UNIVERSIDAD DE CONCEPCJON 4
FACULTAD DE INGENIERIA &

DEPARTAMENTO DE INGENIERIA INDUSTRIAL

Analisis del estado del desperdicio de alimentos en ferias libres de la comuna de Concepcion y
propuesta de medidas de disminucion

POR

Paz Mimica Hormazabal

Memoria de Titulo presentada a la Facultad de Ingenieria de la Universidad de Concepcion para
optar al titulo profesional de Ingeniera Civil Industrial

Profesora Guia
Dra. Maria Magdalena Jensen Castillo

Diciembre 2023
Concepcion (Chile)

© 2023 Paz Mimica Hormazabal



© 2023 Paz Mimica Hormazabal
Se autoriza la reproduccién total o parcial, con fines académicos, por cualquier medio o

procedimiento, incluyendo la cita bibliografica del documento.



Sumario

La presente memoria de titulo aborda el problema del desperdicio de alimentos enfocado en frutas y
hortalizas de ferias libres de la comuna de Concepcion, con el propdsito de proponer medidas de
disminucion. En este marco, se analiza en profundidad como se manifiesta el fenomeno en este
entorno especifico. Para lograrlo, se aplicaron entrevistas semiestructuradas a 29 feriantes, las cuales
se complementaron con una observacion sistematica en 5 ferias libres. Por ultimo, se identificaron y
analizaron posibles alternativas para reducir el desperdicio, buscando determinar las mas pertinentes

de acuerdo con el contexto.

Los resultados revelan que al menos un 5% de las frutas y hortalizas comercializadas en ferias libres
de la comuna de Concepcion se desperdicia. Por otro lado, los hallazgos muestran que el desperdicio
se compone mayoritariamente de alimentos aptos para consumo humano, incluyéndose alimentos
integros y algunos componentes extraidos en el proceso de venta, los cuales se desechan por su
apariencia o habitos de consumo. Sin embargo, también existe una fraccion del desperdicio

correspondiente a alimentos degradados y a sus partes no comestibles.

Segun los feriantes, los principales problemas asociados al desperdicio alimentario corresponden a
que esto implica una menor rentabilidad y que se desaprovecha comida que serviria para alimentar a
personas que padecen hambre. En cuanto a las iniciativas propuestas para evitar que se desperdicien
alimentos, los vendedores mostraron mayor disposicion a colaborar en proyectos de donacion. Sin
embargo, feriantes remarcaron la necesidad de ayuda adicional, y sugirieron que se les ofrezcan

incentivos para motivar la incorporacion de practicas para disminuir del desperdicio.

La recomendacion para reducir la magnitud del desperdicio de alimentos en ferias libres es combinar
iniciativas orientadas hacia la revalorizacion de los alimentos y residuos alimentarios, priorizando
donacion y compostaje. Por este motivo, se aconseja potenciar la instauracion de microbancos de
alimentos y composteras industriales que permitan donar las frutas y hortalizas comestibles y
transformar los residuos hortofruticolas no comestibles en abono, respectivamente. Finalmente, se
sugiere complementar las medidas con proyectos de educacion y sensibilizacion tanto a vendedores
como consumidores, apuntando a crear un cambio cultural que mejore de forma sostenible las

practicas de comercializacion de alimentos y gestion de residuos orgéanicos en estos mercados.



Abstract

The present thesis addresses the issue of food waste focused on fruits and vegetables from street
markets in the municipality of Concepcion, with the purpose of proposing measures to reduce it.
Within this framework, an in-depth analysis is made of how the phenomenon manifests itself in this
specific environment. To achieve this, semi-structured interviews were applied to 29 market vendors,
which were complemented with a systematic observation in 5 street markets. Finally, possible
alternatives to reduce waste were identified and analyzed, seeking to determine the most relevant ones

according to the context.

The results reveal that at least 5% of the fruits and vegetables sold in street markets in the municipality
of Concepcidn go to waste. On the other hand, it was found that the waste is mostly composed of food
suitable for human consumption, including whole foods and some components extracted during the
sales process, which are discarded due to their appearance or consumption habits. However, there is

a fraction of the waste corresponding to degraded food and its non-edible parts.

According to the market vendors, the main issues associated with food wastage are that it implies
lower profitability and that food that could be used to feed hungry people is wasted. As for the
initiatives proposed to prevent food waste, the vendors showed a greater willingness to collaborate in
donation projects. However, vendors highlighted the need for additional help, and suggested that

incentives might be offered to encourage the incorporation of practices to reduce food waste.

The recommendation to reduce the magnitude of food waste in street markets is to combine initiatives
oriented towards the revaluation of food and food waste, prioritizing donation and composting.
Accordingly, it is advisable to promote the establishment of micro food banks and industrial
composters that allow the donation of edible fruits and vegetables and the transformation of non-
edible fruit and vegetable waste into fertilizer, respectively. Finally, it is suggested to complement
these measures with education and awareness projects targeting both vendors and consumers, aiming
to create a cultural change that will sustainably improve food marketing practices and organic waste

management in these markets.
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1 Introduccién

1.1 Antecedentes generales

La pérdida y el desperdicio de alimentos (PDA) representa una de las principales preocupaciones en
el ambito del desarrollo sostenible, con repercusiones sociales, econdmicas y medioambientales
(Pasarin & Viinikainen, 2022). En efecto, las PDA disminuyen la disponibilidad de alimentos,
conllevan la pérdida de los recursos invertidos en la produccion alimentaria y contribuyen al aumento
de las emisiones de gases de efecto invernadero (GEI) y contaminacién medioambiental

(Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion [FAO], 2022a).

Dado esto, la prevencion y reduccion de las PDA se presentan como una oportunidad para incrementar
la seguridad alimentaria, optimizar el uso de recursos y mitigar el impacto ambiental asociado a la
cadena de suministro alimentaria (CSA) (FAO, 2022b). En este marco, la meta 12.3 de los Objetivos
de Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda 2030 se centra en reducir a la mitad el desperdicio de
alimentos por persona en el mundo en las etapas de venta al por menor y consumo, ademas de las
pérdidas en las etapas de produccion y suministro, incluyendo postcosecha (Naciones Unidas [ONU],

2015).

Para enfrentar este desafio, es necesario comprender la magnitud del problema en las distintas etapas
de la CSA y regiones del mundo (Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente [UNEP],
2021). De igual manera, Delgado et al. (2021) sefialan la importancia de recolectar mejores microdatos
a lo largo de toda la cadena de valor considerando distintos grupos de alimentos y contextos.
Ciertamente, contar con informacion precisa, detallada y actualizada, facilitaria el desarrollo de

estrategias e iniciativas efectivas para disminuir las PDA (Xue & Liu, 2019).

En base a lo expuesto, el proposito de la presente memoria de titulo es recolectar y analizar
informacion sobre el desperdicio de alimentos en la comuna de Concepcidn, con un enfoque en el
desperdicio de frutas y hortalizas en ferias libres, para luego sugerir medidas de disminucion. Para
esto, se realiza una revision exhaustiva de la literatura disponible, entrevistas y observacion a actores

clave del sector y un analisis de los resultados.



1.2 Objetivos
1.2.1 Objetivo general
Analizar el estado del desperdicio de alimentos en ferias libres de la comuna de Concepcion, con el

fin de identificar posibles medidas para su prevencion y reduccion.

1.2.2 Objetivos especificos

1. Realizar una revision bibliografica sobre el problema de las pérdidas y desperdicios de
alimentos, ademas de su incidencia en ferias libres del pais.

2. Identificar y seleccionar ferias libres de la comuna de Concepcidn para recolectar informacion.

3. Disefiar una entrevista dirigida a vendedores de ferias libres, de modo que permita obtener
datos sobre el desperdicio alimentario.

4. Levantar informacion sobre el desperdicio de alimentos en ferias libres de la comuna de
Concepcion mediante entrevistas a feriantes y observacion.

5. Estimar y caracterizar el desperdicio de alimentos en las ferias libres analizadas.

6. Identificar las principales oportunidades para la prevencion y reduccion del desperdicio de
alimentos en ferias libres.

7. Proponer soluciones y recomendaciones para disminuir el desperdicio de alimentos en ferias

libres.

1.3 Justificacion del tema

En Chile, ya se estan realizando avances para la prevencion y reduccion de las PDA, principalmente
impulsados por la Comision Nacional para la Prevencion y Reduccion de PDA (CNPDA) y
organismos internacionales como la FAO (Eguillor, 2022). No obstante, aun se estan investigando
elementos clave del problema, como la cantidad de alimentos perdida o desperdiciada en las distintas
etapas de la cadena alimentaria y sus causas, lo que dificulta el desarrollo e implementacion de

estrategias efectivas para disminuir las PDA (Eguillor, 2022).

En este marco, la presente memoria de titulo resulta importante para recopilar informacion y obtener
mas datos sobre las PDA en el contexto de las ferias libres del pais. Esto puede ser un aporte para

futuros estudios, iniciativas, proyectos y politicas enfocadas en la reduccion y prevencion de las PDA.

1.4 Alcance y limitaciones
El alcance del estudio incluye el andlisis del desperdicio de frutas y hortalizas en ferias libres de la

comuna de Concepcion y la propuesta de medidas de disminucion basada en la revision bibliografica
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y los hallazgos de la investigacion. En esta linea, la cobertura geografica hizo posible la interaccion y

observacion directa de los involucrados en el fendémeno, facilitando la obtencion de datos primarios.

En cuanto a las limitaciones del trabajo, los resultados pueden verse afectados por la seleccion de las
ferias y entrevistados. Ademas, las condiciones y practicas asociadas al desperdicio de alimentos
pueden variar entre distintos puntos de venta y sectores (Lebersorger & Schneider, 2014). Por ultimo,
las estaciones en las que se realizd la investigacion pueden afectar los resultados. Por ende, los

hallazgos no son generalizables ni son necesariamente representativos de la situacion de todo el pais.

1.5 Estructura del informe
El presente informe se divide en cinco capitulos. En el capitulo correspondiente a la introduccion se
presentan los antecedentes generales, objetivos, justificacion del tema, limitaciones y estructura del

informe.

En el segundo capitulo se explica la metodologia utilizada, incluyendo enfoque y alcance de la

investigacion. Ademas, se describen las técnicas de recoleccion y andlisis de datos aplicadas.

En el tercer capitulo se exponen los hallazgos de la revision bibliografica. Aqui, se describe el
problema de manera global y se profundiza en los aspectos mas relevantes relacionados con el

contexto del estudio.

En el cuarto capitulo se presentan los resultados correspondientes a la seccion de entrevistas y
observacion llevada a cabo en el marco de investigacion. Asimismo, se realiza una discusion de estos
y se proponen las medidas de disminucion. Por ultimo, en el quinto capitulo se exponen las

conclusiones.



2 Metodologia

2.1 Definicion del enfoque y métodos de la investigacion

La presente investigacion tuvo un enfoque metodologico mixto. La eleccion de esta metodologia se
basa en la naturaleza compleja del problema, que requiere de un enfoque integral para entenderlo y
abordarlo (FAO, 2017a). Asimismo, segin investigadores del tema, la combinacion de datos
cuantitativos y cualitativos sobre el desperdicio alimentario puede resultar sumamente beneficiosa
para determinar acciones de prevencion y reduccion (Goodman-Smith et al., 2020; Jayathilake et al.,

2023).

Particularmente, se ahond6 en la caracterizacion del desperdicio de frutas y hortalizas en ferias libres
de Concepcién, con el propodsito de evaluar la magnitud del problema a escala local, conocer su
composicion y priorizar areas de intervencion. Asi, los resultados podran proporcionar datos y analisis
iniciales que respalden la formulacion de estrategias para abordar el problema. En este marco, la

obtencién de datos se realiz6 mediante un trabajo de campo.

Primero, se realizd una revision bibliografica para contextualizar el problema de las PDA a nivel
global, regional y local. Ademas, se revis6 informacion sobre el estado de la alimentacion en Chile y
la situacion actual de las ferias libres. Luego, se desarrollaron entrevistas y observaciones
estructuradas para obtener datos especificos sobre el desperdicio de alimentos en ferias libres de la
comuna de Concepcion. Finalmente, se realizé un analisis de los resultados para extraer conclusiones
fundamentadas y realizar recomendaciones. Estas etapas se resumen en la Figura 2-1, donde se

muestra el proceso llevado a cabo durante la investigacion.

Figura 2-1: Proceso de investigacion.

Revisién de la Analisis de Definicion de

literatura informacion propuestas

Fuente: elaboracion propia.



2.2 Revision de la literatura

El interés en el problema de las PDA ha crecido significativamente en la ultima década (Cattaneo
etal., 2021), lo que se ve reflejado en la cantidad de publicaciones asociadas al tema (Chen et al.,
2017). En este marco, la literatura sobre las PDA puede clasificarse segun su enfoque, donde se
incluyen categorias como identificacion de causas; formulacion de estrategias de disminucion;
cuantificacion y caracterizacion de pérdidas y desperdicios; estimacion y andlisis de su impacto; y

desarrollo y anélisis de medidas legislativas para su prevencion y reduccion.

