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El presente trabajo pretende generar
una aproximacion al analisis critico sobre
algunos principios, conceptos y obstacu-
los en los procesos de produccién fruti-
horticola.

Este aporte conceptual intenta des-
de la perspectiva del disefio indus-
trial generar nuevas estrategias
para ser volcadas en acciones con-
cretas de participacion, integracion,
reactivacion y regeneracion para un
desarrollo sostenible en el area.

En los dltimos afios, los diferentes pai-
ses, organizaciones e instituciones han
planteado el tema de pérdidas y desper-
dicios alimentarios en sus agendas como
forma para combatir el hambre, mejorar
la seguridad alimentaria en las distintas
regiones, aumentar el desarrollo econo-
mico, mejorar la calidad de vida y preser-
var el cuidado medioambiental.

Muchos estudios revelan que existen
grandes vacios de informacién sobre las
pérdidas y desperdicios en los diferentes
grupos alimentarios. Algunos sectores
como los carnicosy los lacteos estan mas
desarrollados, mientras que el grupo fru-
tihorticola necesita mayor atencion.

La investigacion surge ante la necesidad
de conocer, interpretar y comprender los
diferentes componentes en el sistema
de produccion frutihorticola. Analizando
sus interferencias y obstaculos en pos
de mejorar la cadena de valor y hacer
que esta producciéon sea mas eficiente y
sustentable. Conforme a esto se logran
identificar algunas propuestas que pro-
fundizan en la tematica a nivel local e
internacional. También, se identificaron
los actores involucrados en el Uruguay
que forman parte de la cadena de pro-

duccién.

La principal problematica, es que se pro-
ducen pérdidas de recursos alimenticios
y de calidad de vida; por ende conduce a
la pérdida en la sustentabilidad y el eco-
sistema.

Las frutas y hortalizas, por ser constitui-
dos mayormente por agua, son produc
tos de corta durabilidad y tienen limite
de caducidad, por lo que necesitan una
infraestructura que permita conservar-
los.

En algunos casos, disponer de una in-
fraestructura adecuada puede no en-
contrarse al alcance de los productores,
es por esto que se necesitan politicas
nacionales y locales que ayuden a tener
acceso a las mismas, con el fin de lograr
mejor calidad de los productos.

Debemos sefialar que, en todo proceso
de produccién, almacenamiento y co-
mercializacion de productos, se generan
pérdidas y desperdicios. Dependiendo
del contexto socio politico y econdmico
de cada region difieren las posibilidades
de minimizar las mismas. También exis-
ten otros factores que inciden como:
la variabilidad climatica; el alto por-
centaje de productores familiares con
escasa formacion en gestion; merca-
dos externos en crecimiento y deman-
das mas exigentes, en contraste con un
mercado interno a pequefia escala con
carencias de organizacién e infraes-
tructura adecuada para la conserva-
cion y transporte; pérdida de la mano
de obra especializada, entre otros.
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Infografia tomada de
¢Qué sabemos hasta
ahora sobre las pér-
didas y desperdicios
de alimentos (PDA)
en América Latina y
el Caribe?. Recupe-
rado de: http.//www.
fao.org/3/i7868es/

17868ES.pdf

Es necesario mencionar como se definen
las pérdidas y desperdicios de alimentos
ya que se son términos que se van utili-
zar en varias ocasiones.

- a) Se entiende por pérdida de alimen-
tos la disminucién de la cantidad y/o ca-
lidad de los alimentos para el consumo
humano. Principalmente se produce en
la etapa de produccion, poscosecha vy
procesamiento de los mismos.

-b) Se definen como desperdicio, 10s ali-
mentos destinados al consumo humano
que son desechados por diferentes mo-
tivos. Esto ocurre al final del proceso, en
la etapa de venta minorista y en el con-
sumo final.
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sobre las pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA) en América Latina y el Caribe?
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: defectos en el producto.
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desperdiciados por CUBA GUYANA / ’\
familia al afo. Se reportaron Se'ob§ervaron
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capturada punto de venta.
de merluza.
TRINIDAD Y TOBAGO

MEXICO
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Distribudénl_

Se estim6 un Promedio
Nacional de Desperdicio
de alimentos de 37,26 %.

REPUBLICA DOMINICANA
Un estudio estimo que
1127 468 kg de alimentos
se pierden o
desperdician
cada semana.

Se observaron pérdidas del 27,5%
en la poscosecha de yuca.
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OBJETIVOS

OBJETIVOS GENERALES

Desde el enfoque sistémico del disefio
industrial generar posibles lineamien-
tos que contribuyan a disminuir las
pérdidas y desperdicios en la produc-
cion frutihorticola.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- a) Analizar los diferentes componen-
tes de la cadena frutihorticola e interfe-
rencias que se generan (internas y exter-
nas).

- b) Identificar las posibles causas de
pérdidas y desperdicios frutihorticolas a
partir del analisis de las etapas de la ca

dena de produccion.

- ¢) ldentificar los actores involucra-
dos para comprender el panorama ins-
titucional donde se inserta la produccion
frutihorticola.

- d) Analizar y clasificar propuestas
nacionales e internacionales buscan
generar soluciones a esta problematica.

- e) Esbozar posibles soluciones para
las distintas etapas de la cadena produc
tiva frutihorticola.



METODOLOGIA

El proyecto se basé en una metodologia
de estudio cualitativo el cual “utiliza la
recoleccion y andlisis de los datos para
afinar las preguntas de investigacion
o revelar nuevas interrogantes en el
proceso de interpretacion” (Herndndez,
Ferndndez y Baptista, 2014, p.07).

A su vez "el enfoque cualitativo puede
concebirse como un conjunto de practi-
cas interpretativas que hacen al mundo
"visible”, lo transforman y convierten en
una serie de representaciones en forma
de observaciones, anotaciones, graba-
ciones y documentos. Es naturalista
(porque estudia los fendmenos y seres
VivOS en sus contextos 0 ambientes na-
turales y en su cotidianidad) e interpre-
tativo (pues intenta encontrar sentido a
los fendmenos en funcién de los signi-
ficados que las personas les otorguen)”
(Herndndez et al., 2014, p.09).

LOS PASOS QUE SE SIGUIERON EN BASE A
LA METODOLOGIA PLANTEADA FUERON:

» Concepcion de la tematica a abordar.

> Revision de diversos informes realiza-
dos por FAO, MGAP, Observatorio
Granjero y Facultad de Agronomia
para encuadrar el problema.

» Recoleccion y andlisis de los datos cua-
litativos:

= Entrevistas a profesionales involucra-
dos en la tematica: Fernanda Zacca-
ri (Ingeniera Agrénoma, encargada
del grupo Poscosecha de FAGRO), Vi-
cente Plata (Director Representante
de la FAO en Uruguay).?

= Visita a la empresa de cultivo hidro-
ponico “Verde Agua”.

= Encuentro con los representantes
de la organizacion Redalco, quienes
trabajan con la problematica de los
desperdicios de frutihorticola en el
Mercado Modelo.?

= Participacion de la presentacion del
informe “Estimacién de pérdidas
y desperdicio de alimentos en el
Uruguay: alcance y causas.” reali-
zado por FAO, Fundacion Ricaldoni,
Facultad de Ingenierfa, Instituto de
Estadistica de Facultad de Ciencias
Econdmicas y Administracion, Con-
sultora Equipos. ®

= Participacion del encuentro de Eco-
nomia Circular impulsado por ANDE
y BIOVALOR en Mayo 2018 referido a
la tematica en el departamento de

3. Ver anexo.
Pdgina 77

4. ver anexo.
Pdgina 75-77

5. Ver anexo.
Pdgina 79 - 80



METODOLOGIA

Paysandu.

» Elaboracion del informe con los resulta-

dos esperados:

= Diagrama de localizacién de los
causantes de pérdidas durante la
cadena productiva.

= Mapa con propuestas a seguir des-
de el punto de vista del disefio.

= Mapa de actores institucionales
involucrados.

= Mapa de propuestas a nivel inter-
nacional y nacional.

= Diagrama de priorizaciéon de las

posibles acciones para disminuir
las pérdidas y desperdicios ali-
menticios.

= Desarrollo de conclusiones desde
la mirada del disefo.
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Imdgen de porta-
da recuperado de:
https://n4v5s9s7.
stackpathcdn.
com/wp-content/
uploads/2016/08/
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La agricultura tiene gran importancia en
la economia de la mayoria de los paises
ya que no solo es el mayor generador de
empleo del mundo, sino que es la base
para mantener la seguridad alimentariay
el desarrollo rural.

Segun el informe realizado por FAO so-
bre “El estado mundial de la agricultura
y la alimentacién” en el 2016, establece
gue la agricultura representa el me-
dio de vida para casi dos tercios de la
poblacion mundial extremadamen-
te pobre (750 millones de personas), lo
cual la hace esencial para satisfacer las
necesidades mas basicas del ser huma-
no. Esto indica que reducir las pérdidas
de alimentos deberifa ser una prioridad.

Se destaca como importante que los
insumos de la produccién agricola,
como son los recursos naturales, son
recursos finitos que se encuentran
sometidos a presién externa; como
es la industrializacién y los monoculti-
vos, en el marco de exigencias de carac
ter politico-econdmico de la region y del
mercado mundial; como el crecimiento
exponencial de la poblacion; como la va-
riabilidad climética entre otros, son fac
tores que inciden negativamente en la
conservacion y distribucion sustentable
y equitativa de los mismos.

A modo informativo se destaca que el
consumo de agua por afio es aproxima-
damente 173 millones de metros cubi-
cos, lo que representa 24% de toda el
agua utilizada en la agricultura. En cuan-
to a la tierra, se estima que 198 millones
de hectareas por afio cultivada se pierde,
alo que se agrega el desperdicio de 26 a
28 millones de toneladas de fertilizantes.

Esto significa que los recursos utilizados

en la produccion de alimentos deben de
ser utilizados de manera altamente efi-
ciente, basado en buenas practicas de
gestion y manejo de cultivos.

DE ESTA FORMA, SE CREE NECESARIO EN-
CONTRAR SOLUCIONES COSTO-EFECTIVAS
PARA PRODUCIR SUFICIENTES ALIMENTOS
INOCUOS Y NUTRITIVOS PARA TODOS.

La Agenda 2030 en sus objetivos para
el desarrollo sostenible en el SXXI pone
énfasis en una alimentacion y agricultura
sostenible. Como centro de la agenda la
comunidad internacional afronta desa-
fios muy complejos y debe actuar de ma-
nera conjunta y comprometida consoli-
dando la conexion fundamental entre las
personasy el planeta, dando prioridad a
la educacion de buenas practicas en los
procesos de produccion, invirtiendo en
la transformacion y afianzamiento de las
comunidades en el medio rural, asociado
a la vision integral de los 17 objetivos del
desarrollo sostenible (ODS) lo cual facili-
tara el cumplimiento de los mismos.

