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Introduccion

El desperdicio de alimentos es un problema global, segun el Programa de Naciones
Unidas para el Medio Ambiente (PNUMA), se estima que en los hogares se desperdician
79 kg de alimentos por persona al ano, lo que representa 1.000 millones de raciones de
comida cada dia (PNUMA, 2024)

Lograr estimaciones a nivel de los hogares brinda informacion para conocer las causas

que lo generan, y actuar en pos de su reduccion.

En el marco del Plan Nacional de Reduccion de Pérdidas y Desperdicio de Alimentos
(PNRPDA) se genero la primera medicion sobre los desperdicios de alimentos a nivel
de los hogares en Argentina, adoptando la metodologia del PNUMA del nivel 3'. Los
resultados del resumen ejecutivo fueron obtenidos en el marco de cooperacion con el
Banco Interamericano de Desarrollo (BID), y la consultoria fue llevada a cabo por el Centro
de Estudios sobre Nutricion Infantil (CESNI).

Para ello, se realizé un estudio con un enfoque cuali-cuantitativo, Periodo de tiempo

sustentado en una combinacidn de técnicas de investigacion % T :1: T Jb

gue permitieron abordar , desde la triangulacion de meétodos,

< P
la problematica del desperdicio de alimentos en los hogares de fengTO p
localidades urbanas de la Argentina. aju[io [ NS o
de’2024

Los criterios de inclusion:

» hogares que realizan las comidas principales en el hogar al menos 5 dias a la semana

» que el/la respondente sea quien se ocupa principalmente de la preparacion de las comidas
» que dispongan de celular y conexidn a internet para acceder a la plataforma digital

» que no tiene previsto ausentarse del hogar en los 15 dias posteriores al reclutamiento

» con voluntad de participar del estudio.

1. En el nivel 3 se obtiene informacidén adicional para fundamentar politicas y otras intervenciones destinadas a reducir el des-
perdicio de alimentos. Para ello, se desglosan los datos por destino final, partes comestibles o no comestibles y tipo; se senala
el desperdicio de alimentos generado durante el proceso de produccidon que no capta el indice de pérdidas de alimentos y
también se incluyen destinos adicionales, como el alcantarillado, el compostaje doméstico y los piensos (PNUMA, 2021).
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Enfoque cuantitativo

Para la fase cuantitativa se tomé como referencia la metodologia elaborada en 2022 por la
actual Secretaria de Agricultura, Ganaderiay Pesca, y la metodologia del PNUMA de 2021
(SAGyP, 2022), integrando aportes de estudios desarrollados en Espana (AECOC 2016),
Chile (Caceres, P. et al, 2021, Caceres-Rodriguez, P. et al 2022) y Uruguay (INA 2022).

Asimismo, se estimd un tamano de muestra de 400 hogares, este numero se obtuvo
estableciendo el nivel de precision minimo requerido, es decir, considerando un intervalo
de confianza del 95%, con una variacion del 10% y cumpliendo al menos con el nivel 2 de
la metodologia del indice de desperdicio de alimentos en hogares propuesta por PNUMA.

Secuencia de actividades desarrolladas

A continuacidn se describe la secuencia de las actividades de reclutamiento e

implementacion del estudio.

@ Invitacién @ Prucba [ ) Entrega de Kit

Se invitd a participar a los
hogares y se les aplicd las
preguntas filtro (relativas a
criterios de inclusion). Se
les compartié un video de
presentacién del estudio y
la actividad que deberian

realizar durante una semana.

Los Participantes debieron
responder 12 preguntas de
verificacién, y la aprobacién
del 60% de las mismas dio
lugar a la habilitacion de la
plataforma para participar
del estudio.

Se les entregd un kit compuesto por:

» 1 balanza digital (1gr a 10 kg).

» 3 recipientes para desperdicios.

» 2 stikers para pegar en el cesto

de residuos.
» Instructivo impreso, y cédigo QR,
para acceder desde dispositivos
electrénicos. Se le dio acceso a la
plataforma de carga de datos.

@ capacitacion virtual
A quienes

aceptaron a

@ Cuestionario
sociodemografico

@ Pesaje de alimentos
Los hogares realizaron el registro del

participar y cumplieron con
los requisitos de inclusion,

se les proporcionéd una
capacitacion virtual
asincréonica a través de

videos tutoriales.

y habitos
Los hogares completaron

un cuestionario sobre
aspectos sociodemografi-
cos y habitos de compra y
consumo (20 preguntas).

pesaje de desperdicios diarios duran-
te 7 dias, clasificando y registrando
segun desperdicio intencional y no
intencional, y llenando el diario de
desperdicio con el destino final de
los desechos generados.



