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Resumen

Las consecuencias ambientales, econdmicas y sociales de la pérdida y el desperdicio de alimentos despiertan
gran preocupacion a nivel mundial. Las frutas y las hortalizas ocupan el segundo lugar con relacién a pérdidas
y desperdicios de alimentos, que ocurren principalmente en la etapa de postcosecha. En este contexto, el pre-
sente articulo busca discutir los determinantes del desperdicio de frutas y hortalizas en las tltimas etapas de la
cadena agroalimentaria, tanto a nivel de comercializacion minorista como de consumo en los hogares, y pre-
sentar estrategias e intervenciones que han demostrado ser efectivas para disminuirlo. Si bien los determinan-
tes de la pérdida y el desperdicio de frutas y hortalizas son diversos, los estrictos requisitos de calidad por
comerciantes y consumidores tienen un rol fundamental en las Ultimas etapas de la cadena agroalimentaria. A
nivel internacional se han implementado diversas estrategias para disminuir dichas pérdidas y desperdicios,
aunque la evidencia sobre su eficacia es aun limitada. Entre las estrategias con mayor potencial se encuentran
mejoras en la logistica y la infraestructura, campafias de comunicacién, reduccion de precio, asi como estrate-
gias de redistribucion y reutilizacion. En particular, la implementacion de campafias de comunicacion con men-
sajes que afectan positivamente la percepcion de calidad asociada a frutas y hortalizas con imperfecciones
estéticas 0 mensajes relativos a la sustentabilidad ambiental han demostrado tener un impacto positivo en el
comportamiento del consumidor. En lo que respecta a la reduccion de precio, si bien puede favorecer la compra,
puede también sefialar simultdneamente una calidad inferior. Esto sugiere la necesidad de combinar la reduc-
cion de precio con estrategias de comunicacion para lograr el impacto buscado. A su vez, las estrategias que
hacen foco en la redistribucidn y la reutilizacién de frutas y hortalizas han dado lugar a la aparicién de empren-
dimientos sociales variados que han logrado un impacto positivo, tanto en términos de reduccion de pérdidas
como de contribucion a la seguridad alimentaria. A partir de la evidencia disponible, en el presente trabajo se
presentan recomendaciones para la aplicacién de las estrategias antes mencionadas en el contexto local.

Palabras clave: comercializacién, consumidor, desperdicio de alimentos, frutas y hortalizas

Abstract

The environmental, economic and social consequences associated to food waste have raised great concern
worldwide. Existing studies place fruits and vegetables as the second most wasted food group, having its highest
share at postharvest stages. In this context, the present work discusses the determinants of fruit and vegetable
waste in the final stages of the food supply chain, retail and consumption, and strategies and interventions that
have been effective to reduce this waste. Even though determinants of fruit and vegetable losses and waste are
diverse, existing strict quality standards play a key role in the final stages of the food supply chain. Several
strategies have been implemented internationally in an effort to reduce losses and waste of fruits and vegetables.
However, limited evidence as to which interventions are effective is available. Improving logistics and infrastruc-
ture, communication campaigns, price reduction, redistribution and recovery are among the strategies that have
achieved food waste reduction to some extent. Particularly, communication campaigns including messages that
positively affect consumer perception of quality of suboptimal fruits and vegetables or messages addressing
sustainability have shown a positive impact on consumers’ behavior. Lowering the price of suboptimal food items
has encouraged purchase but has also raised concerns on quality. Therefore, combining price reduction with
communication strategies could help achieve the desired impact effectively. In addition, a variety of initiatives
that aim at fruit and vegetables redistribution and recovery have given rise to social projects that have shown a
positive impact reducing food waste while tackling food insecurity. From the evidence gathered, the present
work discusses recommendations for the implementation of the abovementioned strategies within the local con-
text.

Keywords: retail, consumer, food waste, fruits and vegetables
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Resumo

As consequéncias ambientais, econdmicas e sociais da perda e do desperdicio de alimentos geram grande
preocupacao em todo o mundo. As frutas e hortaligas ocupam o segundo lugar em relagao as perdas e desper-
dicios de alimentos, que ocorrem principalmente na fase pds-colheita. Neste contexto, o presente artigo procura
discutir os determinantes das pérdas e desperdicios de frutas e hortalicas nas Ultimas etapas da cadeia agroa-
limentar, tanto ao nivel da comercializagao a retalho como do consumo doméstico, e apresentar estratégias e
intervengdes que revelaram-se eficazes em reduzi-los. Embora os determinantes da perda e do desperdicio de
frutas e vegetais sejam diversos, os rigidos requisitos de qualidade por parte dos comerciantes e consumidores
desempenham um papel fundamental nas Ultimas etapas da cadeia agroalimentar. Ao nivel internacional, varias
estratégias foram implementadas para reduzir as perdas e o desperdicio de frutas e hortaligas, embora as
evidéncias sobre sua eficacia ainda sejam limitadas. Entre as estratégias com maior potencial estdo melhorias
em logistica e infraestrutura, campanhas de comunicag&o, reducao de pregos, além de estratégias de redistri-
buicdo e reaproveitamento. Em particular, a implementagédo de campanhas de comunicagéo incluindo mensa-
gens que afetam positivamente a percepcao de qualidade associada a frutas e hortalicas com imperfeigdes
estéticas, ou mensagens relacionadas com a sustentabilidade ambiental, tém mostrado ter um impacto positivo
no comportamento do consumidor. Quanto a reducao do prego, embora possa favorecer a compra, pode tam-
bém indicar simultaneamente uma qualidade inferior. Isso sugere a necessidade de combinar redugao de pre-
¢os com estratégias de comunicagao para atingir o impacto desejado. Por sua vez, as estratégias que privile-
giam a redistribui¢&o e reaproveitamento de frutas e hortalicas tém levado ao surgimento de diversos empre-
endimentos sociais que tém alcangado um impacto positivo, tanto em termos de redugéo de perdas como de
contribui¢do para a seguranga alimentar. Com base nas evidéncias disponiveis, este trabalho apresenta reco-
mendacdes para a aplica¢do das estratégias acima mencionadas no contexto local.