LA PROSPERIDAD DE UNA SOCIEDAD SE BASA
ENTRE OTRAS COSAS EN UNA VIDA SANA'Y
NUTRICIONALMENTE EQUILIBRADA, LO QUE
REQUIERE ADOPTAR UNA AGRICULTURA RE-
SILIENTE ANTE LA INCERTIDUMBRE DE LOS
ESCENARIOS FUTUROS.

A comienzos del milenio, los lideres mun-
diales se reunieron en las Naciones Uni-
das para generar una agenda de accion
a fin de combatir la pobreza a través de
varios ambitos, la cual lo denominaron
los Objetivos del Milenio (ODM). Los 8
objetivos resultantes fueron el pilar para
el desarrollo entre los afios 2000 al 2015.
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A partir del 2016, se sustituyeron los
ODM por los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS), el cual constituyen 17
objetivos interrelacionados para abordar
los problemas mas urgentes a los que
hoy se enfrenta el mundo con respecto
a la pobreza, el cambio climatico, la des-
igualdad econdmica, el consumo sosteni-
ble, la paz y la justicia para los diferentes
pueblos.

Si bien las pérdidas y desperdicios de
alimentos han figurado en diferentes
programas de organizaciones a nivel
mundial, no se le habia hecho hincapié
hasta la Conferencia Mundial de Alimen-
tacion de 1974 y el séptimo periodo ex-
traordinario de sesiones de la Asamblea
General de las Naciones Unidas; lo que
provocd que a partir de esa ocasion co-
menzaran a promoverse distintos pro-
gramas de accion para reducir el impac
to de las pérdidas y desperdicios a nivel
mundial.
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Afios mas tarde, en la Conferencia de la
FAO de 1977, se aprobd un Programa de
accion para las pérdidas de alimentos,
en un principio relacionado a los cerea-
les, pero en 1983 afiadid a los alimentos
como raices y tubérculos, frutas y horta-
lizas. A partir de ese programa, la FAO ha
organizado diferentes cursos y manuales
practicos para ayudar a capacitar a las
personas a reducir las pérdidas poscose-
chayaumentar la eficiencia de las opera-
ciones de comercializacion.

En el aflo 2011, se crea Save Food, una
iniciativa por parte de la FAO que junto al
Instituto Sueco de Alimentacion y Biotec
nologia (SIK) realizaron un primer infor-
me estimativo de la situacion de las pér-
didas y desperdicios que se producian. El
mismo demostrd datos alarmantes, no
solo en base al consumo sino también in-
eficientes sistemas alimentarios. Esto se
traducfa en que entre un cuarto y un
tercio de los alimentos producidos

PANORAMA GENERAL
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Grdfico 1. Volume-
nes de produccién
de cada grupo de
productos bdsicos
por regién. En “pér-
didas y desperdicios
de alimentos en el
mundo”, por FAO,
2011, www.fao.org/
docrep/016/i2697s/
i2697s.pdf.

Infografia de crea-
cién propia sobre el
estado actual de las
pérdidas y desperdi-
cios a nivel mundial.
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anualmente para consumo humano
a nivel mundial se pierde o desper-
dicia, lo que equivale a aproximada-
mente 1 300 millones de toneladas al
ano.

En el grafico 1, se puede observar los
volumenes de produccion en el 2007 de
los grupos basicos de alimentos en las
diferentes regiones del mundo. Si nos
centramos en América Latina, los grupos
con mayores volumenes de produccion
son los cereales, las frutas y hortalizas.

En el grafico 2, se observa que las pérdi-
das per capita de alimentos en Europa y
América del Norte son de 280 a 300 kg/
afio, mientras que en el Africa subsaha-
riana y Asia meridional y sudoriental son
de 120 a 170 kg/afio y en América Latina
aproximadamente 220 kg/afio.

La produccion per capita total de partes

comestibles de alimentos para el consu-
mo humano se da en los paises mas in-
dustrializados, como representa Europa
y América del Norte, es aproximadamen-
te 900 kg/afio, mientras que en las regio-
nes menos desarrolladas, como Africa
subsahariana y Asia meridional y sudo-
riental, es de 460 kg/afio, a su vez en
América Latina es de aproximadamente
440 kg/afio.

La cantidad de alimentos per capita des-
perdiciada por los consumidores es de
95 a 115 kg/afio en Europa y América del
Norte, en Africa subsahariana y Asia me-
ridional y sudoriental alcanza sélo de 6 a
11 kg/afio, mientras que en América Lati-
na alcanza 22 kg/afio.

En el grafico 3, muestra que, en cual-
quier region, los alimentos se pierden o
desperdician durante toda la cadena ali-
mentaria, desde la produccion hasta el
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Grdfico 2. Pérdidas
y desperdicio de ali-
mento per cdpita en

las fases de consumo

y anteriores al con-

sumo en diferentes

regiones. En “Pérdi-
das y desperdicios
de alimentos en el
mundo”, por FAO,
2011,www.fao.org/
docrep/016/i2697s/
i2697s.pdf.

13

consumidor final en los hogares. El de-
sarrollo econémico y los niveles de
ingreso de cada pais inciden en los
modos de tecnificacién asociada a la
produccion y al consumo final de los
mismos.

Las pérdidas de alimentos en los paises
industrializados son tan altas como en
los paises en desarrollo, pero hay que
tener en cuenta que en los paises en de-
sarrollo mas del 40% de las pérdidas de
alimentos se produce en las etapas de
poscosecha y procesamiento. Mientras
que en los paises industrializados mas
del 40 % de las pérdidas de alimentos se
produce en la venta minorista y el con-
sumo.

Los consumidores de los paises indus-
trializados desperdician casi la misma
cantidad de alimentos (222 millones de
toneladas) que la produccion de alimen-

BRAFIGD £

tos neta total del Africa subsahariana
(230 millones de toneladas). Esto repre-
senta un 15% de las calorfas disponibles
para el consumo humano que se pierden,
y un costo global estimado para el afo
2009 segun el Banco Mundial, a partir de
los precios al productor, de 750.000 mi-
llones de ddlares.

En los paises de ingresos altos y media-
nos, los alimentos se desperdician de
manera significativa en la etapa del con-
sumo, aun cuando son adecuados para
el consumo humano. Las causas que ori-
ginan estas pérdidas y el desperdicio de
los alimentos provienen principalmente
de dos factores.

El primero, refiere al comportamiento del
consumidor a la hora de hacer su com-
pra y su actitud despreocupada que se
permiten tirar comida. El segundo, tiene
que ver con la falta de coordinacion en-
tre los diferentes actores de la cadena de
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suministro y los elevados estandares de
calidad que rechazan productos alimen-
ticios seglin su forma o apariencia.

En los paises de ingresos medios, ala vez,
las causas se reflejan mayoritariamente a
nivel de la industria al principio de las ca-
denas de suministro de alimento.

En las regiones de ingresos bajos, los
alimentos se pierden principalmente du-
rante las primeras etapas y las etapas
intermedias de la cadena de suministro
de alimentos, asociado a las caracteris-
ticas situacionales del sector respecto a
la falta de acceso a la informacion y tec
nificacion.

El primer Boletin realizado por la FAO
sobre las Pérdidas y Desperdicios en
América Latina y el Caribe en Julio 2014,
sostiene que 47 millones de personas
sufren hambre en América Latina y

el Caribe, lo que representa un 7,9%
de su poblacién.

Solo en América Latina y el Caribe,
se encuentra un 6% de las pérdidas
mundiales de alimentos, convirtién-
dose un 15% de estos en desperdicio,
lo que podria satisfacer las necesida-
des alimenticias de mas de 30 millo-
nes de personas, un 64% de quienes
sufren hambre en la region.

Si se pudiera distribuir en porcentajes la
cantidad de pérdidas por segmento, se
observa que: un 28% se pierde durante
la produccion, un 17% en el mercado y
durante su distribucion, un 22% en el
manejo y el almacenamiento de los mis-
mos, un 6% durante su procesamiento y
por Ultimo un 28% en el consumo.

Pero en el 2018, el nuevo informe de
FAO, sostiene que “los nuevos datos si-
guen indicando un aumento del hambre

PANORAMA GENERAL

Grdfico 3. Parte

de la produccién
inicial que se pierde
o desperdicia en las
diferentes etapas

de la CSA de frutas
vy hortalizas en dife-
rentes regiones. En
“Pérdidas y desperdi-
cios de alimentos en
el mundo”, por FAO,
2011, www.fao.org/
docrep/016/i2697s/
i2697s.pdf.
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mundial en los Ultimos afios, después de
un perfodo de disminucién prolongado.
Se estima que 821 millones de personas
—aproximadamente, una de cada nue-
ve personas en todo el mundo— estan
subalimentadas. La subalimentacion y la
inseguridad alimentaria grave parecen
estar aumentando en casi todas las re-
giones de Africa, asf como en América del
Sur, mientras que la situacion de desnu-
tricién se mantiene estable en la mayoria
de las regiones de Asia."

La FAO también sefiala que “la subalimen-
tacion, en América Latina y el Caribe pre-
senta un estancamiento desde el 2014,
ya que la prevalencia se ha mantenido en
torno al 6,1% de la poblacion (Grafico- ).
Sin embargo, el nimero de personas con
hambre se ha incrementado constante-
mente desde el 2014, pasando de 38,5
millones de personas a 39,3 millones de
latinoamericanos y caribefios en el 2017.

En gran parte este aumento se debe a la
situacion en Sudameérica, en concreto a
la que atraviesa la Republica Bolivariana
de Venezuela desde hace algunos afios,
sumado al contexto de desaceleracion y
contraccion econdémica que la Regién en-
frentd en los Ultimos afios y que ha coin-
cidido con un aumento de la pobreza”.

“En América del Sur, aunque aun dentro
de un contexto de un nivel relativamente
bajo de subalimentacion, la situacién se
esta deteriorando, ya que la prevalencia
de subalimentacion ha aumentado del
4,7% en 2014 a un 5,0% proyectado para
2017. Estas tendencias pueden ser el re-
sultado de la persistencia de los precios
bajos para la mayoria de los productos
basicos exportados, especialmente el
crudo, que han mermado los recursos
financieros para la importacion de ali-
mentos, reducido la capacidad de los
gobiernos para invertir en la economia
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Infografia de crea-
cién propia sobre las
pérdidas y desper-
dicios en América
Latina y el Caribe.