Previo a la implementacion del estudio, se realizd una prueba piloto en los meses de
noviembre y diciembre del 2023, alcanzando la participacion de 58 hogares reclutados
y 30 seleccionados para pesaje y registro, donde 21 hogares completaron el registroy 18
lo realizaron durante 7 dias. La prueba piloto tuvo por objetivo corroborar la comprension
de los instrumentos de medicion por parte de los hogares seleccionados y realizar los
ajustes necesarios para la realizacion del trabajo de campo. Al mismo tiempo, resultd
una instancia de evaluacion de la estrategia de reclutamiento, de los procedimientos
logisticos para el envio de los materiales a los hogares participantes asi como la asistencia
y acompanamiento de las dificultades y consultas.

Procedimiento de registro y pesaje de los desperdicios

Los participantes recolectaron los desperdicios alimentarios del hogar, separando los
desechos en distintos recipientes: desperdicio intencional, no intencional y liquidos

Desperdicio Intencional |Desperdicio NO Intencional

Aquellos alimentos liquidos
gue el hogar considera
bebible y habitualmente lo
consumo, pero por diversos
motivos lo desecho. Se

Aquellas partes de los
alimentos que el hogar/
individuo no lo considero
comestible y por habito lo

Aquellas partes de los
alimentos que el hogar/
individuo lo considera

. . comestible y habitualmente . . ;
desecha; mas alla de que incluyeron infusiones, leche,
lo consume, pero por

sea una parte comestible, o . . . yogur bebible, sopa, caldo,
. diversos motivos lo desechd. . ;
no, de los alimentos. salsas, bebidas diferentes al
agua, aceites vegetales

'J b
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Se excluyen la yerba desechada luego de tomar mate o preparar mate cocido, el café molido
utilizado, las hebras de té, las hierbas utilizadas para hacer té, los saquitos de infusiones, el
agua de coccidén y el agua o soda.

Calculo del indice de desperdicio de alimentos

A partir de los datos de pesaje directo obtenidos en cada hogar en la muestra de 355
hogares que completaron al menos 5 dias de registro, se calculo el desperdicio generado
por los hogares del pais en cantidad (kg) per capita al afio tal como indica el indice de
Desperdicio de Alimentos (IDA), elaborado por el PNUMA (PNUMA, 2021).



El siguiente calculo se realizé para desperdicio intencional, no intencional y total. Para
expresar este resultado se debe realizar el siguiente camino critico:

Sumar los kg de desperdicio de alimentos diarios por hogar

Dividir los kg de desperdicio de alimentos/semana/hogar
por la cantidad de personas del hogar

de los hogares relevados en cada uno de los momentos del ano

Multiplicar los promedios de cada uno de los dos momentos
del ano por 26 semanas (medio ano)

Sumar los promedios de los momentos del ano para obtener kg

de desperdicio /persona / afo

e Promediar los kg de desperdicio de alimentos/semana/persona

Poblacion y muestra

El universo de estudio fueron hogares particulares urbanos ubicados en aglomerados de
250.000 habitantes o mas que forman parte de un panel virtual.

En cuanto al estudio, la fase primavera-verano fue realizada del 2 de febrero al 26 de
marzo de 2024, y la fase otono-invierno entre el 18 de abril y el 20 de junio del mismo ano.
De los 692 potenciales participantes reclutados, 450 fueron elegidos para enviar el kit con
los instrumentos necesarios, y la totalidad recibid el kit en tiempo y forma, de los cuales
384 ingresaron a la plataforma y realizaron el registro, 7,6% (n=29) completaron 4 dias o
menos, 3,1% (n=12) completaron 5 dias, 3,1% (n=12) completaron 6 dias y 86,2% (n=331)
los 7 dias de registro.

La muestra del estudio quedd conformada por un total de 355 hogares ubicados en
aglomerados de 250.000 habitantes o mas de la Argentina, pertenecientes a un panel

virtual en los que la entrega por correo de los materiales no supere las 48h y que

completaron el registro de pesaje durante 5 a 7 dias.




Durante el proceso de registro de los datos, el equipo técnico realizé el seguimiento de los
participantes y habilitd un canal de resolucion de dudas inmediatas de los participantes,
mediante una cuenta de WhatsApp Bussines. También se incluyd dentro de la plataforma
una seccion con preguntas frecuentes a modo de ayuda para que los participantes puedan
buscar dudas.

Al finalizar el proceso, se envid una invitacion para participar de un grupo focal virtual.

Resultados

A continuacidn se presentan las caracteristicas principales de los hogares:

DATOS DE LOS HOGARES PARTICIPANTES

© 0 O O

La muestra
estuvo
compuesta 355
hogares: 174
midieron los
desperdicios en
primavera-verano
y 181 en
otono-invierno.

