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INFORME DE LA FAO

Despilfarro de alimentos y
sustentabilidad ambiental

El desperdicio dana al clima, el agua, la tierra y la biodiversidad

Food wastage footprint
Impacts on natural resources

El 11 de septiembre pasado, la FAO (Organizacion de las Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacion) hizo publico un

informe sobre la escandalosa cantidad de alimentos que

se desperdicia cada ano en el mundo y sus efectos

sobre el planeta. El documento “La huella del desper-
dicio de alimentos: impactos en los recursos natura-
les" es el primer estudio que analiza los efectos del

despilfarro alimentario desde una perspectiva

ambiental, centrandose de forma especifica en sus

consecuencias para el clima, el uso del agua y el

res anuales.

La asombrosa cifra de 1.300 millones de toneladas de
alimentos que se desperdician anualmente no sélo pro-
voca grandes pérdidas economicas, sino también un
grave dafio a los recursos naturales de los que la huma-
nidad depende para alimentarse. Los alimentos que pro-
duce el hombre y que luego desecha consumen un volu-
men de agua superficial y subterranea de 250 km3, equi-
valente al caudal anual del rio Volga, y afiaden 3.300
millones de toneladas de gases de efecto invernadero a
la atmasfera del planeta (con lo que el despilfarro de ali-

Los alimentos tirados en los
vertederos son una fuente importante
de emisiones de gas metano
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suelo y la biodiversidad. Los costos economicos

directos pueden alcanzar 750.000 millones de ddla-

mentos se ubicaria como tercer emisor de GEIl, después
de EE.UU. y China). Asimismo, los alimentos producidos
y no utilizados ocupan casi 1.400 millones de hectareas de
tierras cultivables, lo que representa cerca del 30% de |a
superficie agricola mundial, con un impacto dificilmente
medible sobre la biodiversidad debido a la expansion en
areas silvestres, con pérdidas de especies de mamiferos,
aves, peces y anfibios. Ademas de esos impactos ambien-
tales, las consecuencias econdmicas directas del desperdi-
cio de alimentos (sin contar pescados y mariscos) alcanzan
cada afio la cantidad de 750.000 millones
de ddlares estadounidenses, segun los cal-
culos de la FAO.

Con tales cifras, parece claro que una
reduccion del despilfarro a nivel global,
regional y nacional tendria un efecto
positivo sustancial sobre los recursos
naturales y sociales. La reduccion del
despilfarro no solo aliviaria la presion
sobre los escasos recursos naturales sino
que también disminuiria la necesidad de
aumentar la produccion alrededor de un
60% con el fin de cubrir las demandas
de la poblacion mundial hacia el 2050.

Acompanando a su nuevo estudio, la
FAO también ha publicado un manual
como “Conjunto de herramientas” con
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recomendaciones sobre como puede reducirse la pérdi-
day el desperdicio de alimentos en cada una de las eta-
pas de la cadena alimentaria. Este manual describe
una serie de proyectos en todo el mundo que mues-
tran cdmo los gobiernos nacionales y locales, campe-
sinos, empresas y consumidores individuales pueden
tomar medidas para abordar el problema. El informe
destaca los multiples beneficios que pueden obtener-
se -en muchos casos a través de medidas sencillas y
sensatas en hogares, comercios, restaurantes, escuelas y
empresas- y que pueden contribuir a la sostenibilidad
del medio ambiente, a mejoras economicas, a la seguri-
dad alimentaria y a la realizacion del desafio "Hambre
Cero" del Secretario General de las Naciones Unidas. La
FAO y el Programa de Naciones Unidas para el Medio
Ambiente (PNUMA) son los socios fundadores de la
campafa “Piensa. Aliméntate. Ahorra. Reduce tu huella
alimentaria” que fue lanzada a principios de afio y que
tiene como objetivo ayudar en la coordinacion de
esfuerzos mundiales para reducir el despilfarro.

éDonde ocurre el desperdicio?
Segun el estudio de la FAO, el 54% del despilfarro de ali-
mentos en el mundo se produce por pérdidas en las eta-
pas iniciales de la produccion, manipulacion y almacena-
miento post-cosecha. El 46% restante ocurre en las eta-
pas de procesamiento, distribucion y consumo. Como ten-
dencia general, los paises en desarrollo sufren mas pérdi-
das de alimentos durante la produccion agricola, mientras
que el desperdicio a nivel de venta minorista y del consu-
midor tiende a ser mayor en las regiones de ingresos
medios y altos, donde representa el 31-39% del desperdi-
cio total frente al 4-169% de las regiones de ingresos bajos.
Cuanto mas tarde se pierde un producto alimentario a lo
largo de la cadena, mayores seran las consecuencias
ambientales, ya que al costo inicial de produccion hay que
sumar los costos ambientales incurridos durante el proce-
sado, transporte, almacenamiento y coccién.

