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Perdidas en Alimentos: mermas en los
segmentos de produccion y distribucion
asociadas al funcionamiento del sistema de
produccion y suministro, o al marco legal e
institucional

Desperdicio de Alimentos: remocién de la
cadena de alimentos aptos, por eleccion,
alteracion o vencimiento, a nivel de retail o
consumo.
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Impacto
(Economico, Social y Ambiental)

Disminucion de la disponibilidad local de
alimentos

Pérdida de ingresos para los productores
Aumento de precios para los consumidores
Importante pérdida de recursos y de energia

Aumento en la emision de gases de efecto
Invernadero



> Pérdidas y Desperdicios Globales:
(1/3 del la
Produccion).

> Huella hidrica: (recarga anual del
acvuifero Guarani).



Fuente: FAO. 201 I|.
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Consumption
Handling and storage

Marketing and distribution

Processing

Production




Ventajas de la etapa de Procesamiento
para la gestion de PDA

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

Los volumenes de residuos generados son relativamente altos, por lo
qgue pueden representar una abundante fuente de materias primas.

Existe un determinado control sobre la generacion de los mismos,
por lo cual los residuos presentan un cierto grado de estandarizacion.

Muchos de los subproductos generados tienen una baja tasa de
deterioro, lo que posibilitaria su conservacion a bajo costo.

Las plantas elaboradoras disponen de infraestructura para su
conservacion, y de tecnologias y recursos humanos capacitados para
su manipulacion y procesamiento.
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be Sustainable Development Goals are linked to the sustainability of the food supply system:

1 Target 3 of Goal 12
-" By 2030, halve per capita

global food waste at the
retail and consumer levels
and reduce food losses
along production and
supply chains, including
post-harvest losses.




estas en: Inicio/ Actividades/ Revalorizacion de residuos agroalimentarios: una nueva via para la consecucion de los ODS

Revalorizacion de residuos agroalimentarios:
una nueva via para la consecucion de los ODS

Este curso pretende aportar una vision integradora del desarrollo sostenible desde el enfoque
de la revalorizacion de subproductos agroalimentarios a través de la mejora de los procesos ACCEDER PARA
tecnologicos e industriales. INSCRIPCION

Descripcion y objetivos:
El principal objetivo del curso dentro del presente proyecto es promover una via para el desarrollo Lugar:
econdomico-medioambiental-social de los paises latinoamericanos a traves de la revalorizacion de s Centro de Formacion de La
subproductos agroalimentarios. Para ello el temario incluira conceptos como la identificacion de recursos y Antigua

subproductos de la industria agroalimentaria (o desperdicios) que puedan constituir una fuente potencial de

riqueza para los paises; el aprendizaje de los fundamentos de procesos y tecnologias encaminados a Ia Fecha:

revalorizacion de residuos agroalimentarios y que se basan en los principios de fa Quimica Verde; y el s 11/122017 - 15/122017
aprendizaje de las herramientas necesarias para garantizar la calidad y seguridad de los productos

obtenidos, asi como su potencial actividad biologica, aspecto de gran interés para la modema industria Fecha Inscripcion:

alimentaria, farmacéutica y cosmética. Ademas de la presentacion de ponencias por parte de los profesores = Hasta: 06/11/2017 23:59
participantes, se pretende incluir un componente practico en forma de visita(s) a comunidades donde se

: 28 3 : : g (hora espanola
ldentl;’lquen previamente fuentes interesantes de SUDpdeUCtOS SUSCGptID[eS de ser revalorizados. Esta ( P )




Seven supermarket chains including Tesco and Asda
vow to reveal how much food they bin each year

) ﬁgﬁ:& \ Jl Business ) Supermarkets
’ J:AJ B s

“ 4 UK supermarkets face mounting

pressure to cut food waste

= Call for end to multi-buy deals and other marketing tools, as
Tesco reveals huge wastage of bagged salad and bread

Tesco urges other retailers to
reveal food waste figures
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Alineado con la G4, el
documento repasa los
logros del 2015y se
presenta como una antesala
de sus Objetivos 2025. En
esta mirada a largo plazo, se

SUSTENTABILIDAD X busca la sintonia con los

ODS como clave.

ONE PLANET . ONE HEALTH

SUSTAINABILITY

0/ 38,000 2

m 2% Tre | & 60%
of cocoa sustainably  and 500
sourced; all communities
ultimately will be | participating
sustainably sourced | in Cocoa Life

of Western European biscuits
made with Harmony wheat;
on target to reach 75% by 2015

4100%, - 7F 20% 5o, g Commitment
of palm oil is RSPO —’E ' - P
' ) 8 to reduce food loss

Seewes. Reduced net waste Reduced exceeding — a n d WaSte
in facilities greenhouse gas | our 2015 3.3
57% 3 m emissions by goal of 15% k. ;
worldwide, 160 reduction* Ef
nearly 4x our 2015 goal* /6

Eliminated

89 MILLION
POUNDS of production from Zero

of packaging, exceeding our Waste to Landfill sites; nearly
2015 goal by 78% at our goal of 60% by 2015*

*Measured per tonne of production




Prioridades en la gestion de Pérdidas y Desperdicios de Alimentos

Prevencion

Se reducen las perdidas v desperdicos de materias
primas y alimentos preparados. Se mide la
reduccion general de residuos.