Para los propositos del estudio, se revisaron principalmente articulos de revistas cientificas, informes
y reportes de organizaciones, articulos de prensa, libros y sitios web. Esto permitio tener un primer
acercamiento al problema, identificar conceptos clave, reconocer hallazgos previos, conocer los
métodos de recoleccion y analisis de datos recomendados para el tema de investigacion y mejorar la

comprension de la informacion.

2.3 Recoleccion de datos

Para obtener una imagen integral del estado del desperdicio de alimentos en las distintas etapas de la
CSA, se recomienda combinar datos primarios y secundarios (Corrado et al., 2019). Por este motivo,
luego de la revision bibliografica, se utilizaron distintos métodos para recolectar informacion

especifica sobre el desperdicio de frutas y hortalizas en ferias libres.

En las investigaciones asociadas al desperdicio de alimentos en la etapa de venta al por menor, se han
utilizado distintas técnicas para obtener informacion. Por ejemplo, Eriksson et al. (2012) usaron
registros de tiendas y mediciones directas para calcular el desperdicio de frutas y verduras en una
cadena de supermercados en Suecia. De manera similar, otros investigadores han usado entrevistas o
encuestas para complementar los registros o bases de datos en distintos puntos de venta (Brancoli
et al., 2017; Eicaité et al., 2022; Goodman-Smith et al., 2020; Ismael, 2023; Mattsson et al., 2018;
Mena et al., 2011).

De acuerdo con Delgado et al. (2021), generalmente se utilizan dos metodologias de estimacion para
estudiar las PDA a lo largo de la CSA. La eleccion de los métodos esta condicionada por el enfoque
adoptado, que puede ser macro o micro, siendo este ultimo el que se ajusta a las caracteristicas de la
investigacion. Ambos enfoques se describen en la Tabla 2-1, donde ademas se sefialan sus ventajas y

desventajas.



Tabla 2-1: Diferencias metodologicas entre enfoques de estimacion de PDA.

Enfoque Datos M¢étodos Ventajas Desventajas

Macroenfoque | -Provienen de | -Balances de | -Bajo costo. -Altos requerimientos de
estadisticas masa y energia -Representativo para una | datos necesitando cantidad,
nacionales o | -Comparacion region. calidad y estandarizacion de
regionales. de inputs 'y metodologias de obtencion.

outputs. -No distingue entre partes
comestibles y no comestibles
de los alimentos.
-No distingue entre etapas de
la CSA.

Microenfoque | -Provienen de | -Cuestionarios. | -Considera los  factores | -Alta inversion en tiempo.
una muestra de | -Entrevistas. especificos del contexto de | -Mayor inversion econdémica.
actores de la | -Diarios de | estudio. -Sensibilidad de los
CSA. PDA. -Entrega conocimientos para | resultados en funciéon de la

-Evaluacion determinar causas y | eleccion de la muestra.
directa de masa | estrategias de prevencion y | -Estimaciones no
o volumen. reduccion. comparables 0
-Exploracion. generalizables.
-El método varia segin la
etapa de la CSA.

Fuente: adaptado de (Delgado et al., 2021).

Con relacién a los métodos, la principal técnica de recoleccion de datos utilizada para el desarrollo
del tema fue la entrevista. Esta es una herramienta de recopilacion de datos primarios, caracterizada
por la interaccion directa entre el investigador y el entrevistado, donde se realizan preguntas de manera

oral y se obtienen respuestas de manera inmediata (Arroyo, 2020).

Por otro lado, se recolectd informacion mediante la observacion de los espacios y actores involucrados
en la comercializacion de los productos. Esta técnica permite obtener datos objetivos de fendémenos,
situaciones y comportamientos (Sampieri et al., 2010). Su finalidad fue complementar las entrevistas,

lo que otorgd una visién més detallada del tema de investigacion.

2.3.1 Identificacion y seleccion de ferias libres

Para llevar a cabo la fase de entrevistas y observacion, fue necesario identificar todas las ferias libres

de la comuna de Concepcién y luego escoger en cudles se recolectarian los datos. La informacion fue

proporcionada por la Secretaria Regional Ministerial (SEREMI) de Salud de la Region del Biobio,
6



encargada de verificar el cumplimiento del codigo sanitario. Asi, se elabor6 la tabla disponible en el
Anexo A, donde se presentan las ferias libres de la comuna, ubicaciones, dias de operacion y horarios

respectivos.

Luego de identificar las ferias, se fue a las ferias libres “Valle Nonguén”, “Villa CAP”, “Mackenna”,
“Estadio” y “Barrio Norte”, las cuales se visitaron durante octubre y noviembre. Estas representan el
62,5% de las ferias de la comuna, lo que permitié comprender de forma representativa la situacion del

area de estudio, facilitando la formulacion de estrategias de disminucion del desperdicio alimentario.

2.3.2 Diseiio de la entrevista

El formato de entrevista escogido fue de tipo individual semiestructurada. Esta modalidad de
entrevista estd basada en una guia de preguntas predefinidas, pero da la posibilidad de agregar
preguntas o comentarios adicionales para profundizar en aspectos especificos seglin la evolucion de
la entrevista (Sampieri et al., 2010). La flexibilidad que otorga esta forma de entrevistar permite
obtener mas informacion concerniente al tema de investigacion, facilita la obtencion de respuestas y
brinda la oportunidad a los entrevistados de aportar datos que ellos consideren relevantes (Arroyo,

2020).

La determinacion de los temas a abordar en las entrevistas se realizo a partir de la revision
bibliografica. Para ello, se estudiaron los informes e investigaciones asociados al desperdicio de
alimentos en la etapa de venta minorista. Luego, se profundiz6 en aquellos en los que se hizo uso de
encuestas y entrevistas en la recoleccion de datos, las cuales sirvieron como base para la definicion
de aspectos mas relevantes y formulacion de preguntas. A continuacion, se describen los principales
documentos utilizados durante la elaboracion de la guia de entrevista, y en el Anexo B esta se muestra

en detalle.

Uno de los documentos consultados fue el reporte del proyecto australiano ‘“National Food Waste
Baseline”, cuyo objetivo era cuantificar las PDA en Australia a lo largo de toda la CSA. Entre los
métodos utilizados para obtener datos se encuentra la aplicacion de encuestas y entrevistas a diversos
actores. Por ende, las preguntas variaron segin la etapa de la cadena alimentaria a la que estos
pertenecieran. En el caso de la fase de venta, se contemplaron aspectos como nimero de trabajadores,
cantidad desechada por tipo de alimentos, destino final de los alimentos no comercializados y sus

partes no comestibles, causas de las PDA y practicas actuales para evitarlas (Arcadis, 2019).



Por otra parte, se analizd una encuesta realizada en Lituania, desarrollada en el marco de una
investigacion cuyo objetivo era estudiar el desperdicio de alimentos a nivel de retail. Esta se dividid
en dos partes: caracteristicas de las empresas minoristas y preguntas sobre el desperdicio de alimentos
(Eicaite et al., 2022). Si bien la encuesta se aplico a un grupo de empresas minoristas como cadenas

de supermercados e hipermercados, las preguntas se adaptaron al caso de las ferias libres.

En esta misma linea, Goodman-Smith et al. (2020) utilizaron un método mixto para estimar el
desperdicio de alimentos a nivel de retail. Este incluy6 una seccion de entrevistas semiestructuradas,
donde se les pregunt6 a distintos colaboradores de las empresas informacion para complementar el
estudio. Las preguntas abarcaron aspectos generales del desperdicio en los establecimientos; gestion
del desperdicio; barreras y motivaciones para reducir el desperdicio; e implementacién de futuras

iniciativas de reduccion.

Finalmente, se revisaron los aspectos contemplados en una entrevista efectuada para una investigacion
de Reino Unido y Espafa. Esta estuvo dirigida a productores, vendedores mayoristas y vendedores
minoristas, e incluy6 cuatro temas: detalles de la empresa; volimenes y porcentajes de desperdicios;

causas del desperdicio y buenas practicas; y destino de los residuos (Mena et al., 2011).

2.3.3 Desarrollo de la entrevista

Las encuestas se llevaron a cabo en tres de las cinco ferias visitadas, correspondientes a “Valle
Nonguén”, “Villa CAP” y “Mackenna”. Esto se debe principalmente a la cantidad de personas que
circulaban en las ferias “Estadio” y “Barrio Norte”, donde se dificultaba el desarrollo de
conversaciones fluidas con los feriantes. Al llegar a cada una, se recorri6 el sector preguntando a los
vendedores si estarian dispuestos a contestar algunas preguntas para un proyecto de investigacion, y
en los casos afirmativos, se hizo la entrevista y anotaron los resultados. Se logr6 entrevistar a 29
personas, representando aproximadamente el 25% de los puestos de las ferias de estudio, considerando

aquellos que estan presentes en mas de una de estas.

2.3.4 Desarrollo del componente observacional

Los aspectos investigados en esta etapa fueron determinados en base a la revision de la literatura y el
disefio de la entrevista, donde se identificaron los temas que era posible percibir desde una perspectiva
externa. Tomando en cuenta esto, se profundizo en el comportamiento de los actores involucrados en
el funcionamiento de la feria, procesos que conllevan desperdicio, donde circulan y terminan los

alimentos, y de qué frutas y hortalizas se compone el desperdicio.



Durante el transcurso de cada feria, se estudiaron los alimentos que se iban descartando, asi como las
partes de estos que se retiraban para desecharlas. Luego, durante su etapa final, se observd y registro
el comportamiento de los feriantes, consumidores y transetuntes con relacion a los productos que no
se alcanzaron a vender en las primeras horas. Ademas, se espero a que estos abandonasen el sector
para mirar el espacio, anotar los aspectos mas relevantes y tomar fotografias del espacio donde se
realiz6 la feria. Adicionalmente, se pudo conversar con mas feriantes y trabajadores encargados de la

recoleccion de la basura.

2.4 Analisis de datos

El anélisis de los datos se hizo examinando las respuestas de las entrevistas y generando estadisticas
descriptivas a partir de ellas. Es decir, se reviso caso a caso para identificar similitudes y diferencias
entre las respuestas. Luego, se categoriz6 la informacion en funcion de los resultados de cada item
para analizarlo desde una perspectiva estadistica. Esto permitid sintetizar la informacion recolectada

para obtener una vision consolidada y representativa de los resultados del conjunto de la investigacion.

Finalmente, se revisaron las anotaciones, fotografias y comentarios adicionales para corroborar la
informacion de las entrevistas cuando esto fuera posible. Ademas, esto hizo posible la ampliacion y
mejora de los datos entregados por los feriantes, principalmente en aspectos no abordados en las

entrevistas.



3 Revision de la literatura
3.1 Definiciones

3.1.1 Pérdiday desperdicio de alimentos

Se entiende por pérdida de alimentos la disminucion de la cantidad y calidad de alimentos generada
durante las etapas de produccion, postcosecha y procesamiento (FAO, 2022b). Asi, la pérdida de
alimentos es en mayor medida involuntaria, asociandose con ineficiencias de los sistemas alimentarios
como infraestructura deficiente o bajo acceso a tecnologias y energia. Por otra parte, factores
climaticos, pestes y catastrofes también se consideran causantes de las pérdidas alimentarias (FAO,

2017a).

Por otro lado, el desperdicio de alimentos se define como la disminucion de alimentos que ocurre al
final de la cadena alimentaria, es decir, durante las etapas de comercializacion y consumo (FAO,
2022b). Por ende, el desperdicio de alimentos se relaciona principalmente con el comportamiento de

los vendedores, servicios de alimentacion y consumidores (FAO, 2014a).

Figura 3-1: Distincién entre pérdida y desperdicio de alimentos segin etapa de la CSA.

Manejo post-
Produccion cosecha, Procesamiento y Ventay
agricola transporte y envasado comercializacion
almacenamiento
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Pérdida Desperdicio

Fuente: adaptado de (FAO, 2019a).

3.1.2 Indice de desperdicio de alimentos

El indice de desperdicio de alimentos hace referencia a la proporcion de alimentos y sus partes no
comestibles retirada de los ultimos dos eslabones de la CSA (UNEP, 2021). Es decir, mide el conjunto
de los alimentos extraidos en las etapas de venta al por menor, servicios de alimentacion y hogares,

cambiando su destino final.