El campo de este estudio es global, la FAO divi-
dio al mundo en siete regiones y consideré un amplio
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Director General de FAO, José Graziano da Silva
"Todos nosotros -agricultores y pescadores, pro-
cesadores de alimentos y supermercados, gobier-
nos locales y nacionales, consumidores particula-
res- debemos hacer cambios en todos los eslabo-
nes de la cadena alimentaria humana para evitar
en primer lugar que ocurra el desperdicio de ali-
mentos, y reutilizar o reciclar cuando no poda-
mos impedirlo. Simplemente no podemos permi-
tir que un tercio de todos los alimentos que pro-
ducimos se pierda o desperdicie debido a prdcti-
cas inadecuadas, cuando 870 millones de perso-
nas pasan hambre todos los dias”.
/

rango de productos agricolas que representan a los ocho
mayores grupos de commodities. El impacto del despil-
farro fue analizado a lo largo de toda la cadena de abas-
tecimiento, desde el campo hasta el fin de la vida util
del alimento. De este modo se identificaron ciertos pun-
tos criticos ambientales relacionados con el despilfarro
a nivel regional y subsectorial, ofreciendo informacion a
las autoridades y a los tomadores de decision que des-
een encarar una reduccion de los desperdicios. Estos
puntos incluyen al desperdicio de cereales, de carne, de
agua y de hortalizas en diversas regiones.
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/Pérdida de alimentos se refiere a la disminucién
involuntaria de la cantidad (en materia seca) o de
valor nutricional (calidad) de los alimentos que
estaban originalmente destinados al consumo
humano. Estas pérdidas son causadas en su mayor
parte por ineficiencias en las cadenas de suministro,
como infraestructura y logistica inadecuadas, falta de
tecnologia, habilidad y conocimientos de los distintos
participantes y capacidad de gestién insuficiente.
También por falta de acceso a los mercados. Pueden
jugar un papel en la pérdida los desastres naturales.
Ocurre principalmente en las etapas de produccion,
post-cosecha y procesamiento, por ejemplo, cuando
los alimentos se quedan sin recolectar o se dafian -y
son desechados- al procesarlos, almacenarlos o

durante el transporte.

\

Desperdicio de alimentos. Se refiere a un alimento
apropiado para consumo humano que se descarta
en forma intencional, tanto antes como después de
su fecha de vencimiento, o que se deja deteriorar,
sobre todo por los minoristas y consumidores. A
menudo esto se debe a que el alimento se ha echa-
do a perder, pero puede ser también por otras razo-
nes, tales como un exceso de oferta al mercado o
por los habitos de consumo o de compra de los
individuos.

Despilfarro de alimentos. Se refiere a cualquier
pérdida por deterioro o derroche. De este modo, el
término “despilfarro”, engloba tanto a las pérdidas
de alimentos como al desperdicio de alimentos.

/

- El desperdicio de verduras. Del mismo modo, los
grandes volumenes de despilfarro de hortalizas en los
paises industrializados de Asia, de Europa y del Sur y
Sudeste de Asia se traduce en una gran huella de carbo-
no para ese sector.

Causas del desperdicio de alimentos

y opciones para abordarlas

Segun la FAQ, los niveles mas altos de desperdicio de
alimentos en las sociedades ricas derivan de una combi-
nacion del comportamiento de los consumidores y de
falta de comunicacion en la cadena de suministro. Los
consumidores no logran planificar sus compras, com-
pran en exceso, 0 reaccionan exageradamente a las
fechas de caducidad y consumo preferente de los pro-

Hay grandes pérdidas
de cosecha por falta
de infraestructura

ductos, mientras que las normas estéticas y de calidad
llevan a los minoristas a rechazar grandes cantidades de

- El desperdicio de cereales en Asia. Es un problema impor-
tante para el ambiente, con un gran impacto en las emisio-
nes de carbono y en el uso del agua y el suelo. El caso del
arroz es particularmente notable, dadas sus altas emisiones
de metano junto con un elevado nivel de desperdicio.

- El desperdicio de carne en paises industrializados. Si
bien el volumen de desperdicio de carne en el mundo es
relativamente bajo, genera un impacto considerable en
el ambiente en términos de ocupacion del suelo y de
huella de carbono, especialmente en los paises de
ingresos elevados (que desperdician alrededor del 67%
de la carne) y en Latinoamérica, que en conjunto abar-
can el 80% por ciento del total de despilfarro de carne.
- El desperdicio de fruta. Contribuye de manera signi-
ficativa al despilfarro de agua en Asia, Europa vy
Latinoamérica, principalmente por sus niveles extrema-
damente altos.
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alimentos perfectamente comestibles.

En los paises en desarrollo, las importantes pér-
didas post-cosecha en la fase inicial de la cadena de
suministro son un problema importante, que ocurre
como consecuencia de las limitaciones financieras y
estructurales en técnicas de recoleccion y en infraes-
tructura de transporte y almacenamiento, junto a con-
diciones climaticas que favorecen el deterioro de los ali-
mentos.

Para abordar el problema, el conjunto de herra-
mientas de la FAO detalla tres niveles generales donde
es preciso actuar: reduccion y prevencion; reutilizacion,
y reciclaje/recuperacion.

