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Advierten que desperdic
de alimentos potencian

el cambio climatico

Segun Maria Elvira Zuiiga, directora
del CREAS, ubicado en el Campus
Curauma de la PUCY, los alimentos no
consumidos que se desechan generan
un 3,3 gigatoneladas de dioxido de

carbono equivalente, cifra comparable
a paises en extremo contaminantes

como la India

Los alimentos no consumidos que se
desechan generan 3,3 gigatoneladas de
diéxido de carbono equivalente, cifra
comparable a paises en extremo contami-
nantes, asilo afirmé Maria Elvira Zaiga,
directora del Centro Regional de Estudios
en Alimentos Saludables (CREAS), insti-
tucion ubicada en el Campus Curauma
dela PUCV.

Enunllamado a abordarlos desafios
climaticos del sistema alimentario, lain-
vestigadora destac6 laimportancia dere-
ducir tanto las emisiones provenientes de
la produccién de carne como delimpacto
de los alimentos que se desperdician.

De acuerdo con cifras de la FAO, la ga-
naderia generd 7,1 gigatoneladas (Gt) de
diéxido de carbono equivalente (CO2eq)
en 2013, cifra que se redujo a 6,2 Gt en
2023. Aunque la produccion de vacuno
contintia siendo responsable de 3,8 Gt, la
ingeniera dela PUCV se muestra optimis-
tasobre el potencial de tecnologias como
lacarne cultivada y los productos basados
en plantas para reducir estas emisiones
en la proxima década.

“Elsector alimentario esta mostrando
avances significativos enlamitigacién de
gases de efecto invernadero, y las inno-
vaciones en proteinas alternativas estan
acelerando este cambio”, sefnalo Zaniga.

Sinembargo, el desperdicio de alimen-
tos plantea un reto atin mayor. Segtin la
FAO, un tercio de los alimentos produ-
cidos a nivel mundial no se consume, lo

que genera 3,3 Gt de CO2eq. Este proble-
ma, que abarca desde residuos agricolas
hasta desperdicios domésticos, requiere
soluciones diversificadas y urgentes.
“Mitigar de alguna forma los gases
de efecto invernadero que se produ-
cen debido a estos residuos, descartes
y desperdicios de alimentos es mas
complejo de solucionar y requerira de
respuestas diversificadas”, aseguré la
directora de CREAS. “Debemos con-
siderarlo como una prioridad, porque
lograr avances significativos en esta

materia es fundamental para alcan-
zar el objetivo de NetZero en 2050,
una estrategia que busca equilibrar
las emisiones de gases de efecto in-
vernadero con su eliminacion de la
atmosfera”, agrego.

Desde el CREAS, se estan desarrollan-
do proyectos para transformar residuos
alimentarios en productos de mayor valor
agregado, aprovechando los principios de
laeconomia circular, entre ellos el Proyec-
to ANID Regional R23F0004, “INTERE-
SA”, sobre revalorizacion del bagazo de
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vinoy cervezay el Programa TT Green
Foods, de transferencia tecnoldgica.

Los equipos de investigacion traba-
jan en evaluar propiedades bioactivas
de los descartes y disefiar tecnologias
sostenibles que permitan escalar so-
luciones innovadoras. “El objetivo es
crear alimentos estables, saludables y
sostenibles que aprovechen al maximo
los recursos disponibles”, explico
Zuhiga, quien enfatizd la importancia
de transferir estas tecnologias al sector
productivo.