El 52%
correspondid a
hogares del Area
Metropolitana de
Buenos Aires
(AMBA) y 48%
por fuera del
AMBA.

Cuestionario de habitos

El 17% fueron
hogares
unipersonales,
38%
multipersonales
sin ninos y 44%
multipersonales
con ninos. El
promedio de
personas por
hogar fue 2.8 +
1.5 personas

(Min: 1 - Max:10).

El 15% fueron
hogares de nivel
socioeconémico

(NSE) bajo, el 64%
medioy el 21%
alto. El 3% no habia
completado el
secundario, el 15%
completd el nivel
secundario, y el
81% alcanzé mas
gue secundario
completo.

En relacidon a la organizacién al comprar alimentos, el 552% de los hogares declard
que planifica qué alimentos comprar y generalmente compra eso, el 34,6% planifica
qué comprar, pero compra alimentos que no tenia pensados, 9,6% compra sin lista ni
planificacion y 0,6% manifiesta que compra segun las necesidades diarias.

En cuanto a la planificacion de las comidas, seis de cada diez encuestados manifestd que
siempre o la mayoria de las veces en su hogar planifican u organizan con anticipacion las
comidas que van a preparar; y solo el 6% nunca lo hace.



En relacion con la percepcidon sobre la cantidad de desperdicios alimentarios que se
generan al cocinar o consumir alimentos, la mayoria considera que es poca y un 31,8%
gue es bastante (Figura 1).

Dos tercios de los encuestados refieren que habitualmente, cuando compran alimentos
envasados, prestan atencion a la fecha de vencimiento; mientras que 3,7% no lo hace
(Figura 2).

Cuando un alimento se vence, el 63,1% declara que lo consume dependiendo el producto
y el 4,8% lo consume igual; en tanto que el 32,1% lo desecha.

A 5 de cada 10 encuestados le preocupa poco el desperdicio de alimentos en su
hogar, y a 4 de 10 mucho/bastante. Entre los motivos de preocupaciéon refirieron los
gastos extras de hogar, por empatia ya que hay personas que no disponen de comida
e impactos medioambientales.

Figura 1. Percepcion sobre la cantidad de Figura 2. Prestan atencién a la fecha de
desperdicios alimentarios del hogar vencimiento cuando compran alimentos (%)
Nada 2,0% “r; Mucho 3,1% No, nunca 3,7% il

Siempre 61,1%

Poco 63,1% Bastante 31,8% Si, pero solo

para algunos
productos 35,290

Preocupacion por los desperdicios Motivo de Preocupacion
de alimentos en el hogar

( Gastos extras de hogar )

AAAA

Mucho/bastante |
Empatia (personas que no
disponen de comida)

poco | A A A A A

nada | A (Impacto medioambientaD

Entre los principales motivos que llevan al desperdicio, se identificd el deterioro durante
el almacenamiento, seguido por la preparacion en mayor cantidad a la necesaria, el
vencimiento y el servirse demas (Figura 3).

Los grupos de alimentos con mas desperdicio en los hogares fueron las frutas y/o verduras
en primer lugar (77.2% de los hogares), seguido por harina, arroz, polenta, fideos y
legumbres (26,2%) y pan, facturas y productos de pasteleria (24,2%) (Figura 4).



Figura 3. Motivos que conducen Figura 4. Grupos de alimentos
a la generacion de desperdicios alimentarios que principalmente se desperdician
del hogar (%) en el hogar (%)

Y Se deteriord o se puso feo Frutas y/o verduras
(] .
durante el almacenamiento

Harina, arroz, polenta, fideos, legumbres

35%' Preparamos de mas Pan, facturas y productos de pasteleria

Carnes

28%‘ Se vencid alimentos Comidas preparadas*
. " Huevos
250/\ Nos servimos demas y/o no
Ml tcrminamos de comerlo Leche, yogures o postres
N . Quesos, fiambres y embutidos
15% No sé reutilizar las sobras
Galletitas y cereales de desayuno

Salié mal la preparacion (11%), no gusté el alimento Pastas frescas, masas de tarta o empanadas
o la preparacion (10%), compramos demas (9%)
y otras razones como desperdicio intencional,
olvido, sobra poco, cortes de energia (5%)

*comidas preparadas: viandas, comida de rotiseria,
pizza, empanada

Alolargo de los dias de registro, el 86,3% de los hogares registréo consumo en desayuno, 84,0%
almuerzo, 72,9% merienda, 87,8% cena y 38,6% entre comidas. El 89,6% de las comidas
preparadas en el hogar fueron elaboradas en el momento. Cuando no se prepararon en el
momento, el 76% emplea sobras de otra comida o lo que tenia en el freezer.

