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En los Ultimos cien anos, se han producido grandes
avances en la produccién agricola, como la mejora de
las variedades y el desarrollo de productos fitosanitarios,
fertilizantes y de riego que han propiciado un mayor

comdun interés. Los gobiernos locales estdn trabajando
activamente para establecer sus prioridades alimenta-
rias de las proximas dos décadas, y han identificado las
siguientes dreas:

rendimiento de los cultivos. Sin embargo, en este mismo

periodo, la poblacién mundial précticamente se hacua- + Nutricién y alimentaciéon saludable

driplicado respecto a principios del siglo XX » Control del despilfarro de alimentos

+ Una produccién, un consumo y una huella de
carbono sostenibles
Disponibilidad, asequibilidad y necesidad de
establecer una nueva relacion de los
consumidores con los alimentos

Ante la tendencia de crecimiento de la poblacién mun-
dial, los cientificos prevén que, en 2030, las necesidades
mundiales de agua aumentardn un 30%?, la demanda
energética crecerd un 50%° y los requisitos alimentarios
globales aumentardn un 50%*.

El sector de las hortalizas transformadas estd res-
pondiendo a esos desafios y propone una serie de
soluciones.

Asegurar las futuras fuentes de alimentacion del conti-
nente se estd convirtiendo répidamente en un tema de

Segtin Andre Huyghebaert, profesor emérito del Departamento
de Seguridad y Calidad Alimentaria de la Universidad de Gante
y presidente del Comité Cientifico de la Agencia Federal para la
Seguridad de la Cadena Alimentaria de Bélgica:

1 NUTRICION -
VENTAJAS DE LAS
HORTALIZAS ENLATADAS
Y CONGELADAS

En la mayoria de los paises europeos, el
consumo de verdura sigue siendo bajoy
no suele alcanzar la ingesta minima reco-
mendada por la OMS de 400 g de fruta y
verdura al dia.

Las hortalizas presentan su mdéximo valor
nutritivo inmediatamente después de
su recogida en el campo o la huerta,
momento en el que tienen abundan-
cia de vitaminas y minerales. Desde el
momento en el que se cosechan, las
hortalizas empiezan a perder nutrientes,
vitaminas y calidad.

En un estudio independiente realizado por el INRAS, se analizd la evolucion
que experimentan las vitaminas desde el momento de la cosecha hasta
su paso por la cadena de suministro de hortalizas frescas y procesadas
(congeladas y enlatadas):

Coiecho e Hortalizas congeladas

e Hortalizas frescas

Estabilizacion Almacenamiento

Congeléndolas o enlatédndolas® poco
después de cosecharlas, las hortalizas
mantfienen su madurez y conservan la
mayor parte de sus nutrientes y vitaminas,
con todas sus propiedades beneficiosas.
Las hortalizas congeladas y enlatadas
son el complemento a los productos
frescos y pueden contribuir de manera
sustancial a conseguir una dieta saluda-
ble y a cumplir con la recomendacion de
ingerir ‘cinco al dia’.

Preparacion

Vitaminas Concentraciones

Maduracion
Fuente: INRA

Tiempo Consumo

Analizando mas especificamente la vitamina C de las judias verdes,
se compararon las pérdidas que se producen en los productos frescos
refrigerados con las pérdidas de los productos congelados al pasar
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! Departamento de Asuntos Econémicos y Sociales de las Naciones Unidas (2008)
2 Instituto Internacional de Investigaciones sobre Politicas Alimentarias (IIPA)

3 Agencia Internacional de Energia (AIE)

“Organizacién para la Agricultura y la Alimentacién (FAO)

SAl hablar de "enlatadas” nos referimos tanto a las hortalizas conservadas en
latas como en frascos de cristal

¢INRA (Instituto Nacional de Investigacién Agronémica de Francia): Expertise
scientifique "Les fruits et légumes dans I'alimentation. Enjeux et déterminants de la
consommation” (2007) www.inra.fr



2 DESPILFARRO DE
ALIMENTOS

Centro Cientifico del Gobierno del Reino Unido
“The Future of Food and Farming” 2011

LAS HORTALIZAS CONGELADAS Y ENLATADAS PUEDEN AYUDAR A REDUCIR EL
DESPILFARRO DE ALIMENTOS:

1.

Las partes no aprovechables de las hortalizas se
desechan en el campo

En la mayoria de los casos, las hortalizas que se cul-
fivan para ser congeladas o enlatadas pasan por
una primera fase de preparaciéon en el campo y
durante su cosecha, en la que se les retiran los des-
perdicios y las partes no deseadas, que se dejan en
el campo para servir de abono al suelo: se extraen
los guisantes de las vainas, se cortan las hojas de las
zanahorias y los floretes de la coliflor se separan del
tallo y las hojas.

Al entrar en la fabrica de procesado, las partes no
aprovechables de la planta se cortan inmediata-
mente y se emplean en ofros usos; por ejemplo, se
utilizan para los piensos animales, se devuelven al
campo tras la compostaciéon o se aprovechan para
obtener energia en fdbricas de biometanizacion.