3.1.3 Destino

El destino de los alimentos corresponde al uso real que se les da (FAO, 2019a). En el caso del
desperdicio alimentario, los posibles destinos son: “vertederos; combustion controlada; alcantarillado;
basura, descartes o desechos; digestion y codigestion anaerobia; compostaje o digestion aerobia; o

utilizacion en terrenos de cultivo” (UNEP, 2021, p.9).
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3.1.4 Jerarquia de recuperacion de alimentos

La jerarquia de recuperacion de alimentos es una herramienta utilizada a la hora de llevar a cabo
investigaciones y disefiar politicas relacionadas con la disminucion de las PDA (Giordano et al.,
2020). Esta prioriza acciones para la gestion de alimentos y sus partes no comestibles considerando
su grado de sustentabilidad, lo que sirve como marco de referencia para desarrollar estrategias de

prevencion y reduccion (FAO, 2017a).

Figura 3-2: Jerarquia de la recuperacion de alimentos.

v

Fuente: adaptado de (FAO, 2017a; Pasarin & Viinikainen, 2022).
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3.2 Contexto de las PDA

3.2.1 Datos y estadisticas globales

En un estudio realizado por la FAO, se calculdé que aproximadamente un tercio de los alimentos
producidos en el mundo se pierde o desperdicia anualmente, lo que equivale a 1.300 millones de
toneladas de comida util (Gustavsson et al., 2011). Por otra parte, se determind que la cantidad de

pérdidas o desperdicios varia segun la etapa de la CSA, grupo de alimentos y regién del mundo.

De acuerdo con esto, en la Figura 3-3 se presenta el porcentaje estimado de PDA por etapa de la CSA,
mientras en la Figura 3-4 se grafica el porcentaje de PDA por tipo de producto alimentario,

diferenciandose por regiones del mundo.
Figura 3-3: Pérdidas y desperdicios de alimentos por etapa de la CSA.
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Fuente: adaptado de (Eguillor, 2019).

En la Figura 3-3, se observa que los eslabones donde ocurren las PDA varian significativamente segiin
la region de estudio. Por ejemplo, en el caso de América del norte, Oceania, Europa, Asia
industrializada, occidental y norte de Africa, los puntos criticos se encuentran en las fases de

comercializacidén y consumo, representando mas de la mitad de las PDA. Por otro lado, en América
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latina, Asia meridional y sudoriental y Africa del sur, los puntos criticos se encuentran a nivel de

produccion, postcosecha y procesamiento.

En cuanto a la distribucion de PDA en América latina, se observa que el 44% corresponde a
desperdicios, mientras el 56% restante corresponde a pérdidas. Sin embargo, al compararla con las
demas regiones, es posible notar que es la segunda region con la mayor proporcion de desperdicio a
nivel de venta, luego de Asia occidental/central y norte de Africa. Por este motivo, se considera
importante entender cuanto se desperdicia en los distintos puntos de venta de cada pais de la region,
la composicion y naturaleza del desperdicio, donde terminan los alimentos, por qué ocurre el

fenomeno y como se puede evitar.

Figura 3-4: Porcentaje de PDA segtin grupo de alimentos a nivel mundial.
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Fuente: adaptado de (FAO, 2015).

En la Figura 3-4, se observa que los grupos de alimentos que mas se pierden o desperdician son frutas,
hortalizas, raices y tubérculos. En efecto, se estima que entre un 40% y un 50% de estos se pierden o
desperdician anualmente (FAO, 2015). Esto resulta especialmente preocupante, considerando el
potencial que tienen las frutas y hortalizas para la salud de la poblacion y su alto contenido de

vitaminas, minerales y fibra (Acuna et al., 2018).

13



3.2.2 Importancia de la disminucion de PDA

Las PDA conllevan graves consecuencias medioambientales, sociales y econdmicas (De Boni et al.,
2022). En cuanto a su impacto medioambiental, se destaca su contribucion al aumento de emisiones
de GEI, cambio climatico, consumo de recursos naturales y energéticos, degradacion del suelo,
pérdida de biodiversidad y contaminacién (FAO, 2013a). Con relacion a sus consecuencias sociales,
se resalta su relacion con la inseguridad alimentaria y dafios a la salud de las personas (FAO, 2017a).
Por ultimo, sus implicaciones econdmicas incluyen pérdidas financieras a lo largo de toda la CSA,

perjudicando a agricultores, vendedores, empresas y consumidores finales (FAO, 2022a).

En cuanto al impacto medioambiental, de acuerdo con investigaciones, se estima que las PDA son
responsables de entre un 8% y un 10% de las emisiones de GEI antropogénicas (Mbow et al., 2019).
En efecto, al descartar alimentos, se estdn desaprovechando todas las emisiones generadas durante las
etapas previas al punto de la pérdida o desperdicio. Por otra parte, cuando los alimentos terminan en
vertederos, se produce metano y didxido de carbono como parte de su proceso de descomposicion

natural (Papargyropoulou et al., 2014).

La produccion de alimentos requiere de recursos naturales como tierra y agua. Por ende, al perder o
desperdiciar alimentos, también se estdn desaprovechando todos los recursos destinados a su
produccion. En esta linea, estudios sefialan que entre un 23% y un 24% de uso de agua dulce, tierras
de cultivo y fertilizantes se utiliza para elaborar comida que no se consume (Kummu et al., 2012),

reflejando la ineficiencia en la administracion de recursos.

Con respecto al uso de suelos, las PDA contribuyen de manera indirecta a la expansion innecesaria de
areas agricolas, lo que puede llevar a la deforestacion y degradacion de ecosistemas naturales para
crear nuevas tierras de cultivo (Tonini et al., 2018). En efecto, la conversion de tierras silvestres e
intensificacion de la agricultura para producir alimentos adicionales implica la contaminaciéon de
ecosistemas y destruccion de habitats naturales, lo que amenaza la biodiversidad del planeta (FAO,

2013a).

Finalmente, una parte significativa de los alimentos descartados terminan en vertederos (UNEP,
2021). Estos, ademas de liberar GEI, generan una importante variedad de productos quimicos y
sustancias toxicas para el suelo, afectando la calidad de la tierra y desarrollo de las plantas. De manera
similar, pueden filtrar contaminantes hacia las aguas subterraneas y superficiales, lo que representa un

riesgo para la vida acudtica (Iravanian & Ravari, 2020).
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Con respecto al impacto social, en el Gltimo informe sobre el estado de la seguridad alimentaria y la
nutricion en el mundo, se sefala que entre 691 y 783 millones de personas pasaron hambre el afio
2022 (FAO et al., 2023). Las PDA implican que se esta desechando comida que podria servir para
alimentar a millones de personas que se encuentran en situacion de hambre o inseguridad alimentaria.
En efecto, se estima que la comida que se pierde o desperdicia seria suficiente para alimentar a 1.260
millones de personas anualmente (FAO, 2022b). No obstante, la magnitud de este posible beneficio
no considera la complejidad de los sistemas alimentarios. Ciertamente, no se puede garantizar que
todos los alimentos que estan por desperdiciarse puedan hacerse llegar de manera eficiente y oportuna
a potenciales beneficiarios, ademés de que la redistribucion de comida conlleva un costo econémico

y ambiental asociado principalmente a logistica y transporte.

Por otra parte, cuando los desechos alimentarios no se reciclan ni reutilizan y acaban en vertederos o
incinerados, pueden afectar la salud de quienes habitan cerca. Los vertederos se relacionan con efectos
adversos en la salud de las personas que viven en sus alrededores, destacandose afecciones como
gripe, irritacion en los ojos y debilidad, entre otros (Njoku et al., 2019). Adicionalmente, algunas
tecnologias utilizadas para la incineracion de residuos alimentarios generan gases toxicos que pueden

danar a las personas (Pham et al., 2015).

Por ultimo, con relacion al impacto economico, las PDA afectan economicamente a actores de toda la
CSA (Thyberg & Tonjes, 2016). En conjunto, se estima que el costo de los alimentos perdidos o
desperdiciados a lo largo de la CSA es de 936 billones de ddlares al afio (FAO, 2014b). En cuanto a
la produccién, postcosecha y procesamiento, se desperdician todos los recursos econdmicos
involucrados en la elaboracion y manejo de alimentos, tales como inversion en tierra, agua y energia,
mano de obra, tecnologia y transporte. En la etapa de venta, se malgastan los recursos relacionados
con la distribucion de alimentos y gestion de los desechos alimentarios. Finalmente, a nivel de

consumo, se pierden los recursos destinados a la adquisicion y/o preparacion de alimentos.

3.2.3 Avances y desafios

El problema de las PDA adquiri6 mas relevancia desde su inclusion en la Agenda 2030 para el
Desarrollo Sostenible, donde se plante6 como meta reducir a la mitad las pérdidas y desperdicios de
alimentos en las etapas venta al por menor, consumo, produccion, suministro y postcosecha por
persona a escala mundial (ONU, 2015). El logro de este objetivo traeria beneficios a nivel

medioambiental, social y econdmico, favoreciendo la mitigacion del impacto sobre el clima y recursos
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naturales, alimentacion de la poblacion, y economizacion de costos para agricultores, empresas y

consumidores.

Con el objetivo de medir el avance hacia la meta 12.3.1 de los ODS, el UNEP elaboré el primer
informe sobre el indice de desperdicio de alimentos el afio 2021. Este documento entrega informacion
actualizada sobre la magnitud del problema a nivel de comercializacién y consumo, y muestra
metodologias apropiadas para medir el desperdicio de alimentos segtn el sector de la CSA. Con esto,
se espera que los paises puedan realizar mediciones mas precisas en hogares, locales de venta
minorista y servicios de alimentacion, evaluando con mayor exactitud el progreso de la meta (UNEP,

2021).

Si bien existen estudios relacionados con la cuantificacién y caracterizacion de las PDA, las
estimaciones del indice de desperdicio de alimentos se basan en la extrapolacion de datos de un
nimero limitado de paises (UNEP, 2021). En este marco, la organizacion afirma que existe escasez
de gobiernos con datos confiables sobre las PDA. Por consiguiente, aun no se ha terminado de

comprender la verdadera magnitud, motivos e implicaciones de las PDA en cada region.

Las fuentes de informacion provienen mayoritariamente de investigaciones realizadas en paises de
ingresos altos (Delgado et al., 2021). Esto refuerza la importancia de llevar a cabo mas estudios
profundos y basados en datos primarios, especialmente en economias emergentes (Xue et al., 2017).
Por otra parte, Caldeira et al., (2019) senalan la falta de estudios que calculen y desglosen la cantidad

de pérdidas y desperdicios por etapa de la CSA y grupo de alimentos.

Al calcular el desperdicio de alimentos en América Latina y el Caribe, solo se encontraron siete puntos
de datos en cuatro paises, correspondientes a Belice, Brasil, Colombia y México (UNEP, 2021).
Ademés, estos estudios solo consideran hogares, evidenciando la falta de informacién sobre el
desperdicio de alimentos en servicios de alimentacion y establecimientos de venta al por menor de la
region. En esta linea, la comunidad cientifica ha manifestado inquietud ante la escasez de datos acerca

del desperdicio de alimentos en la region (Chaboud, 2017; Ismael, 2023).

La falta de informacion sobre las PDA dificulta tanto la comprension del problema como la
implementacion de medidas para su disminucion (Cattaneo et al., 2021). Por este motivo, distintas
organizaciones e investigadores han llamado al sector publico y privado a estudiar qué alimentos se
pierden o desperdician, la cantidad perdida o desperdiciada, puntos criticos de la CSA donde suceden

las PDA y sus causas especificas. En efecto, segiin el UNEP (2021), el aumento del nimero de paises
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con este tipo de informacién mejoraria la respuesta contra las PDA al posibilitar la identificacion de

enfoques estratégicos para prevenir y reducir el despilfarro de alimentos.

3.2.4 Situacion en Chile

De acuerdo con el Ministerio de Agricultura (MINAGRI), en Chile se desechan 3,7 millones de
kilogramos de alimentos anualmente (2019). Sin embargo, atin se desconoce el estado real de las PDA
en las distintas etapas de la CSA (Eguillor, 2019). Debido a esto, se esta trabajando en la recoleccion
de datos sobre las PDA que permitan determinar la cantidad de alimentos descartada y sus causas,

para formular estrategias de disminucion.

A pesar de los esfuerzos por ampliar la informacioén disponible el pais, existen obstaculos que
complican las mediciones de PDA. En la etapa productiva, una de las dificultades es la falta de
registros de contabilizacion de pérdidas, mientras que, en la etapa de venta al por menor, el problema
radica en la inexistencia de datos sobre el desperdicio alimentario (Eguillor, 2019). Por consiguiente,
uno de los principales objetivos del CNPDA es potenciar la investigacion para medir el desperdicio
de alimentos en distintos sectores y entregar cifras relevantes para conocer el estado actual de las PDA

en el pais (CNPDA, 2023).

3.3 Desperdicio de alimentos en la etapa de venta al por menor

La prevencién y reduccion de las PDA es particularmente importante al final de la CSA (Eriksson
etal.,, 2017). En efecto, el desperdicio de alimentos suele tener un mayor impacto econdémico y
ambiental durante las Gltimas etapas de la cadena alimentaria, considerando que ya se han invertido

recursos en su produccidén, manejo postcosecha y procesamiento.