Grdfico 4. Distribu-
cion de las pérdidas
alimentarias a lo
largo de la cadena
de valor alimen-
taria. Recuperado
de: http://www.fao.
org/3/18620ES/
i8620es.pdf
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Grdfico 5. El numero

de las personas

subalimentadas del
mundo. Recuperado
de: http://www.fao.
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y reducido en gran medida los ingresos
fiscales necesarios para proteger a las
personas mas vulnerables del aumento
de los precios internos y la pérdida de in-
gresos” (FAO, 2018).

Estas tendencias pueden ser producto
de los cambios impuestos en la geogra-
fia del continente basados en una eco-
nomia extractivista provocando el des-
plazamiento de las comunidades locales
y la pérdida del propio acervo de conoci-
mientos de enorme valor, asociado a la
sustentabilidad alimenticia y rompiendo
territorios con circuitos productivos an-
cestralmente delimitados.

Si bien en los Ultimos afios se han logra-
do notables progresos a escala mundial,
en lo que se refiere al sector alimenticio,
mediante la tecnificacién de los procesos
productivos y nuevos avances tecnologi-
cos que han aumentado la produccion
y la calidad de los alimentos; queda aun

mucho trabajo por hacer en cuanto a las
pérdidas y desperdicios alimentarios.

"En Ameérica Latina y el Caribe, paises
como Argentina, Brasil, Chile, Colombia,
Costa Rica, México, Perdy Uruguay cuen-
tan con proyectos de ley y normativas
para combatir las pérdidas y desperdi-
cios de alimentos. Sin embargo, estas
medidas muestran diferencias sustan-
ciales. En algunos de estos paises este
es un tema aun incipiente y que se estan
posicionando en la agenda. En cambio,
en otros ya se han puesto en practica
herramientas para reducir las pérdidas y
desperdicios de alimentos” (FAO, 2017b).
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Uruguay.

En el Uruguay, la agricultura es un pilar
fundamental de la economia del pais ya
que representa el setenta por ciento de
las exportaciones y el siete por ciento de
la Producto Bruto Interno (PIB). Este sec-
tor ha experimentado un periodo de
rapido crecimiento, intensificacion y
modernizacion en la dltima década.
Se estima segun la 2da Conferencia In-
ternacional sobre Nutricion organizada
por FAO (2014) que la produccion total
de nuestro pals podria alimentar a 28
millones de personas con alimentos de
calidad.
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Este escenario, permite generar meca-
nismos de financiacion para proyectos
que buscan contribuir al desarrollo pro-
ductivo sostenible, promoviendo asocia-
ciones estratégicas entre actores publi-
cosy privados que fomenten mejoras en
la productividad y puedan tratar temas
en cuanto a las pérdidas y desperdicios
alimentarios y garantizar respuestas efi-
caces a estas problematicas.

A nivel nacional existe escasa informa-
Cioén en cuanto a la teméatica de pérdidas
y desperdicios alimentarios, mas alla de

MATERIA PRIMA
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la informacion estadistica que brindan
las cadenas agropecuarias.

En el afio 2013, se inaugurd el primer
banco de alimentos en el Uruguay con el
apoyo de Mondelez International, quien
aporté el 35% del capital necesario para
que el Ministerio de Educacion y Cultura
(MEC) le otorgue al Banco de Alimentos
la habilitacion para operar, de acuerdo
con las normas vigentes. En esa fecha,
el banco recibia 7.500 kilos de alimentos,
donados a unas 40 organizaciones como
centros CAIF, Cotolengos, el Liceo Jubilar,
Centro de Promocion por la Dignidad Hu-
mana, ONG Remar, las Hermanas Fran-
ciscanas que trabajan en los asentamien-
tos del arroyo Pantanoso y la Asociacion
Civil Madres de la Cruz, entre otros.

Por otra parte, el Observatorio Granjero,
realiza estimaciones de las pérdidas en
el mercado mayorista lo que se asciende

a 16,3 toneladas diarias que se podrian
recuperar o redistribuir.

En abril de 2018, se presentd un estu-
dio interdisciplinar conformado por la
FAO, Fundacion Ricaldoni, Facultad de
Ciencias Econdmicas y Administracion y
Equipos Consultores para documentar
por primera vez sobre las pérdidas y des-
perdicios de alimentos en el Uruguay en
el periodo 2011- 2016.

El alcance de la investigacion fue obte-
ner una primera valoracion sobre las
pérdidas y desperdicios de alimentos en
el territorio, de esta forma se estimaron
ordenes de magnitud de los volumenes
de pérdidas por cadena, se identifico
donde ocurren las principales pérdidas
y las principales causas y se obtuvo in-
formacion que permite definir el nicleo
de hogares a ser entrevistados para ob-
tener resultados sobre los desperdicios

URUGUAY

Grdfico 6. Pérdidas
y desperdicios de
alimentos segun
producto (en
toneladas o miles de
litros equivalentes

v miles de ddlares).
En “Estimacidn de
pérdidas y desperdi-
cio de alimentos en
el Uruguay: alcance
y causas’, por FAO
etal, 2017, https.//
drive.google.com/
file/d/TH4d4h8-5_FV-
8crnGmcSfU9utBjz-
Mr436/view?usp=s-
haring
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Grdfico 7. Pérdidas
v desperdicios de
alimentos segun
producto (en
toneladas o miles de
litros equivalentes).
En “Estimacion de
pérdidas y desperdi-
cio de alimentos en
el Uruguay: alcance
y causas’, por FAO
etal,2017, https.//
drive.google.com/
file/d/TH4d4h8-5_FV-
8crnGmcSfU9utB)z-
Mr436/view?usp=s-
haring

Grdfico 8. Pérdidas
y desperdicios de
alimentos segtn
grupo de productos
yetapa de la cadena
de suministro (en
toneladas o miles de
litros equivalentes).
En “Estimacion de
pérdidas y desperdi-
cio de alimentos en
el Uruguay: alcance
y causas’, por FAO
etal, 2017, https.//
drive.google.com/
file/d/1H4d4h8-5_FV-
8crnGmceSfU9utBjz-
Mr436/view?usp=s-
haring
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del hogar.

El resultado de la misma demuestra que
la “oferta de alimentos disponibles para
el consumo humano en Uruguay alcanza
a 10 millones de toneladas por afio, ex-
cluidos los productos destinados a semi-
lla, alimentacion animal y energia.

La produccion nacional en materia prima
equivalente destinada al consumo hu-
mano se sitda en 9 millones de toneladas
por afio y representa el 88% del total de
la oferta de alimentos, mientras que las
importaciones alcanzan a 1.2 millones de
toneladas, con una incidencia en el total
de la oferta de 12%.

Uruguay posee un claro perfil exporta-
dor en la mayor parte de sus sectores de
produccién de alimentos, siendo una de
las excepciones la cafia de azUcar, donde
las importaciones superan a la produc
cién nacional, la cual, en su mayor par-
te, se dedica a la produccion de energia
(biocombustibles).

Como se puede apreciar, del total de la
oferta disponible para el consumo hu-
mano, incluyendo la produccién nacional
e importacion, los cereales (arroz, trigo,
maiz), los oleaginosos (soja) y los lacteos
son los grupos de productos relativa-
mente mas relevantes en términos de
volumen, con una oferta superior a 2 mi-
llones de toneladas o miles de litros equi-
valentes anuales cada uno; le siguen en
importancia las carnes (bovina, avicola,
porcina), las frutas y hortalizas y el pes-
cado” (FAO et al.,2017).

LOS RESULTADOS INDICAN, PARA EL PERIODO
2011 - 2016, QUE LAS PERDIDAS Y DESPER-
DICIO DE ALIMENTOS EN URUGUAY

CONSTITUYEN EL 11% DE LA OFERTA DE ALI-
MENTOS DISPONIBLE PARA CONSUMO HUMA-
NO. ESTO REPRESENTA ALREDEDOR DE 1 MI-
LLON DE TONELADAS AL ANO, CON UN VALOR
ESTIMADO DE 600 MILLONES DE DOLARES,
EN BASE A MATERIA PRIMA.

Las pérdidas y desperdicio en volu-
men por cadena son: cereales 25%,
lacteos 20%, cafia de azucar 19%,
oleaginosos 15%, frutas y hortalizas
12%y carne 8%. En términos de valor
monetario, la distribucién de pérdi-
das es: carnes 43%, frutas y hortali-
zas 23%, lacteos 10%, cereales 8%,
pescado 4% y cafia de azicar 2%.

Dentro del total de pérdidas y des-
perdicio, el 40% se concentran en la
fase de produccién, 26% en poscose-
cha, 15% durante el procesamiento,
8% en la distribucion y comercializa-
cion, y 11% en los hogares.

“A nivel de hogares, el desperdicio de ali-
mentos anual estimado es de 5,1kg per
capita que en términos de materia prima
equivalente es de 9,18 kg/persona/afio.
Para un nivel de confianza de 95% y un
porcentaje de error sobre el verdadero
total de 6% el tamafio de muestra es de
1570 hogares para todo el pais. Se confir-
mo& que la entrevista es un método apli-
cable para la estimacion del desperdicio.
El estudio permitié ademas realizar una
aproximacion cualitativa del impacto de
los habitos de planificacion y alimenta-
cion en el desperdicio de los hogares en
Uruguay.”

URUGUAY
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6. Ver anexo.
Pdgina 84 - 88

TENDENCIAS DE CONSUMO DE ALIMENTOS

Las tendencias son movimientos que su-
ceden siempre en un nivel “macro”, pero
se expresan en la vida de cada uno dia-
riamente. Segin Massonnier, si las ideas,
proyectos o productos en general estan
armonizados con las tendencias, sus po-
sibilidades de éxito son muy grandes.

Segun las investigaciones realizadas por
el Centro Tecnoldgico Experto en Inno-
vacion Marina y Alimentaria (AZTI, radi-
cada en Pafs Vasco) en 2016 y el Centro
Tecnoldgico espafiol AINIA en su articulo
“Tendencias en alimentacion 2017", se
concluye que, en lo general, se nota una
tendencia hacia el consumo conscien-
te y saludable en un mundo donde
cada vez el ritmo de vida es mas ace-
lerado. Por |o cual, se observa una opor-

tunidad para desarrollar ideas en el area
de alimentos saludables con un enfoque
hacia lo tradicional y local siendo capaz
de identificarse con el consumidory a la
vez presentar un grado de innovacion.®

A continuacion, se muestra un cuadro
con el resumen de las tendencias pro-
puestas por los dos Centros:



TENDENCIAS

CENTRO TECNOLOGICO AZTI GENTRO TECNOLOGICO AINIA 2017
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14. Ver anexo.
Pagina 127

ACCIONES EN URUGUAY

Desde la Cumbre Mundial de la Alimen-
tacion de organizada por FAO (1996), la
Seguridad Alimentaria “a nivel de indivi-
duo, hogar, nacién y global, se consigue
cuando todas las personas, en todo mo-
mento, tienen acceso fisico y econémico
a suficiente alimento, seguro y nutritivo,
para satisfacer sus necesidades alimen-
ticias y sus preferencias, con el objeto de
llevar una vida activa y sana”.

