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RESUMEN

Introduccion: los alimentos se desperdician a lo largo de la cadena de suministro, desde la produccién agricola inicial hasta el
consumo final en el hogar. Esta problematica mundial genera un gran impacto a nivel econémico, social y ambiental. Se estima
en el mundo una pérdida de alrededor del 14 % de los alimentos producidos, desde la etapa posterior a la cosecha hasta la etapa
minorista (sin incluirla). Objetivo: examinar la percepcién y comportamiento que tienen los consumidores frente al desperdicio
de alimentos en sus hogares. Método: estudio observacional, descriptivo-transversal. Se recolectaron datos de una muestra no
probabilistica de n= 88 personas de ambos sexos, residentes de la Ciudad Auténoma de Buenos Aires, Argentina. Se llevé a cabo
una encuesta autoadministrada, con el fin de examinar la percepcién y comportamiento de los consumidores. Resultados: el 46 % de
los encuestados desperdicié mas del 10 % de los alimentos comprados o elaborados semanalmente. Las verduras y frutas, ademas de
las comidas preparadas son los grupos de alimentos que generaron la mayor cantidad de desechos hogarefios, con un valor de 19 %
de “alto desperdicio” y los productos carnicos son los que generaron la menor cantidad de desechos con un valor de 4 % de “alto
desperdicio”. Conclusiones: no se encontraron diferencias significativas a través de las variables sexo y nivel educativo. Si se hallaron
por medio de la variable edad. Las percepciones y comportamientos de los consumidores variaron de acuerdo al tipo de alimento.
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ABSTRACT

Introduction: Food is wasted throughout the supply chain, from initial agricultural production to final household consumption. This
global problem generates a great impact at an economic, social and environmental level. It is estimated in the world a loss of around
14 % of the food produced, from the post-harvest stage to the retail stage (not including it). Objective: To examine the perception and
behavior that consumers have regarding food waste in their homes. Method: Observational, descriptive-cross-sectional study. Data
were collected from a non-probabilistic sample of n= 88 participants, residents of the Ciudad Auténoma de Buenos Aires, Argentina.
A self-administered survey was conducted to examine the perception and behavior of consumers. Results: 46 % of respondents
wasted more than 10 % of food purchased or processed weekly. Vegetables and fruits, in addition to prepared foods are the food
groups that generated the largest amount of household waste, with a value of 19 % of “high waste” and meat products produce the
least amount of waste with a value of 4 % of “high waste”. Conclusions: No significant differences were found through the following
variables sex and educational level. Instead, they were found through the age variable. Perceptions and consumer behavior varied
according to the type of food.

Key words: food loss and waste, consumers, perception, behavior, homes.

INTRODUCCION problemas previos a la cosecha como infestaciones de

plagas o problemas en la recoleccién, manejo, almace-

La pérdida de alimentos se refiere a cualquier alimen- namiento, empaquetado o transporte. El desperdicio de
to que se pierde en la cadena de suministro entre el alimentos, por otro lado, se refiere al descarte o uso al-
productor y el mercado. Esto puede ser el resultado de  ternativo (no alimentario) de alimentos que son seguros
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y nutritivos para el consumo humano. La comida se des-
perdicia de muchas maneras, los productos frescos que
se desvian de lo que se considera 6ptimo en términos
de forma, tamafio y color; por ejemplo, con frecuencia
se eliminan de la cadena de suministro durante las ope-
raciones de clasificacioén, los minoristas y los consumi-
dores; a menudo se desechan los alimentos que estan
préximos a la fecha de consumo preferente o que la han
superado, las grandes cantidades de alimentos comes-
tibles sanos a veces no se usan o se dejan y se descar-
tan de las cocinas domésticas y los establecimientos de
comidas.!

En el contexto del desafio que supone alimentar a una
poblacion mundial, que se prevé aumentara hasta cerca
de 10 mil millones de personas en 2050, se considera
particularmente importante reducir al minimo la pérdida
y el desperdicio de alimentos y aprovechar al maximo
los recursos que sustentan el sistema alimentario. A nivel
mundial, se estima una pérdida de alrededor del 14 % de
los alimentos producidos, desde la etapa posterior a la
cosecha hasta la etapa minorista (sin incluirla). América
Latina representa el 20 % del promedio global perdido;
el equivalente a 220 millones de toneladas de alimentos,
valoradas en un costo aproximado de 150 mil millones
de dolares estadounidenses.?