Si bien el desperdicio de alimentos es importante en el hogar y servicios de alimentacion, el
desperdicio de alimentos en puntos de venta minorista es particularmente llamativo al tomar en cuenta
sus causas y posibles formas de intervencion. En efecto, las causas del desperdicio de alimentos en la
etapa de venta minorista se relacionan principalmente con el aspecto de los productos, proximidad a
su fecha de caducidad o sobreproduccion (Aiello et al., 2014; Raak et al., 2017). Por este motivo, la
mayoria de los alimentos que no se logran vender ain conservan atributos como calidad nutricional,

inocuidad y sabor, lo que significa que es comida que todavia puede aprovecharse.

En el caso del grupo de alimentos analizado, estudios sefialan que a los consumidores no les gusta

comprar frutas y hortalizas que presenten imperfecciones, tales como deformidades o manchas (Canali
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et al., 2016). De igual forma, si estas estan abolladas, demasiado maduras o himedas, es mas probable

que no se vendan (Bartezzaghi et al., 2022).

3.3.1 Canales de venta

Las formas de venta minorista son diversas y varian segun la poblacién y region (FAO, 2017b). En el
caso de Chile, existen distintos canales de comercializacion alimentarios de vendedores a
consumidores finales, los cuales se clasifican esencialmente en dos categorias. Uno de ellos es el
“canal retail”, conformado principalmente por supermercados e hipermercados. Por otro lado, se tiene
el “canal tradicional”, donde se incluyen almacenes de barrio, minimercados, kioscos, verdulerias,

ferias libres y otros locales de venta al detalle (Saez et al., 2015).

En cuanto a la comercializacion de productos frescos, el canal tradicional es el mas importante
socialmente, debido a la cantidad de actores involucrados (Saez et al., 2015). Por otra parte, es el
principal canal de venta hortofruticola, haciéndose énfasis en las ferias libres, que comercializan el

70% de las frutas y hortalizas en Chile (Rivas, 2013).

3.3.2 Ferias libres

Las ferias libres se definen como un canal de comercializacion de la pequefia y mediana agricultura y
de la pesca artesanal (FAO etal., 2013). En ellas participan pequefios agricultores, pescadores
artesanales, feriantes y consumidores, que se dedican a la produccion, venta y compra de alimentos y

otros productos (Saez et al., 2010).

En Chile, de acuerdo con el primer catastro nacional de ferias libres realizado por el Servicio de
Cooperacion Técnica (SERCOTEC) (2016), existen 1.114 ferias libres distribuidas a lo largo de todo
el pais, las cuales se concentran principalmente en la region Metropolitana, del Biobio, de Valparaiso
y de O’Higgins. Estas otorgan trabajo a 340.000 feriantes, resultando ser un componente fundamental

de la economia local (SERCOTEC, 2016).

La oferta de productos en ferias libres se distingue por su amplia variedad de alimentos frescos (Zazo-
Moratalla & Napadensky-Pastene, 2020). Concretamente, se estima que el 49,6% de los productos
comercializados son verduras y hortalizas, el 31,8% frutas, el 6,9% papas y el 2,8% pescados
(SERCOTEC, 2016). Estos alimentos se caracterizan por ser saludables y nutritivos, lo que convierte
a este tipo de mercado en una opcion nutricionalmente beneficiosa para sus consumidores. En este
marco, se presentan como mercados con el potencial de contribuir a la seguridad alimentaria y

nutricional de las personas.
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De acuerdo con la FAO (2023), el 17,4% de la poblacion chilena se encontrd en situacion de
inseguridad alimentaria moderada o grave el afio 2022. En otras palabras, mas de 3,4 millones de
chilenos no tuvo acceso a una cantidad suficiente de alimentos inocuos y nutritivos para desarrollarse
normalmente y tener una vida saludable. Por otra parte, de acuerdo con la Encuesta Nacional de Salud
2016-2017, solo el 15% de los chilenos tiene una ingesta adecuada de frutas y verduras (Layseca,
2021). Finalmente, solamente el 5% de los habitantes del pais lleva una alimentacion saludable (FAO,

2019b).

Considerando estos antecedentes, las ferias libres desempefian un papel crucial en la promocién de la
seguridad alimentaria del pais (FAO, 2011). Estos mercados locales proporcionan acceso a alimentos
nutritivos a precios asequibles (Zazo-Moratalla & Napadensky-Pastene, 2020). Ademads, la presencia
de las ferias en zonas urbanas garantiza que los consumidores puedan adquirir productos frescos sin

la necesidad de recorrer largos trayectos.

A pesar del potencial de las ferias libres para contribuir a la seguridad alimentaria, su funcionamiento
actual puede amenazar la sostenibilidad global de los sistemas alimentarios. En efecto, estos mercados
parecen ser una importante fuente de residuos hortofruticolas, que, debido a sus practicas de gestion,

terminan en rellenos sanitarios (Alvarado, 2016).

De acuerdo con KDM Empresas, cada afo se producen 70.000 toneladas de residuos en ferias libres
de la regién metropolitana (RM), de las cuales un 92% corresponde a residuos orgéanicos (ONG
Espacio y Fomento, 2014). Ademas, se sefiala que la mayoria no se valoriza apropiadamente,

terminando principalmente en vertederos.

En estudios mas recientes de la Universidad de Santiago de Chile, se indica que en una jornada se
pueden desperdiciar hasta 300 toneladas de comida solo en ferias libres (Fernandez, 2022).
Finalmente, en cuanto a la situacion de la region del Biobio, se estima que las pérdidas en productos

alimentarios de ferias se encuentran en un rango del 10% al 30% (Ojeda, 2022).

3.3.3 Medidas de disminucion generales

Con el objetivo de disminuir el desperdicio de alimentos en la fase de venta minorista, tanto Chile
como otros paises han implementado estrategias de prevencion o reduccion. En el caso de las frutas y
hortalizas, algunas de las mas relevantes son la donacion, compostaje, procesamiento, extraccion de
componentes como aceite o fibra, y conversion de energia mediante procesos como digestion

anaerdbica y sistemas bioelectroquimicos (Plazzotta et al., 2017).
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La prioridad para gestionar las PDA es su reduccion desde la fuente. De acuerdo con esto, una de las
estrategias utilizadas en el mundo para evitar el desperdicio de alimentos en puntos de venta minorista

es la oferta de productos considerados imperfectos a precios menores.

Para esto, los vendedores minoristas separan los alimentos como frutas y hortalizas, cuya apariencia
no se adectia a los estdndares comerciales y los ordenan y presentan de forma atractiva y a precios
reducidos, acompanandolos de propaganda educativa que permite informar a los consumidores sobre
los beneficios de adquirir estos productos. Adicionalmente, se desarrollan campafias y difusion de
informacion en medios de comunicacion. De este modo, se incentiva a la comunidad a comprar estos

alimentos, evitando que se eliminen.

La iniciativa ya se ha implementado en varias cadenas de supermercados de Europa y América del
norte, con resultados prometedores (Figueiredo, 2016). Por este motivo, cada vez mas canales de venta

han sumado a este tipo de proyectos.

En segundo lugar, una de las practicas mas destacada para evitar el desperdicio alimentario es la
donacion de alimentos. Este procedimiento es llevado a cabo a través de instituciones denominadas
bancos de alimentos, los cuales corresponden a organizaciones sin fines de lucro dedicadas a la
recuperacion de excedentes alimentarios para redistribuirlos a personas en situacion de inseguridad
alimentaria (Eguillor, 2021). En el caso de Uruguay, donde la prevalencia de inseguridad alimentaria
es la mas cercana a la de Chile dentro de América del Sur (FAO et al., 2023), la donacion de alimentos
se reconocid como una estrategia central en la disminucion del desperdicio de alimentos, dada su
contribucion a la seguridad alimentaria (Montoli et al., 2023). Por este motivo, un enfoque de este tipo

también podria resultar beneficioso a nivel nacional.

De los bancos de alimentos surgen los microbancos de alimentos. Estos, a diferencia de los bancos de
alimentos tradicionales, cuyo enfoque suele ser la recepcion y donacion de alimentos envasados y
procesados, rechazando frutas y verduras por distintos motivos, como costos de distribucion y su
tendencia a perecer rapidamente, tienen un foco en la recuperacion de alimentos saludables

provenientes de mercados locales (Diario Sustentable, 2022).

Su funcionamiento se basa en la coordinacion y colaboracion entre feriantes, organizaciones sociales
y voluntarios de una misma comuna, quienes se encargan de separar, recibir y entregar los alimentos

aptos para consumo humano durante un mismo dia a distintas instituciones (Saez, 2021). Las
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principales actividades de estos microbancos de alimentos saludables se resumen en la Figura 3-5,

donde se presentan las etapas que componen el proceso de donacion.

Figura 3-5: Etapas de funcionamiento de microbancos de alimentos saludables.

Traslado de alimentos

Fuente: elaboracién propia a partir de (Corporacion Observatorio del Mercado Alimentario [CODEMA], 2022).

De acuerdo con lo presentado en la Figura 3-5, durante una jornada de recoleccion de alimentos,
primero se entregan cajas a los vendedores para que puedan depositar los alimentos que deseen donar.
En general, estos corresponden a frutas y hortalizas que han perdido su valor comercial por su aspecto,
ademas de tallos y hojas comestibles. Cabe destacar que debe garantizarse que los alimentos donados
sean inocuos, no representando un riesgo sanitario para quienes los consumiran. Luego, los
voluntarios recorren la feria recolectando las cajas con sus respectivos alimentos. Finalmente, las
frutas y hortalizas donadas se trasladan a un punto determinado, donde estas se juntan, desinfectan y
distribuyen (CODEMA, 2022).

Aln en la linea de destinar los alimentos al consumo humano, otra estrategia para disminuir su
desperdicio es el “food upcycling”. Este concepto se basa en la economia circular, consistiendo en la
elaboracion de distintos productos utilizando como materia prima alimentos que de otro modo se
desecharian (Garcia, 2022). De esta forma, se crean nuevos alimentos de calidad y con valor ecolégico

agregado.

Esta tendencia ha comenzado a crecer en todo el mundo, destacandose por su caracter innovador y
contribucion a la sostenibilidad de los sistemas alimentarios. No obstante, aln es necesario potenciar
el tipo de organizaciones que aprovechan los ingredientes o subproductos de la industria alimentaria
en la elaboracion de nuevos productos, ademas de investigacion para identificar nuevas formas de dar
uso a los alimentos que estan por desperdiciarse. Al mismo tiempo, se debe generar conciencia y
entregar conocimiento a los consumidores sobre el potencial nutricional y medioambiental de los
alimentos reciclados, con el objetivo de que adquieran este tipo de productos (Aschemann-Witzel
et al., 2023).

Una cuarta estrategia para aprovechar los residuos agroalimentarios es el compostaje. Este proceso

permite crear abono a partir de compuestos organicos. De acuerdo con esto, los residuos
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hortofruticolas de distintos sectores de la industria alimentaria pueden ser aprovechados para crear

compost.

En esta linea, un estudio realizado en un mercado de alimentos frescos de Tailandia concluy6 que
separar los residuos para realizar vermicompostaje trajo beneficios a nivel econdémico, social y
medioambiental (Thongplew et al., 2022). En efecto, este negocio tiene el potencial de beneficiar a
los dirigentes del mercado al disminuir la generacion de residuos y crear un nuevo producto rentable,
vendiendo el fertilizante a agricultores, quienes pueden acceder al producto a precios mas
convenientes. Ademas, es una estrategia que favorece a los residentes del sector y medioambiente,
disminuyendo la contaminacion. Por tltimo, es un apoyo a los encargados de gestionar los desechos

a nivel local, ya que reduce la cantidad de basura que deben manejar.

Una de las ventajas de esta estrategia es la produccion de abono, cuyo uso beneficia la calidad del
suelo al mejorar sus propiedades fisicas, quimicas y biologicas (FAO, 2013b). No obstante, para llevar
a cabo esta practica, es clave que los trabajadores colaboren en la separacion de residuos organicos.
Por este motivo, en el estudio previamente mencionado, se sugiere que, para incentivar a mas
vendedores a sumarse a esta iniciativa en un futuro, se podria implementar un modelo que les entregue

beneficios, como reduccion de tarifas para instalar sus puestos (Thongplew et al., 2022).