Palavras-chave: comercializagdo, consumidor, desperdicio de alimentos, frutas e vegetais

1. Introduccion valiosos tales como agua, energia y tierra demanda

implementar iniciativas que reviertan el estado de
situacion actual sin comprometer la seguridad ali-
mentaria futura, entendida como la capacidad a ni-
vel mundial de proveer alimentos nutritivos y segu-
ros en cantidad suficiente para toda la poblacion().
Desde una perspectiva social, el impacto del des-
perdicio en los paises desarrollados es casi equiva-
lente a la produccion de alimentos disponible en

Las consecuencias ambientales, econdmicas y so-
ciales de la pérdida y el desperdicio de alimentos
despiertan gran preocupacién a nivel mundial(®. El
tema se ha posicionado en un lugar clave de la
agenda global en la tltima década("@() con el com-
promiso de los paises de desarrollar e implementar
acciones que logren reducir a la mitad el desperdi-

cio de alimentos per capita para el afio 2030¢4).

Las estimaciones realizadas por FAO indican que
aproximadamente un tercio de los alimentos desti-
nados al consumo humano se desechan cada afio
a nivel mundial®. La dimension del desperdicio de
alimentos a nivel global plantea desafios en diver-
sos frentes. Desde el punto de vista ambiental, el
desperdicio de alimentos global ocupa el tercer lu-
gar en la emision de gases de efecto inverna-
dero®(®. El uso ineficiente de recursos naturales
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Africa subsahariana®). Estimaciones de la FAO®)
sefialan que el volumen de alimentos que se des-
perdicia anualmente seria suficiente para alimentar
una poblacién cuatro veces mayor a la que actual-
mente padece hambre.

La opcién de mayor sustentabilidad desde el punto
de vista econdmico, ambiental y social es evitar la
produccion en exceso, asi como el desperdicio evi-
table de alimentos. Alcanzar una reduccion en las



pérdidas y el desperdicio de alimentos se considera
una forma importante de reducir los costos de pro-
duccién, aumentar la eficiencia del sistema alimen-
tario, mejorar la seguridad alimentaria y contribuir a
la sustentabilidad ambiental(®).

Las frutas y las hortalizas ocupan el segundo lugar
con relacion a pérdida y desperdicio de alimentos.
Un metaanalisis conducido por FAQO sobre los estu-
dios existentes a nivel mundial sefiala que entre 45
y 55% de frutas y hortalizas producidas a nivel mun-
dial se pierden o desperdician a lo largo de la ca-
dena de suministro de alimentos®)®). En los paises
de bajos ingresos las pérdidas de frutas y hortalizas
suceden en las primeras etapas de la cadena
agroalimentaria, asociadas al manejo de cultivos,
practicas de cosecha y falta de infraestructura ade-
cuada para almacenamiento y transporte. Por el
contrario, en paises de ingresos medios y altos el
desperdicio se da principalmente en las etapas de
comercializacion y consumo final. Solo en la etapa
de comercializacion se alcanza hasta 15% de des-
perdicio, mientras que a nivel del consumidor final
puede alcanzar porcentajes de hasta 20%!("), aso-
ciado principalmente a la existencia de estrictos es-
tandares de calidad@().

A nivel de produccidn agricola se estima que hasta
40% de frutas y vegetales se desperdician como re-
sultado de esas exigencias estéticas®), en tanto a
nivel de comercios minoristas frutas y vegetales
suboptimos son una de las principales fuentes de
desperdicio('9. En la Unién Europea anualmente se
descartan mas de 50 millones de toneladas de fru-
tas y hortalizas fundamentalmente debido a que no
alcanzan los estandares de calidad externa vincu-
lados con especificaciones de caracter estético exi-
gidos por el comercio minorista y por los consumi-
dores(1"), Estos datos sefialan al comercio minorista
como un actor clave dentro de la cadena de sumi-
nistro de alimentos, con un gran potencial de accién
en la interfaz cadena de suministro-consumidor('2),

Uruguay no es ajeno a esta problematica, se estima
que se desperdicia 12% de frutas y hortalizas('3).
Estudios recientes sefialan que las etapas de pro-
duccién y postcosecha concentran el mayor por-
centaje de pérdidas(’3). Sin embargo, el pais no
cuenta con datos confiables sobre pérdidas y des-
perdicios de frutas y hortalizas en las ultimas etapas

Estrategias para reducir las pérdidas y desperdicios de frutas y hortalizas

de la cadena de suministro de alimentos. Conside-
rando que Uruguay es un pais de alta renta y carac-
terizado por una elevada urbanizacion, es de espe-
rar que el desperdicio en las Ultimas etapas de la
cadena, particularmente a nivel de los comercios
minoristas y los hogares, tenga una magnitud im-
portante(4). El valor econdmico y ambiental de los
alimentos se acumula a lo largo de la cadena(, por
lo que resulta de particular importancia evitar el des-
perdicio de frutas y hortalizas generado en las Ulti-
mas etapas.

En este contexto, el presente articulo busca discutir
los determinantes del desperdicio de frutas y horta-
lizas en las ultimas etapas de la cadena agroalimen-
taria, tanto a nivel de comercializacion minorista
como de consumo en los hogares, y presentar es-
trategias e intervenciones que han demostrado ser
efectivas para disminuirlo. Para ello se realiz6 una
busqueda bibliografica de articulos publicados en
revistas arbitradas internacionales, en inglés y en
espafiol, en los ultimos 10 afios.