En el afio 2014, Uruguay “alcanzo la meta
fijada en los Objetivos del Milenio de
reducir a la mitad la proporcion de per-
sonas con inseguridad alimentaria, asf
como la meta de la Cumbre Mundial de
la Alimentacion de reducir a la mitad la
cantidad de personas con inseguridad
alimentaria”, destaco Vicente Plata, oficial

a cargo de la representacion de FAO en
Uruguay.

Se observa a través de una mayor con-
ciencia sobre la salud y el medio ambien-
te por parte del Estado, que se mani-
fiesta con la inclusion de actividades de
educacion fisica y equipamiento en es-
pacios publicos, campafias publicitarias
de alimentacion saludable y cuidado del
medio ambiente, instalaciones de con-
tenedores de residuos selectivos, me-
riendas saludables en las escuelas, entre
otras.™

El MIDES participa como un organismo
destacado en proveer el acceso a la ali-
mentacion de toda la poblacion en el
Uruguay asi también refugios para las



personas en situacion critica. El segmen-
to de la poblacion que tiene dificultades
para acceder a los alimentos se puede
definir por dos aspectos, uno es el nivel
socio econémico y el otro la accesibilidad
a los alimentos por términos de cercania
geografica.

Por lo cual, se han elaborado diferentes
planes politicos para disminuir esta si-
tuacion:

El programa Tarjeta Uruguay Social di-
sefiada por INDA, ASSE, MSP y MIDES
“otorga una transferencia monetaria a
aquellos hogares que se encuentran en
una situacion de extrema vulnerabilidad
socioecondmica. Tiene como objetivo
principal asistir a los hogares que tienen
mayores dificultades para acceder a un
nivel de consumo basico de alimentos y
articulos de primera necesidad.”

La Tarjeta de Asignaciones Familiares
otorgada por el BPS, brinda una presta-
cion en efectivo a la poblaciéon vulnera-
ble, y a su vez se les devuelve 18,3% de
IVA. De esta manera se ha ido sustitu-
yendo paulatinamente el servicio de ca-
nastas por este método virtual de acceso
a los alimentos.

Con respecto al INDA, la institucion parti-
Cipa en el Programa de Alimentacion Es-
colar (PAE) que provee casi el 60% de la
alimentacién en bandeja con alimentos
saludables, y en otros para personas en
situacion de calle.

El Programa Uruguay Crece Contigo es
un sistema de proteccion integral a la
primera infancia. Para ello se propone
el desarrollo de acciones universales vy
focalizadas que garanticen los cuidados
y proteccion adecuados de las mujeres

embarazadas y el desarrollo de nifios y
nifas menores de 4 anos.

En Uruguay destaca la Ley 19.140 de Ali-
mentacion Saludable en los Centros de
Ensefianza. Ademas de implantar los
quioscos saludables, promueve campa-
flas educativas sobre la alimentacion y
la vida sana, y prohibe publicidad de ali-
mentos no saludables, y los recipientes
con sal en los locales del interior de las
escuelas o liceos.

Uruguay aprobo el Decreto de rotulado
frontal de alimentos, que establece que
los alimentos envasados a los que se les
haya afiadido sal, azlcares o grasas, y
que en su composicion final excedan el
contenido de estos ingredientes fijado
por el Decreto, deben llevar un rétulo en
la cara frontal que consiste en simbolos
octagonales con la advertencia “exceso”
del o de los nutrientes sefialados antes.

ACCIONES EN URUGUAY
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El agricultor que cultiva productos ali-
mentarios se convierte automaticamen-
te en parte de la economia de mercado.
Si conoce el mercado, el agricultor puede
y debe calibrar la importancia del aspec
to, la sazén y el sabor del producto, te-
niendo que prestar atencion a diferentes
factores:

» Demanda en el mercado de los produc
tos que cultiva

» Cultivo

» Cosecha y manipulacion de los campos

» Empaquetado o embalaje

» Transporte

» Manipulacion en el mercado, almacena-
miento o refrigeracion

»Ventas a los mayoristas, minoristas vy
consumidores.

»El caracter perecedero de los produc
tos

La calidad y el estado general de los
productos frescos no puede mejorar-
se después de la cosecha, por lo cual
dependera de las buenas practicas y de

las correctas decisiones del agricultor
sobre qué semilla usar, cuando plantar,
cuando recolectar y como cosechar para
que prolongue la vida util de los mismos
y se encuentre en sus mejores condicio-
nes cualquiera sea la escala de las opera-
ciones y los recursos de mano de obray
equipo disponibles.

Para poder identificar las causas de las
pérdidas frutihorticolas con profundi-
dad es necesario analizar un cultivo en
especifico para detectar sus cualidades
y asi reducir las pérdidas del mismo, ya
que los diferentes grupos frutihorticolas
no se comportan de la misma forma, si
bien existen generalidades, se necesitara
analizar a cada uno a la hora de realizar
futuros proyectos.

En este caso, se seleccionaron tres pro-
ductos de tres familias, una hortaliza
seca (zanahoria), una hortaliza de hoja
(espinaca), y una fruta de huerta (frutilla)
con el fin de ejemplificar como impactan
las causas en cada caso.
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cién propia sobre la
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7. Ver anexo.
Pdgina 90 - 95

El momento de siembra se caracteriza
por ser el primer paso a la hora de pro-
ducir alimentos frutihorticolas.” Este pro-
ceso esta determinado por la variedad a
cultivar, la fecha de siembra y densidad
de plantacién. Una vez definido los facto-
res anteriormente mencionados, segin
el cultivo que se realice existen distintos
tipos de siembra a aplicar, que pueden
ser manuales o mecanizadas.

Hoy en dia, ha dejado de ser un trabajo
artesanal casi en su totalidad debido a la
necesidad de optimizar recursos (agua,
suelo, energia, etc.) y producir mas. Es
asl que surge el concepto de “Agrotec
nologia” que consiste en la aplicacion de
avances tecnoldgicos en las actividades
del agro.

Por medio de la FAO en el 2001, se cred
el “Tratado Internacional sobre los Recur-
sos Fitogenéticos para la Alimentacion y
la Agricultura” del cual Uruguay forma
parte; este tratado tiene como objetivos
generales |os siguientes puntos:

> Reconocer el trabajo de los agricultores
a nivel mundial.

> Establecer un sistema de intercambio
de la informaciéon accesible y gratuito
sobre materiales fitogenéticos para los
agricultores, fitomejoradores y cientifi-
cos a nivel mundial.

» Garantizar que los usuarios compartan
los beneficios obtenidos de los estudios
genéticos utilizados en la mejora de las



plantas o en la biotecnologia con las re-
giones de donde son originarios.

En Uruguay, con el objetivo de crear una
herramienta Util para asistir la toma de
decisiones al momento de planificar las
siembras de los diferentes cultivos y mi-
nimizar pérdidas, se cre6 el Area de Eva-
luacion de Cultivares entre el Instituto
Nacional de Semillas (INASE) y el Instituto
Nacional de Investigacion Agropecuaria
(INIA). Ellos se encargan de validar sis-
tematicamente las variedades locales
para mejorar la produccion, actualmente
evallan 580 cultivares pertenecientes a
aproximadamente 43 especies vegeta-
les. Si bien no llegan a analizar todos los
cultivos, esta propuesta ayuda a minimi-
zar las pérdidas por malas elecciones de
semilla.

Por otra parte, también se cuenta con
GUIDES (Guia de Identificacion de Se-
millas), esta gufa surge como una herra-
mienta creada por INASE (Instituto Na-
cional de Semillas), la misma permite la
trazabilidad de la semilla reservada por
los productores en todas sus etapas:
desde la cosecha hasta la siembra. De
esta manera el productory los involucra-
dos en los procesos de cultivo tienen ga-
rantias sobre la legalidad de los procesos
realizados a las mismas.

LOS CAUSANTES DE PERDIDAS:

Segun el asesoramiento dado por la In-
geniera Agronoma Fernanda Zaccari, la
clave para elegir una semilla “adecuada”
que pueda ser Util para el cultivo que
se desea realizar, radica en conocer la
fisiologia de cada especie, las variacio-
nes entre variedades, y las condiciones
agroclimaticas del lugar, zona o regién

de produccion, el anélisis de estos fac
tores también da el marco de los ciclos
posibles de produccién. Por ejemplo, “si
es la acumulaciéon de 3500 h temperatu-
ra menor a 7 °C lo que determina para
florecer y fructificar una planta, y en la
zona donde se piensa plantar no se dan
esas condiciones no servirad esa especie
0 esa variedad especifica. O puede que
si se den esas condiciones, pero luego el
perfodo necesario de crecimiento y ma-
duracién del fruto esta limitado por otro
factor propio de la zona que no le permi-
ta madurar generando de esta manera
pérdidas en los mismos”.

PRINCIPALES CAUSAS

Cultivares inadecuados con
respecto al suelo o dima.

Mala eleccion en el tipo de
siembra.

Afectaciones por plagas y
enfermedades.

Mal uso de los productos
fitosanitarios.

Factores climaticas.

Inadecuado almacenamiento de
las semillas,

SIEMBRA
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Grdfico 9. Recupera-
do de: https://i1.wp.
com/lahuertinade-
toni.es/wp-content/
upload/2016/10/
2008-Spinach-2.jpg

Grdfico 10. Recupe-
rado de: https://www.
elhuertourbano.net/
wp-content/uploads/
zanahorias-11.jpg

Grdfico 11. Recu-
perado de: http://
www.redagricola.
com/pe/assets/
uploads/2017/05/
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Gréfico 10. El mal estado del
recurso suelo de las zonas
productoras genera gran-
des pérdidas en los cultivos.

Grafico 9. Los suelos acidos
afectan a los cultivos de es-
pinaca asf como las tempe-
raturas elevadas, estas pue-
den hacer florecer la planta
antes de tiempo dejando
como resultado un sabor
amargo en sus hojas.

Gréfico 11. La eleccion del
cultivar sin tener en cuenta
la época del afio puede ge-
nerar grandes pérdidas.