Reduccion y prevencion

Debe darse maxima prioridad a reducir el desperdicio de
alimentos en primera instancia. Mas alla de limitar las
pérdidas de cultivos en las granjas debido a las malas
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practicas, un mayor esfuerzo para equilibrar la produc-
cion con la demanda significaria no utilizar recursos
naturales para producir alimentos que no sean necesa-
rios. La mejora de la comunicacién entre todos los par-
ticipantes en las cadenas de suministro de alimentos
resultara crucial. Hay en particular un amplio margen
para mejorar la comunicacion entre proveedores y
minoristas para que coincida la demanda y la oferta. Las
diferencias entre ambas son una de las principales cau-
sas del desperdicio de alimentos. Pueden involucrar a
los agricultores que no encuentran mercado para los
productos y los dejan pudrirse en el campo, madres que
cocinan para cinco miembros de la familia mientras que
solo tres en realidad se presentan a cenar; supermerca-
dos que reducen sus pedidos en el ultimo momento,
dejando a los productores con productos invendibles, o
restaurantes que sobreestiman la demanda y almacenan
suministros de alimentos que luego se estropean.

Hay que equilibrar la oferta c

Reutilizacion

En el caso de un excedente de alimentos, las mejores
opciones son la reutilizacion dentro de la cadena ali-
mentaria humana, la busqueda de mercados secunda-
rios o la donacion a los miembros vulnerables de la
sociedad. En algunos lugares, los empresarios han des-
cubierto oportunidades en la adquisicion a precios redu-
cidos de alimentos cuya cosecha se descarta, para luego
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tidos actua ahora como elemento disuasorio”, segun el
manual de la FAO. Pero el factor que mas ha desalenta-
do a las empresas a la hora de donar los excedentes de
alimentos es el riesgo de ser considerados legalmente
responsables en caso de intoxicacion, enfermedad u otra
lesion. Cada vez mas, los gobiernos estan buscando la
manera de facilitar el proceso y brindar proteccion a los
donantes de alimentos en caso que los productos cedi-
dos de buena fe provoquen algun tipo de enfermedad.

Si los alimentos no son aptos para el consumo
humano, la siguiente mejor opcidn es reutilizarlos para
alimentar al ganado, conservando recursos.

Reciclaje/recuperacion

". ' Cuando no es posible la reutilizacién, debe intentarse el
ey graies ‘° fgstibles cuya ' reciclaje y la recuperacion. El reciclaje de subproductos,
cosecha se de arti . on an-q . B o g

. la digestion anaerobica, el compostaje y la incineracion
con recuperacion de energia son alternativas que permi-

ten recuperar energia y nutrientes de los residuos de ali-
mentos, lo que representa una ventaja significativa
comercializarlos, desarrollando asi nuevas cadenas de sobre el hecho de tirarlos en los vertederos. Los alimen-
valor de los alimentos. También pueden desarrollarse tos no consumidos que terminan pudriéndose en los ver-
mercados para los productos rechazados por los
minoristas pero que siguen siendo aptos para el
consumo, los mercados de campesinos ya juegan
aqui su papel.

Con respecto a la donacion, la cantidad de
alimentos redistribuidos a organizaciones benéficas
sigue siendo una pequefia fraccion de los excedentes
de alimentos comestibles disponibles, debido al
hecho de que esta redistribucion de alimentos se
enfrenta a una serie de barreras. “Los minoristas
estdn muy influenciados por la idea de que es mds
barato y mds fdcil enviar los desechos al vertedero, a
pesar de que el aumento de impuestos sobre estos ver- | elyeciclaje de los residuos

La clasificacion en origen es esencial para
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tederos son grandes productores de
metano, gas de efecto invernadero espe-
cialmente perjudicial.

A fin de que las ciudades y los
gobiernos locales reciclen los residuos de
alimentos de manera eficiente y eficaz,
las medidas adoptadas en los hogares
para separarlos son esenciales, ya que los
programas de reciclaje sdélo funcionan
cuando los residuos se clasifican correc-
tamente en la fuente. Utilizadas juicio-
samente, las regulaciones pueden incen-
tivar a las empresas y los hogares para
reducir el desperdicio de alimentos y
gestionarlo mejor a la hora del reciclaje.

El uso de la digestion anaerdbi-
ca para descomponerlos en material soli-
do, que puede ser utilizado como fertili-
zante, y biogas, que puede usarse como fuente de ener-
gia, es preferible a nivel medioambiental frente al com-
postaje o el relleno en vertederos. Cuando la digestion
no es posible, el compostaje representa la mejor opcion.
A nivel individual, el compostaje doméstico puede des-
viar hasta 150 kg de residuos de alimentos por hogar al

la digestion anaerobia es la mejor opcion para
los alimentos que no se pueden recuperar

afo de los servicios locales de tratamiento de basuras.
Por ultimo, la incineracion de los residuos de alimentos
con recuperacion de la energia liberada se presenta
como ultimo recurso para evitar que vayan a parar a los
vertederos. Las emisiones de metano de los vertederos
representan una de las mayores fuentes de emisiones de
GEI de todo el sector de los residuos.
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