2. Determinantes del desperdicio de fru-
tas y hortalizas en las ultimas etapas de
la cadena agroalimentaria

Los determinantes de la pérdida y el desperdicio de
frutas y hortalizas son diversos e incluyen tanto de-
terminantes directos como indirectos®). Los deter-
minantes directos se relacionan con las acciones de
los actores de la cadena agroalimentaria que gene-
ran pérdidas y desperdicio de alimentos, tales como
decisiones productivas vinculadas a la seleccion de
variedades de cultivo, la planificacion de la cosecha
0 la gestion logistica durante el almacenamiento y
el transporte(!). Por su parte, los determinantes in-
directos se relacionan con las caracteristicas eco-
némicas, culturales y politicas del sistema alimen-
tario, por ejemplo, la falta de infraestructura ade-
cuada para el almacenamiento y la escasa sensibi-
lizacién de los trabajadores vinculados a la cose-
cha(". Los determinantes de la pérdida y el desper-
dicio de frutas y hortalizas varian a lo largo de la
cadena agroalimentaria, como se muestra en la Fi-
gura 1. A continuacién, se describen los determi-
nantes del desperdicio de alimentos en las dos ulti-
mas etapas de la cadena agroalimentaria.

Agrociencia Uruguay 2021;25(NE2)



Giménez A, Montoli P, Curutchet MR, Ares G

Figura 1. Representacion esquematica de los determinantes del desperdicio de alimentos en las diferentes
etapas de la cadena agroalimentaria, adaptada de FAO(")
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2.1 Pérdida y desperdicio de frutas y hortali-
zas durante la distribucion y la comercializa-
cion

De acuerdo con las estimaciones realizadas por
FAO, entre 10 y 20% de frutas y hortalizas se pier-
den o desperdician durante la distribucion y la co-
mercializacion en la mayoria de las regiones del
mundo, a excepcion de Africa subsahariana(®). Las
causas de la pérdida y el desperdicio en esta etapa
de la cadena agroalimentaria estan principalmente
determinadas por la elevada velocidad de dete-
rioro (en particular si las condiciones de tempera-
tura y humedad no son adecuadas), los estrictos
requisitos de calidad de comerciantes y consumi-
dores, y la variabilidad de la demanda(').

Estos factores son percibidos como determinantes
de la pérdida y el desperdicio de frutas y hortalizas
en los diferentes canales de venta minorista, como
ferias vecinales, puestos de frutas y verduras, su-
permercados y almacenes a nivel nacional. Segun
la estacion del afio, las frutas y las hortalizas co-
mercializadas requieren de diferentes cuidados
para prevenir su deterioro, en muchos casos inevi-
table, lo que provoca mayores pérdidas. Por otra
parte, las exigencias estéticas del consumidor al
momento de comprar frutas y hortalizas tienen un
impacto importante en la comercializacion de fru-
tas y hortalizas. La tendencia a seleccionar para la
compra productos que cumplan con ciertos requi-
sitos estéticos contribuye a un mayor desperdicio

« Condiciones de « Planificacion
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« Condiciones de almacanemiento
almacanemiento inadecuadas
inadecuadas » Rechazo de
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« Planificacion optimos
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de frutas y hortalizas que pueden ser consumidas,
pero que el consumidor rechaza.

Otra de las causas identificadas es la dificultad
para estimar la demanda, donde inciden factores
tales como condiciones climaticas extremas, fluc-
tuaciones en los precios, y la semana del mes en
curso. La informacion existente relativa a la cuan-
tificacion de las mermas de calidad durante la
etapa de comercializacion a nivel nacional es es-
casal6),

A nivel internacional, uno de los factores mas rele-
vantes para el desperdicio de frutas y hortalizas
tiene que ver con los requisitos de calidad estética
a nivel de comercializacidn y consumo, particular-
mente en paises de altos y medianos ingresos(!).
Durante la comercializacién de frutas y hortalizas
existe una serie de especificaciones de calidad es-
tética que se imponen a los actores comerciales,
que no hacen a la calidad o la seguridad de los
productos, sino a temas relativos a la imagen del
punto de venta frente al consumidor, margenes de
utilidad e incluso complejidades logisticas.

Elingreso de productos que no se ajustan a dichas
especificaciones, en general denominados “sub6p-
timos”, implica dificultades en su venta, principal-
mente ligadas a las exigencias del consumidor®).
Diversos estudios publicados en torno a esta tema-
tica coinciden en sefalar el rechazo de los consu-
midores a la compra de frutas y hortalizas subdpti-
mas que presentan imperfecciones

Agrociencia Uruguay 2021;25(NE2)



estéticas(1(17(18)(19), Dichos productos son gene-
ralmente percibidos como menos sabrosos, salu-
dables y seguros que aquellos en estado “Optimo”.
Por otra parte, los requisitos estéticos impuestos a
frutas y hortalizas también tienen un impacto eco-
ndmico a nivel de productores y operadores en eta-
pas previas de la cadena de distribucién y, como
consecuencia, muchas veces este tipo de produc-
tos no llega a ser cosechado, se emplea para ali-
mentacidn animal, se utiliza como fertilizante o se
reincorpora al suelo®).

