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La pérdida y el desperdicio de alimentos no son lo
mismo, la Organizacion de las Naciones Unidas parala
Alimentacion y la Agricultura (FAO), ha distinguido
estos dos conceptos de manera diferente para analizar
sus causas y buscar soluciones estratégicas. La pérdida
de alimentos se refiere a la disminucién en la canti-
dad o calidad de los alimentos como resultado de las
decisiones y acciones de los proveedores en la cadena
alimentaria que abarca las etapas de produccion, post-
cosecha, almacenamiento o procesamiento de alimentos
aptos para el consumo humano; y por otra parte, el
desperdicio de alimentos comprende la disminucién
de productos que ocurre al final de la cadena alimen-
taria en las etapas de comercializacidn, produccion y
consumo, es decir, como parte del comportamiento de
los vendedores y consumidores (FAO, 2015).

A nivel mundial, la FAO estima que el 14 % de los ali-
mentos que se producen, se pierden en el proceso de
cosecha yla venta minorista, de los cuales, en América

Latina y el Caribe se pierde el 11.6% de los alimentos,
mientras que en Asia Central y Meridional se pierde
el 20.7%. Este indice de pérdida de alimentos se de-
termina con la cantidad fisica perdida para diferentes
productos bésicos, dividida por la cantidad producida
y se considera también una ponderacién econdmica
para que los productos de mayor valor tengan mas
peso en la estimacion de pérdidas que los de menor
valor (FAO 2019). Para México de acuerdo a la meto-
dologia propuesta del subindicador 12.3.1.a-Indice de
pérdidas de alimentos, y datos de la Encuesta Nacional
Agropecuaria, el INEGI en colaboracién con la FAO,
ha seleccionado 11 alimentos identificando sus cade-
nas de produccion, los cuales son aguacate, calabaza,
cebolla, frijol, jitomate, limén, maiz, manzana, naranja,
platano y trigo.

De los grupos de alimentos, aquellos que tienen ma-
yores pérdidas son, en primer lugar, tubérculos como
la papa y los cultivos oleaginosos como soya, canola,
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cartamo, algodon, girasol, olivo, maiz, lino, cacahuate
y ajonjoli; en segundo lugar, las frutas y verduras con
un 21.6%; y en tercer lugar la carne y productos de
origen animal con un 11.9%.

En el aspecto ambiental, la producciéon de alimentos
requiere una gran cantidad de recursos hidricos que
representan de 2,000 a 5,000 litros de agua en promedio
para producir los alimentos que consume una persona
al dia; ademas del desgaste de las tierras productivas y
la generacion de gases de efecto invernadero que son
consecuencia de la produccion de alimentos y que ge-
neran el cambio climatico que repercuten en la pérdida
de la biodiversidad y la sobrevivencia de las especies lo
que significa efectos negativos para el medio ambiente
y la sostenibilidad del planeta.

A este impacto ambiental, se afladen los aspectos so-
ciales y economicos derivados de problematicas como
la falta de capacitacion y de recursos tecnoldgicos para
la innovacion en el desarrollo del campo, la ausencia de
politicas y marcos regulatorios relevantes que apoyen
los sistemas alimentarios sostenibles, y la insuficiencia
de apoyos a los paises en el desarrollo de agronegocios
para lograr cadenas de valor alimentarias mas com-
petitivas. Si no se superan pronto estos retos, y ante el
aumento mundial de la poblaciéon de 6,700 millones

de personas a 9,000 millones para 2050, no sera viable
asegurar el abasto de alimentos para el total de la po-
blacién, ademas de que no sera posible lograr la meta
hambre cero de los Objetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS) y el nimero de personas afectadas por el hambre
superara los 840 millones de personas para 2030.