Se cree que 931 millones de toneladas de alimentos,
0 17 % del total de alimentos disponibles para los
consumidores en 2019, terminaron en los basureros
de hogares, minoristas, restaurantes y otros servicios
alimentarios. El peso equivale aproximadamente a 23
millones de camiones de 40 toneladas completamente
cargados, suficiente para dar siete vueltas a la Tierra. La
mayor parte de este desperdicio proviene de los hoga-
res, que desechan 11 % del total de alimentos disponi-
bles en la etapa de consumo de la cadena de suministro.
Los servicios de alimentacién y los establecimientos mi-
noristas desperdician 5y 2 %, respectivamente. A nivel
mundial, per capita, cada afio se desperdician 121 kg de
alimentos a nivel del consumidor, y 74 de estos se des-
perdician en los hogares.?

Con respecto a la Ciudad Autbnoma de Buenos Aires
(CABA), Argentina, los hogares arrojan un promedio por
afio de 8.4 kg de comida y 2.9 kg por habitante. Esta
cifra representa 9,500 toneladas de alimentos desper-
diciados en la ciudad, equivalentes a $2,380 millones
(pesos argentinos), un nivel de desperdicio por encima
de la media mundial. Estos resultados provistos emer-
gen de las conductas cotidianas de la poblacion; en la
CABA, el 51 % no revisa la fecha de vencimiento de los
productos que compra y solo el 34 % hace sus compras
siguiendo un listado previo. Los principales productos
desperdiciados son verduras o frutas, lacteos, panifica-
dos y comidas preparadas. Entre las principales causas
de desperdicio alimentario en la ciudad, se encuentran
el vencimiento de los productos o la pérdida de su cali-
dad, deficiencias en el almacenamiento y conservacion,
y la elaboracién de los mismos.*

P seo

A su vez, también se observo, por parte de los con-
sumidores, que varios factores psicograficos (estilo de
vida, personalidad, intereses, emociones, valores) influ-
yen en el desperdicio de alimentos. A modo de ejemplo,
la compra de alimentos en exceso esta fuertemente re-
lacionada con el desperdicio de alimentos. Y el impul-
so de los individuos a la tendencia de compra puede
explicar por qué algunas personas son mas propensas
a realizar estas de forma desmesurada. Por lo tanto, la
tendencia de compra impulsiva puede actuar como un
atenuante ante el desperdicio de alimentos; al igual que
las percepciones que tienen los consumidores frente
a los alimentos, creyendo si son o no comestibles. En
algunos casos sucede que las personas no perciben
ciertos alimentos o partes de los mismos (tallo del bré-
coli, cascara de la papa) como algo que podrian comer,
cuando realmente si se puede, pero no lo hacen por dis-
tintas razones, ya sea por falta de conocimientos, cos-
tumbres, inseguridades o desagrado. Lo mismo ocurre
cuando las preparaciones resultan desabridas o decep-
cionantes a nivel organoléptico, los comensales pueden
llegar a rechazarlas porque no les parecen comestibles
0 apetecibles.>”

No solamente los factores psicograficos tienen sus
implicaciones en el desperdicio alimentario, sino que
también lo tienen algunos factores sociodemograficos
como la cantidad de residentes en los hogares y la
edad de los familiares. Se advirtié6 que los hogares mas
poblados y los consumidores mas jévenes producen un
mayor nimero de desechos.®®

Dada la trascendencia de la situacién vigente, se
decidi6 desarrollar dicho estudio con el fin de obtener
informacién sobre el desperdicio de alimentos en los
hogares, teniendo en cuenta las percepciones y com-
portamientos de los consumidores. De esta manera se
lograra recabar aun mas informaciéon y conocimientos a
la bibliografia actual referente al desperdicio alimentario.

METODOLOGIA

Se llevd a cabo una investigacion de tipo cuantitativa,
descriptiva correlacional, observacional, transversal.

La recoleccion de datos se efectud en octubre de 2018.

Obtencién de la muestra: en el &mbito de una actividad
destinada a los vecinos de la Universidad Maiménides
(campafa Conociendo Nuestra Salud, circuito de salud
al cual concurren los vecinos de la universidad), son ha-
bitantes residentes de la Ciudad Autbnoma de Buenos
Aires, Argentina

Se ofreci6 a los participantes su colaboracion en la
realizacion de una encuesta de manera autoadminis-
trada.