Si bien la produccion y el marketing de productos
subdptimos puede parecer poco racional desde
una perspectiva econoémica en las condiciones ac-
tuales del mercado, desperdiciar productos sub-
Optimos parece econdémica y moralmente irracio-
nal. Desde la perspectiva de los actores involucra-
dos en la comercializacién de estos productos apa-
recen otras barreras vinculadas al manejo de pre-
cios, manejo logistico y competencia que conlle-
van como desafio el no incurrir en costos adiciona-
les que puedan afectar el modelo de negocio. En
tanto para productores y operadores pueden existir
canales alternativos de comercializacion, ya sea
nuevos mercados o el procesamiento de los pro-
ductos que podrian resultar valiosos desde el
punto de vista econdmico, social y ambiental. Los
criterios empleados para la remocion de productos
denominados subdptimos de los puntos de venta
impactan fuertemente en el volumen de alimentos
que se desperdician en diversos niveles de la ca-
dena agroalimentaria.

2.2 Pérdida y desperdicio de frutas y hortali-
zas durante el consumo

La etapa de consumo ha sido identificada como
critica para el desperdicio de distintos tipos de ali-
mentos y particularmente para aquellos con una
elevada velocidad de deterioro, tales como frutas y
hortalizas(". En este sentido, estudios realizados a
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nivel nacional indican que las frutas y las hortalizas
se encuentran entre los alimentos mas frecuente-
mente desperdiciados en los hogares urugua-
yos(13)(14), Las estimaciones realizadas por FAO a
nivel internacional sefialan que el porcentaje de
desperdicio de frutas y hortalizas a nivel del con-
sumo se encuentra comprendido entre 9y 20%!(").

El desperdicio de frutas y verduras en la etapa de
consumo se genera en las diversas etapas sucesi-
vas, que van desde la planificacion hasta la gestion
de las sobras, por determinantes conductuales que
se ven influidos por factores personales, caracte-
risticas de los productos y factores contextuales
(Figura 2)(20), Uno de los principales determinantes
conductuales del desperdicio de frutas y hortalizas
es la planificacion, que determina la compra de
cantidades excesivas, el almacenamiento por
tiempos prolongados, la preparacion excesiva de
alimentos y el incorrecto uso de sobrantes(20), Den-
tro de los factores personales que impactan en el
desperdicio de alimentos en la etapa de consumo
se encuentran los conocimientos y las habilidades
culinarias para almacenar frutas y hortalizas, asi
como para utilizar productos con algun tipo de de-
fecto menor21)(22)23)24), Por otra parte, si bien el
desperdicio de alimentos es visualizado como algo
negativo, los consumidores generalmente enfren-
tan una serie de barreras vinculadas con su vida
diaria que les impide implementar préacticas para
evitarlo, tales como falta de tiempo o cambios en
las dindmicas familiares(")(24)(25),

Las caracteristicas de los hogares también influ-
yen en el desperdicio de alimentos(')20), Diversos
estudios a nivel internacional muestran que los ho-
gares de menor tamafio y de mayores ingresos ge-
neralmente desperdician mas cantidad de alimen-
tos(). En este sentido, los hogares uruguayos de
menor nivel socioecondmico han reportado mayor
preocupacion por evitar el desperdicio de alimen-
tos debido a su capacidad econdmica limitada(24).

Agrociencia Uruguay 2021;25(NE2)
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Figura 2. Representacion esquematica de los factores determinantes del desperdicio de alimentos en la etapa
de consumo, adaptada de Roodhuyzen y otros(19)
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3. Estrategias para reducir el desperdi-
cio de frutas y hortalizas en las ultimas
etapas de la cadena agroalimentaria

A nivel internacional se han implementado diver-
sas estrategias para disminuir la pérdida y el des-
perdicio de frutas y hortalizas(/®). Si bien hasta el
momento no se cuenta con informacion detallada
sobre los impactos de dichas estrategias debido a
la escasez de evaluaciones y su relativa novedad,
existe consenso internacional sobre las estrategias
que presentan mayor potencial en las ultimas dos
etapas de la cadena agroalimentaria: distribucion y
comercializacion, y consumo). A continuacion,
se describen las principales caracteristicas de cua-
tro estrategias.

3.1 Logistica e infraestructura

Las mejoras en la logistica y la infraestructura dis-
ponible durante la distribucion y la comercializa-
cion han sido identificadas como estrategias efi-
cientes para disminuir el desperdicio de frutas y
verduras(!). Estas estrategias buscan disminuir el
deterioro de los productos durante su distribucion
y comercializacion mediante la mejora de las con-
diciones de temperatura y humedad bajo las que
se almacenan los productos, asi como los tiempos
de almacenamiento. Dos de las estrategias que
han sido consideradas mas eficientes a nivel mun-
dial para la disminucion del deterioro de frutas y
verduras durante la distribucion y la

comercializacion son las mejoras en la cadena de
frio y la utilizacion de cajones plasticos como sus-
titutos de sacos, bolsas o cajones de otros mate-
riales®. FAO ha impulsado programas de coope-
racion técnica que buscan la incorporacion de este
tipo de envases junto con buenas practicas de ges-
tion poscosecha en paises de Asia meridional y su-
doriental, logrando reducir las pérdidas poscose-
cha entre 40 y 87% para determinadas frutas y hor-
talizas(?).

3.2 Campanas de comunicacion

Si bien los consumidores consideran que el des-
perdicio de alimentos es algo negativo, en general
subestiman el desperdicio de alimentos en su ho-
gar y no visualizan su contribucion a la problema-
tica). Los resultados de una investigacion cuali-
tativa realizada en Uruguay muestran que muchos
consumidores no creen que el desperdicio en sus
hogares pueda ser evitado, considerando que uni-
camente tiran aquellos alimentos que estan dete-
riorados y que, por lo tanto, ya no son comesti-
bles(?). Este resultado sefiala la importancia de im-
plementar campafas de comunicacion que sensi-
bilicen al consumidor, visibilizando el desperdicio
de alimentos en el hogar y promoviendo practicas
de reduccion del desperdicio de frutas y hortalizas
que es percibido como “inevitable”.