La inseguridad alimentaria podria agravarse, es decir, el
que una persona no tenga el acceso regular a suficientes
alimentos inocuos y nutritivos para un crecimiento y
desarrollo normales y para llevar una vida activa y sa-
ludable, esto puede deberse a la falta de disponibilidad
de alimentos o a la falta de recursos para obtenerlos.
Existen tres niveles de inseguridad alimentaria; la leve
cuando la persona tiene incertidumbre sobre la posibili-
dad de adquirir alimentos; moderada cuando se reduce
la cantidad y calidad de alimentos y la persona se salta
comidas; y la severa cuando no consume alimentos en
un dia o mas. Estos dos tltimos tipos de inseguridad
alimentaria afectan al 30% de la poblaciéon mundial y
que para el afio 2030 sera de 8,200 millones de perso-
nas, lo que significa que el planeta debera alimentar a
1,500 millones de personas mas, de las cuales el 90 por
ciento se encuentra en paises en desarrollo.




Otra situacion que contrasta con lo ya mencionado y
que contribuye al desperdicio de alimentos es el oca-
sionado por los cambios demograficos, la urbanizacion,
las preferencias de los consumidores, predominante-
mente en los paises de ingresos altos por conductas de
consumo, en particular en los alimentos perecederos,
como los productos de origen animal, las frutas y las
verduras. Se calcula que 569 millones de toneladas de
alimentos se desperdician en los hogares, 244 millones
de toneladas en los servicios de comidas y 118 millones
de toneladas de alimentos en el comercio minorista
(BID 2019).

Parte de estas conductas de consumo, efecto de la
globalizacién son, por ejemplo, la alta demanda de
alimentos que cumplan con normas estéticas cada vez
mas estrictas en cuanto al color, el tamafio, la forma y el
consumo de alimentos provenientes de otras latitudes o
no propios de la temporada. Adicionalmente, la falta de
planeacion en los hogares para la compra de alimentos
crudos o no preparados y aquellos preparados, que,
condicionados por el tamafo de las porciones y los
envases, la falta de comprension de las etiquetas y un
mal almacenamiento hace que el consumidor termine
por destinar gran cantidad de alimentos a la basura.

Ante este contexto, es necesario un enfoque sistémico
si queremos atender de manera clara y decidida esta
problematica, y para revertir la situacién debemos su-
mar esfuerzos para alcanzar el Objetivo de Desarrollo
Sostenible 12 de garantizar modalidades de consumo y
produccion sostenibles, que establece la meta especifica
12.3 de reducir a la mitad el desperdicio de alimentos
en la venta minorista y en el consumo, y reducir las
pérdidas de alimentos en las cadenas de produccion y
suministro, incluidas las pérdidas postcosecha. En los
paises, la agricultura debe tomar un papel protagdni-
co para la solucién de la pérdida y el desperdicio de
alimentos con estrategias como, invertir en pequefos
agricultores para impulsar la produccién de alimentos
destinados a los mercados locales, apoyar a las mujeres
agricultoras y mejorar formas de vida en las comuni-
dades agricolas, asi como ayudar a que los sistemas de
produccion sean mas resistentes y sostenibles.

Sera ademds fundamental cambiar las normas de con-
ducta en todo el mundo para que no se normalice el
desperdicio de alimentos en los hogares, restaurantes
y comercios minoristas.

Se debe crear un mecanismo regulatorio para rescatar
los excedentes de alimentos, y destinarlos con los ca-
nales adecuados para que lleguen a los consumidores
en el rango aceptable de su caducidad.

Los Licenciados en Nutricién tienen un papel muy
importante ya que son quiénes brindan orientacién
alimentaria a la poblacion de acuerdo a la Norma Oficial
Mexicana NOM-043-SSA2-2012, servicios basicos de
salud, promocién y educacion para la salud en mate-
ria alimentaria, es decir, es el profesional que disefia
planes de alimentacion acordes a las recomendaciones
que cubran las necesidades nutrimentales diarias de
una persona, pero que al mismo tiempo, poseen los
conocimientos para orientarlas para que realicen una
mejor planeacion de la compra de alimentos, sobre todo
los perecederos, a la busqueda de preparaciones mas
apetitosas que eviten el desperdicio, y a las recomen-
daciones enfocadas a dietas saludables y sostenibles.

Las recomendaciones dietéticas, deben privilegiar las
caracteristicas de la dieta correcta que son:

1. Completa: que contenga todos los nutrimentos.

2. Equilibrada: que los nutrimentos guarden las pro-
porciones apropiadas entre si.

3. Inocua: que su consumo habitual no implique ries-
gos para la salud porque esta exenta de microrga-
nismos patdgenos, toxinas, contaminantes.

