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Contexto General

 Pérdidas y Desperdicios de Alimentos (PDA) - ODS



Perdidas en Alimentos: mermas en los 

segmentos de producción y distribución 

asociadas al funcionamiento del sistema de 

producción y suministro, o al marco legal e 

institucional

Desperdicio de Alimentos: remoción de la 

cadena de alimentos aptos, por elección, 

alteración o vencimiento, a nivel de retail o 

consumo.



Impacto 

(Económico, Social y Ambiental)

➢ Disminución de la disponibilidad local de 

alimentos

➢ Pérdida de ingresos para los productores

➢ Aumento de precios para los consumidores

➢ Importante pérdida de recursos y de energía

➢ Aumento en la emisión de gases de efecto

invernadero 



➢ Pérdidas y Desperdicios Globales: 1.3 

Billones de Toneladas (1/3 del la 

Producción). 

➢ Huella de carbono: 4,4 Gt de CO2/año. 

Tercer mayor emisor después de Estados 

Unidos y China.

➢ Huella hídrica: 250 km3 (recarga anual del 

acuífero Guaraní). 

➢ Costo global de las PDA (económico, 

ambiental y social): 2,6 billones U$/año 

(PBI de Francia).







• A diferencia de otros eslabones de la cadena, las pérdidas se 
concentran en un mismo lugar físico (planta elaboradora).

• Los volúmenes de residuos generados son relativamente altos, por lo 
que pueden representar una abundante fuente de materias primas.

• Existe un determinado control sobre la generación de los mismos, 
por lo cual los residuos presentan un cierto grado de estandarización.

• Muchos de los subproductos generados tienen una baja tasa de 
deterioro, lo que posibilitaría su conservación a bajo costo.

• Las plantas elaboradoras disponen de infraestructura para su 
conservación, y de tecnologías y recursos humanos capacitados para 
su manipulación y procesamiento.

Ventajas de la etapa de Procesamiento 

para la gestión de PDA 















Ingredientes o productos complementarios que se incorporan a los 

alimentos en los procesos de elaboración y cumplen funciones 

específicas. 

Su incorporación da lugar a un mayor valor agregado.

Exigen un alto grado de conocimientos:

• Características de las materias primas

• Tecnologías de obtención y extracción

• Uso en aplicaciones específicas.

Juegan un papel esencial en la elaboración de alimentos 

diferenciados, ya que mejoran la calidad, facilitan la preparación y 

diversifican la presentación de los productos finales.

Constituyen sólo una pequeña parte del producto final en peso y 

costo, pero influyen considerablemente en su aceptación.

Productos Alimenticios Intermediarios (PAI)



Si bien los PAI conforman una extensa familia de 

productos, se pueden identificar diferentes 

subgrupos: 

• PAI con valor nutricional 

• PAI tecno-funcionales 

• PAI nutracéuticos 

Productos Alimenticios Intermediarios (PAI)



(Linden & Lorient; 1999)



o Cereales: Hemicelulosas (xilanos – xilooligosacáridos, arabinoxilanos, b-

glucano), ácidos hidroxicinámicos, ácido benzoico, lignanos, esteroles,

folatos.

o Raíces y Tubérculos: Ácidos gálico y clorogénico, caféico, p-cumárico,

ferúlico, vainillínico, fibra dietaria, enzimas manasas, amilasas, proteasas,

pectinas, almidón, b-caroteno, a-tocoferol.

o Oleaginosas: Flavonoides, fitoesteroles, proteínas, almidón, fibras,

colorantes, antioxidantes, films biodegradables y comestibles, (inhibidores

de tripsina, de amilasas, ácidos fíticos, glucosinolatos).

o Frutas y hortalizas: Polifenoles, glucosinolatos, fibra dietaria, aceites

esenciales, pigmentos, enzimas, ácidos orgánicos, pectinas, celulosa,

enzimas como bromelina, carotenoides, vitaminas, licopeno, vitamina C.

o Productos cárnicos: Péptidos antioxidantes, proteínas, concentrados

miofibrilares como texturizantes, péptidos anithipertensivos, transportadores

de Fe, aminoácidos, colágeno, gelatina.

o Productos pesqueros: Péptidos, proteínas, pigmentos naturales,

colágenos, ácidos grasos, quitina, quitosano, calcio, astaxantina

(carotenoide).

o Productos lácteos: Lactosuero (proteínas, lactosa, minerales, grasa,

péptidos).