Asimismo, dichas campanas deben proporcionar
informacion sobre las condiciones optimas de
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almacenamiento de diversos productos, asi como
ideas de aprovechamiento de productos subdpti-
mos. La experiencia internacional muestra que
este tipo de camparia puede conducir a resultados
exitosos y contribuir a reducir el desperdicio de ali-
mentos.

En 2007, Reino Unido implementd una campafia
de comunicacién denominada “Love Food, Hate
Waste” (Ama los alimentos, Odia el desperdicio) a
través de medios de comunicacién masivos (radio,
television, prensa escrita y redes sociales)((7), La
campafia destacaba los beneficios de la reduccion
del desperdicio de alimentos para el ambiente y el
enlentecimiento del calentamiento global, asi
como su contribucion a la economia familiar. In-
cluia, ademas, una serie de recomendaciones
practicas para reducir el desperdicio, vinculadas a
la planificacion, el almacenamiento y la prepara-
cion de alimentos.(”) La campafia logré concien-
ciar a los consumidores sobre la cantidad de ali-
mentos que desperdiciaban, como afectaba esto al
presupuesto familiar y qué podian hacer al res-
pecto. De acuerdo con la evaluacion de impacto, la
campafia logré disminuir un 21% el desperdicio de
alimentos en los hogares en cinco afios(!).

De forma similar, en 2016 la Agencia de Proteccion
Ambiental de Estados Unidos de América (EPA en
inglés) desarrollé una campafia de comunicacion
basada en marketing social denominada “Too
Good To Waste” (Demasiado bueno para desper-
diciar) para reducir el desperdicio de alimentos en
los hogares(?®. La campafia estaba destinada a
transmitir informacién sobre desperdicio de ali-
mentos y herramientas para su reduccién. La im-
plementacién de la campafia en 110 familias del
condado de King del estado de Washington generé
una disminucién de 28% en el desperdicio de ali-
mentos luego de cinco semanas(),

En muchos casos los motivos por los que se
desechan frutas y verduras son exclusivamente
criterios estéticos. Sin embargo, su valor nutricio-
nal no estéa afectado, por lo que estos recursos ali-
mentarios valiosos se pierden, con el consiguiente
desperdicio de recursos naturales y econdémicos.

En términos generales, la presencia de imperfec-
ciones en frutas y verduras influye negativamente
en la percepcion de calidad e inocuidad, a la vez
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que genera asociaciones emocionales negativas.
Un estudio realizado por Giménez y otros?® mues-
tra que cuando los consumidores describen como
se sentirian comprando esta categoria de alimen-
tos a través de la seleccion de emojis, seleccionan
principalmente aquellos que expresan emociones

negativas, como enojo (‘*"'). Por otra parte, los
consumidores asocian la calidad de los productos
que se comercializan en un determinado lugar con
la imagen del lugar de compra, a nivel de comer-
cializacion existe la posibilidad de que la imagen
del supermercado o comercio se vea perjudi-
cada(12(18)30)31), Un estudio realizado en Uruguay
explord las asociaciones generadas en los consu-
midores cuando se enfrentaban a frutas y hortali-
zas subdptimas, con y sin reduccion de precio, en
relacion con el lugar que las comercializaba('2. En
la mayoria de los casos las reacciones hacia el lu-
gar de venta fueron negativas: falta de cuidado,
atencion al cliente deficiente, mal manejo de los
alimentos por parte del personal y decepcion.

Por lo tanto, promover y revalorizar el consumo de
este tipo de alimentos es un desafio que demanda
soluciones efectivas y plausibles de ser implemen-
tadas por el conjunto de actores involucrados. En
este sentido, las campafias de comunicacion des-
tinadas a revalorizar frutas y vegetales suboptimos
también han demostrado un impacto positivo en el
desperdicio. Asociar los productos suboptimos a
un concepto de autenticidad, posicionandolos
como productos mas reales o naturales que los
productos 6ptimos, ha sido reportada una estrate-
gia vélida para cambiar la percepcién de calidad
asociada a frutas y hortalizas subdptimas. Los pro-
ductos auténticos se perciben como productos
mas naturales, suelen asociarse a términos como
local, regional, tradicional, genuino e incluso con
productos que requirieron un mayor esfuerzo de
produccion. En ese sentido, el concepto de “orga-
nico”, por ejemplo, genera en los consumidores
asociaciones relacionadas a una calidad superior
y un producto mas saludable. Estudios publicados
por van Giesen y de Hooge('") muestran que la in-
clusién de mensajes relativos a la sustentabilidad
ambiental (“Acepta la imperfeccion: Unete a la lu-
cha contra el desperdicio de alimentos”) o a la au-
tenticidad (“Directamente del &rbol: manzanas con
formas naturales”; “Naturalmente imperfectas:
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zanahorias como realmente se ven”) favorecen la
intencién de compra de productos subéptimos.
Otros estudios han mostrado que los mensajes
orientados a la sustentabilidad ambiental®2) o
aquellos que apelan a lo emocional, recurriendo al
antropomorfismo para caracterizar frutas y hortali-
zas suboptimas como figuras desvalidas o antihé-
roes(!), pueden contribuir a vencer las asociacio-
nes negativas generadas por los productos subop-
timos y motivar su compra. Un ejemplo de este tipo
de campana fue la implementada por los super-
mercados Intermarché en Francia, que promovie-
ron la venta de frutas y verduras subdptimas a tra-
vés de la campaia “Frutas y vegetales sin glo-
ria’(33), La campafa utilizaba imagenes de frutas y
verduras suboptimas acompafiadas de expresio-
nes textuales graciosas, como “La berenjena des-
figurada. Tan barata que podria estar aun mas
desfigurada”, “; A quién le importa una zanahoria
fea en la sopa?”, “Una manzana grotesca al dia
también mantiene lejos al doctor”, “El limén fallido.
Del creador del limdn”. Estas estrategias de comu-
nicacion pueden contribuir a modificar las prefe-
rencias de los consumidores, motivandolos a se-
leccionar frutas y hortalizas con imperfecciones
cosméticas.