La encuesta const6 de nueve preguntas, cuatro a ni-
vel de datos demograficos y cinco a nivel de percepcion
y comportamiento del consumidor con respecto al des-
perdicio alimentario. Las cuatro preguntas de los datos
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demograficos eran cerradas de opcién mdultiple exclu-
yente, a excepcion de la edad. De las cinco preguntas
con respecto a la percepcion y comportamiento del con-
sumidor, la 1, 2 y 5 eran cerradas de opcién mdltiple mu-
tuamente excluyente y la 3 y 4 eran cerradas de opcién
multiple no excluyentes.

La encuesta se produjo con base en una disefiada
por Stancu V et al.” para el Danish Centre for Food and
Agriculture (DCA); la cual consistié en examinar las per-
cepciones y comportamiento de los consumidores en re-
lacion con el desperdicio de alimentos. En dicho estudio,
se adaptaron las preguntas al consumo de alimentos
frecuentes de la poblacion argentina, siguiendo como
referencia el estudio hecho por Zapata ME et al.® para
el Centro de Estudios Sobre Nutricion Infantil (CESNI).

RESULTADOS

La muestra analizada estuvo compuesta por 88 partici-
pantes, en la que predominé el sexo femenino (75 %,
n= 66). El promedio de edad entre ambos sexos fue de
40 afios.

Con respecto a la edad de los encuestados, el 27 %
(n=24) corresponde al grupo de jovenes-adultos, el 73 %
restante (n= 64) al de edad avanzada-ancianos.

En referencia al nivel de instruccion, un tercio de
los encuestados declar6 haber alcanzado un nivel
educativo de tipo terciario o universitario completo
(36 %, n= 32). Un participante no manifesté su nivel
educativo (1 %).

En cuanto a la realizacion de las comidas, el 79.8 %
(n= 67) de los encuestados declaré “hacer la comida”.
El 83.1 % (n= 54) del sexo femenino y el 68.4 % (n= 13)
masculino. La razén de prevalencia (RP) result6 de 1.21
IC 95 % (0.88, 1.68) con un valor p de 0.24. Un mayor
porcentaje de mujeres se encargé de preparar las comi-
das del hogar con respecto a los hombres.

En las categorias de alimentos, las verduras y frutas
fueron las que produjeron el mayor porcentaje de des-
perdicio, al igual que las comidas preparadas. Luego,
a estos grupos le siguieron en modo decreciente, los
productos de panaderia, productos secos (fideos, arroz,
etc.), los lacteos y las carnes. En la figura 1 se puede
ver que las comidas preparadas junto con las verduras
y frutas fueron las que generaron los porcentajes mas
elevados de alto desperdicio de alimentos, mientras que
los productos carnicos en menor proporcion. También se
observa que el 46 % (n=40) de los encuestados produ-
jeron un alto desperdicio, contra el 54 % (n= 47) restante
que originaron un bajo desperdicio.

Con respecto a la percepcion que poseen los consu-
midores acerca de los alimentos comestibles y sus res-
pectivas partes, podemos apreciar en la figura 2 que el
tallo del brocoli y la cascara de la manzana se conside-
raron con mayor frecuencia como partes comestibles por
parte de los encuestados. Por otro lado, a la grasa visible
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y la cascara de la zanahoria o la papa se les considera-
ron con mayor frecuencia como partes no comestibles.

Acerca del comportamiento de los consumidores frente
al consumo de alimentos poco seguros, se observa en la
figura 3 que silas personas no se encontraron seguras de
su consumo (manzana o jamon cocido), la estrategia mas
frecuente que tenian era evaluar la calidad del producto
y comerlo si creian que era lo suficientemente buena. La
segunda estrategia mas comun fue tirar el producto. A di-
ferencia del jamon cocido y la manzana, la estrategia mas
habitual que se tenia con respecto a la leche liquida, fue
tirarla. Y con respecto al comportamiento de los consu-
midores y el consumo de alimentos vencidos por tres o
cuatro dias, se puede advertir en la figura 4, que la ma-
yoria de los encuestados informaron que tirarian aquellos
productos que se encontraran vencidos, a excepcion del
queso fresco, donde se manifesté que lo primero que ha-
rian seria mirarlo y olerlo para verificar su aptitud.