Desperdicios durante la preparacion
En el 48,7% de las preparaciones de comidas se generaron desperdicios de alimentos.

La plataforma permitia registrar entre 1 a 10 items (alimentos o partes de alimentos) que
se hayan desperdiciado. Durante la elaboracion de las comidas, se registraron un total de
6702 items de desperdicio y en promedio se tiran 0,5+1,1 alimentos o partes de alimentos
por comida, siendo el almuerzo y la cena los que presentaron los mayores valores.

Del total de items de desperdicios, el 49,4% correspondid a hortalizas 'y el 17,.5% a frutas,
le siguen las cascaras de huevo (16,2%) y las carnes o fiambres (9,1%). En un porcentaje
muy bajo, le siguen el resto de los grupos (Figura 5).

Al discriminar por tipo de desperdicio, el 83,6% fueron intencionales, el 14,9% no
intencionales y el 1,5% liquidos. En la Figura 6, se aprecia el tipo de desperdicio por
grupo de alimentos, evidenciando que para la mayoria de los grupos, el mayor porcentaje
corresponde a desperdicio intencional, a excepcion de panificados y galletitas, cereales y
legumbres y comidas.



Figura 5. Desperdicio durante Figura 6. Tipo de desperdicio durante

la preparacion por grupo de alimento (%) la preparacion por grupo de alimento (%)

. Intencional . No intencional Liquido

Huevo

Frutas

Carnes o fiambres

Frutas

Verduras
Carnes
Verduras o fiambre Otros
Huevo (hueso, piel Leche, yogur,
(c&scaras) grasa, partes) quesos
Panificados
y galletitas

Comidas Cereales
Pamfica_dos o |egumbres
y galletitas
Bebidas e .
Comidas
Leche,

yogur, Bebidas e infusiones
quesos

J
0.0% 20,0% 40,0% 60.0% 80,0% 100.0%

Dentro de los motivos referidos para los desperdicios no intencionales, el 55,9% refieren
gue los tiraron porque tiene mal aspecto, olor o sabor, el 6,4% porque hace mucho tiempo
que lo tengo en la heladera/alacena y olvidamos que lo teniamos, el 1% por la fecha de
vencimiento, el 3% porque el envase en el que estaba no conservo bien el producto y el
33, 7% por otros motivos. En tanto que, dentro de los liquidos desperdiciados, el 10,2%
refieren que los tiraron porque tiene mal aspecto, olor o sabor, el 3,1% porque hace mucho
tiempo que lo tengo en la heladera/alacena y olvidamos que lo teniamos, el 6,1% porque

el envase en el que estaba no conservo bien el producto y el 80,6% por otros motivos.

Sobras 'y desperdicios después del consumo

Luego del consumo, en 37,3% de las ocasiones en que se registrd la comida se reportaron

sobras o desperdicios y se registraron un total de 1742 items de desperdicio.

Entre las sobras y desperdicios que se generan luego de comer, 22,7% corresponde a
frutas, 20,5% a comidas, 13,9% a partes de carnes o fiambres, 12,5% a bebidas o infusiones
(Figura 7).

En cuanto al tipo de desperdicio, el 43,5% fue intencional, el 43,3% no intencional y el
13,3% liguido y en la figura 8 se observan las diferencias por grupo de alimentos. Dentro
de lo que se tird no intencionalmente y liquidos, el motivo que se menciona en alrededor
de la mitad de los casos fue que prepararon y/o se sirvieron demas. En el 70,9% de los
motivos referidos para desperdicios no intencionalesy el 76,7% de los desperdicios liquidos

tiene que ver con la gestion domeéstica de la preparacion y el consumo.
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Figura 7. Desperdicio después del consumo

por grupo de alimento (%)

Carnes

o fiambre
(hueso, piel
grasa, partes)

Frutas

Bebidas e
VS ES

Figura 8. Tipo de desperdicio después del

consumo por grupo de alimento (%)

. Intencional . No intencional
Huevo
Carnes o fiambres

Frutas

Liquido

Verduras
Otros

Beilfeacles Panificados y galletitas

y galletitas

Verduras

Comidas

Comidas Bebidas e infusiones

Leche,

yogur,
quesos

Leche, yogur, quesos
Huevo
(cascaras)

Cereales o legumbres

00%  200%  400% 600%  800% 1000%
Al consultar sobre el destino de las sobras de las comidas, el 38,8% de los respondentes
indicd que lo tird, el 34,6% lo guardd para comer en los proximos dias, el 10,5% se los dio
a los animales, el 9,9% lo guardd para la vianda, el 2,5% los frezé/congeld, 0,4% lo regalo a
alguieny el 3,5% otro. En relacion al destino habitual de los desperdicios, el 69,3% fue a la
basura, el 21,0% a la pileta de cocina (liquidos), el 7,6% va para compost o abono organico

y 2,0% otros destinos.