Si se considera la cadena agroalimenta-
ria, la poscosecha constituye un eslabon
que abarca desde los trabajos de cose-
cha hasta el consumo®

Por lo cual, el sistema poscosecha com-
prende una serie de actividades secuen-
ciales que las podemos clasificar en dos
categorias:

» Actividades técnicas: cosecha, secado
en el campo, trillado, limpieza, secado,
almacenamiento, procesamiento;

» Actividades econdmicas: transporte,
comercializacion, control de calidad,
nutricion, extension, informacion y co-
municacion, administracion y gestion.

Es importante que el agricultor realice
buenas practicas sobre: la correcta se-
leccion de las semillas; cuando y donde
cultivar; la prevision de los plazos nece-
sarios para responder a las necesidades
del mercado; contactar con los compra-
dores para poder vender la cosecha a
buen precio cuando esté a punto para la
recoleccion; la planificacion oportuna de
las operaciones de recoleccion, acordar
la mano de obra, el equipo y el transpor-
te; y la supervision para que la calidad y
el estado general de los productos se en-
cuentre en sus mejores condiciones, ya
que luego de realizar la cosecha no pue-
den mejorarse.

Todas las frutas, hortalizas y raices son
entes vivos que evolucionan en un espa-
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cio complejo, no solamente bioldgico vy
climatico, sino también humano, es decir
econdémico, social, cultural y politico.

Es importante diferenciar pérdidas y da-
flos, debido a que los dafios son sefiales
de degradacion o deterioro que limitan
la utilizacion del producto, mientras que
las pérdidas imposibilitan el consumo de
los mismos, que varfan de un lugar a otro
y a medida se insertan en los sistemas
de comercializacién adquiriendo mayor
complejidad (transporte, venta mayoris-
ta - minorista, consumo en el hogar).

“Las pérdidas no pueden materialmente
ser reducidas a cero, y es necesario com-
pensarlas por un excedente de produc
cion. Para que esta compensacion sea
efectiva, la tasa de aumento de la pro-
duccion debe ser progresivamente supe-
rior a la de las pérdidas mismas: asi para
compensar un 20 % de pérdidas, tendra
que haber 25 % de produccién adicional;
para un 40 % de pérdida, 66 % de mas, y
para 60 % de pérdida, 150 % de produc
cion adicional”. (FAO, s.f,, cap. 2.1).

Si bien las pérdidas mas significativas
se producen en la parte superior de la
cadena, tanto durante la recolecciéon de
alimentos como en la manipulacién pos-
terior, debido a infraestructuras deficien-
tes, tecnologias obsoletas, conocimien-
tos limitados e inversiones escasas de la
produccién. También se producen pérdi-
das de alimentos como consecuencia de
las limitaciones técnicas y de gestién en
la recoleccion, el almacenamiento, trans-
porte, procesado y envasado y en la co-
mercializacion.

LOS CAUSANTES DE PERDIDAS:

Los causantes que afectan a los produc

tos en la poscosecha se pueden identifi-
car segun distintos parametros:

Daiios fisiolégicos

Las frutas, hortalizas y raices, son plan-
tas vivas que alin sostienen sus procesos
vitales después de la recoleccién, como
contienen entre un 65 a 95 de agua al
agotarse las reservas de alimentos y de
agua, el producto muere y se descom-
pone. Por lo cual, cualquier factor que
acelere ese proceso podria provocar su
pérdida antes de tiempo.

Influencia del tipo de producto en la
pérdida de agua

El factor mas significativo de la pérdi-
da de agua es la relacion superficie/
volumen de la parte para consumir de
la planta. Cuanto mayor es la superficie
con respecto al volumen mas rapida es la
pérdida de agua.

Las hortalizas de hojas pierden agua ra-
pidamente porque tienen una piel cerosa
fina con muchos poros. Mientras que las
raices y tubérculos, que tienen una grue-
sa cascara suberosa con pocos poros,
pierden el agua a un ritmo muy inferior.

Influencia del etileno en los produc-
tos frescos después de la cosecha

La mayor parte de los tejidos vegetales
son productores de etileno. Este gas
constituye un importante factor desen-
cadenante del proceso de maduracion
de los frutos y posterior descomposicion
de los mismos. El mismo se utiliza para:

» Controlar la maduracion artificial de los
frutos climatéricos, lo que permite co-
secharlos todavia verdes y transportar-



los largas distancias.

» La produccién natural de etileno por los
frutos puede causar problemas en las
instalaciones de almacenamiento por lo
cual no se debe almacenar productos
maduros con los que aln estan en eta-
pa de maduracion.

» Los niveles de etileno aumentan cuan-
do los frutos sufren dafios o son ataca-
dos por los mohos de la putrefaccion,
por lo cual deben de manipularse con
cuidado para evitar lesiones y no alma-
cenarse productos en estado de putre-
faccion con productos sanos.

»El etileno permite modificar el color
de algunos frutos para contemplar los
requerimientos de los mercados. La
concentracion del gas, la temperatura,
la humedad y la ventilaciéon han de con-
trolarse cuidadosamente en camaras
especiales, por lo que el proceso sélo
resulta econdémicamente viable cuando
el producto puede venderse a alto pre-
cio enlos mercados internos o en los de
exportacion.

Daflos mecanicos

El elevado contenido en humedad vy la
consistencia blanda de las frutas, las hor-
talizas y las raices las hacen vulnerables
a las lesiones mecanicas, que pueden
producirse en cualquier etapa, desde el
cultivo hasta la venta al por menor, por
las causas siguientes:

» Practicas de recoleccién poco cuidado-
sas;

» Utilizacion, para la cosecha o la comer-
cializacién, de cajas o canastas inade-
cuadas, con astillas, bordes afilados o

clavos o grapas salientes;

» Colocacion, en las cajas utilizadas para
la cosecha o la comercializacion, de un
numero excesivo o insuficiente de pie-
zas;

» Manipulacion poco cuidadosa, por
ejemplo, dejar caer, arrojar o pisar el
producto o las cajas llenas durante la
clasificacién, el transporte o la comer-
cializacion.

Las lesiones causadas pueden presentar
muchas formas:

» Agrietamiento de los frutos, las raices y
los tubérculos como consecuencia del
impacto cuando se dejan caer;

» Machucones internos, no visibles desde
el exterior, causadas por golpes;

» Raspaduras o arafiazos superficiales de
la piel y de la capa exterior de células;

» Aplastamiento de las hortalizas de ho-
jas comestibles y otros productos blan-
dos.

»Las lesiones que atraviesan o raspan
el recubrimiento exterior del produc
to ofrecen puntos de entrada para los
mohos y bacterias causantes de la des-
composicion; aumentan la pérdida de
agua por la zona dafiada; causan un
aumento del ritmo de respiracion y, por
consiguiente, de la produccién de calor.

» Las magulladuras, que dejan la piel in-
tacta y pueden no ser visibles por fue-
ra, son causa de aumento del ritmo de
respiracion y de la produccién de calor;
decoloracion interna como consecuen-
cia de la lesion de los tejidos; sabores
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andémalos, como resultado de reaccio-
nes fisioldgicas anormales en las partes
dafiadas.

Daios causados por la temperatura

Todos los productos frescos sufren da-
flos cuando estan expuestos a tempe-
raturas extremas, aunque los niveles de
tolerancia térmica difieren mucho de un
producto a otro. Los niveles de tolerancia
a las bajas temperaturas son muy impor-
tantes para el almacenamiento en frigo-
rifico.

Dafios causados por la congelacion

A temperaturas comprendidas entre los
0y los -2 grados centigrados, todos los
productos se congelan, adquiriendo un
aspecto acuoso o vidrioso. Aungque al-
gunos toleran una congelacion leve, es
recomendable evitar esas temperaturas,
pues acortan la vida posterior en alma-
cén. Los productos descongelados son
muy propensos a la descomposicion.

Daios causados por el frio

Algunos tipos de productos frescos su-
fren dafios cuando se exponen a bajas
temperaturas, aunque sean superiores a
las de congelacién. Se trata en su mayor
parte de productos de origen tropical o
subtropical, aunque el frio puede afectar
también a algunos productos de zonas
templadas.

El grado de sensibilidad varfa de un pro-
ducto a otro, pero en cada caso existe
una temperatura, la temperatura minima
tolerable (TMT), por debajo de la cual se
producen dafios. Dentro de cada tipo de
producto, la TMT puede diferir de una va-
riedad a otra. La fruta suele ser menos

sensible cuando esta madura.

Los efectos del frio pueden no manifes-
tarse hasta que el producto se saca de
la camara refrigerada y se expone a la
temperatura ambiente en el mercado.
Cuando un producto sensible ha de al-
macenarse por algin tiempo, conviene
mantenerlo a una temperatura apenas
superior a su TMT. Eso significa que su
vida comercial sera mas corta que la de
los productos no sensibles, porque du-
rante el almacenamiento a temperaturas
superiores a la temperatura habitual de
refrigeracion se mantiene un ritmo de
respiracion relativamente rapido.

Dafnos causados por temperaturas
elevadas.

El producto fresco se deteriora rapida-
mente si se expone a las altas tempera-
turas generadas por la radiacion solar.
Los productos expuestos al sol después
de la cosecha pueden alcanzar tempe-
raturas de hasta 50 grados centigrados,
que los hacen respirar muy rapidamente,
por lo que, si se envasan y transportan
sin refrigeracion ni una ventilacién ade-
cuada, dejan pronto de ser aptos para el
consumo.

Enfermedades y plagas

Las enfermedades causadas por hongos
y bacterias suelen dar lugar a pérdidas
de productos frescos. En cambio, las
enfermedades viricas, que pueden pro-
ducir graves pérdidas en los cultivos, no
constituyen un problema grave después
de la cosecha.

Las plagas de insectos, principales cau-
santes de las pérdidas de cereales y le-
gumbres, no suelen ocasionar pérdidas



poscosecha de productos frescos, aun-
que cuando aparecen pueden crear gra-
ves problemas locales, como la polilla de
la papa.

Enfermedades

Las pérdidas causadas después de la co-
secha por enfermedades que atacan a
los productos frescos pueden clasificar-
se en dos grandes categorias.

» Las pérdidas de cantidad, las mas gra-
ves, ocurren cuando la penetracion en
profundidad del proceso de descompo-
sicién hace que el producto no sea apto
para el consumo. A menudo es el resul-
tado de la infeccion del producto en los
campos antes de la cosecha.

»Las pérdidas de calidad son las que
afectan sélo a la superficie del produc
to. Pueden causar imperfecciones de la
piel que rebajan el valor de un produc
to comercial. Cuando se trata de pro-
ductos destinados al consumo local las
consecuencias son mMenos graves, pues
una vez quitada la piel afectada suele
poderse utilizar el interior.

