Bocados de Salud

Upcycling,

.sabes queé es?

“Los alimentos reciclados utilizan ingredientes que de
otro modo no se habrian destinado al consumo huma-

no, se obtienen y producen mediante cadenas
de suministro verificables y tienen un impacto
positivo en el medio ambiente”.
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- El 8% de las emisiones de gases de efecto
invernadero de origen humano provienen de
la pérdida y el desperdicio de alimentos.

- A nivel mundial, perdemos alrededor de

S 1 billén por afio en alimentos que se
desperdician o se pierden.

- El 28% de la tierra agricola se destina a
cultivar alimentos que nunca se comen.

Si gueremos entender bien estos datos pode-
mos irnos al informe de la Fao El Programa de
las Naciones Unidas para el Medio Ambiente
(PNUMA), junto con la organizacion asociada
WRAP ha publicado el informe Food Waste
Index Report 2021, documento en el que se
recopilan y analizan los datos sobre el des-
perdicio de alimentos que se produce en los
puntos de venta, restaurantes y hogares, con-
siderando tanto los alimentos como las partes
no comestibles.

Este analisis supone la primera estimacion del
indice de desperdicio de alimentos establecido
por la FAQ, facilitando ademéas una metodolo-
gia para unificar las cuantificaciones en los
distintos paises.

Un informe elaborado por Future Market revela
que el mercado de alimentos reciclados tiene
un valor de $ 46.7 mil millones y que crecera
mucho durante los proximos 10 afios.

¢Quieres comer alimentos reciclados?

Para entender un poco mas esto, debes saber
que las frutas y verduras que no se pueden
vender como “perfectas” en los lineales de
frescos siempre se han utilizado para el pro-
cesado de otro tipo de alimentos como pue-
den ser cremas, sopas, snacks, platos prepa-
rados. Por supuesto que son alimentos aptos
y perfectos para uso en elaboraciones.

Aungue también puedes verlas ahora como
frutas y verduras frescas en empresas que las
venden para gente que el aspecto no sea su
prioridad.



El desperdicio alimentario es un problema
global que afecta a toda la cadena agroali-
mentaria, desde las practicas de planificacion
y recolecciéon de las cosechas, almacena-
miento, produccién y fabricacion de alimen-
tos, comercializacion y distribucion hasta
nuestros hogares, donde se produce mas del
40% de desperdicio alimentario.

Los conceptos de desperdicio y reciclaje se
unen para llevar al consumidor opciones de
sostenibilidad basadas en tirar menos pro-
ducto y aprovecharlo de formas mas intere-
santes.

A través del Ministerio de Agricultura se esta
lanzando la campafia de sensibilizacion “El
pais mas rico del mundo, aqui no se tira nada’,
que trata de concienciar sobre la necesidad
de realizar un consumo de alimentos respon-
sable.

A todos nos interesa que se convierta en ten-
dencia la revalorizacion de los alimentos para
que las cosechas sean mas productivas y
puedan aprovecharse mas los recursos. Los
agricultores lo agradeceran porque sacaran
mejores rendimientos, el medio ambiente
también porque gastaremos menos recursos.

Han aparecido iniciativas muy interesantes ya
en el sector delivery y restauracion donde se
recogen los menus y productos que no han
sido vendidos en el dia y se ofertan a precios
mas bajos para que sean aprovechados.

Estamos viendo también que la industria, a
través del concepto de upcycling, nos mues-
tra como sacar provecho a cosas que antes
no se utilizaban, por ejemplo, pieles, cascaras
o tallos de verduras, como coliflor, brécoli o
puerros, las tapas de zanahoria, granos usa-
dos de la cerveceria, del café, cascaras de
frutas, pulpa de productos con jugo, pieles de
pescado, etc. Partes de los alimentos que se
desechaban para uso animal o directamente
se eliminaban.

También los fabricantes estan haciendo su
trabajo ampliando fechas de caducidad o
realizando campafias de sensibilizacion en
alimentos que no son perecederos para que
los consumidores aprendan a ver la diferen-
cia entre el consumo preferente y la fecha de
caducidad.

Todas las iniciativas son bienvenidas, asi
como la conciencia global para la mejora y
el equilibrio entre lo que producimos y lo que
tiramos, una forma de ser responsable con
nuestro planeta.

Maria J. Herrero,

Food Advisor
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