Para cuando llegan a los clientes, se han eliminado
tfodas las partes no aprovechables de la planta, de
manera que solo los elementos comestibles llegan
a la tienda, que es lo que se lleva el consumidor a
casa.

2,

Se evitan pérdidas durante el almacenamiento en
la cadena alimentaria

La mayoria de las hortalizas congeladas o enlatadas
se procesa el mismo dia de la cosecha (los guisantes
suelen tardar menos de 150 minutos). De esta forma,
no se producen pérdidas debido al deterioro del
producto durante el almacenamiento en las instala-
ciones del productor o del distribuidor ni en el hogar
del consumidor.

Menos pérdidas en el hogar

Segun los datos disponibles, en la actualidad se des-
perdicia’ hasta un tercio de los alimentos comprados
y una parte importante de esas pérdidas se produce
en el hogar.

Las hortalizas congeladas y enlatadas ya vienen
peladas y cortadas (no se producen pérdidas por
partes no aprovechables durante la preparacion),
son mds duraderas y pueden consumirse en cual-
quier momento en cémodas porciones. Tampoco
hay desperdicios por deterioro del producto.

Volumen de alimentos y bebidas desperdiciados en 2009 en el Reino Unido
(del total de 8,3 millones de toneladas), clasificados por categoria de alimentos
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Fuente: Desperdicio doméstico de comida y bebida en el Reino Unido, WRAP, 2009

7Informe de WRAP sobre despilfarro de alimentos, abril de 2008




Emisiones de CO, generadas durante la produccién

Segun varios estudios del sector, se calcula que la media de emisiones
de CO, de las hortalizas transformadas se sitGia en torno al 0,7 kg de CO,
por kilogramo de producto final®, lo que significa que este sector es uno
de los que menos emisiones producen.

Equivalente medio europeo de CO, por kg de alimentfos distinfos”:

+ Ternera: 22,1 kg, equivalente de CO, por kg
+ Cerdo: 7,5 kg, equivalente de CO, por kg
+ Ave: 4,9 kg, equivalente de CO, por kg
+ Leche: 1,4 kg, equivalente de CO, por kg

Produccién de temporada

Las hortalizas congeladas y enla-
tfadas proceden de cosechas de
femporada, cultivos en el exte-
rior que maduran al sol durante
el periodo de cultivo 6ptimo y su
cosecha, en el dia pertinente. En la
mayoria de los casos, estas cose-
chas se producen en rotacién con
ofros cultivos de valor.

Fofo: UNILET, VA

Produccién local

Las fébricas de congelaciéon y enla-
tado de hortalizas suelen estar en
lugares con facil acceso a los cam-
pos de culfivo.

Disponibles, asequibles y accesibles

Las hortalizas congeladas y enlatadas son asequibles
para todos los bolsillos y permiten consumir productos
de temporada, nutritivos y de alta calidad en cual-
quier momento del aio, y ofrecer asi a los clientes una
excelente relacién calidad-precio.

Segun un estudio del INRA'® de 2007, entre 1960y 2005, el
aumento del precio de las hortalizas procesadas ha sido
un 40% menor que la media de los demds alimentos.

Recognition and better Communication

Hoy en dia, muchos gobiernos, comercios y consumido-
res europeos desconocen el potencial de las hortalizas
congeladas y enlatadas para ofrecer gran variedad de
alimentos a precios competitivos:

+ con escaso impacto sobre el medio ambiente

+ elaborados con productos de temporada

+ que presentan alto valor nutritivo y pueden contribuir
a mejorar la dieta

Convendria que se reflexionara mds sobre este hecho
y se tuviera en cuenta en las préximas iniciativas politi-
cas y campanas publicas de comunicaciéon. Solo asi
se conseguiria dar mas visibilidad y protagonismo a un
sector que se esfuerza por responder a las dificultades.

de manera responsable y sostenible. Durante el proceso de certifi cacion FSC el origen del producto es verifi cado durante toda la cadena comercial hasta el que llega al usuario fi nal. Las tintas utilizadas en la impresion de este informe son tintas de origen vegetal. En estas tintas los aceites

100%
4) Este informe esfé impreso a doble cara en papel *Cocoon silk”. Este es un papel reciclado 100% y certifi cado por el FSC (Forest Stewardship Council / Consejo de Administracion Forestal). La certifi cacién FSC asegura los producios madereros que provienen de bosques gestionados
derivados del petréleo son sustituidos por aceites vegetales.
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Product group from well-managed
forests and recycled wood or fibre
www.fsc.org Cert no. SGS-COC-004434
©1996 Forest Stewardship Council

Mixed Sources

8 Cifra facilitada por un grupo de empresas, ante la falta de cifras oficiales de las autoridades nacionales e internacionales o de organismos independientes
?Fuente: Centro de investigacién conjunta de la Comisién Europea: evaluacién de la contribucion del sector ganadero a la emisién de gases de efecto
invernadero. http://ec.europa.eu/agriculture/analysis/external/livestock-gas/exec_sum_en.pdf ©
9INRA (Instituto Nacional de Investigacién Agronémica de Francia): Expertise scientifique “Les fruits et égumes dans I'alimentation. Enjeux et déterminants

de la consommation” (2007) www.inra.fr
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