Las enfermedades fangales y bacteriales
son propagadas en su mayor parte por
esporas microscopicas, muy difundidas
en el aire y en el suelo, asi como en la
materia vegetal muerta o putrefacta. Los
productos pueden contraer las infeccio-
nes:

» Através de lesiones causadas por mani-
pulacién poco cuidadosa, por insectos
0 por otros animales, o de grietas cau-
sadas por el crecimiento;

» A través de los poros naturales de las
partes aéreas y subterraneas de las

plantas;

» Por penetracion directa de la piel intac
ta de la planta.

El momento de la infeccién varia segln el
productoy la enfermedad. Puede produ-
cirse en el campo, antes de la cosecha, o
en cualquier etapa posterior.

Las infecciones en el campo antes de la
cosecha pueden no resultar perceptibles
hasta después de ésta. Por ejemplo, el
proceso de descomposicion causado en
las raices comestibles por los mohos del
suelo se manifiesta durante el almacena-
miento. También puede ocurrir que las
frutas tropicales infectadas en cualquier
etapa de su desarrollo sélo empiezan a
descomponerse en la fase de madura-
cion.

Las infecciones posteriores a la cosecha
pueden atacar en cualquier momento
entre la recoleccion y el consumo final.
Suelen ser el resultado de la invasion de
lesiones de recoleccién o de manipula-
cion por mohos o bacterias.

Las enfermedades posteriores a la co-
secha pueden difundirse en los campos
antes de la recolecciéon debido a la utili-
zacion de semillas u otros materiales de
plantacion infectados. Muchas de las en-
fermedades pueden sobrevivir utilizando
como huéspedes sustitutivos o alternati-
vOs a las malas hierbas y a otras plantas.
También se propagan a través de la tierra
infectada adherida a las herramientas de
labranza, los vehiculos, el calzado, etc., y
a través de los residuos de la cosecha y
los productos desechados que se que-
dan pudriéndose en los campos.

Las enfermedades posteriores a la cose-
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cha también pueden propagarse por:

»La utilizacién en los campos de cajas
contaminadas por la tierra o por pro-
ductos en descomposicién, o por am-
bas cosas;

»La utilizaciéon de agua contaminada
para lavar el producto antes de emba-
larlo;

» El abandono de productos desechados
en descomposicion en las proximida-
des de los centros de embalaje;

»La contaminacion de productos sanos
una vez empaquetados.

Plagas
Aunque es poco frecuente que las pérdi-

das poscosecha de productos frescos se
deban a ataques de insectos u otros

animales, los ataques localizados de esas
plagas pueden resultar graves.

Los dafios causados por insectos, como,
por ejemplo, la mosca de la fruta, el gor-
g0jo y la polilla de la papa, se deben a
que sus larvas perforan los productos.
La infestacion suele producirse antes de
la recoleccion. La propagacién después
de la cosecha constituye un problema
cuando el producto se almacena o es ob-
jeto de largos transportes.

Los roedores y otras plagas animales
también pueden constituir un problema
cuando los productos se almacenan en
la propia explotacién agricola (FAOQ, 1993,
pp. 17-37).

PRINCIPALES CAUSAS

Manipulacion poco
culdadosa a la hora de
cosechar (falta de t&cnica).

Herramientas en mal estado.

Litilizacion de envases
Inadecuados.

Exposicidn a temperaturas
extremas.

Tiernpo de cosecha
inadecuado.

Almacenamiento no adecuado
{aumento de temperatura,
pérdida de agua, dafios flsicos,
produccion de etileno).

Transporte inadecuado en los
campos y en la explotacion

agricola.

Afectaciones por plagas e
insectos.

Enfermedades.



Grafico 13. El producto cose-
chado antes de la madurez
(zanahorias tiernas) es con-
siderablemente mas perece-
dero que el que ha alcanzado
este estado, por su alto con-
tenido en agua, es mas sus-
ceptible a perder turgencia,
este hecho es un factor cau-
sante de pérdidas.

Grafico 12. Aparte de las pla-
gas que puedan afectar al
cultivo otras problematicas
que se presentan durante
la cosecha de la espinaca
estan dadas por el uso de
herramientas o maquinaria
gue no estén limpias o bien
esterilizadas, ya que al cor-
tarla queda expuesta a la en-
trada de bacterias u hongos.
También una mala técnica de
recoleccion podria afectar la
planta.

Gréfico 14. La cosecha de di-
cho fruto luego de la mafiana
aumenta la tasa metabdlica de
la fruta y su posterior deterio-
ro. La incorrecta seleccién de
la madurez éptima (color de Ia
fruta, % partes roja) también
supone un factor de pérdida.
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En un almacén de embalaje se realizan
tareas de seleccion, clasificacion y emba-
laje.

Estos pueden ser un galpon resguar-
dado dentro de la explotacion agricola
hasta una cadena automatizada de em-
balaje que atiende a las necesidades de
toda una regién y por la que pasan mu-
chas toneladas del producto de un solo
cultivo comercial, por ejemplo, citricos o
manzanas.

Los factores por los cuales se ve definido
este lugar son: las operaciones que de-
ben de efectuarse, la ubicacion apropia-
da, la administracion, el tamafio y el dise-
fio del almacén de embalaje, el equipo y
las instalaciones necesarias, el tipo y el

volumen del producto, las exigencias del
mercado, la infraestructura local, la vida
Util prevista del almacén y de su costo
estimado.

En cuanto a los embalajes de los produc
tos, estos son necesarios para reducir
considerablemente las pérdidas, aumen-
tar una ventaja competitiva a través de
una buena presentacion y prolongar la
vida util de los alimentos. Sin embargo,
esto representa un costo adicional en
las operaciones de comercializacion y el
precio del producto debe cubrir los gas-
tos de inversion y el costo por unidad del
embalaje, ademas de la ganancia previs-
ta.



LOS CAUSANTES DE PERDIDAS:

Las causantes de pérdidas durante el al-
macenamiento pueden presentarse por
los siguientes factores:

“Por lesiones: Cortes o perforaciones

Causa: perforacion del embalaje por ob-
jetos agudos; astillas en los contenedo-
res de bambu o madera; grapas o clavos
sobresalientes en los contenedores.

Efecto: perforaciones o cortes profundos
en el producto que dan lugar a que pier-
da aguay se deteriore rapidamente.

Impacto (golpes)

Causa: lanzamiento o caida de los emba-
lajes; puesta en marcha o frenazo brus-
cos del vehiculo, que hacen que la carga
se mueva; alta velocidad del vehiculo en
carreteras mal pavimentadas.

Efecto: ruptura de los embalajes, magu-
lladuras en el contenido.

Compresion (apretujamiento o
aplastamiento)

Causa: contenedores endebles o excesi-
vamente grandes; contenedores dema-
siado llenos o en pilas demasiado altas
0 ambas cosas. Derrumbamiento de los
contenedores apilados durante el trans-
porte.

Efecto: magulladuras o aplastamiento
del contenido

Vibracién (sacudidas)

Causa: vibracion debida al propio vehicu-
loy alas malas carreteras.

Efecto: las cajas de madera se desen-
samblan y se dafian los productos.

Por las condiciones ambientales
Dafos causados por el calor

Causa: exposicion de los embalajes al
calor exterior, por ejemplo, colocandolos
directamente al sol 0 almacenados cerca
de un sistema de calefaccion; aumento
natural del calor interno del producto
debido a la falta de ventilacion dentro del
embalaje, del almacén o del vehiculo.
Efecto: las frutas se pasan o se ablandan;
los productos se marchitan y adquieren
sabores andmalos; la descomposicion
progresa rapidamente; las cajas de car-
tén se secan, se vuelven quebradizas y
se estropean facilmente con los golpes.

Dafios causados por el enfriamiento
o la congelacion

Causa: temperatura ambiente baja o in-
ferior a cero; exposicién de productos
delicados a temperaturas inferiores a su
nivel de tolerancia del frio o la congela-
cién durante el almacenamiento.

Efecto: dafios en los productos sensibles
al frio; deterioro del producto congelado
al descongelarse; los contenedores de
plastico se vuelven quebradizos y pue-
den agrietarse.

Dafos causados por la humedad y el
agua

Causa: exposicion ala lluvia o a humedad
elevada; condensacion en los embalajes
y paso del producto de camaras frigori-
ficas a lugares humedos a temperatura
ambiente; embalado de productos hu-
medos en cajas de cartén.

Efecto: ablandamiento y derrumbe de
cajas de cartén apiladas; aplastamiento
del producto de las cajas derrumbadas;
deterioro del producto dafiado.

ALMACENAMIENTO
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Daios causados por la luz

Causa: los sacos vy las cajas de plastico
no tratados con un inhibidor de los rayos
ultravioletas terminan por deteriorarse si
se exponen directamente al sol.

Efecto: la desintegracion de los sacos de
plastico puede causar dafios al produc
to en los desplazamientos; las cajas de
plastico rotas pueden cortar o magullar
el producto.

Por otras causas

Dailos causados por contaminacion
quimica

Causa: contaminaciéon de contenedores
almacenados cerca de productos quimi-
cos; utilizacion de contenedores trata-
dos con conservantes, por ejemplo, cajas
de madera tratada con pentaclorofeno,
contaminacion del producto por cajas
enmohecidas. Mala aplicacion de los fu-
migacion, fungicidas y ceras en los pro-
ductos.

Efecto: contaminacion del sabor o dafios
y cambios de coloracion de la superficie
en contacto con el contenedor; deterio-
ro del producto por efecto del moho;
derrumbamiento de cajas cuya madera
esta podrida por el moho.

Daios causados por insectos

Causa: insectos presentes en el produc
to embalado; carcoma en las cajas de
madera.

Efecto: rechazo del producto por los con-
sumidores y problemas juridicos por la
presencia de insectos (por ejemplo, ara-
flas o cucarachas) en el producto emba-
lado.

Daifos causados por personas y ani-
males

Causa: roedores y pajaros que comen
del producto o lo contaminan; hurto de
productos por personas 0 mala manipu-
lacién durante el proceso de embalaje.
Efecto: rechazo del producto por com-
pradores o inspectores; pérdidas de
ingresos causadas por las pérdidas del
producto” (FAO,1993, pp. 52-55).

PRINCIPALES CAUSAS

Perforaciones en los ervases,

Impactos fuertes sobre los
productas.

Aplastamienta.
Vibracidn de los vehiculos.
Expaosicion a altas temperaturas.

Exposicion a la lluvia o humedad
elevada.

Envases no aptos contra los
rayos ultravioletas.

Manipulacion poco cuidadosa
sobre el envase.

Dafios causados por insectos.

Dafios causados por
contaminacidn guimica.