Desperdicios fuera de las comidas

60,6% de los

desperdicios,

Fuera de las comidas el Figura 9. Desperdicio fueras de las comidas por

participantes registraron grupo de alimento (%)

totalizando 687 items.

Los principales grupos de alimentos tirados
Verduras i
Panificados

las comidas fueron verduras y galletitas

fuera de
(19,9%), frutas (17,7%), comidas (17,7%) y
panificados y galletitas (16,9%) (Figura 9).

Entre los motivos, los mas referidos son el

Cereales o
legumbres

Otros

Comidas

Frutas
mal aspecto, olor o sabor (42%) y el hecho

Carnes

o fiambre
(hueso. piel
grasa, partes)

de que el alimento ha estado hace mucho

Huevo
(cascaras)

Bebidas e
infusiones

tiempo en la heladera/alacena y se ha
olvidado (31%).
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En términos generales casi la mitad corresponde al deterioro del alimento (43,8%), un
tercio a la gestion domeéstica de alimentos en compra y almacenamiento (37,9%), 6,2% a
la gestion doméstica de alimentos en preparacion y consumo, 3,8% por el vencimiento y
8.3% por otros motivos.

Andlisis integrado de los desperdicios generados en todos los momentos de consumo

Se realizd el analisis conjunto para los grupos de alimentos y los motivos de desperdicio
durante la preparacion, posterior al consumo y fuera de las comidas.

En general, se observé que las verduras y frutas representan dos tercios de los desperdicios
(Figura 10).

Al analizar el desperdicio de cada grupo segun el momento, se observa que la mayor
proporcion del desperdicio de huevo, verduras, frutasy carnes corresponde a la preparacion,
mientras que, para los grupos de comidas y bebidas e infusiones se da en el consumo, y
otros comparten momento (Figura 11).

Figura 10. Desperdicio en todos
los momentos de consumo por grupo
de alimento (%)

Figura 11. Desperdicios alimentarios
por grupo de alimento segin el momento
de consumo (%)

. Preparacion . Consumo Fuera de comidas

Huevo
Carnes

Huevo o)
(cascaras) ﬁambre

Verduras

Verduras

Frutas

Registro de pesaje

(hueso,
piel

grasa,

partes)

Leche,
yogur,
quesos

Comidas

Bebidas e
infusiones

Panificados
y galletitas

Frutas

Carnes o fiambre
(hueso, piel, grasa, partes)

Cereales o legumbres
Otros

Panificados y galletitas
Leche, yogur, quesos
Bebidas e infusiones

Comidas

0 20 40 60 80 10C

El promedio de desperdicio total en los hogares fue de 0,55+0,66 kg/dia y por persona

de 0,20+0,18 kg/dia, el

57.9%

correspondié a desperdicios solidos desechados

intencionalmente, el 28,0% a sdlidos no intencionales y el 14,2% a liquidos.
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Segun el momento de realizacion, el desperdicio fue de 33,8+29,2 kg/persona en el periodo
de primavera-verano y de 37,8+34,5 kg/persona en otofo-invierno, observdndose un valor
mayor en época invernal.

El total fue de 7154637 kg de desperdicios por persona y mas de la mitad (57%)
correspondieron a desperdicios solidos intencionales (Tabla 1).

Tabla 1. Cantidad total y por tipo de de desperdicio de alimentos

segun periodo de medicion (kg por persona/DE)

Sélidos Sélidos no
Total Liquidos
intencionales | intencionales

Primavera-Verano* 33,8129,2 19,1+£16,7 10,0+£12,2 47+9,0
Otono-Invierno* 37,8+345 22,3+20,0 10,0£12,3 5,549,5
Total 71,5+63,7 41 4+36,8 20,0245 10,2+18,6

Nota: Los valores corresponden al periodo, y no al ano.

En cuanto al tipo de hogar, los hogares multipersonales con niflos/as presentaron el valor
total mas alto de desperdicio con un valor de 0,75+0,86 kg/d, le siguen aguellos sin nifios/as
0.48+0,50 kg/d y los unipersonales el mas bajo 0,25+0,21 kg/d (Figura 12).

No obstante, al analizarlo per capita, en los hogares unipersonales el desperdicio es mayor
que los multipersonales (con nifios el valor es 0,19+0,16 kg/d y sin niflos 0,19+0,17 kg/d)
(Figura 13).