Finalmente, una de las alternativas mas estudiadas para valorizar los residuos alimentarios es su
conversion a energia. Para esto existen diversas tecnologias, como incineracién y otros métodos
bioquimicos. Dentro de las mas sustentables se encuentran la carbonizacion hidrotérmica y
gasificacion de agua supercritica (Sridhar et al., 2021). En particular, la combinacion de carbonizacion
hidrotérmica y digestion anaerdbica mostro ser prometedora para valorizar residuos agroalimentarios
en mercados al aire libre de Uganda (Somorin et al., 2023). Sin embargo, el tipo de método utilizado
depende de las politicas y recursos de cada mercado y pais, por lo que se necesitan mas estudios antes

de su implementacion.
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4 Resultados y Discusion

4.1 Resultados

4.1.1 Trayecto de alimentos

Segtin los resultados de las entrevistas, el 79% de los alimentos comercializados en ferias libres de la
comuna de Concepcion proviene del mercado mayorista “Vega Monumental”, mientras que el 21%
restante se compra directamente a agricultores locales. Esto quiere decir que la mayoria de los
feriantes actlan como intermediarios, no teniendo control directo de la frescura de las frutas y

hortalizas que compran.

La procedencia de los alimentos puede influir significativamente en la cantidad de desperdicio.
Ciertamente, si las frutas y hortalizas no se compran frescas y no se venden durante un lapso adecuado,
es mas probable que se descompongan y deban desecharse. En este marco, dado que la mayor parte
de los feriantes no controla la frescura de los alimentos, podria aumentar la probabilidad de

desperdiciar alimentos en ferias libres del sector.

Figura 4-1: Procedencia de alimentos en ferias libres.

Fuente: elaboracion propia.
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Por otro lado, se estima que en una jornada de feria libre se alcanza a vender aproximadamente el 70%
de las frutas y hortalizas, mientras un 22,7% se almacena para venderse durante otra jornada. De lo
restante, un 2,3% se aprovecha para otros fines, resultando que un 5% se desperdicia, terminando
principalmente en vertederos. En efecto, tanto feriantes como recolectores de basura sefialaron que
todos los desechos de las ferias, incluyendo alimentos y residuos orgédnicos, son recogidos por el

camion recolector de basura.

Figura 4-2: Flujo de alimentos en ferias libres.

Venta en otra feria
libre

(22,7%)

Donacién
Feria libre

(100%)

Otros usos Alimentacion

(2,3%) propia

Desperdicio
(5%)

Alimentacion de
animales

Fuente: elaboracion propia.

4.1.2 Fraccion de desperdicio

Los resultados revelan que un 5% de los alimentos comercializados en las ferias libres de la comuna
se desperdicia. Esto coincide con las observaciones del presidente del Sindicato 2 de la feria libre de
Concepcion, Renato Guzman, quien sefiala que en invierno las pérdidas de frutas y hortalizas oscilan
entre un 5% y un 10%, pudiendo alcanzar un 30% en verano, a causa del aumento de las temperaturas
(Ojeda, 2022). En este marco, dado que la investigacion se desarrollé durante meses de invierno y

primavera, los hallazgos son coherentes.

La validacion de estos antecedentes respalda la existencia de un problema en cuanto al desperdicio de
frutas y hortalizas en ferias libres. Dado que la fraccion de desperdicio varia entre estaciones, el 5%
representa el menor porcentaje de desperdicio que puede haber en estos mercados. En efecto, es
esperable que el problema sea mas significativo en otras temporadas, producto de las variaciones de
temperatura entre estaciones. Considerando esto, también deberia estudiarse y corroborarse que exista

un desperdicio de hasta un 30% en los meses de mayores temperaturas.

Por otro lado, se pudo evidenciar que cuantificar el desperdicio de alimentos en mercados al aire libre

a nivel de venta al por menor representa un desafio. Ciertamente, estos mercados suelen ser
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informales, dificultando la medicion de desperdicio (UNEP, 2021). Por ejemplo, no necesariamente
se tienen registros de compras y ventas o inventarios, y no todos los vendedores estan dispuestos a

participar en estas investigaciones o compartir informacion.

En esta linea, aun se desconoce la magnitud del desperdicio en este tipo de mercados, implicando la
existencia de una laguna de datos (UNEP, 2021). Por ende, es necesario hacer mas investigaciones
que permitan determinar a cuanto equivale en cantidad el porcentaje desperdiciado en estas ferias. De
este modo, se podria comenzar a evaluar su impacto especifico y relevancia con mayor exactitud y

llevar a cabo comparaciones entre distintos canales de venta.

Cabe destacar que tanto vendedores como recolectores declararon desconocer la magnitud precisa del
desperdicio, aunque sefialaron que depende de la feria y que varia cada semana. Por otra parte, los
feriantes no contabilizaron las partes retiradas de los alimentos dentro de sus calculos, ya que no las
consideran comercializables. Por ejemplo, cuando un vendedor estima que se desperdicia un 5% de
sus betarragas, se refiere a que, de cada 100 betarragas, se desechan 5 bulbos, lo que no corresponde
a 5 betarragas completas. Ciertamente, debido a las précticas de venta, ademas de los 5 bulbos, se
estan desechando 100 tallos de betarraga con sus respectivas hojas. Esto ultimo puede significar que
se estd desperdiciando més masa, volumen o calorias de lo que se cree, ya que estos componentes

suelen ser comestibles, pero se desechan en perfectas condiciones.

Por ultimo, a pesar de que los encargados de recoger los desechos no tienen claridad de cuéanto es lo
que se desperdicia exactamente, si manifestaron preocupacion ante la cantidad de alimentos en buen
estado que deben recoger al final de cada feria. Ademas, algunos agregaron que les gustaria poder
aprovecharlos ellos mismos, pero lo tienen prohibido. En concreto, su trabajo se limita a barrer y
juntar todos los residuos descartados por los feriantes, para que luego el camiodn recolector pueda

recorrer el sector y recogerlos.

4.1.3 Composicion del desperdicio

En cuanto a la composicion del desperdicio, los alimentos descartados corresponden principalmente
a hortalizas como lechuga, acelga, repollo, zanahoria, betarraga, apio, choclo y espinaca, ademas de
frutas como tomate, pera, manzana y citricos. Esto puede deberse a que son alimentos con un elevado

contenido de agua, lo que implica que maduren y se descompongan con mayor rapidez.

En este marco, de acuerdo con lo sefialado por los feriantes, la mayoria de estos alimentos se encuentra

en buen estado. Sin embargo, los descartan debido a la presencia de imperfecciones como
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deformidades, cortes o magulladuras, ademas de que existen alimentos o partes de estos cuya vida util
ya esta finalizando, por lo que no se almacenan. Por ejemplo, en el caso de las verduras, las hojas
externas pueden estropear su interior, mientras que los hongos de las frutas pueden propagarse hacia
las demas. Por ultimo, existe una parte de los alimentos que cae al suelo durante el transcurso de la
feria, dejandose ahi mismo. A pesar de que algunos feriantes mencionaron barrerlos al final del dia, el

destino de estos es el mismo.

Si bien se desechan alimentos en buen estado, también hay una fraccion de las frutas y hortalizas que
no se alcanzan a vender a tiempo, por lo que llegan a pudrirse y deben desecharse. En efecto, algunos
feriantes esperan hasta el tltimo dia posible para venderlas, descartandolas cuando ya no pueden

aprovecharse.
Figura 4-3: Frutas mas desperdiciadas en ferias libres.
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Fuente: elaboracion propia.
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Figura 4-4: Hortalizas mas desperdiciadas en ferias libres.
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Fuente: elaboracion propia.

Considerando el estado de las frutas y hortalizas que terminan en cajas o en el suelo al final de cada
feria, existe un grupo de personas en situacion de inseguridad alimentaria que va a recogerlas cuando
los puestos cierran, lo que se repite en todas las ferias de estudio. Incluso, existen feriantes que van a
buscar alimentos que otros vendedores descartaron, posiblemente por considerarlos inapropiados para

su venta. Estos afirmaron que son comestibles, y por ende pueden venderse al dia siguiente.

En esta linea, a pesar de que haya frutas y hortalizas desechadas que conserven sus propiedades
nutricionales, existe un riesgo sanitario asociado a su inocuidad. Ciertamente, entre los puestos
circulan vehiculos, animales y personas, quienes pueden comprometer la inocuidad de los alimentos
de manera involuntaria. De igual forma, las frutas y hortalizas imperfectas o muy maduras a veces se
mezclan con aquellas que definitivamente ya estdn descompuestas, pudiendo contraer bacterias o

infecciones.

Ademas de los alimentos que se desechan en su totalidad, existe un porcentaje de los residuos
organicos que corresponde a componentes especificos de frutas y hortalizas que se retiran para su
venta o se caen a lo largo del dia, como tallos, hojas y céscaras. En efecto, el 66% de los feriantes
declar6 cortar partes de los vegetales debido a solicitudes de los consumidores. Generalmente, estas

se almacenan en cajas detras o debajo de los puestos, pero a veces simplemente se dejan en el suelo.
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Figura 4-5: Porcentaje de feriantes que extraen partes de frutas y hortalizas.

Fuente: elaboracion propia.

Como se mencion6 anteriormente, los feriantes no consideran que esta parte de los residuos represente
una pérdida econdmica o desperdicio alimentario, ya que estan acostumbrados a desechar este tipo de
componentes. En este marco, asumen que es algo que se va a descartar y que no implica un problema

mayor. Dado esto, muchos de estos alimentos se desechan estando frescos.

Figura 4-6: Partes de alimentos desechadas en las ferias.
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Fuente: elaboracion propia.

Al analizar las partes que se retiran voluntariamente de las frutas y hortalizas, se observa que la
mayoria son comestibles, como tallos de acelga, brocoli y coliflor u hojas de betarraga y zanahoria.
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Estas no solo son aptas para consumo humano, sino que también destacan por sus propiedades
nutricionales, pero no se consumen debido a habitos alimentarios o falta de conocimientos culinarios.
En esta linea, comerciantes sefalaron que cortan estas partes para satisfacer las necesidades de los

clientes, lo que les permite concretar sus ventas.

Por otro lado, existen componentes de las frutas y hortalizas que se caen de manera involuntaria,
destacandose las cascaras de cebolla. Por ultimo, pero en menor cantidad, se desechan algunas
cascaras de frutas que son consumidas durante el dia o se dan de probar a los consumidores,
destacandose mandarinas, paltas y platanos. Si bien estas ultimas son comestibles, pueden requerir
mayor preparacion, ademas de que, en el caso de las ferias libres, es probable que luego del consumo

del interior de las frutas, las cdscaras solas pierdan su inocuidad.

4.1.4 Conciencia de feriantes

Durante el desarrollo de las entrevistas, se pregunto a los feriantes si consideraban un problema las
PDA, ya sea desde un punto de vista econdmico, social o medioambiental. El 83% de los encuestados
declar6 que si encontraban que era un problema, detectandose razones personales o conciencia social

y medioambiental.

Figura 4-7: Porcentaje de feriantes que consideran un problema las PDA.

Fuente: elaboracion propia.
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Con el objetivo de profundizar en la percepcion de los feriantes acerca del problema, se indagd en qué
impactos percibian ellos. Entre los principales impactos detectados, la mayoria de los encuestados
indic6 que el problema se relaciona con que desperdiciar alimentos significa que las ventas no son las
optimas, lo que se traduce en una menor rentabilidad o pérdidas econémicas. Por otro lado, un tercio
de estos manifesto ser consciente del problema del hambre, lo que se relaciona con lo que sucede al
final de cada feria, cuando aparecen las personas que recuperan los alimentos en el suelo o cajas para
poder consumirlos. Finalmente, una parte de los vendedores declar6 haber escuchado o leido quejas
de habitantes de los sectores con relacion a la suciedad o contaminacion que pueden generar los

residuos cuando no se recogen a tiempo.

Figura 4-8: Impactos de las PDA detectados por feriantes.
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Fuente: elaboracion propia.

4.1.5 Practicas para disminuir las PDA
A pesar de que un 83% de los feriantes si considerd que las PDA representan un problema, solo un
17% declar6 que realiza practicas para disminuirlas. Estas incluyen donacion a hogares, alimentacion

propia, alimentacion de animales domésticos, y planificacion de la oferta.

En este marco, los feriantes que donan alimentos sefialaron que esta practica implica un esfuerzo y
tiempo adicional, por lo que, si no existen beneficios de por medio, es dificil que otros comerciantes
se sumen a esta iniciativa. Por otro lado, los feriantes que utilizan los alimentos para su propio
consumo explicaron que aprovechan las frutas y hortalizas para preparar ensaladas o sopas el mismo
dia en sus hogares, o bien alimentan a sus animales, concretamente cerdos y conejos. Finalmente, los
vendedores cuyo enfoque se relaciona con la planificacion de la oferta, calculan cuanto comprar o

priorizan la compra de alimentos menos perecederos.
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Figura 4-9: Porcentaje de feriantes que realizan practicas para disminuir las PDA.

Fuente: elaboracion propia.