Grafico 16. La no conserva-
cion a temperaturas entre Oy
1° puede acelerar la pérdida
de agua suponiendo un fac
tor de pérdida. El conservar
las zanahorias junto con otros
productos que desprenden
etileno, tales como tomates,
melones 0 manzanas genera
que estas adquieran sabores
amargos.

Grafico 15. El aplicar un méto-
do de enfriamiento equivoco o
no realizado a tiempo, supone
un factor de pérdida ya que la
espinaca tiene una alta tasa
respiratoria y metabdlica lo
que la hace altamente pereci-
ble (menos de dos semanas).
Esto también provoca altos ni-
veles de etileno lo que termina
generando que las hojas que-
den amarillas.

Grafico 17. Si no se mantiene
correctamente la cadena de
frio luego de su cosecha , la
fruta puede deteriorarse mas
réapidamente.

ALMACENAMIENTO

Grdfico 15. Recupe-
rado de: https://4.
bp.blogspot.

com/ gqHbEMLp-
QUY/STNEsHIORxI/
AAMAAAAAAWC/
VZ0ioXg8m68/5s400/
P1080084.JPG

Grdfico 16. Recu-
perado de: http.//
ww2.palox.fr/pho-
t0s/1369319405.jpg

Grdfico 17. Recu-
perado de: https.//
ucanr.edu/blogs/
strawberries-vegeta-
bles/index.cfm?tag-
name=Possible%20
pallidosis-related%20
decline%200f%20
strawberries
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Imdgen recuperado

de: https:.//www.

campograndenews.

com.br/lado-b/
consumo/camin-
honete-f-1000-vi-
ra-feira-ambulan-

nos-bairros-de-cam-
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po-grande

El transporte es un factor importante en
la comercializacion del producto fresco.

El escenario ideal serfa que los productos
se transporten directamente del agricul-
tor al consumidor. Si bien esto se realiza
en paises en desarrollo, en el resto de los
paises no necesariamente sucede.

A la hora de abastecer a ciudades o pai-
ses lejanos, el costo del transporte es
uno de los factores que define el precio
final que paga el consumidor, y en oca-
siones es incluso superior al valor del
producto en bruto.

Una vez cosechado, el producto suele
transportarse desde la explotacion agri-
cola a uno de los siguientes lugares:

A un mercado local:

Se transporta en vehiculos de los propios
agricultores o alquilados y en embalajes
de menor tamafio.

A un centro de embalaje comercial o
instalaciones de elaboracién:

Se transporta en camiones con cajones
de campo con plataforma de carga incor-
porada, en cajones de gran capacidad o
en cajas de madera, plastico o sacos
plasticos; si los vehiculos han de esperar
largos periodos al sol o bajo la lluvia, sélo
es necesario proteger la parte superior
de la carga con una cubierta; tapar la
carga completamente puede resultar en
la pérdida de mercaderia ya que limita la



ventilacion y hace que suba rapidamente
la temperatura del producto.

A un mercado urbano:
Se transporta mediante camiones, y se

tienen las mismas precauciones que
para el mercado local.

PRINCIPALES GAUSAS

Utilizacldn de wehiculos
abiertos o no refrigerados
durante largas distancias.

LUtilizacion de vehiculos sin
sistemas de entrada de aire.

Inestabilidad de la carga
durante el trayecto.

Mala manipulacidén a la hora
de cargar y descargar los
productos de los vehiculos.

Largos trayectos,

Que los productos mo se
encuentren al resguardo del sol
y la lluvia.

Apilade de embalajes que no
permite |a circulacion de aire,

Que el vehiculo no cuente con
una buena amortiguacion.

Transporte en horarios donde 13
mercaderia tienen a
deteriorarse mas rapidamente.

TRANSPORTE
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Grdfico 18. Recu-
perado de: https.//
www.mamavaliente.
es/wp-content/
upads/2017/05/mer-
cadona-1.jpg

Grdfico 19.
Recuperado de:
http.//4.bp.blogspot.
com/_-OamzZ_Jb7xo/
TMMc_i14Uql/
AAAAAAAAAVA/
yQ8mCdmDEGE/
s1600/P1000333.JPG

Grdfico 20. Recupe-
rado de: https.//inta.
gob.ar/sites/default/

files/script-img-ju-
nio06_096.jpg
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Grafico 19. Si no se alma-
cenan con cuidado pueden
dafiar los productos que se
encuentran en la zona infe-
rior del bin.

Grafico 18. Si se encuentran
con humedad dentro del en-
vase plastico pueden mar-
chitar el contenido.

Grafico 20. Transportar al
sol los prodcutos pueden
afectar su condicion.



La comercializacion constituye un com-
ponente final y decisivo del sistema
poscosecha, aungue pueda ocurrir en
diferentes momentos de la cadena agro-
alimentaria, donde generalmente se pro-
duce con mayor frecuencia es en la etapa
de procesamiento.”’

LOS CAUSANTES DE PERDIDAS:

Entre la diversidad de puntos de ven-
ta minorista existen diferentes politicas
de comercializacion que conllevan mu-
chas veces al desperdicio de mercade-
ria posiblemente aprovechable debido
a los estandares de calidad socialmente
instaurados, estrategias de marketing,
hasta ofertas que por cantidad inducen
a comprar mas de los productos que

se pueden consumir para después des-
echarlos.

Las técnicas de venta y exhibicion de las
frutas y hortalizas fomentan un mayor
consumo, ya que se exhiben de una for-
ma que se encuentren atractivas, madu-
ras, frescas y brillantes lo que provoca
realizar compras por impulso.

La calidad de los productos gue busca
el consumidor, quien realiza la compra
segln la apariencia, uniformidad, tama-
fio, color y aroma dejando afuera las que
presentan defectos o golpes “produc
tos feos” aunque sean nutricionalmente
iguales.

En cuanto al embalaje y packaging, la

Imdgen recuperada
de: https://www.
floresyplantas.net/
frutas-y-hortali-
zas-en-fruit-attrac-
tion/

9. Ver anexo.
Pdgina 110- 114
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presentacion del producto en contene-
dores que no permitan ver el estado del
producto que va a adquirir provoca des-
confianza en los consumidores. El uso de
films en frutas y hortalizas voluminosas
si bien facilita la division en pequefias
unidades, resulta desfavorable para la
correcta conservacion. También se utili-
zan envases plasticos en frutas ya pro-
cesadas para consumir al instante, por
ejemplo, frutas en trozos, que, si bien pa-
rece ser una ventaja para el consumidor
a la hora de comerlas, reducen sustan-
cialmente su vida util.

Por otro lado, la temperatura es esencial
para mantener la frescura y la vida util
de los mismos, mantener los productos
a diferentes temperaturas produce que
tengan un mayor gasto de agua, produ-
ciendo que se pongan en mal estado en
menor tiempo.

FRUTILLA

Z0NA SUR

ESPINACA

PRINCIPALES CAUSAS

Embalaje inadecuado,

Condiciones inadecuadas para los
embalajes durante su
almacenamiento o exposicion,

Estandares de calidad extremos
que dejan alimentos aptos para el
Consumo por fuera.

Transporte a los diferentes puntos
de comercializacién inadecuado.

ZANAHORIA

DOMA SUR CULTIVOS A CAMPO TOTEL DE PRODUCTORES 120 TOTAL BE FRODUCTDRES 258
TOTEL DE PRODUCTDRES 24 SUPERAICIE
PRODUCCHGN TOTAL 1580 t SEMBRADA: 331 ha CANTIDAD DE PRODUCTORES EN
SEMBRADA A4 ha COSECHABA: 327 ha TINA SUR; 64
COSECHABS B0 ha PRODUCCHN 3119 ¢ TORA SUR PROGICCION 20,703
REMDIMIENTD 9.5 Lha
CANTIDAD DE PRODECTORES EN
TN NORTE CULTIVS PROTEGID0S TN NOBTE- 194
TOTAL OF PRODUCTORES 57 T0KA RORTE PRODUCCION 7024 t
PRODUCCION TOTAL 1618 T
BIPORTADAENEL 2016 1123 ¢
ZAFRA 2014/2015 ZAFRA 2014/2015 ZAFRA 2014/2015

SOLO EN ZONA SUR



Grafico 22. Durante el trans-
porte y distribucion las car-
gas mixtas que generen altas
concentraciones de etileno
pueden hacer perder la cali-
dad del producto asi también
la presencia de luz y los altos
indices de humedad.

Grafico 21. Cuando se comer-
cializan por atados las gomas
que se usan para armar los
MIiSMOS si se ponen muy apre-
tadas pueden romper o que-
brar los tallos, lo cual condu-
Cird a una rapida pudricion a
la vez que quedan totalmente
expuestas. Cuando se utiliza
empaques que condensan
la humedad en el interior del
mismo tienden a generarse
pudriciones y mohos.

Grafico 23. Los golpes y la
mala calidad de los envases
en los que se dispone la fru-
ta, generalmente cajones de
madera o plastico de 4kg, es
un factor que favorece la pe-
recibilidad del producto, asf
como también el corte de la
cadena de frio.

COMERCIALIZACION

Grdfico 21. Recu-
perado de: https://
image.shutterstock.
com/image-photo/
bundle-fresh-spi-
nach-on-white-
260nw-274469018.
jpg

Grdfico 22. Recu-
perado de: https://
www.unl.edu.ar/
noticias/img/thumbs/
news/36744/Zana-
horias%20(1)_vga.jpg

Grdfico 23. Recu-
perado de: http://
www.frutasborya.
es/wp-content/
ploads/2015/11/1en-
vase_fresax1501.jpg
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10. Ver anexo.
Pdgina 115- 116

LOCALIZACION DE LAS PERDIDAS Y DESPERDICIOS EN FRU-
TAS Y HORTALIZAS DURANTE TODO EL CICLO DE VIDA

Luego de analizar las distintas etapas
productivas de la cadena del alimento,
se realiz6 un diagrama que muestra las
causas mas destacadas encontradas en
la investigacion.

De la investigacion realizada se concluye
que existen cinco factores destacados
que contribuyen a las pérdidas de los ali-
mentos frutihorticolas, estos son:

PERDIDAS DE PESO:

Las pérdidas de peso pueden provenir
de escapes o fugas, durante el trans-
porte, por ejemplo, a partir empaques
perforados, mal estibados o mal asegu-
rados; por una infeccion prolongada por
dafios causados durante la manipulacion
y el transporte o por el consumo de in-
sectos o roedores. Cabe destacar que el
aumento de peso por absorcion de agua
en exceso, constituye una pérdida del
alimento ya que hace que este luego se
descompone con mayor facilidad.

También es importante destacar que
la pérdida de peso por disminucién del
contenido de agua del producto no se
toma necesariamente como una pérdida
ya que es el proceso natural de respira-
cion.

