdon:
https://www.foodbanking.org/#South_Africa https://www.foodbanking.org/#United Kingdom

South Korea: United States of America:
https://www.foodbanking.org/#South Korea https://www.foodbanking.org/#United States of America
Taiwan:

https://www.foodbanking.org/4Taiwan

Otras Redes de Bancos de Alimentos:

Feeding America.
European Federations of Food Banks y
Middle East/NorthAfrica Banks Regional Network

Otras Acciones sobre Pérdida de Alimentos.
El Dr. Charles Wilson, ha formado de un Centro para coordinar las acciones que vayan dirigidas hacia la
prevencién de Pérdida de Alimentos: The World Food Preservation Center (Julio 31, 2014) (Fig. 4).

Su propuesta estd basada en que el aumento de cosechas, del volumen de alimentos que se necesita
producir para alimentar una poblacién estimada en 9.600 millones de personas para el afio 2050, es poco
probable que se alcance como se ha planeado, considerando solo el aumento de la produccién de alimentos.

Es efectivo que durante la Revolucion Verde de los afios ‘60 y ‘70, fuimos capaces de aumentar entre 3 a 5%
los rendimientos por afo de nuestros cultivos, a través de mejoramiento genético y de los sistemas de
cultivos.

Sin embargo, debido a que nuestro ambiente ha sufrido una degradacién sistematica desde la Revolucién
Verde, ahora apenas podemos aumentar nuestros rendimientos por sobre uno por ciento al afio, utilizando
la mejor tecnologia disponible.

El Dr. Wilson, considera que no se esta invirtiendo lo suficiente en investigacién en pérdida de alimentos,
debido a que la Agenda Agricola es manejada por el sector de “Agronegocios” por lo que se invierte 95 %
de los recursos en la produccion de alimentos y sélo un 5 % en la preservacién de alimentos.

El “Agronegocio” obtiene sus ganancias de la producciéon de alimentos mediante la venta de semillas,
fertilizantes y pesticidas y similares y no a través de la preservacién de alimentos. Esto nos ha dejado con
unas insuficiencias en tecnologias y en el personal entrenado en preservacién de alimentos Postcosecha. Un
ejemplo de esto, es la declaracién de la Du Pont, que ha comprometido diez mil millones de délares para la
investigacion y el desarrollo agricola, y espera introducir 4.000 nuevos productos de su manufactura para el
2020.

Esta falta de énfasis en las tecnologias postcosechas se manifiestan enormemente en los paises en desarrollo,
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donde la mitad del cultivo cosechado, puede perderse antes que llegue al consumidor.

Actualmente, el CEPOC, tiene un acuerdo de colaboracién en la prevencion de pérdida de alimentos, con la
organizacién The World Food Preservation Center, que permite estar permanentemente conectado con
acciones que se estan llevando a cabo en otros centros de investigacién y ademas establecer colaboraciones
con grupos similares. Las instituciones que hay colaboran se presentan en la Fig. 4.
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Figura 4. Centros de investigaciéon en diferentes continentes y paises, que han decidido coordinar la
investigacion sobre pérdida de alimentos. (Wilson, 2014)

Medidas Globales para reducir pérdida de Alimentos.

La FAO ha sugerido globalmente algunas medidas para reducir la pérdida de alimentos y en general dirigir
globalmente la accién hacia todas las partes de la cadena, puesto que lo que se hace o0 no en una parte tiene
consecuencias en el resto.

En los paises de bajos ingresos, las medidas deberian ir dirigidas, en primer lugar, hacia la educacién de
los productdres. ej.,, mejorando las técnicas de cultivo, el manejo cosecha y Postcosecha, que incluye las
instalaciones de almacenamiento y las cadenas de frio). Luego dirigirse a la capacitacién de todo el personal
que de una u otra forma influye en el manejo adecuado de los productos frescos. Muchos operarios que
trabajan en manipulacién de productos frescos, no imaginan que el dafio evidenciado en la comercializacién
del producto, pueden haber sido causado por su manipuleo deficiente.

En los paises industrializados, debe cambiar la forma de enfrentar el problema, porque son los
consumidores los que producen las mayores pérdidas y desperdicios a los niveles actuales. En éste caso,
soluciones propuestas a nivel del productor serian poco rentables. Ellos ya tienen la gran parte de los
problemas de produccion y Postcosecha, solucionados tanto en el 4rea de capacitacién como el tecnoldgico.
El énfasis deberia estar inicialmente en la informacién a los hogares de los consumidores y cambiar el
comportamiento que provoca los altos niveles actuales de desperdicio de alimentos.