3.3 Estrategias de reduccion de precio

A nivel de comercializacion, la reduccion de precio
ha sido empleada como forma de promover la
venta e influir en las decisiones de compra de los
consumidores®4). En ese sentido, ha sido identifi-
cada también como una estrategia que podria con-
tribuir a reducir el desperdicio de frutas y verduras,
en particular de aquellas consideradas subopti-
mas, favoreciendo la eleccidn, la compra y el pos-
terior consumo®). La oferta de productos dptimos y
subdptimos a un mismo precio, en directa compe-
tencia, reduce la probabilidad de eleccion de aque-
llas frutas y verduras subdptimas y, por tanto, re-
duce las probabilidades de comercializacién. En
ese sentido, la reduccion de precio podria favore-
cer la compra de esta categoria, acercando al con-
sumidor a estos productos y modificando la per-
cepcion de calidad asociada a exigencias exclusi-
vamente cosmeéticas.

Existen numerosas experiencias a nivel internacio-
nal con propuestas en esta linea de accion, donde
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frutas y verduras con imperfecciones cosméticas
se venden a un precio reducido. Resultados de la
investigacion cualitativa en ferias de frutas y ver-
duras en la ciudad de Montevideo realizada por los
autores sefialan que la reduccién de precio es un
tipo de estrategia usada comunmente por los fe-
riantes con el objetivo de minimizar la pérdida eco-
némica. La oferta de precio por la compra de ma-
yores cantidades o la reduccion de precio de frutas
y verduras que no podrén ser comercializadas al
dia siguiente son practicas comunes. Sin embargo,
la reduccion de precios y las ofertas pueden favo-
recer la compra, pero también pueden actuar si-
multaneamente como una sefial que confirma que
el producto es de calidad inferior. Esto resalta la
importancia de combinar la reduccion de precios
con estrategias comunicacionales que modifiquen
las asociaciones generadas por los productos
subdptimos y la reduccion de precio en los consu-
midores.

Las campafias de comunicacién que generalmente
acompanan la reduccion de precio mejoran el im-
pacto y la promocién de cambios en el comporta-
miento de los consumidores. Estudios demuestran
que el empleo de ambas estrategias en forma con-
junta influye en la reaccion del consumidor hacia
los alimentos subdptimos, estos perciben en ma-
yor medida el beneficio obtenido con relacion al
precio a pagar por el inconveniente de consumir
esta categoria de alimentos(18)(19)3%), La utilizacién
de mensajes honestos que reflejen preocupacion
por aprovechar estos alimentos puede contribuir a
que los consumidores perciban la reduccion de
precio como una oferta valorable, sin ocasionar un
impacto negativo en su confianza en el punto de
venta. Este tipo de mensajes podria ademas con-
tribuir a mejorar la imagen del punto de venta.

La evidencia internacional muestra que el efecto
de la reduccién de precio varia dependiendo de la
magnitud del descuento y de las expectativas del
consumidor con relacién a ese descuento®3). El
tipo de informacién que acompafia la reduccion de
precio puede conducir a diferentes reacciones.
Una promocién orientada al precio podria perci-
birse como una reduccion de la pérdida monetaria,
mientras que una promocidn no-monetaria podria
percibirse como una ganancia obtenida en la
transaccion®®). La naturaleza del mensaje que



acompana el descuento en el precio impacta en la
respuesta afectiva y cognitiva de quien evalta y
decide esa compra. Estudios recientes sefialan
que la combinacidn con estrategias de comunica-
cion que apelan a la autenticidad o la sustentabili-
dad podria ser efectiva para promover la acepta-
cion de estos productos por parte del consumidor
uruguayo®”), En particular, apelar a la autenticidad
afectaria en forma positiva la percepcion de cali-
dad cuando se adiciona un descuento en precio(1?),

Ademas, es importante considerar que existen di-
ferencias individuales en la reaccién de los consu-
midores hacia los descuentos. En particular, aque-
llos segmentos de consumidores que se inclinan
por las ofertas al decidir la compra o aquellos con
mayor preocupacion por aspectos ambientales po-
drian ser mas susceptibles a este tipo de estrate-
gias®). Resultados de un estudio con consumido-
res uruguayos®) muestran que los segmentos de
consumidores con mayor predisposicion a la com-
pra de alimentos suboptimos, en particular frutas y
hortalizas, son aquellos con mayor preocupacion
por los aspectos ambientales y econémicos.