PERDIDAS DE CALIDAD:

Es importante sefialar que la “calidad” de
un alimento se define teniendo en cuen-
ta el anadlisis de los siguientes aspectos
en relacion con la dieta y las costumbres
alimentarias en donde se consumira, es-
tos son: aspecto exterior e interior, la for-
may el tamafo, el olor y el gusto.

La no utilizacion de indices de cosecha
apropiados incide directamente en la ca-
lidad de los alimentos, por ejemplo, los
productos cosechados muy temprano o
demasiado tarde no tendran sus mejores
caracteristicas de calidad y/o una vida
Optima en la etapa de almacenamiento y
distribucion. 10



PERDIDAS ALIMENTARIAS:

Las pérdidas alimentarias se dan cuando
los alimentos se ven atacados por plagas
y enfermedades, agentes climaticos no
favorables; y los malos tratos durante el
ciclo de la produccién del alimento.

PERDIDAS DE VIABILIDAD DE LAS SEMILLAS:

Las pérdidas en la viabilidad de las se-
millas se dan cuando las condiciones
atmosféricas no estan controladas, par-
ticularmente las variaciones de ilumina-
cion, temperatura y humedad que son
las causantes de aumentar o disminuir la
respiracion de las semillas afectando el
proceso de germinacion de las mismas.

PERDIDAS COMERCIALES:

Las pérdidas comerciales se vinculan
con los factores de pérdidas nombrados
anteriormente lo que repercute en tér-
minos econdmicos y monetarios en 1os
mercados.

Por ejemplo, un aumento de la tempe-
ratura genera la pérdida de agua y el in-
cremento en la tasa de respiracion de un
alimento lo cual conduce a la pérdida de
peso y calidad, como resultado se obtie-
ne productos con dafios fisicos, marchi-
tos o en mal estado lo cual implica una
merma significativa a nivel econémico.

Otro factor tomado como una pérdida
comercial es el desconocimiento de la
oferta y la demanda por parte del pro-
ductor, esto puede causar grandes pér-
didas en la produccion. Por ejemplo, en
momentos de maxima produccién de un
tipo de alimento los precios bajan esto
hace que los productores incrementen
las pérdidas al vender sus productos
frescos, ya que el costo del transporte al

mercado puede ser superior al valor del
mismo, por lo cual en estas ocasiones
los productores rurales deciden no co-
sechar (dejarlo en el campo) o utilizarlos
como alimento para animales.

Por Ultimo, otro aspecto que incide es la
venta minorista, en donde existen dife-
rentes politicas de comercializacion que
conllevan muchas veces al desperdicio
de mercaderia posiblemente aprovecha-
ble debido a los estandares de calidad,
estrategias de marketing, hasta ofertas
por cantidad que inducen a comprar
mas de los productos que no se llegan
a utilizar.

DESPERDICIOS EN EL HOGAR:

En lo que al consumidor respecta, plani-
ficar inadecuadamente las compras y no
consumir los alimentos antes de su fecha
de caducidad, almacenar e higienizar en
malas condiciones también conllevan un
desperdicio de alimentos inevitable.

Si se realizara una piramide jerarquica
para la recuperacion de los alimentos, lo
mas acertado en primer lugar seria bus-
car soluciones para la reduccién de los
desperdicios, luego buscar mecanismos
para donar el exceso de alimentos y lue-
go aprovecharlo como alimentacion para
los animales. En Ultimos casos, se utiliza-
ria para realizar compost o depositarlo
en rellenos sanitarios.

LOCALIZACION

11. Ver anexo.
Pdgina 110- 111
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SEMILLA
Lt peares. inadeossdos con
respRcEn al sughn o cima.
Mala elecciin en el tipo de
siemibra.
Afectacionis por plagas y
gnfermedadas.

Mal uso de los productos
fiversanitarios.

Factoras dimatioss,

Inadecuado
almacenamienta de las
sefrlas,

Escasez o exmeso de agua.

Fatanes {lEmatcas. en
gEnaral

Flagas e insecins.
Enfenmedacdes,

COSELHA

KManpulacitn poco
cukladesa & la hora de
cosechar [faka de tonical.

Herramientas en mal
aaadi

Utlizacidn de envases
inadecuados.

Exposickn a tempersturas
diTRmas

Tiempa de cosecha
inadecuado.

AT P LS P
adecuado [aumento de
temperaturs, pérdida de
agua, dafos fislcos,
procurccian de etilenol

Trarsporte inadecusda &n
las Cafmpars y & la
explotaciin agricola

Afectaciones por plagas y
ardermadacks,

encuentra dentro del proceso de

a de cada punto e consichEro
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Perforaciones en los
AMEERs,

Impactas fuertes sabre
los productos.

Ag L tarm o,

Wibracidn de ks
uehiculos.

Exposiciin a altas
e EeEraburas,

Exposacin a ba lluwa o
hiamecsd elevsada.
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Cafos causados par
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COMERCIALIZACION
Lt il zacikin de vehiculos
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refrigeracias durante
largas distandiias,

Ll acihn de vehiculos
sin skstemas de entrada

o= aire.

Inestabilidad de la carga
dhuranie al rayecin,

Pala manipulacion a la
Feara de cargary
descargar los productos
ok 10x5 wahi ks,

Que ks producnos mo se
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Apilsdo de embalajes que
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diande la marcaderia
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La gk TrayseC s,

LOCALIZACION

Compras en exceso.

Falra de irdormst idn g 1
hiora die utlizar s

abmentas,

Fordones de gran
Wil e,

Falta de planificacion en
la comgira
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13. Ver anexo.
Pdgina 122 - 127

PROPUESTAS QUE BRINDAN SOLUCIONES PARA REDUCIR LAS
PERDIDAS Y DESPERDICIOS DE ALIMENTOS.

Se realiz6 un relevamiento sobre unas
30 propuestas entre nacionales e inter-
nacionales que ahondan en la tematica
sobre las pérdidas y desperdicios alimen-
tarios con el fin de observar qué tipo de
propuestas ofrecfan, cuando fueron con-
formadas y quienes forman parte. ™

Se pudo observar que la tematica esta
siendo tratada en diferentes partes del
mundo, donde si bien hay regiones con
mayor cantidad de iniciativas como en
Estados Unidos o Europa, otras regiones
como América Latina por ejemplo tam-
bién estan realizando propuestas.

En cuanto al surgimiento de las mismas
se observo que la mayoria de las rele-
vadas han sido iniciadas a partir del afio
2010, lo cual evidencia que la problemati-

ca empieza a formar parte de las preocu-
paciones de la sociedad y que aun queda
trabajo por hacer.

Las soluciones que proponen son varia-
das, pero podemos clasificarlas en:

BANCOS DE ALIMENTOS:

“Los bancos de alimentos son una de
las herramientas mas reproducidas en
la Regidn Latinoamericana para enfren-
tar el problema de los desperdicios vy
pérdida de alimentos. Por lo general, los
bancos de alimentos son organizacio-
nes solidarias sin fines de lucro que
contribuyen a la reduccion del hambre
y desnutricion mediante la recepcion de



alimentos excedentarios del sector agro-
pecuario, industrial, comercial, o bien de
hoteles, restaurantes o personas natura-
les, para su posterior distribucion entre
la poblacion vulnerable. Estos productos
suelen tener una presentacion defectuo-
sa 0 una fecha de caducidad préxima,
por lo que deben consumirse de forma
inmediata, y ademas presentan una baja
rotacion” (FAQ, 2018, pag 92).

SOLUCIONES TECNOLOGICAS:

A través de la bUsqueda de nuevas téc
nicas de conservaciéon de alimentos,
nuevos disefios de envases mas resis-
tentes al transporte, reutilizables o por
porciones, sistemas de envasado activo,
asf como el uso de tecnologias limpias o
la evaluacion de pérdidas de alimentos
para la identificacion de defectos y fallos
que ayuden a evitar mermas.

También existen distintas aplicaciones
moviles destinadas a reducir los desper-
dicios alimentarios y en segundo lugar, a
la redistribuciéon de los mismos que de
otra manera se perderfan. Algunas de es-
tas aplicaciones realizan un seguimiento
de la comida que se ha comprado y en
qué fecha caduca, de este modo el usua-
rio puede ser alertado y tomar medidas.
La accién puede ser consumir, ajustar sus
futuras compras, o acercar los alimentos
gue no se consumira a agencias de redis-
tribucion. Otras aplicaciones, ayudan en
la localizacion y entrega de excedentes
de produccion a organizaciones benéfi-
cas mediante el uso de una aplicaciéon o
a través de la pagina web, donde las em-
presas pueden subir los detalles de sus
excedentes de alimentos y el perfodo de
tiempo en el que el alimento puede ser
recogido.

SOLUCIONES SOCIALES:

Son todas las acciones relacionadas con
la sensibilizacién que lleva a los cam-
bios en los habitos y modelos de consu-
mo de la sociedad. Entre ellos podemos
destacar la difusion de buenas practicas
de conservacién de productos en casa
del consumidor, aplicaciones para la sen-
sibilizaciéon e innovacién social, eventos
y talleres para disminuir el desperdicio
alimentario en hogares, comedores es-
colaresy de empresas y en hoteles y res-
taurantes.

INNOVACIONES PARA LA VALORIZACION DE
DESPERDICIOS:

En este tipo de soluciones se enmarca el
desarrollo de alternativas tecnolégi-
cas para evitar la disposicion en verte-
dero, desde la reutilizacion o el reciclaje
para alimentacion animal o composta/
fertilizantes, y valorizacién energética
(bioenergia).

MAPA DE PROPUESTAS A NIVEL INTERNACIO-
NALY NACIONAL:

Se generd dicho mapa con el fin de visua-
lizar como las diferentes propuestas re-
levadas se insertaban en la clasificacion
realizada anteriormente.

PROPUESTAS
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MAPA DE ACTORES SOCIALES VINCULADOS A LA PRODUC-
CION FRUTIHORTICOLA EN EL URUGUAY

El mapa de actores se utilizé como una he-
rramienta diagnoéstico para determinar los
actores, las relaciones sociales existentes
con respecto a la produccion frutihorti-
cola en Uruguay.’?

Es importante mencionar que el diagrama
por su caracter estatico es como una “foto”
donde se muestra el relacionamiento general
con los actores mas destacados al momen-
to, la realidad es que las instituciones tienen
una relacion dinamica que va cambiando de
acuerdo a la situacion donde tengan que in-
tervenir.

Una de las agrupaciones esta compuesta por
MGAP, Parlamento y la OPP, las mismas pre-
sentan un buen relacionamiento entre si. Son
de las instituciones