Desperdicio alimentario

I Bajo (menos del 10 %) ] Alto (mas del 10 %)

Preparadas

Secos

Panaderia

Carnes/
pescados

Verduras
y frutas

Lacteos

Figura 1. Comparacién porcentual entre los distintos niveles de
desperdicio (alto y bajo) semanal, segln la categoria del producto.

Percepcién acerca del consumo de alimentos
[ En determinados platos

M comestible [ No comestible

15 %

Grasa visible
de la carne

Céscara de
la manzana

Cascara de
la zanahoria

Céscara de
la papa

Tallo del
brécoli

Platano
marrén

Pan seco

Figura 2. Comparacion porcentual sobre la percepcién que poseen los
consumidores acerca de los alimentos comestibles y sus respectivas
partes.
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Comportamiento frente al consumo de productos poco seguros

M calidad buena [ Piatos cocidos M congelo

O Tiro [ otros

58 %

48%
44%
36% 36%

30%
27%

19%
15% 15%

9% 9%

2% 1%

Jamon cocido Manzana Leche fluida
Figura 3. Comparacién porcentual del comportamiento que ejercen
los participantes frente al consumo de alimentos que generan cierta

inseguridad o incertidumbre.

Comportamiento frente al consumo de productos vencidos

[ miro y huelo

[ Pruebo

Queso 51 %

Yogurt

Filete de
merluza crudo

Carne picada
cruda

Figura 4. Comparacion porcentual del comportamiento que ejercen
los participantes frente al consumo de alimentos que se encuentran
vencidos por tres o cuatro dias.

Nivel de desagrado alimentario

Ensalada con

insecto removido| 231 |

Plato con
cabello 22 |

Queso con
hongos removidos 284

Manzanal
oxidada

Plato con sobras de 471
una comida anterior, :

servido en la mesa|

Papa con manchitas
negras removidas

Figura 5. Comparacion entre diferentes circunstancias alimentarias y
su nivel de desagrado.

Sobras que se han 4.98 |

B s

Al evaluarse los niveles de desagrado alimentario
por parte de los consumidores, se logra percibir en la
figura 5 que la situacién que gener6 un mayor nivel
de desagrado fue el haberse encontrado en la ensa-
lada un insecto que luego se removié (5.83 puntos).
A esta situacién le siguié en cuanto a nivel de desa-
grado, encontrarse un cabello en un plato de comida
(4.98 puntos) y un queso con hongos (4.71 puntos).
La media global del desagrado tuvo una puntuacion de
3.8 (£ 1.3).

Al analizar a través de la figura 6 los niveles de des-
agrado alimentario segun el grupo etario, se hall6 signi-
ficancia en las situaciones “sobras que se han servido
en la mesa”; “papa a la que se le removieron manchi-
tas negras” y “plato de comida en donde se encontré
un cabello”, todas con un valor de p tendiente a cero
(0.000). El desagrado general para el grupo de edad
avanzada y ancianos (61-90 afios) resulté de 4 puntos
(x 1.4), mientras que para el grupo de jovenes y adultos
(19-60 afios) resultdé de 3.3 puntos (= 0.9). La compa-
racion entre edades fue significativa con un valor de
p de 0.004.

DISCUSION

Segun los estudios llevados a cabo entre agosto de
2010 y enero de 2011 por Gustavvson J et al. *° cada
afio se pierden o desperdician alrededor del 30 % de
cereales; 45-50 % de tubérculos, frutas y hortalizas; 20 %
de semillas oleaginosas, carne y productos lacteos; y
35 % de pescado. Como se pudo observar, el grupo de
alimentos que provoca la tasa mas alta de desecho,
son las frutas y hortalizas. A su vez, en un estudio he-
cho por Stancu V et al.” se observé que las verduras y
frutas eran el grupo de alimentos que tenian un mayor
namero de desperdicio en los hogares daneses, con

Niveles de desagrado alimentario segiin edad

Figura 6. Comparacion de niveles de desagrado alimentario entre
distintos grupos etarios.
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valores de 24 % para “alto desperdicio” y de 76 % para
“bajo desperdicio”. Otro estudio de similares caracteris-
ticas al mencionado anteriormente, realizado en el afio
2012 por la Confederacién Espafiola de Cooperativas
de Consumidores y Usuarios,* lleg6 a la conclusion de
gue las verduras y frutas son el grupo de alimento que
mayor cantidad de desechos genera en los hogares es-
pafioles, con un valor de 50 % para la categoria “se tira
poca cantidad” y de 4.4 % para “se tira mas cantidad”.
Continuando con estudios efectuados en Espafia, en
2019 el centro tecnoldgico AINIA,*? contabilizé las can-
tidades de alimentos tirados a la basura en los hogares
espafioles, y nuevamente el grupo que se destacé fue-
ron las verduras y frutas, con una cifra del 40.36 % de
desperdicio.