Otro punto que hay que enfatizar es que la cadena de suministro de alimentos esti cada vez mas
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globalizada. Algunos productos alimenticios se producen, transforman y consumen en partes muy
diferentes del mundo. Falta una evaluacion detallada del impacto actual del comercio internacional en las
pérdidas de alimentos.

Actividades de la FAO en América Latina y el Caribe.

La CELAC fue creada en 2011 por los Jefes de Estado y de Gobierno de los paises de América Latina y el
Caribe. Su rol es funcionar como: 1) mecanismo de didlogo y concertacion politica; 2) mecanismo articulador,
que trabaja sobre la base del consenso; 3) foro para la convergencia de acciones e intereses comunes;4)
plataforma para facilitar una mayor presencia de la region en el mundo; y 5) espacio para hacer frente a
desafios comunes.

En enero del 2015 La Comunidad de paises Latinoamericanos y del Caribe (CELAC) aprobé en Costa Rica el
Plan de Accion de la CELAC para la Seguridad Alimentaria, Nutricién y Erradicacién del Hambre 2025,
cuya elaboracién fue solicitada por la Comunidad a la FAO, con la colaboracién de la Asociacién
Latinoamericana de Integracion (ALADI) y la Comisién Econémica para América Latina y el Caribe
(CEPAL).

El Plan esta estructurado con base en los pilares de la Seguridad Alimentaria y Nutricional (SAN) y sus
respectivas lineas de accion. Ademas los alimentos que se pierden o desperdician s6lo en América Latina
podrian alimentar a 300 millones de personas y que en esta region existen 49 millones de personas afectadas
por el hambre se estimula positivamente cualquier tipo de accién.

Estudios en desarrollo por parte de FAO

El objetivo de la FAO en América Latina y el Caribe es la formacién de una red de entidades con ONG,
universidades e institutos de investigacion, con el fin de reducir la pérdida en la produccién y Postcosecha
de alimentos. Asi es como se ha establecido en el 2014 la Red Latinoamericana y Caribefia de Expertos para
Reduccién de Pérdidas y Desperdicios de Alimentos. (Expert Network for Food Loss and Waste Reduction
in Latinamerican and the Caribean). Los participantes fundadores son:

- MEXICO: Grupo de Pérdidas y Mermas de alimentos. Cruzada contra el Hambre.
Evaluacién de desperdicios enAproductos de canasta bésica.
- TRINIDAD Y TOBAGO: Universidad West Indies
Pérdidas postCosecha en Cassava mango y otras frutas y verduras.
- CHILE: Universidad Santiago de Chile -USACH. Cuantificacién de PDA en productos de canasta
basica: Lechuga, arroz, pan, papa.
- COSTA RICA: Tecnolégico de Costa Rica. Evaluacién de pérdidas en agrocadenas costarricenses.
- CUBA: INIFAT. Analisis de las causas de pérdidas postcosecha de frutas y hortalizas.

Recomendaciones generales para los estudios del grupo:

- Evaluacidn cuantitativa y cualitativa de las pérdidas y desperdicios

- Cadena de valor, por eslabon de la cadena, por territorio (Debe incluir analisis de causas e impactos)
- Implementaciéon de buenas practicas e inversiones en materia de infraestructura y Capital para mejorar

la eficiencia de los sistemas alimentarios
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- Informacién y comunicacién a través de camparias de sensibilizacién a cada uno de los actores de la
cadena alimentaria como la iniciativa global SAVE FOOD

- Establecer un comité nacional para el establecimiento de marcos normativos, inversién, incentivos y
alianzas estratégicas, contando con un plan de accién nacional. (Granados. FAO-RELAC, 2014. E-mail:
RLC-Save-F: fao.or:

Recomendaciones para la evaluacién de las pérdidas. (FAO, 1993):

No existe un método aceptado para la evaluacién de las pérdidas Postcosecha. Adicionalmente los
resultados son viélidos para la situacién que se examine, y a veces no se pueden proyectar. Es dificil evaluar
las pérdidas que se registran en las operaciones comerciales, pero en general se recomienda:

- Llevar registros detallados,

- Estos deben ser constantes y abarcar periodos completos

- Establecer datos sélidos y concretos en contraste a “estimaciones”.

- Evitar desviar los antecedentes a situaciones particulares. Se toman cuando se estima que hay mucho
desecho potencial.

- La toma de datos debe ser constante sin tomar en cuenta situaciones marginales (poco o mucha
abundancia de desechos)

- Verificar los datos ofrecidos, puesto que pueden ser intervenidos y falseados con propésitos
comerciales, o evitar sanciones.
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