Desafíos

❑Maximizar el rendimiento de 

extracción

❑Remover impurezas y compuestos 

tóxicos

❑Prevenir la pérdida de funcionalidad 

durante el procesado

❑Garantizar el grado alimenticio del 

producto

Pretratamiento

Separación

Extracción

Aislamiento

Formación del
Producto

Nueva Área del

Conocimiento

Tecnologías

de Recuperación del

Residuos Alimentarios



(Galanakis, 2012)



Aspectos a integrar para el desarrollo de 

alimentos a partir de la recuperación de 

compuestos funcionales:

• Seleccionar la fuente apropiada

• Detectar los compuestos

bioactivos/tecnofuncionale

• Aplicara la técnicas de separación y recuperación

• Realizar evaluaciones toxicológicas

• Evaluar la estabilidad, bioactividad y 

bioaccesibilidad

• Detectar necesidades y percepciones de los 

consumidores







Ejemplo de Aprovechamiento de Subproducto

Lactosuero



•Lactosa (5%)

•Minerales (0.53%)

•Grasa (0.36 %)

•Proteínas solubles (0.85%)

•Beta-lactoglobulinas (50%)

•Alfa-lactoalbúminas (12%)

•Inmunoglobulinas (10%)

•Seroalbúminas (5%)

•Otras (23%)

Lactosuero





Subproducto Valor Comercial 

(U$/Tonelada)

Suero en Polvo 1200

Suero Desmineralizado en 

Polvo 2500

Concentrado Proteínas (35%) 3000

Concentrado Proteínas (80%) 9000

Hidrolizado de Proteínas 13000

Lactosa 1800

Lactosa Uso Farmacéutico 3000

Subproductos del Lactosuero 



Efluentes durante la 

producción de 

aceitunas de mesa

Ejemplo de Aprovechamiento de Subproducto

Hidroxitirosol a partir de efluentes



Aprovechamiento potencial 

del Hidroxitirosol (HT) en 

efluentes de la elaboración 

de aceitunas de mesa

Potential Benefit from the Recovery of 

Polyphenols of Commercial Interest from the 

Wastewater of the Production of Spanish-style 

Green Olives from the Region of Mendoza 

(Argentina)
Borgo, Polenta, Juarez & Maldonado.

8th Polyphenols World Congress. Lisboa, 2014



Ejemplo de Tecnología Emergente Innovativa

Extracción por Fluidos Supercríticos







https://www.foodwasterecovery.group/









https://repositorio.inta.gob.ar/handle/20.500.12123/12597













https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/ValoremoslosAlimentos/pdf/Guia_PyME_PDA.pdf





➢ La sustentabilidad representa un factor clave para 

toda PyME, considerando su vinculación con la 

productividad y competitividad. 

➢ La revisión de los procesos productivos contribuirá 

a reducir las pérdidas, aumentar la eficiencia y 

generar una ventaja diferencial en términos 

sociales, económicos y ambientales. 

➢ La Guía se validó a través de una experiencia piloto 

de implementación en 14 empresas de distintos 

sectores productivos y provincias de Argentina. 









World Business Council for Sustainable Development





Conclusiones

• La generación de PAI a partir de residuos de la industria 

alimenticia se presenta como un nuevo campo de 

investigación altamente promisorio.

• Este campo representa una oportunidad de desarrollo 

agroindustrial para las economías regionales, siendo de 

especial interés en países como Argentina.

• Se espera que el mismo contribuya de forma positiva para 

mitigar el impacto de PDA sobre el medio ambiente.

• Se deberían realizar mayores esfuerzos para apoyar las 

actividades científicas y tecnológicas para la aplicación 

de tecnologías emergentes, para hacer más eficiente y 

económicamente posible los desarrollos, así como 

establecer redes de innovación público-privadas.



Gustavo Polenta
Instituto de Tecnología de Alimentos

INTA

polenta.gustavo@inta.gob.ar

Gracias por su atención !
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