Figura 4-10: Practicas para evitar el desperdicio de alimentos.
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Fuente: elaboracion propia.
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4.1.6 Posibles soluciones

Al plantear soluciones para disminuir el desperdicio de frutas y hortalizas, el 34% de los encuestados
mostro disposicion a donar los alimentos que de todas formas no venderian. Sin embargo, se hizo
énfasis en la necesidad de apoyo externo para la recoleccion y redistribucion de los alimentos. Por
otro lado, considerando la naturaleza de algunos desechos no comestibles, el 10% de los feriantes

indico que el compostaje seria una buena opcion.

Con relacion a los habitos de compra y consumo, el 17% de los comerciantes considerd que un pilar
clave es educar tanto a consumidores como feriantes. En efecto, de acuerdo con lo expuesto
previamente, parte significativa del desperdicio puede evitarse solo con diferentes actitudes y

comportamientos frente a la comercializacién y consumo de alimentos.

Finalmente, ademas de que el 54% de los feriantes indic6é que las PDA en ferias libres reflejan una
menor rentabilidad para ellos, el 7% de los entrevistados manifestd que se deben fomentar las ferias
libres para solucionar este problema, es decir, incentivar a la poblacion a comprar en estos mercados.
Seglin esta logica, esto conllevaria un incremento en las ventas, y por ende una disminucion de los

alimentos que se echan a perder por no venderse a tiempo y terminan desperdiciandose.

Figura 4-11: Soluciones propuestas para disminuir las PDA en ferias libres.
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Fuente: elaboracion propia.
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4.1.7 Microbanco de alimentos en Concepcion

Actualmente, estd declarada la existencia de un microbanco de alimentos en la comuna de
Concepcion, el cual operaria en la feria libre de Barrio Norte (Cisternas, 2023; Radio Eva, 2023). En
este marco, cuando se visito la feria libre, se busco la organizacion y se preguntd a 10 feriantes si
conocian un microbanco de alimentos o si donaban las frutas y hortalizas que estuvieran por
desperdiciarse a alguna institucion que las recolectara. Sin embargo, estos sefialaron desconocer el
término, agregando que los Unicos que rescatan estos alimentos son personas vulnerables del

vecindario, quienes los recogen del suelo o cajas al final de la feria, como sucede en las demas.

4.2 Propuesta de medidas de disminucion

4.2.1 Donacion a través de microbancos de alimentos

De acuerdo con la jerarquia de recuperacion de alimentos, presentada en la Figura 3-2, si las PDA no
pueden reducirse desde la fuente, la prioridad debe ser la donacion de alimentos. Esta estrategia
permite que alimentos que no puedan comercializarse, pero que aln conserven sus propiedades
nutricionales e inocuidad, sean aprovechados por personas que no tienen acceso a alimentos ya sea
por razones sociales, econdémicas o fisicas, entre otras. De este modo, la donacidn de frutas y hortalizas
en ferias libres permitiria tanto disminuir la generacion de residuos como mejorar la seguridad

alimentaria de personas y familias vulnerables de la zona.

En este marco, los feriantes entrevistados indicaron que la mayoria de las frutas y hortalizas que no
se alcanzan a vender en una jornada si estan en buen estado. Ademas, un tercio de estos se mostro
dispuesto a colaborar en esta iniciativa, mientras ya existe un pequefio porcentaje de vendedores que
realizan donaciones voluntarias a distintas organizaciones. Por este motivo, esta podria ser una

solucién adecuada.

No obstante, para poder llevar a cabo esta préactica, se requiere de la colaboracion de diversos actores
de la CSA. Ciertamente, es fundamental que los feriantes separen los alimentos que presentan
imperfecciones de aquellos cuya vida Util esta terminando y de aquellos que estan descompuestos.
Adicionalmente, el microbanco debe encargarse de la recoleccion, desinfeccion y entrega de las frutas
y hortalizas. Por altimo, las instituciones beneficiarias deben velar por la recepcién y preparacion de

los alimentos.

Por otro lado, para asegurar la redistribucion oportuna de los alimentos, es necesario contar con una
red logistica eficiente, lo que conlleva un costo. Ademas, como revelan los hallazgos de la
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investigacion, dado que existe la posibilidad de que a algunos feriantes no les interese cooperar en
esta iniciativa si no obtienen beneficios, podrian ser necesarios incentivos, los cuales pueden ser

econdmicos o asociados a publicidad.

Por este motivo, la principal recomendacion es avanzar en la creacion y fortalecimiento de
microbancos de alimentos en la comuna. Esto permitiria que se aprovechen de manera 6ptima las
frutas y hortalizas que si son aptas para consumo humano, garantizando su inocuidad, ademas de su

distribucion eficiente y oportuna.

Si bien ya debiese existir un microbanco de alimentos en la comuna (Cisternas, 2023; Gonzalez,
2023), es fundamental hacerle seguimiento para garantizar que efectivamente esté funcionando,
ademas de que los feriantes conozcan su existencia. Del mismo modo, en el caso de instaurar nuevos
microbancos, se debe establecer un sistema de monitoreo para asegurar el desarrollo de sus actividades
y el cumplimiento de objetivos asociados a la disminucion de residuos hortofruticolas y mejora de la
seguridad alimentaria. En este marco, el proceso debe involucrar mediciones periddicas, ademas de
una definicion y andlisis de indicadores clave asociados a estos objetivos. Esto facilitaria la
identificacion de areas de mejora, toma de decisiones y medicion de avances en la disminucion de las

PDA en ferias libres.

Por Gltimo, debido a las ubicaciones y dias de funcionamiento de las ferias libres, no es suficiente un
solo microbanco de alimentos en la comuna. En efecto, las ferias libras se encuentran en distintos
barrios, sumado a que existen algunas que operan un mismo dia, y en todas debe existir la posibilidad

de recuperar las frutas y hortalizas en buen estado.

Como referencia, en Australia, el banco de alimentos nacional es la institucion encargada de facilitar
la donacion de alimentos en todos los eslabones de la CSA, incluyendo venta al por menor. Aqui,
existe un programa especifico para frutas y hortalizas, en el que se colabora tanto con agricultores
como con vendedores mayoristas y minoristas, apuntando a recuperar y donar los alimentos que no
cumplen con las especificaciones o se rechazan (Foodbank Australia, 2023). El proceso de donacion
consiste en que un camion recolecta los alimentos en los campos o centros de distribucion y los
traslada hasta el banco de alimentos del sector, donde van las comunidades australianas que lo

necesitan.

En Canada también existe un programa especial para productos frescos, donde se incluyen frutas y

hortalizas. Este se caracteriza por el traslado de los alimentos a través de un camion refrigerado, que
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recoge los alimentos frescos de manera semanal en los distintos puntos de venta minoristas locales
(Food Banks Canada, 2021). Luego, los lleva hacia el banco de alimentos del sector, el cual es visitado
por familias 0 personas en situacion de inseguridad alimentaria que necesitan acceder a productos

nutritivos para alimentarse.

Si bien las organizaciones en estos paises operan a mayor escala, los microbancos de alimentos pueden
imitar su forma de funcionar, ya que tienen diversos puntos en comun. En efecto, en ambas
instituciones se necesitan alianzas con los vendedores, buscando mantener una comunicacion
constante y crear relaciones a largo plazo. Adicionalmente, se requiere una logistica eficiente,
caracterizada por la utilizacion de vehiculos aptos para conservar los alimentos y fechas de recoleccién
programadas, las cuales deben ser periodicas. Finalmente, es fundamental la presencia de bancos en

distintas zonas estratégicas y difusion de la informacion sobre su existencia a la comunidad.
4.2.2 Revalorizacion de alimentos en la industria alimentaria o farmacéutica

Para poner en préactica el food upcycling en ferias libres, se pueden aprovechar dos tipos de alimentos.
Por un lado, es posible aprovechar las frutas y hortalizas que no se venden por razones estéticas, como
su forma, tamarfio, color o presencia de manchas o cortes. Por el otro lado, existe la posibilidad de

recuperar las cascaras, hojas, raices y tallos que no se consumen solo por costumbres alimentarias.

Dado que estos alimentos aun conservan su valor nutricional, se pueden utilizar para elaborar nuevos
productos alimentarios con mayor vida Gtil y mejor aspecto fisico, como polvos nutricionales, snacks
y bebidas, entre otros. De este modo, los residuos hortofruticolas que se rechazan debido a su
apariencia o a habitos de los consumidores pueden transformarse en alimentos seguros y nutritivos,
evitandose que terminen en vertederos. De la misma forma, las céscaras, hojas y tallos pueden

procesarse para crear otro tipo de alimentos funcionales.

Una de las ventajas de esta estrategia es que permitiria que empresas que elaboran productos a partir
de frutas y/o hortalizas tengan acceso a materias primas de forma mas sustentable y a menor precio,
lo que mejoraria su responsabilidad social empresarial y rentabilidad. Ademas, se crearia un entorno

favorable para el surgimiento y desarrollo de emprendimientos dedicados al reciclaje de alimentos.

Finalmente, con el objetivo de que los feriantes contribuyan a separar y entregar sus alimentos, se les
podrian ofrecer distintos incentivos, como pagos por los alimentos entregados, un porcentaje de las

ganancias derivadas de la venta de los productos reciclados o reduccion de costos de instalacion de
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los puestos en las ferias. Sin embargo, se debe evaluar la mejor alternativa de acuerdo con los recursos

disponibles y progreso de la estrategia.

En Chile, este mercado recién esta surgiendo, por ende, también se considera necesario invertir en
investigacion y desarrollo, ademas de educar a la poblacion en la materia de los alimentos reciclados.
Sin embargo, ya se reconoce como una importante oportunidad de negocio, gracias a la iniciativa
“Transforma Alimentos”, impulsada por CORFO y MINAGRI (El Mercurio, 2022). Ciertamente,
debido a la urgencia de encontrar soluciones innovadoras para contribuir a la sostenibilidad de los

sistemas alimentarios, existe apoyo significativo hacia estos proyectos.

En este marco, algunos de los emprendimientos tecnoldgicos dedicados al food upcycling a nivel
nacional son “The Imperfect Project” y “Cascara Foods”. La primera start-up recolecta frutas y
verduras que no se utilizan por su apariencia o falta de conocimientos en campos, empresas y
mercados. Luego, las utilizan en la elaboracion de barritas o alimentos para mascotas. Por otro lado,
“Cascara Foods” aprovecha subproductos agroindustriales para producir suplementos y snacks (El

Mercurio, 2022).
4.2.3 Compostaje industrial

Dentro de las ultimas prioridades para disminuir el desperdicio de alimentos se encuentra el
compostaje. Esta es una forma de disminuir el impacto de los residuos alimentarios a través de su
transformacion en insumos para la agricultura (FAO, 2013b)La técnica permite el reciclaje de los
alimentos completos, asi como sus partes no comestibles, incluyendo algunos tipos de cascara, tallos,

y hojas.

Las frutas y hortalizas, al ser residuos organicos, entran dentro de la categoria de alimentos aptos para
hacer compostaje. Por otro lado, de acuerdo con los resultados de la investigacion, una parte de los
residuos hortofruticolas corresponde a compuestos de estas que no pueden consumirse o frutas y

hortalizas que ya no son aptas para consumo humano.

Esta estrategia posee varias ventajas. En primer lugar, una compostera industrial permitiria procesar
grandes y variadas cantidades de residuos organicos de forma eficiente, adaptandose a la magnitud y
composicion del desperdicio. Ademas, podria adecuarse a la cantidad de ferias de la comuna o ciudad
y asociarse con otros mercados de alimentos frescos. Luego, la modalidad industrial disminuiria las
probabilidades de generar olores molestos o de atraer plagas en el lugar de instalacion. Finalmente,
dado que es una medida basada en el reciclaje de nutrientes, generando un fertilizante, esta medida
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podria convertirse en una oportunidad de negocio. En efecto, seria posible vender el abono obtenido
a precio justo a agricultores de la zona. Esto ultimo, ademas de beneficiarlos a ellos, conllevaria una

mejora en la calidad del suelo y tierras de cultivo, producto de su aplicacion.

Por ejemplo, en la comuna de Rungis, en Francia, se cuenta con un compostador electromecanico,
encargado de transformar los residuos alimentarios de la zona en abono cada 15 dias (World Union
of Wholesale Markets [WUWM], 2023). Este proyecto surgio a raiz de la deteccion de falencias en
las medidas hasta entonces implementadas para reducir las PDA. En efecto, anteriormente solo se
donaban las frutas y hortalizas comestibles, pero se observé que una parte del desperdicio tenia una
calidad degradada, por lo que no podia recuperarse y terminaba enviandose a un proceso de
metanizacion. Por esta razdn, se busco una estrategia que complementara la donacién, procurando que
permitiera aprovechar los residuos organicos no aptos para consumo humano. De este modo, se
desarrollo la idea, la cual actualmente permite crear un compost que luego se destina a las tierras

agricolas locales.