Figura 12. Cantidad promedio Figura 13. Cantidad promedio
de desperdicio de alimentos por hogar de desperdicio de alimentos per cdpita segun
segun tipo de hogar (kg /d) tipo de hogar (kg /d)
isnétg%%ional ?\g”i%?encional Liquido isnétg%%ional ?\g”i%?encional Liquido

Hogar Unipersonal Hogar Unipersonal
¢ P (n=63) < P (n=63)

Hogar multipersonal

Hogar multipersonal
sin ninos (n=153) )

sin nifos (n=153

Hogar multipersonal

Hogar multipersonal
con ninos (n=136)

con ninos (n=136)

Total (n=355) Total (n=355)

0.0 X . X . . . 0.7 0.8 0.00 0.05 0.10 0.15 0.20 0.25
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En términos anuales representa un desperdicio de 90,2 kg/per capita/afio en los hogares
unipersonales, 67,9 kg/per cépita/afio en los multipersonales con nifos (273 kg totales/
afno por hogar) y 67,5 kg/per capita/afio en los hogares multipersonales sin nifios (175 kg
totales/afio por hogar) (Tabla 2). Lo que anualmente representa un desperdico alimentario
de 198kg por hogar, y 71,9kg por persona.

En los hogares fuera del AMBA el desperdicio fue de 0,19+0,14 kg/d/per capita y los del
AMBA 0,20+0,20 kg/d/per cépita, que anualmente representa, 70kg/per capita en interior
y 73 kg/per capita en AMBA (Tabla 2).

Tabla 2. Resultados totales del IDA y discriminado por tipo de desperdicio
(kg/per capita/ano)

Sélidos Sélidos no o
Total . . . . Liquidos
intencionales intencionales

Por tipo de hogar

Unipersonal 90,2+75,8 58,4+56,1 20,5242 11,4£19,8

Multipersonal sin nifos 67,9t61,0 39,8+32,2 18,7£23.8 9,4+19,2

Multipersonal con ninos 67,5573 35,5+26,5 21,4249 10,6+16,4
Por region

AMBA 73,5+71,3 42,6+40,2 20,4+27,0 10,5£19,7

Resto del pais 70,6£50,5 40,7£29,7 20,0£21,0 9,9+16,6

Total 71,9+64,3 41,6+£37,2 20,1£24,5 10,2+18,6

El Desperdicio de Alimentos en el ario 2024 fue de 71,9 kg/ per capita/ ano, de los

cuales el 58% correspondio a desperdicios sélidos intencionales, el 28,0% a solidos no

intencionales y el 14% a liquidos.




Enfoque cualitativo

Los grupos focales se llevaron a cabo de modo virtual entre abril y junio del 2024. Tuvieron
una duracion promedio de 1 hora 30 minutos con la finalidad de indagar sobre las
percepciones de los consumidores sobre el desperdicio de alimentos.

Se empled un muestreo propositivo, en el que se definieron con anterioridad las
caracteristicas de los participantes que pudieran proporcionar informacion relevante y
diversa sobre el desperdicio: personas de cualquier género mayor de 18 anos, diversidad
etaria, de ciudad de residencia y de ocupacion, con y sin nifos o ninas menores de edad
convivientes. Se excluyd del reclutamiento aquellas personas que reportaron trabajar en
el area de la salud o la agronomia.

Para la ejecucion de los grupos focales se contd con un moderador y una observadora
externa. Cada sesion fue grabada digitalmente, previa administracion a las participantes

del consentimiento informado?.

Se reuniod un total de 22 personas en 3 grupos focales. El objetivo central fue recolectar
informacién sobre la construccion simbdlica del desperdicio alimentario, a saber, qué
significa no ingerir un alimento que al momento de haberlo comprado fue pensado para
ser consumido.

Con el objetivo de interpretar el material empirico obtenido a través de las entrevistas
grupales se realizd un analisis tematico utilizando categorias tedricas especificas.

En primer lugar, se consideraron las categorias preestablecidas referidas a la construccion
simbdlica de lo que es un desperdicio alimentario, los motivos y reacciones frente al tirar
comida, las estrategias desplegadas para su mitigacion.

Luego, se contemplaron las categorias emergentes relacionadas con las responsabilidades
frente al desperdicio de alimentos.

Comite Provincial de Bioé

mbres originales fueron cambiados ps
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La informacion se volcd en una matriz de datos que sintetiza las caracteristicas de
interés. Con las categorias elegidas y respetando el diseno escogido, se describieron y
comprendieron el conjunto de los casos. Durante el analisis de los datos se identificaron
las improntas verbales y no verbales que sucedieron durante la dinamica.