En muchos casos, la reduccion de precio se ha
acompafado de estrategias adicionales que bus-
caban contribuir en mayor grado a reducir el des-
perdicio de alimentos. Las cadenas de supermer-
cados como Rema 1000 y Coop en Dinamarca, In-
termarché en Francia, ICA en Suecia o Dorwek en
Alemania, ademas de reducir el precio de frutas y
verduras suboptimas, han implementado campa-
fias de informacion en los locales de venta y a tra-
vés de redes sociales, y ofrecen alimentos elabo-
rados exclusivamente a partir de productos sub-
Optimos(33),

Uno de los potenciales riesgos de la reduccion de
precio es la posibilidad de motivar a los consumi-
dores a comprar cantidades de alimentos mayores
a las que realmente necesitan, lo cual puede deri-
var en un mayor desperdicio en los hogares. Para
evitar la compra excesiva de alimentos en oferta,
las cadenas de supermercados Sainsbury y Tesco
(Reino Unido) ofrecen la posibilidad de adquirir dos
unidades de un producto al precio de unay retirar
la segunda unidad en otro momento (“Buy One Get
One Later”). En Alemania la cadena Edeka ofrece
jaleas y mermeladas a precios reducidos
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elaboradas exclusivamente en el lugar de venta a
partir de frutas subdptimas. Ademas, cadenas de
supermercados en los paises nordicos, Reino
Unido, Francia, Estados Unidos y Brasil han imple-
mentado diferentes tipos de iniciativas en sus loca-
les comerciales para evitar esta problematica. Es-
tas incluyen eliminar las ofertas de precio por la
compra de unidades multiples o grandes cantida-
des y ofrecer productos preenvasados en tamafios
variados para adecuarse a las necesidades de
compra de los diferentes tipos de hogares.

Otro aspecto que debe tenerse en cuenta a la hora
de promover la compra de frutas y hortalizas
subdptimas es que pueden requerir una mayor pla-
nificacion para evitar que sean desperdiciados en
el hogar. Algunos productos subdptimos (por ejem-
plo, fruta machucada) pueden deteriorarse mas ra-
pido, lo que requeriria un manejo mas cuidadoso
en el hogar durante el almacenamiento y la prepa-
racion. Estos aspectos deben ser tenidos en
cuenta en el disefio de estrategias comunicaciona-
les para promover el consumo de frutas y hortali-
zas suboptimas.

3.4 Redistribucion

Las frutas y las verduras con defectos menores
desperdiciadas en el comercio minorista son aptas
para consumo(®8), Por este motivo, la redistribucion
de estos alimentos a través de su donacion a los
sectores mas vulnerables de la poblacién ha sido
planteada como una de las estrategias para redu-
cir su desperdicio®). A pesar de que la donacion
de alimentos data del siglo XIll, el concepto mo-
derno surgié en la década de 1960 con el surgi-
miento de los primeros bancos de alimentos en Es-
tados Unidos0). De forma genérica, se conoce
como “bancos de alimentos” a organizaciones que
solicitan alimentos y productos comestibles de una
variedad de fuentes, reciben y almacenan los pro-
ductos, y los distribuyen a familias e individuos de
bajos ingresos a través de distintas organizacio-
nes!), La donacién no solamente contribuye a re-
ducir el desperdicio de frutas y hortalizas, sino que
tiene el potencial de contribuir a mejorar el acceso
a frutas y hortalizas de los sectores més vulnera-
bles de la poblacion, promoviendo una dieta mas
saludable y generando un impacto positivo en la
seguridad alimentaria®2),
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Las principales barreras para la donacion de frutas
y hortalizas tienen relacion con los costos asocia-
dos con su recoleccion y posterior distribucion, asi
como con los costos de funcionamiento de los ban-
cos de alimentos0“3), Las estrategias utilizadas
por las organizaciones para financiar estos costos
son variadas, incluyen desde campafias de recau-
dacion dirigidas a empresas y particulares, obten-
cion de apoyos estatales, hasta el cobro de un pre-
cio reducido a las organizaciones beneficiarias por
los alimentos entregados(“3).

En Uruguay, desde 2016 existe un emprendi-
miento social, denominado Red de Alimentos
Compartidos (Redalco), que recupera frutas y hor-
talizas que serian desperdiciadas debido a exce-
sos de produccion o por no cumplir con requeri-
mientos de forma, tamafio o color4. Las frutas y
las hortalizas recuperadas son entregadas a diver-
sas organizaciones de la sociedad civil, como clu-
bes de nifios, Centros de Atencion a la Infancia y
la Familia (CAIF), merenderos, refugios y parro-
quias. Durante 2020, su propuesta de trabajo se
amplié para dar respuesta a las necesidades de
ollas populares y merenderos de Montevideo vy el
area metropolitana. Estas acciones proporciona-
ron sustento a familias en situacién de vulnerabili-
dad en el contexto de la crisis social y econdmica
generada por la pandemia de coronavirus (covid-
19). Entre abril y julio de 2020, Redalco entregd
235.000 kg de frutas y verduras a 220 organizacio-
nes de la sociedad civil“9. En enero de 2021 el
Instituto Nacional de Alimentacion firm6 un conve-
nio con Redalco para financiar el rescate de 40 to-
neladas mensuales de frutas y hortalizas, que son
destinadas a ollas populares de Montevideo y la
region metropolitana(6).

La donacién es una de las estrategias de reduccion
de desperdicio de alimentos que mas atencién ha
recibido en Uruguay. Durante 2020 se discutio en
la Comision Salud de la Camara de Senadores del
Parlamento uruguayo un proyecto de ley sobre ex-
cedentes de alimentos en grandes superficies co-
merciales, industrias alimentarias, elaboradores y
distribuidores de alimentos. El mismo tiene entre
sus objetivos lograr un uso mas eficiente de los re-
cursos alimentarios y reducir la inseguridad ali-
mentaria®?). El proyecto establece que los estable-
cimientos comerciales antes mencionados deben
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donar los productos que no estan aptos para su
venta (pero que todavia se encuentran en condi-
ciones de ser consumidos), asi como aquellos con-
siderados excedentes, debiendo establecer conve-
nios de colaboracién con organizaciones sociales.