4.2.4 Generacion de energia

De acuerdo con Sridhar et al., (2021), la conversion de residuos alimentarios en energia util es uno de
los procesos mas estudiados por la comunidad cientifica, ya que permite aprovechar recursos
bioldgicos para producir energia limpia. En este marco, la generacion de energia a partir de los
residuos organicos de ferias libres se presenta como una estrategia innovadora y sostenible para

reducir el desperdicio de alimentos.

Esta propuesta involucra temas medioambientales, economicos y energéticos, asocidndose con una
gestion eficiente de los residuos alimentarios y mejora de la seguridad energética. No obstante, para
poder concretarla, es necesario obtener permisos y evaluar distintas tecnologias para determinar la
que mejor se adapte al contexto nacional, considerando costos y recursos disponibles para las ferias

libres.

4.2.5 Educacion

La concientizacion y sensibilizacion acerca del problema de las PDA es fundamental para disminuir
el desperdicio de frutas y hortalizas en ferias libres. En efecto, parte significativa de los residuos
organicos generados en estas corresponde a alimentos que no se venden por su apariencia y a hojas,
tallos y cascaras comestibles, las cuales se retiran de las hortalizas y se desechan por decision de los

consumidores.
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Como se menciond anteriormente, el 17% de los feriantes sefialé que consideraba importante la
educacion para disminuir el desperdicio de alimentos. Tomando en cuenta esto, se deduce que
realmente podria observarse un cambio en la magnitud del desperdicio si los consumidores y feriantes
modifican sus comportamientos al comercializar frutas y hortalizas. Para lograrlo, se sugieren tres

enfoques.

En primer lugar, es esencial fomentar la venta y compra de alimentos que no cumplan con los
estandares estéticos comerciales. Esto requiere de la participacion de los feriantes, quienes deben
ofrecer las frutas y hortalizas consideradas imperfectas de manera oportuna y atractiva. Por otra parte,
se necesita sensibilizar a los consumidores, reforzando la idea de que estos alimentos conservan sus
propiedades nutricionales e inocuidad a pesar de su apariencia. Para esto, se puede fomentar la compra

de estos productos a través de campanas dinamicas e informativas.

En segundo lugar, es necesario ensefiar a los consumidores sobre los beneficios nutricionales de los
componentes que suelen retirarse de los alimentos y formas de prepararlos. En este marco, también se
podrian implementar campanas en las mismas ferias, impulsando a los clientes a adquirir los productos
completos. Adicionalmente, se pueden difundir los manuales acerca de las PDA, ya que varios
contienen recetas para usar frutas y hortalizas muy maduras o componentes que no son usados

habitualmente (Acufia et al., 2018; Banados et al., 2022).

Finalmente, se puede entregar nuevos conocimientos a feriantes sobre como otorgar valor agregado a
alimentos que estan por echarse a perder. En este marco, existen reportes que muestran nuevas
oportunidades de negocio basadas en la creacidon de productos a partir de frutas y hortalizas
defectuosas, lo que también se relaciona con el reciclaje de alimentos (FAO & ODEPA, 2019). Entre
estas opciones, se encuentra la elaboracion de mermeladas, conservas y fermentados, ademas de la

deshidratacion de frutas.

Esta estrategia de disminucion, ademas de reducir la cantidad de desechos generados en las ferias
libres, permite enriquecer la dieta de los consumidores, aportando los nutrientes propios de las
cascaras, hojas y tallos. Adicionalmente, si los feriantes aprenden nuevas formas de vender o
aprovechar los productos que estdn por desperdiciarse, también podrian obtener beneficios y ampliar

sus actividades econdémicas.
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4.2.6 Combinacion de estrategias

Si bien se proponen distintas estrategias para disminuir el desperdicio de frutas y hortalizas en ferias
libres, se considera necesario adoptar un enfoque integral que combine varias de estas. Ciertamente,
la complejidad del desperdicio alimentario en estos mercados, caracterizada por la presencia de
alimentos en buen estado y algunos descompuestos, asi como partes comestibles y no comestibles de
estos, requiere abordar el problema desde diversas perspectivas. De manera similar, el interés de los

vendedores en colaborar puede influir significativamente en la probabilidad de éxito de una estrategia.

Sin embargo, se considera clave que la educacion esté incluida dentro de un plan integral de reduccion
del desperdicio alimentario. En efecto, la sensibilizacion y concientizaciébn permite prevenir el

desperdicio de alimentos, pero también sirve de apoyo a cualquier otra estrategia.

Finalmente, a pesar de que seria ideal implementar estas estrategias con acciones voluntarias, podria
ser necesaria la intervencion del estado. En este marco, de acuerdo con la comunidad cientifica, la
disminucion de las PDA muchas veces depende del marco politico y regulatorio (HLPE et al., 2014),

donde se puede incluir la obligatoriedad de separacion o donacion.

En la Tabla 4-1 se comparan las cinco propuestas, donde se realiza una breve descripcion de cada una
y se describen sus principales ventajas. Ademas, se presenta el potencial que tienen para crear
beneficios medioambientales, sociales y econdmicos. Luego, se evalaa si su implementacion conlleva
un costo alto, medio o bajo o si tiene requerimientos adicionales. Finalmente, se evalua si es

compatible 0 no con otras estrategias.
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Tabla 4-1: Comparacion entre medidas de disminucién.

Estrategia Donacion Revalorizacion de Compostaje Generacion de Educacion
alimentos industrial energia
Descripcion Redistribucion  de | Transformacion de | Transformacion de | Transformacion de | Sensibilizacion,
alimentos a | alimentos en | residuos organicos | residuos organicos | concientizacion y
personas en | productos con | en fertilizantes. en energia para uso | educacion a
situacion de | mayor vida util y industrial. consumidores y
inseguridad valor agregado. vendedores  para
alimentaria. evitar el
desperdicio de
alimentos.
Ventajas -Mejora de la | -Reingreso de los | -Obtencion de | -Aumento de la | -Prevencion  del
seguridad alimentos a la | abono para la | seguridad desperdicio en vez
alimentaria. CSA. tierra. energética. de gestion de
-Disminuciéon  de | -Oportunidad  de | -Oportunidad  de | -Reduccion del uso | residuos
los desechos a | negocio en la | negocio en la | de otros | alimentarios.
gestionar. industria industria agricola. combustibles -Mejora de la
alimentaria, menos ecoldgicos. | calidad de la dieta
farmacéutica u de la poblacion.
otras. -Potencial de
generar nuevos
ingresos si  los
feriantes  aplican
los conocimientos.
Beneficio Bajo, considerando | Medio, ya que | Alto, dado que la | Medio, puesto que | Bajo, tomando en
medioambiental que solo disminuye | permite ahorrar | aplicacion de | permite disminuir | cuenta que no

la cantidad de
desechos

organicos, al igual

que las demas
estrategias.
Ademas, no

permite aprovechar
residuos orgéanicos
no comestibles, por
lo que no elimina la
generacion de

residuos.

materias primas y
recursos naturales
en el proceso
productivo, gracias
al  modelo de

economia circular.

fertilizantes en la
tierra mejora la
calidad del suelo,
aportando

nutrientes.

Ademas, el
compost tiene la
ventaja de ser mas
natural que otros
abonos producidos

en la industria.

el uso de materias
primas mas
contaminantes,

pero no garantiza
que no existan
otros impactos
negativos en el
medioambiente,

como emisiones de

gases toxicos.

necesariamente se
generaran
beneficios
adicionales para el

medioambiente.

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla 4-1: Comparacion entre medidas de disminucion (continuacion).

Estrategia

Donacion

Revalorizacion de

alimentos

Compostaje

industrial

Generacion de

energia

Educacion

Beneficio social

Alto, puesto que

alivia la
inseguridad

alimentaria de
personas en
situacion de

vulnerabilidad, lo

Bajo, puesto que no
se abordan
directamente

necesidades de la

comunidad.

Bajo, puesto que no
se abordan
directamente

necesidades de la

comunidad.

Medio, dado que
puede mejorar la
seguridad

energética si es que
la  energia se
destina a la

poblacion.

Alto, ya que un
proyecto educativo
contribuye a
aumentar el nivel
de conciencia y
promueve cambios

positivos y

que también sostenibles en el
favorece la equidad comportamiento
social y mejora de poblacional.
la salud.
Beneficio Bajo, puesto que | Medio, dado que | Medio, ya que los | Alto, puesto que | Bajo, dado que la
econdémico los proyectos de | depende de la | ingresos que | puede generar | educacion no se
donacion se | cantidad de | pueden generarse | ingresos através de | traduce
caracterizan por ser | ingresos y empleo | surgen de la venta | la venta de | directamente  en
sin fines de lucro. que se generen. de compost, lo cual | electricidad tanto a | algin ingreso.
no implica que las | personas como a
ganancias sean | empresas.
estrictamente
significativas.
Costo Alto, debido a la | Medio, variando | Alto, tomando en | Alto, tomando en | Bajo, ya que los
logistica necesaria. | segun el modelo de | cuenta la | cuenta la | métodos actuales
negocios. infraestructura infraestructura de difusion
necesaria. necesaria. permiten tener un
alcance
significativo sin la
necesidad de
realizar altas
inversiones.
Ademas, ya existen
recursos
educativos.
Nivel de Medio Alto Medio Alto Bajo
requerimientos
Compatibilidad Si Si Si Si Si
con otras
estrategias

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla 4-1: Comparacion entre medidas de disminucion (continuacion).

Estrategia

Donacion

Revalorizacion de

alimentos

Compostaje

industrial

Generacion de

energia

Educacion

Relacion entre

efectividad y costo

Si bien la donacién
de alimentos puede
tener un alto costo,
los micro bancos
de alimentos han

demostrado ser

efectivos en
distintas ferias
libres del pais

(Gonzélez, 2023).
Ademas, el valor
social de
redistribuir los

alimentos y ayudar

a familias
vulnerables es
sumamente

significativo.  En

este  marco, se
espera tener un
indicador
favorable.

La efectividad del
food upcycling
depende de la
rentabilidad de los
productos
derivados de esta
practica y de su
integracion en el
mercado. En este
marco, se debe
considerar tiempo
y costos de
recoleccion,
transporte,
procesamiento y
marketing.

Esto es variable,
por lo que no se
puede  garantizar
que todas las
empresas que sigan
esta linea tengan
indicadores

positivos.

A pesar de su alto
costo, en ferias
libres de la RM se
ha observado que
la inversion es

menor que el costo

de retirar y

trasladar residuos
(Navarrete &
Salinas, 2018).

Ademas, se pueden
obtener beneficios
adicionales

producto de la
venta de compost.
Por ultimo, es un
método eficiente en
el tratamiento de
residuos organicos.
Tomando en cuenta
esto, es esperable
indicadores

tener

positivos.

Esta estrategia es
menos efectiva y
mas costosa que las
demas alternativas.
Ademas, puede
tener un impacto

medioambiental

negativo. Por esta

razon, podria
obtenerse un
indicador
desfavorable.

Tiene un bajo costo
y es efectiva, pero
su impacto real
seria perceptible en
el largo plazo. Asi,
se  tiene una
relacion positiva de
manera

significativa, con la
consideracion  de
que su impacto es

gradual.

Fuente: elaboracion propia.
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5 Conclusiones
La presente investigacion tuvo como objetivo analizar el estado del desperdicio de frutas y hortalizas
en ferias libres de la comuna de Concepcion, con el fin de proponer iniciativas para disminuirlo. Esto

se hizo a partir de una revision de la literatura y un trabajo de campo.

La revision bibliografica revelo que existe un problema global asociado a la pérdida y desperdicio de
alimentos, el cual conlleva impactos medioambientales, sociales y economicos. Este fendmeno, el
cual se extiende a lo largo de toda la CSA, adquiere mayor relevancia en sus etapas finales,
considerando su magnitud y posibles formas de intervencion. Ademads, presenta mayor prevalencia en

ciertos grupos de alimentos, donde preponderan frutas y hortalizas.

La literatura resalta la existencia de brechas de informacion sobre las PDA entre distintas regiones,
destacandose la escasez de datos en paises en vias de desarrollo. No obstante, existe un consenso
dentro de la comunidad cientifica y organizaciones internacionales, asociado a la urgencia de reducir
las PDA en todo el mundo. En efecto, la disminucion de las PDA se encuentra dentro de los objetivos
de la Agenda 2030, siendo un pilar fundamental para garantizar la sostenibilidad de los sistemas

alimentarios.

En Chile, las ferias libres corresponden al principal canal de venta hortofruticola, donde se
comercializan alimentos frescos y saludables. En este marco, se reconoce que tienen el potencial de
contribuir a la seguridad alimentaria y economia del pais. Sin embargo, también se presentan como

una importante fuente de residuos agroalimentarios, formando parte del problema de las PDA.