Este esquema encontrd su primer simbolo de desperdicio alimentario a las cascaras de
frutas y verduras. La idea dominante de alimento no comestible es representado por el
consumo de las cascaras. Frente a su consumo, no se halla una narrativa univoca, dada la
divergencia fundada en percepciones relacionadas con diferentes aspectos (llustracion 1).

Ilustracion 1. Motivos para el consumo (0 no) de cdscaras de frutas y verduras

Padecimiento de ciertas Condiciones climaticas
enfermedades “va seq por el calor, porque no
‘hubo un tiempo que aguanta la heladera, acd en el
estuve con reflujo y, bueno, litoral hace mucho calor (rie)..me
la nutricionista me hizo suele pasar principalmente con las
una dieta especial...” de hojas verdes, que no aguantan
(participante MB) mucho” (participante MSV)

“.dejas la fruta afuera y cuando la

fuiste a agarrar, la diste vuelta
vy la parte de abagjo estaba
verde, por la gran humedad

que hay” (participante LB)

Comodidad en su De habitos saludables

manipulacion “yo siempre supe
“también por la que algunas
facilidad de cdscaras
evitar pelarlaq, eran muy,

esteee,

cosa agilizar @
tiempos”, muy nutritivas”
“cdscaras de (participante 13)
papa o de

batata, cocino
todo junto y no
tiro nada”

(participante 1J)

Deterioro organoléptico Por moda
de los alimentos “también pasa por moda,
“.compré, no se, lechuga y era una planta la cascara de la papa se
muy grande y a medida que fui consumiendo, empezo a usar.. y tenés en
termind algun pedacito, algun capullito, todos los lugares que te
se termind pudriendo” (participante DA) dan las papas brutas o las
“..te encontrds con cebollas que te las papas No se cuanto y
venden, por fuera parece que estdn bien, vienen con cdscara...”
pero por dentro estdn pasadas, con un color (participante MP)

ya amarillento, que te das cuenta que no
estd apta para el uso” (participante DM)
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Otro motivo en la generacion de desperdicios alimentarios responde a que se pierde
el registro de su existencia, ya sea por quedar ocultos y al fondo de heladeras como asi
también en alacenas y despensas:

“como que una sobra va tapando otray, por aht, deberiamos organizarlas por, por periodo,
por dia o qué sé yo” y “después otros productos que pueden pasar es, por ahi, postres o
cosas que compro con la intencion de hacer y también quedan arriba, arriba de la alacena,
¢no? y se vencen” (participante CF).

Al momento de indagar sobre las reacciones vinculadas a tener que tirar alimentos que
originalmente se habian adquirido para ser consumidos se identifican sensibilidades de
indole negativas (malestar, enojo, auto-reciminicacion, frutastacion) que en determinadas
situaciones se encuentra ligadas a “tirar” recursos econdmicos, el vencimiento de productos
o de organizacion intra-familiar (llustracion 2).

Ilustracion 2. Identificacion de sensibilidades producto del desperdicio de alimentos

Enojo por vencimiento

de productos

‘cuando reviso, ya esta
vencido y hay que tirar, y
eso0 me causa un enojo,
una ira me agarra que..se
lo hago..no sé..me dan
ganas de hacérselo comer
igual" (participante DA)

Indole familiar
“‘mi abuelo estuvo
en un campo de
concentracion, asi
que la comida

no se tira en casa
(rie), asi que, la
verdad que
cuando tengo
que tirar algo me
molesta mucho,
me duele mucho”
(participante CK).

Malestar ligado a \$J
desperdiciar recursos

economicos

“un poco de juzgarme por el no cuidado
del producto, por el lado de la injusticia

vy por el lado del gasto que uno también
genera” (participante AR)

“me hace sentir como que desperdicié algo,
que no le hace bien a nadie y que ademds
tiré la plata” (participante CF)

Frustracion

“..como que se me escapa del
plan y se pone feo, eso es lo que
creo que me genera como frus-
tracion, decir “uy, fallé en mi...."
(participante MB)

“Nada, es un reproche a mi
mismo, bdsicamente, si, es, eh,
nada, a ver, ;.como decirlo?
..fallé en una exigencia
propia”.

(participante PM)

Sensibilidad de
indole moral
“para mies
mucho mas el
tema de pensar
que estoy
tirando alimento
vy hay gente que
no come”
(participante MP)

Auto-recriminacion

“bronca por no poder calcular
bien las cantidades y que se
desperdicie” (participante MSV)
“uy, esto estaba super barato y lo
compreé, y después si, pero en
realidad no queria dos kilos de
banana... entonces esa
irresponsabilidad de mi parte no
me gusta” (participante NV)
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Porotro lado,y conectando con nuestro ultimo eje, el desperdicio de alimentos inicialmente
adquiridos para su consumo, no genera una comunidad de indignados.