4. Suficiente: que cubra las necesidades de todos los
nutrimentos, de tal manera que el sujeto adulto
tenga una buena nutricién y un peso saludable y
en el caso de los nifios o nifias, que crezcan y se
desarrollen de manera correcta.

5. Variada: incluya alimentos diferentes de cada grupo
en cada comida.

6. Adecuada: que esté acorde con los gustos y la cul-
tura de quien la consume y ajustada a sus recursos
econdmicos, sin que ello signifique que se deban
sacrificar sus otras caracteristicas.

Ademas de promover la dieta correcta, los nutriélogos
deben tener una perspectiva hacia la procuracion de
dietas sostenibles y adaptar sus recomendaciones hacia




los grandes desafios ambientales de nuestro planeta. Al- o Los ingredientes utilizados para la preparacion de

gunos de los aspectos en los cuales debera incidir para las comidas deberan tener un grado de calidad que
reducir la pérdida y el desperdicio de alimentos son: favorezca una buena vida en anaquel.

« Tener un mayor involucramiento con los agricul-

o Identificar el entorno alimentario, es decir, el con- tores para reconocer las técnicas adecuadas para

texto fisico, econoémico, politico y sociocultural que
determina la interaccion de los consumidores con
el sistema alimentario.

Reconocer el origen y el modo de produccién de
cada uno de los alimentos que va a recomendar a
sus pacientes.

En un producto alimenticio, reconocer la composi-
cién de cada uno de los ingredientes que contiene y
valorar ademas del aspecto nutricional, el impacto
ambiental en su produccidn, asi como insistir en
un mejor etiquetado de alimentos.

Revisar el tipo de empaque y la forma de transporte
de los alimentos para decidir su impacto ambiental
y la conveniencia sobre su recomendacion.

Para el diseno de los menus destinados a la po-
blacién en los servicios de alimentacion colectiva
(comedores industriales, casas hogar, servicio en
hospitales, escuelas, guarderias), se debe dar pre-
ferencia a los alimentos producidos en la region,
alimentos de temporada y alimentos frescos.
Capacitar en mejores técnicas culinarias y formas
de preparacion de alimentos que las vuelvan mas
apetitosas y saludables.

Orientar sobre las porciones adecuadas de alimen-
tos, concientizando a las personas sobre los exce-
dentes de porciones que se ofrecen en productos
empaquetados o en establecimientos de alimentos.
En las prescripciones de una dieta individualiza-
da favorecer la compra de alimentos adaptable al
consumo familiar.
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la produccién de alimentos sostenible.

« Promover preparaciones saludables que requieran
un menor consumo de agua y energia.

o Capacitar a los consumidores sobre la inocuidad
de los alimentos para favorecer una mejor mani-
pulacion y conservacion.

o Dar prioridad a los alimentos que provienen de
un modo de produccion sostenible.

« Sensibilizar a la poblacion sobre el tema de la pér-
diday el desperdicio de alimentos con orientacion
y capacitacion.

 Promover el acceso a alimentos nutritivos, frescos
no industrializados en espacios publicos como
escuelas, hospitales, centros recreativos, etc.

o Incentivar los huertos familiares y el consumo
responsable.

« Participar en foros de politicas publicas para pro-
mover acciones que incidan en el comportamiento
de los consumidores para el cambio de habitos que
eviten el desperdicio de alimentos.

En los proximos afios, la nutriologia seguird avan-
zando en el desarrollo de nuevos tratamientos para
prevenir o curar enfermedades, para el desarrollo de
nuevas estrategias para la orientacion alimentaria, y
el desarrollo de nuevos productos alimenticios con
mejor valor nutrimental, entre otros grandes aportes,
pero debera seguir una perspectiva de responsabilidad
hacia el cuidado del medio ambiente encaminados a
lograr la seguridad alimentaria, erradicar por comple-
to el hambre, y lograr una alimentacién sostenible y
asequible para toda la poblacion.
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