En el presente estudio se comprob6 que las verduras
y frutas efectivamente son el grupo de alimento que ge-
nera el mayor nimero de desperdicio alimentario en los
hogares, con 19 % de “alto desperdicio”. Esto quiere decir
que el 19 % de los encuestados desecha mas del 10 %
de verduras y frutas semanalmente, como se aprecia en
la figura 1.

El estudio mencionado con anterioridad, de Stancu
V et al.,” también analiz6 el accionar de los encuesta-
dos frente a la situacién de consumir un alimento poco
seguro. Los alimentos que se evaluaron fueron jamén y
fresas, en ambos casos el accionar mas frecuente fue
comer el producto si parecia que la calidad era lo sufi-
cientemente buena, el 38 % de las personas eligieron
esta opcién para el jamoén y 53 % para las fresas. Ade-
mas, evaluaron el accionar de las personas con respec-
to al consumo de productos vencidos, y llegaron a la
conclusion de que la mayoria miraria el producto y lo
oleria para verificar su aptitud.

En esta investigaciéon se realizaron las dos evalua-
ciones del estudio anterior, adaptando las fresas por
manzanas, manteniendo al jamén cocido y agregando
leche fluida. El accionar mas frecuente entre los en-
cuestados con la manzanay el jamén fue comer el pro-
ducto si la calidad era lo suficientemente buena, con
mas de 40 % de afirmaciones. En el caso de la leche, la
primera medida fue tirarla, con 58 % de esta respuesta
(figura 3).

Con respecto a la evaluaciéon sobre el consumo de
productos vencidos, con un promedio del 47 %, la mayo-
ria de los encuestados informaron que tirarian aquellos
productos que se encuentran vencidos (figura 4).

En 2016, un estudio efectuado por Laureati M et al.*®
demostré que el sexo masculino estaba significativa-
mente mas predispuesto que el femenino a consumir
insectos en diferentes situaciones. Al igual que lo es-
taban los consumidores jovenes frente a los mayores.
En cuanto al nivel educativo, el estudio menciona que
aquellos estudiantes que concurrian a la Universidad de
Milan de agricultura y ciencia tenian una mayor predis-
posicién al consumo de insectos en comparacién con
las personas que no concurrian a esa universidad.

Rev REDNUTRICION 2021; 12(3): 868-873.

En este estudio se identifico que el sexo masculino no
estaba significativamente mas determinado que el feme-
nino a consumir insectos. Del mismo modo no lo estaba
la poblacién joven frente a la poblacion mayor (figura 6).
Asimismo, en referencia a esta cuestion no se observo
que hubiera diferencias significativas entre los niveles
educativos de las personas.

CONCLUSION

El presente estudio permitié averiguar que:

* Los alimentos que generan un mayor porcentaje de
desperdicio en los hogares son las comidas preparadas,
las verduras y frutas, con 19 % de “alto desperdicio”.

* Los alimentos que generan un menor porcentaje de
desperdicio en los hogares son las carnes y pescados
con 96 % de “bajo desperdicio”.

* El 46 % (n= 40) de los encuestados genera un “alto
desperdicio de alimentos”.

« Casi la mitad de la poblacién encuestada desperdicia
mas del 10 % de alimentos semanalmente.

+ Frente a la consideracion de alimentos comestibles,
las percepciones de las personas son muy variadas,
no hay un patrén en comun.

+ Si se presenta alguna duda sobre si es seguro comer
un alimento, las dos estrategias que prevalecen son:
tirar el producto o comerlo si su calidad es buena.

« El comportamiento mas comun ante un producto ven-
cido en la heladera es tirarlo.

« La situacion mas desagradable que puede presentar-
sele a una persona a la hora de comer es encontrarse
un insecto en la comida (5.83 puntos).

+ Las personas de edad avanzada tienen un mayor nivel
de desagrado alimentario con respecto a los jévenes 'y
los adultos en ciertas situaciones con la comida.

+ No hubo diferencias significativas segun el sexo y el ni-
vel educativo en ninguna de las situaciones planteadas.
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