3.5 Reutilizacion

La reutilizacion es otra de las estrategias que se
han implementado para reducir el desperdicio de
alimentos en las ultimas etapas de la cadena de
suministro. Sin embargo, las iniciativas implemen-
tadas a nivel mundial son menos numerosas. La
reutilizacion busca fundamentalmente generar so-
luciones que agreguen valor a alimentos que de
otro modo se desperdiciarian. El concepto detras
de este conjunto de iniciativas es el de una bioeco-
nomia sustentable, orientada a reinsertar en la ca-
dena de valor a subproductos y excedentes de la
cadena agroalimentaria®8), Este tipo de soluciones
no siempre son factibles de implementar, dada la
alta perecibilidad de los alimentos, los costos de
logistica asociados y en ocasiones los elevados
costos tecnoldgicos(@8)#9)(50),

En los dltimos afios han surgido varios emprendi-
mientos que buscan desarrollar productos innova-
dores y sustentables. Este concepto de innovacion
sustentable contribuye no solo a reducir el desper-
dicio de alimentos, sino también a usar en forma
mas eficiente los recursos, generando un impacto
ambiental positivo"). Algunos ejemplos incluyen el
procesamiento de frutas y hortalizas subdptimas
en productos listos para el consumo, tales como la
elaboracion de sopas y bebidas empleando exclu-
sivamente frutas y hortalizas con imperfecciones
cosméticas (Kromkommer™, Holanda; WTRMLN
WTR™  Matriark Foods™ y Ground Rules™ en
Estados Unidos), el desarrollo de nuevos ingre-
dientes para la elaboraciéon de alimentos (Pure
Plus™, Treasure8™ y Regrained™ en Estados
Unidos), asi como el desarrollo de productos nove-
dosos (Toast Ale™, Reino Unido; Barnana™, Es-
tados Unidos). A pesar del surgimiento de diversos
emprendimientos a nivel internacional, la bus-
queda de soluciones sustentables y econdmica-
mente viables continta siendo un desafio.

A nivel de comercios minoristas existen también
iniciativas que buscan incorporar frutas y hortalizas
con defectos menores a sopas, batidos y otros
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platos como parte de las campanas orientadas a
promover el consumo de frutas y hortalizas subop-
timas('8). Un supermercado en Suecia ha incorpo-
rado una cocina dentro de sus instalaciones que
utiliza exclusivamente productos subdptimos para
elaborar alimentos que luego comercializa en la
misma tienda, reduciendo el volumen de alimentos
que desperdicia a la vez que sensibiliza y fomenta
su consumo(®2),

Existen ademas otros tipos de iniciativas orienta-
das también a la revalorizacion de alimentos, pero
cuyo resultado final son productos que se emplean
con fines no alimentarios. Entre estas iniciativas se
encuentran Ecoscraps (Estados Unidos), loMiAmo
(Italia), Paris Restaurants Turn Food Scraps Into
Biogas (Francia). Ecoscraps transforma exceden-
tes de diversas etapas de la cadena agroalimenta-
ria en productos organicos sustentables para jardi-
neria, en tanto loMiAmo desarrolla una linea de
productos cosméticos a partir de desperdicio de
alimentos organicos. El proyecto Paris Restau-
rants Turn Food Scraps Into Biogas nuclea empre-
sas del sector gastronomico que emplean sus re-
siduos organicos para generar biogas, electricidad
y compost(®3. Si bien la transformacion a produc-
tos no alimentarios es una forma de revalorizacién
de recursos que de otro modo se desperdiciarian,
se considera una alternativa menos favorable
desde el punto de vista de la reutilizacién, ya que
su destino final no es el consumo como alimento.
Son aquellas iniciativas que promueven la reinser-
cion en la cadena agroalimentaria las que se situan
en el primer nivel de acciones a priorizar segun la
categorizacion jerarquica propuesta por la Agencia
de Proteccion Ambiental(18)38),

4. Conclusiones

El desafio de lograr reducir en 50% el desperdicio
de alimentos per capita a nivel de comercializacién
y consumo, asi como la reduccion de las pérdidas
en las etapas de produccidn y poscosecha para el
afio 2030 requiere la implementacion de un con-
junto de acciones. En particular, la magnitud y la
complejidad de la pérdida y el desperdicio de frutas
y hortalizas demandan multiples intervenciones
por parte de actores de los sectores publico y pri-
vado. El conjunto de actores involucrados a lo
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largo de la cadena de suministro, desde el produc-
tor hasta el consumidor final, debe tomar concien-
cia de la magnitud del problema e incorporar cam-
bios que logren modificar las practicas actuales
como forma de evitar y reducir el desperdicio de
estos valiosos recursos alimentarios.

El presente trabajo se enfoca en aquellas estrate-
gias empleadas a nivel de comercializacion y con-
sumo que han demostrado algin grado de efecti-
vidad en la reduccién del desperdicio de frutas y
hortalizas en las dos ultimas etapas de la cadena
agroalimentaria. La implementacion a nivel nacio-
nal de las estrategias identificadas podria contri-
buir a aumentar la productividad y la sustentabili-
dad del sector frutihorticola. Sin embargo, es im-
portante destacar que en la mayoria de los casos
la evidencia cuantificable del impacto de las estra-
tegias presentadas en el desperdicio de alimentos
es aun escasa. Uruguay tiene el desafio de gene-
rar evidencia para conocer en mayor profundidad
la magnitud de la pérdida y el desperdicio de frutas
y hortalizas en el pais, sus determinantes, asi
como la efectividad de las estrategias presentadas
en el contexto local. Dicho conocimiento resulta
fundamental para la toma de decisiones informa-
das, permitiendo la seleccién de aquellas estrate-
gias mas apropiadas para acercar al pais a uno de
los objetivos de desarrollo sostenible.
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