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Expertos debatieron sobre iniciativas
para evitar la pérdida de alimentos

Un tercio de toda la comida del mundo termina en la basura. Planteando soluciones a este problema, representantes del
sector publico y privado conversaron sobre proyectos que se pueden desarrollar tanto desde la casa como a nivel pais.

SEBASTIAN SILVA ALCAINO

Cada afo se pierden 1.300 millo-
nes de toneladas de alimentos en
el mundo, segtn la FAO. Con este
dato se dio comienzo al segundo
panel del seminario “Agenda Ali-
mentos 2025: Una conversacion
sobre sostenibilidad y alimentacion
saludable”, organizado por “El
Mercurio”.

Lacifranoesmenor. Implicaque
un tercio del alimento producido a
nivel global termina en la basura.
Esta problemética tiene diversas
aristas, incluido su impacto negati-
vo en el planeta. Maisa Rojas, mi-
nistra del Medio Ambiente, explicd
que el desperdicio de alimentos se
produce en toda la cadena de pro-
duccién: “Esa pérdida y desperdi-
cio va obviamente desde el agricul-
tor hasta nuestro plato, y eso ya te
puede dar una indicacién de que
son varias las cosas que hay que
hacer para regularlo y para abordar
el problema”. Agregd que "“esa co-
mida que se pierde o se desperdi-
cia produce un 10% de los gases
de efecto invernadero; o sea, esta
contribuyendo al calentamiento
global”. A pesar de este complejo
escenario, la ministra destacd las
iniciativas globales que apuntan a
mitigar este problema, como el
marco global de diversidad y los
Objetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS), impulsados por la ONU.

INSEGURIDAD
ALIMENTARIA

Chile no esté exento de este pro-
blema. Hugo Espinosa, director
ejecutivo del Banco de Alimentos
de Lo Valledor, afirmé que segun
un estudio, 9 de cada 10 hogares
de nuestro pais afirma que desper-
dician alimentos. Explico que
“compramos mal” y que el desper-
dicio de comida esté vinculado a ali-
mentos que han vencido, a produc-
tos mal conservados y también a
comida que sobra y que termina
por no ser consumida.

“Los bancos de alimentos tene-
mos un rol importante, por cuanto
nos permite recuperar esos ali-
mentos que mantienen su valor nu-
tricional, que son aptos todavia pa-
ra su consumo y pueden entregar-
los a aquellas personas que tienen
insuficiencia alimentaria, es decir,
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editora de Radio Universo, los expertos hicieron un llamado a no
desperdiciar alimentos y a buscar formas de darle una segunda vida a los productos.
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que no tienen asegurado su ali-
mento diario”, detallé Espinosa.
Chile cuenta con solo cuatro ban-
cos de alimentos, muy lejos de los
53 que existen en México. Por es-
to, asegurd que el pais sigue al de-
bey necesitaaumentar sunimero.

El desperdicio de alimentos se

puede separar en tres principales
categorias, precis6 Francisco Pé-
rez, director del INTA. “Uno es el
producto fresco, que es un desper-
dicio que viene de las cosechas;
otro viene de alimentos que estan
procesados, y también existe el
que viene de los alimentos ultra-
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Trabajamos por
un modelo con el
menor desperdicio
posible, buscando
oportunidades de
negocio para
reducir
excedentes”.
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Cencosud.

procesados. En cualquiera de los
tres items, no los aprovechamos y
generamos un desperdicio que, en
su gran mayoria, vaa labasura”, di-
jo. Anadio que el desperdicio de ali-
mentos tiene tres implicancias:
medioambiental, econémica y so-
cial. "El tirar toda esta cantidad de

comida que es rescatable frente a
una crisis de inseguridad alimenta-
ria es aberrante. Es algo que no po-
demos continuar”, afirmé.

Frente a este complejo escena-
rio, los privados también han toma-
do una postura activa. Raul Tronco-
s0, subgerente corporativo de Sos-
tenibilidad de Cencosud, explico
que cuentan con tres grandes ejes
de accion: encontrar oportunida-
des comerciales respecto de los
excedentes; entregar gratuitamen-
te alimentos a fundaciones y ban-
cos de alimentos, y valorizar los re-
siduos orgénicos.

Troncoso destaco una solucion
que existe en el mercado, a través
de la aplicacion Cheaf, que consis-
te en dar la posibilidad al consumi-
dor de comprar “bolsas sorpresa”
con productos perecibles pero en
buen estado, por un precio mas
conveniente.

El llamado final de los presentes
fue a evitar la pérdida de alimentos
en toda la cadena de produccion; a
potenciar el consumo de frutas y
verduras; a utilizar la tecnologia e
innovacion para ayudar a la nutri-
cién de las personas, y a ver este
problema desde su dimension so-
cial, econémica y comercial.

HYPO PHOTOS

TODOS PUEDEN
APORTAR

Ya que este problema
es multifactorial, la
forma de abordarlo
también es multiple. La
ministra Maisa Rojas
destacd dos proyectos
de ley vinculados a esta
tematica. Uno busca dar
soluciones al problema
del desperdicio de
alimentos, y el otro, a la
valorizacion de
desechos organicos, por
ejemplo, a través del uso
de lombriceras y
composteras. Por otra
parte, Hugo Espinosa
destaco que el Banco de
Alimentos de Lo
Valledor ayuda a mas de
80 organizaciones
sociales de la Region
Metropolitana. Ademas,
explicé como participan
de un proyecto que usa
tallos y hojas de
verduras para la
elaboracion de sopas.

A nivel global,
Francisco Pérez valord
los esfuerzos que
apuntan a reutilizar
alimentos con
tecnologia para generar
nuevos productos.
Detall6 que en Nueva
Zelanda utilizan el pan
anejo en la industria
cerveceray para la
elaboracion de pan de
masa madre.
Igualmente, en el pais
oceanico, una startup usa
la borra del café para la
elaboracion de
bioplésticos. Mientras
tanto, en Brasil se usan
flores en la elaboracion
de productos para
celiacos.

El retailtampoco se
queda atras. Raul
Troncoso destacé como
ellos reutilizan sus
residuos organicos, en
conjunto con una startup,
con el fin de
comercializarlos en sus
tiendas como sustrato
de jardineria.