El trabajo de campo permitid levantar informacion especifica del desperdicio de frutas y hortalizas en
las ferias libres ubicadas en la comuna de Concepcion. En este marco, se visitaron 5 de las 8 ferias
identificadas, donde se evidencid la existencia de desperdicio, compuesto por alimentos y partes de
estos en buen estado, ademas de algunos degradados, los cuales son mezclados y recogidos por el

camion recolector a cargo de la municipalidad correspondiente.

En el caso concreto del desperdicio de frutas y hortalizas en ferias libres de la region del Biobio,
estudios previos indican que las pérdidas varian entre un 5% y 10% durante la temporada de invierno.
Esto encaja con los resultados de la investigacion, los cuales arrojaron un desperdicio promedio de
5%. Sin embargo, no se pudo determinar la magnitud precisa del desperdicio, obteniéndose solo la

estimacion porcentual reportada por los feriantes.
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Al entrevistar a los feriantes, se descubrid que las frutas y hortalizas se desechan principalmente
porque han perdido su valor comercial, presentando imperfecciones o un mayor grado de madurez. Si
bien esto dificulta su venta, es importante sefialar que no impide su consumo, ya que no han perdido
su valor nutricional. Ademas, se detectd que parte importante del desperdicio estd compuesta por
partes comestibles de los alimentos, las cuales se retiran solo para el proceso de venta, como tallos,
hojas y céascaras. No obstante, también se reconocid la presencia de alimentos descompuestos y

componentes no aptos para consumo humano.

Finalmente, de acuerdo con los antecedentes bibliograficos y resultados de la investigacion, se
desarroll6 la propuesta de medidas de disminucidon. Se concluyd que es necesario implementar mas
de una préctica para reducir el desperdicio de frutas y hortalizas en ferias libres, principalmente debido
a la composicion del desperdicio y habitos de consumo de la poblacion chilena. Particularmente, se
recomienda una combinacion de donacion de alimentos, compostaje industrial y educacion. Esto
permitiria mejorar la seguridad alimentaria local y crearia un entorno propicio para el desarrollo de
economia circular basada en el reciclaje de alimentos, aprovechando tanto alimentos comestibles
como residuos orgdnicos no comestibles. Ademas, favoreceria el cambio cultural necesario para

alcanzar sistemas alimentarios sostenibles.

Durante la investigacion, se encontraron diversos desafios asociados a la gestion del desperdicio
alimentario en ferias libres. Primero, se not6 la urgencia de sensibilizar y educar tanto a feriantes como
a consumidores sobre el problema que representan las PDA y el valor medioambiental, social y
economico de aprovechar los alimentos. Por otro lado, se hizo evidente la importancia de implementar
mecanismos de seguimiento para verificar que los proyectos actuales y futuros efectivamente lleven
a cabo sus actividades. Por ultimo, se constato la necesidad de destinar recursos a la implementacion

de estas estrategias.

Las futuras lineas de investigacion en este &mbito deberian dirigirse a una cuantificacion precisa del
desperdicio de alimentos en ferias libres. Para esto, es necesario aplicar métodos de medicion directa,
determinando la masa real desperdiciada. Este enfoque permitiria medir el avance hacia el logro del
ODS 12.3. Ademas, se sugiere la aplicacion de pruebas piloto en distintas ferias libres para evaluar la

viabilidad de las medidas propuestas.
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7 Anexos

7.1 Anexo A: Ferias Libres de la Comuna de Concepcion

Nombre Ubicacion Dias y horario de funcionamiento
Estadio Avenida Collao Sabado de 7:00 a 14:00
Barrio Norte Montriou s/n Domingo de 7:00 a 14:00
P del Rio Zafiartu Avenida Matta Viernes de 7:00 a 14:00
Villa CAP Ramuncho Sabado de 7:00 a 14:00
Pedro de Valdivia P. Valdivia Martes y viernes de 7:00 a 14:00
Mackenna Entre Paicavi y Lautaro Miércoles de 7:00 a 14:00
Chillancito Barrio Norte Jueves de 7:00 a 14:00
Valle Nonguén Villa Nonguén Domingo de 7:00 a 14:00

7.2 Anexo B: Ubicacion Ferias Libres de la Comuna de Concepcion

O

O

oB

wanepud

O
O

fien

o Feria libre Estadio

o Feria libre Barrio Norte

9 Feria libre P. Del Rio Zafiartu
Feria libre Villa CAP

@ Feria libre Pedro de Valdivia

9 Feria libre Mackenna

9 Feria libre Chillancito

o Feria libre Valle Nonguén
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7.3 Anexo C: Guia entrevista feriantes

1. Presentacion
Saludo, presentacion de la entrevistadora y explicacion del motivo de la entrevista.

2. Caracterizacion del feriante y puesto
e ;Como se llama?

e ;De donde provienen sus productos?

Se le puede preguntar si obtiene sus productos de algun mercado mayorista (mencionando cual), los

compra a agricultores locales o ¢l mismo cultiva sus alimentos.

Respuestas

e Nombre:

e Procedencia productos:

] Produccion propia 1 Mercado mayorista
1 Grupos de productores 1 Comercio en linea
1 Produccién local 1 Otro

3. Cuantificacion y caracterizacion
e Cuénta comida no alcanza a vender durante un dia de feria?

e ;Cuanta comida termina descartandose en su puesto al final de cada dia de feria?

En el caso de que no lleve la cuenta, se le puede preguntar con cuantas cajas o kilos de frutas y/o

hortalizas especificas comienza el dia y con cuantas termina.
e ;Cuales son los productos que mas se desperdician?

e (En qué estado se encuentran los alimentos que se desechan?

Se le debe explicar que la pregunta hace referencia a si los productos son comestibles o no.

e ;Cuales son los residuos alimentarios que se generan? ;Sabe cudnto se desecha?
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Se le puede explicar que la pregunta hace referencia a las partes de las frutas y hortalizas que se suelen

retirar del alimento antes de venderlo, como los tallos de las alcachofas. Ademas, se pueden incluir

cascaras u hojas.

Respuestas

e Desperdicio total:

e Productos que més se desperdician:

] Arandano ] Melon
1 Cereza 1 Naranja
1 Ciruela 1 Nispero
] Damasco ] Palta

] Durazno J Pera

] Frambuesa ] Pina

] Frutilla ] Platano
1 Kiwi ] Pomelo
] Limoén ] Sandia
] Mandarina '] Tomate
] Mango ] Uva

[J Manzana O

Acelga
Ajo
Alcachofa
Apio
Arveja
Berenjena
Betarraga
Brocoli
Cebolla
Coliflor
Esparrago

N e Y Y 1 B Y B B

Espinaca

e Estado de los alimentos desechados:

[1 Comestibles

Muy maduros
Con manchas
Con cortes

0 O I I B
0 O e B I O

Con hoyos

[0 No Comestibles

e Tipos de residuos organicos:

[1 Céascaras 0
1 Hojas O
]

Deformes
Con hongos
Podrido

Tallos
Raices
No se generan

e Cantidad desperdiciada de residuos:

(0 O 0 I O

(0 N 0 o O

Lechuga
Maiz
Papa
Pepino
Pimenton
Porotos
verdes
Repollo
Zanahoria
Zapallo
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4. Destino

el dia?

Segun el estado de los alimentos, ;Qué hace con los alimentos que no alcanza a vender durante

En esta pregunta, se le puede preguntar si se desechan, se regalan, son consumidos, se llevan para

venderlos en otra feria o si se depositan en alguna compostera. Ademas, se le puede pedir un porcentaje

segun los distintos destinos.

(Qué hace con los residuos alimentarios que no estan destinados a la venta?

En este caso se reducen los destinos finales, por lo que se le puede preguntar principalmente si los

deja ahi, los desecha o los composta.

Respuestas

J

J

Alimentacion de
animales domésticos
Alimentacion de
ganado

Alimentacion propia
Basura

Compostaje
comunitario

Alimentacion de

animales domésticos

Alimentacion de

ganado
Alimentacion propia
Basura

Compostaje
comunitario

[

[

[

Compostaje
particular
Donacion a bancos
de alimentos
Donacion a otras
instituciones
Fertilizacion de
cultivos

Ollas comunes

Compostaje
particular
Donacién a bancos
de alimentos
Donaciéon a otras
instituciones
Fertilizacion de
cultivos

Ollas comunes

Destino de alimentos comestibles y comercializables no vendidos:

[l Venta en otra
feria o mercado

(0 N R O A O A B

Destino de alimentos comestibles, pero no comercializables no vendidos:

[l Venta en otra
feria o mercado

I ) O R O
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e Destino de residuos organicos:

] Alimentacion de "] Compostaje '] Suelo
animales domésticos comunitario O
] Alimentacion de "] Compostaje 0
ganado particular 0
] Basura ] Fertilizacién de
cultivos

5. Medidas de disminucion
e ;Ha implementado alguna estrategia para evitar el desperdicio de alimentos o aprovechar los
alimentos que no se venden o existe algin protocolo de manejo de residuos alimentarios en la
feria?
Se le puede preguntar si la municipalidad interviene recolectando residuos, trabaja con microbancos

de alimentos, organizaciones benéficas o nunca habia considerado necesario implementar medidas de

disminucidn.

Respuestas

e Medidas
] Acuerdos con ] Planificacion
organizaciones de la oferta
] Intervencion "] Donacion  de
municipal forma
] Microbancos de autonoma
alimentos ] Nada

6. Conciencia del feriante

e Considera un problema el desperdicio de alimentos?

Preguntar si tiene conciencia del impacto de las PDA en general e indagar en como afecta al feriante
en particular. Por ejemplo, se le puede preguntar si lo ve como algo que contamine, que afecte la salud

de las personas o que perjudique sus ingresos.
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Respuestas

(I O R B O

7.

Impactos detectados:

Consumo de recursos [J  Costos asociados a multas
Contaminacioén del sector ] Pérdidas econdmicas por
Contaminacién en general costos de produccion o
Problemas éticos frente al hambre adquisicion

0 Menor rentabilidad
No es problema

|

Propuesta de solucion

(Qué cree que es mas factible para minimizar el desperdicio de alimentos en la feria?

Se le puede preguntar qué consideraria mas viable entre opciones como donacion o compostaje de

alimentos y qué cambios realmente estaria dispuesto a hacer.

Respuestas

(I I I e R |

8.

Soluciones:

Compostaje
Donacioén de alimentos de forma auténoma
Donacidn de alimentos a través de microbancos de alimentos

Comentarios adicionales

Preguntar si tiene algo mas que contar, agregar o manifestar con relacion al desperdicio de alimentos

en la feria.
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7.4 Anexo D: Fotografias de desperdicio alimentario en ferias libres

Imagen 7-1: Frutas desperdiciadas en Feria Libre Valle Nonguén.

Fuente: elaboracion propia.

Imagen 7-2: Verduras desperdiciadas en Feria Libre Valle Nonguén.

Fuente: elaboracion propia.
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Imagen 7-3: Tomates desperdiciados en Feria Libre Villa CAP.

Fuente: elaboracion propia.

Imagen 7-4: Persona recolectando alimentos al final de Feria Libre Estadio.

' \“. !

X
3
|
Y

Fuente: elaboracion propia.
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Imagen 7-5: Feriante recolectando frutas y hortalizas desperdiciadas por otros feriantes.

Fuente: elaboracion propia.

Imagen 7-6: Frutas y hortalizas desperdiciadas en Feria Libre Estadio.

Fuente: elaboracion propia.

63



Imagen 7-7: Tallos y hojas de hortalizas desperdiciadas en Feria Libre Estadio.

Fuente: elaboracion propia.

Imagen 7-8: Tallos y hojas de hortalizas desperdiciadas en Feria Libre Estadio.

Fuente: elaboracion propia.
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Resumen

La presente memoria aborda el problema del desperdicio de frutas y hortalizas en ferias libres de la
comuna de Concepcidn, con el proposito de identificar medidas de disminucion. Para lograrlo, se
desarrollaron entrevistas semiestructuradas a 29 feriantes, observacion en 5 ferias libres y andlisis
de posibles alternativas para reducir el desperdicio. Los resultados muestran que al menos un 5%
de las frutas y hortalizas de las ferias se desperdicia, y que el desperdicio se compone de alimentos
comestibles como frutas y hortalizas integras y componentes extraidos en el proceso de venta,
ademas de alimentos degradados y partes no comestibles. Por otro lado, los principales problemas
asociados al desperdicio alimentario corresponden a que esto implica una menor rentabilidad para
los feriantes y que se desaprovecha comida que serviria para alimentar a personas que padecen
hambre. De acuerdo con esto, la recomendacion para reducir la magnitud del desperdicio en ferias
libres es combinar iniciativas orientadas hacia la revalorizacion de los alimentos, priorizando
donacién y compostaje. Finalmente, se sugiere complementar las medidas con proyectos educativos
dirigidos tanto a vendedores como consumidores, apuntando a crear un cambio cultural en las

practicas de comercializacion y consumo de alimentos y gestion de residuos.
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