El odio, el enojo, la bronca, hasta incluso el sentimiento de injusticia, no llegan a
escalar a una inteligibilidad comunitaria de responsabilidad.

La casa familiar constituye el iltimo muro donde la vergiienza por tirar se desvanece.

El compromiso es con los propios de la familia, no con los ajenos de la comunidad.

Por el contrario, cuando el destino es el compost esta sensibilidad es menos activada, como
que “el compost mata culpa” ya que se introduce un insumo a un circuito regenerativo.

Aparece también que, el tener perro en la casa contribuye en disminuir el volumen de los
alimentos desperdiciados por el hogar pero haciendo la oportuna advertencia de que no
se emplea como tachos de basura.

Se resalta que, si bien no emergieron en las conversaciones grupales lecturas vinculadas
al impacto ambiental, si para algunos se advierte una correspondencia entre los circuitos
de produccién y consumo. En este sentido una participante manifiesta:

“Y otra cosa, también, eh, que pienso es, o sea, los alimentos fueron producidos por alguien
que lo laburo y también la tierra que dio su parte, entonces es como de no respetar del todo
a esa persona, o también con la tierra que dio ese producto. Y eso es lo que no me gusta”
(participante FF).

Cuando se indaga sobre las estrategias implementadas por los hogares para prevenir y/o
reducir los desperdicios alimentarios se recuperan a grandes rasgos dos categorias de
estrategias dominantes: la de la conservacion y la de organizacion.

» En cuanto a las técnicas de conservacion, los participantes indicaron hacer conservas o
elaborar preparaciones como salsas y dulces con frutas o verduras maduras o cuando
tienen mucha cantidad.

Ademas, emerge como una practica dominante el frizar tanto las sobras como asi

también lo que se adquiere para abastecimiento.

Hay otras practicas menos frecuentes como es comprar congelados que asegura una
mayor vida util de las frutas y verduras, y la planificacion de las comidas diarias.
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» Para quienes manifiestan evitar el desperdicio de alimentos a través de la organizacion:
Planifican sus compras y la preparaciéon de las comidas, estimando el volumen de
consumo de la unidad familiar y pudiendo anticipar las actividades de la semana que
motivaron consumos fuera del hogar.

Ademas, relatan que luego de comprar alimentos, inmediatamente se acondicionan
(lavan), algunas se cocinany, finalmente, se freezan (llustracion 3).

Ilustracion 3. Estrategias de conservacion y organizacion para reducir el desperdicio
de alimentos por parte de los hogares

Organizacion

“la lista a full, y de la lista
no movernos demasiado,
porque es lo que se usa”

(participante CK)

Comprar congelados
“yo compro mucho
congelado (rie), que
no seria lo mejor,
pero, bueno,
compro muchas
verduras, frutas,
todo esto,
congelado, de
estas cadenas de
congelados y no
sueloirala
verduleria siempre..”
(participante MP)

Uso del freezer
“yvo tiro todo dentro del freezer,
lo envuelvo y esta en el freezer, viene alguien
Y quiere pan, yo saco el pan, se lo caliento

y el pan estd divino. Compré facturas de mas,
al freezer (...), entonces yo es raro que tire”
(participante LB)

“vo hago como una limpieza, (..), cada dos

o tres dias, cuando veo que a algo no lo estoy
comiendo, ya lo meto en un tapercito, va al
freezer, lo corto en porciones” (participante MP)

Cocinar los alimentos

“si tengo tomates de mds y se me
van a poner feos, hago una
mermelada, te hago mermelada
de lo que sea” (participante MP)
“las bananas, por ejemplo, cuando
se ponen muy maduras, yo suelo
hacer un budin de banana que le
encanta a todo el mundo...”
(participante CK)

Buena conservacion
“las galletitas,
guardarlas en un
taper para que no se
humedezcan, porque
también tienen una
textura qgue no
nos gusta y por

-~ - .
(- ahise tiran {(..)
> cosa de que no
aparezca ningun bicho
ni nada raro, tratar de
conservar todo lo mejor
posible para que dure”
(participante DAS)

Reconversion
‘entonces, cuando hago arroz
de mas, eh, mi marido es fandtico de las
croquetas, entonces se reconvierten en
croquetas, y, bueno, es un modo de no
tirar algo... Pero si, por ejemplo, la fruta
que la veo (..), se transforman en un
budin para una merienda, asi que, eh,
para mila clave es la reconversion de
eso que me sobro” (participante NV)
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