Opcion mas deseable

Aprovechamiento
Se redistnibuyen los alimentos para consumo humano.

Se redistnibuyen los alimentos para consumo arimal.

Se aprovechan los residuos, por ejemplo en digestion
anaerobica.

Se aprovechan los residuos, por ejemplo en la elaboracion
del compostaje.

=
-
!E
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=

Reposicion
Se Incineran los residuos con recuperacion de energia.

Eliminacion
Se incineran los residuos sin recuperacion de energia.
Se envian los residuos al vertedero o alcantarillado.

Descarte

Opcion menos deseable

Fuente: Elaboradian de FA0 FRL a partir de Prevention and reduction of food and drink waste in businesses and households. UMEP, 2014, Disponible en: tips: fgoo.ghUNde TS




Productos Alimenticios Intermediarios (PAl)

Ingredientes o productos complementarios que se incorporan a los
alimentos en los procesos de elaboracion y cumplen funciones
especificas.

Su incorporacion da lugar a un mayor valor agregado.

Exigen un alto grado de conocimientos:
« Caracteristicas de las materias primas
« Tecnologias de obtencion y extraccion
» Uso en aplicaciones especificas.

Juegan un papel esencial en la elaboracion de alimentos
diferenciados, ya que mejoran la calidad, facilitan la preparacion y
diversifican la presentacion de los productos finales.

Constituyen solo una pequefa parte del producto final en peso y
costo, pero influyen considerablemente en su aceptacion.



Productos Alimenticios Intermediarios (PAl)

Si bien los PAI conforman una extensa familia de
productos, se pueden identificar diferentes
subgrupos:

« PAIl con valor nutricional
« PAI tecno-funcionales
 PAIl nutracéuticos




2 New ingredients in food processing

Lipid
Protein

Carbohydrate
agent

Flavouring

Separation
techniques

Fig. 1.1

Water

Agricultural
products

Engineering
- Enzymatic

- Microbiological

- Chemical

Nutriment

Sweetener

e
Texturising

Flavouring

IFP

Enzymes
Micro-organisms

Separation

Mixture

Thermal processing
Texturising

Maturation

General diagram showing the development of new food products.

(Linden & Lorient; 1999)




Cereales: Hemicelulosas (xilanos — xilooligosacaridos, arabinoxilanos, b-
glucano), acidos hidroxicinamicos, acido benzoico, lignanos, esteroles,
folatos.

Raices y Tubérculos: Acidos galico y clorogénico, caféico, p-cumarico,
ferdlico, vainillinico, fibra dietaria, enzimas manasas, amilasas, proteasas,
pectinas, almidon, b-caroteno, a-tocoferol.

Oleaginosas: Flavonoides, fitoesteroles, proteinas, almidon, fibras,
colorantes, antioxidantes, films biodegradables y comestibles, (inhibidores
de tripsina, de amilasas, acidos fiticos, glucosinolatos).

Frutas y hortalizas: Polifenoles, glucosinolatos, fibra dietaria, aceites
esenciales, pigmentos, enzimas, acidos organicos, pectinas, celulosa,
enzimas como bromelina, carotenoides, vitaminas, licopeno, vitamina C.

Productos carnicos: Peéptidos antioxidantes, proteinas, concentrados
miofibrilares como texturizantes, péptidos anithipertensivos, transportadores
de Fe, aminoacidos, colageno, gelatina.

Productos pesqueros: Péptidos, proteinas, pigmentos naturales,
colagenos, acidos grasos, quitina, quitosano, calcio, astaxantina
(carotenoide).

Productos lacteos: Lactosuero (proteinas, lactosa, minerales, grasa,
peptidos).



Nueva Area del
Conocimiento
Wet milling, thermal and/or vacuum concentration, TeC n O I O g IIaS
mechanical pressing, freeze drying, d e ReC u p eraC I é n d el

centrifugation and microfiltration

Il. Macro- and micromolecules separation ReS I d u O S Al I m e n t arl O S

Alcohol precipitation, ultrafiltration,

I. Macroscopic pretreatment

isoelectric solubilization—precipitation,

extrusion

Ill. Extraction

Solvent, acid, alkali, microwave-assisted.

steam diffusion, hydrodistillation, D eS af I/O S

supercritical fluid

IV. Isolation and purification

Kiloorsiion: demmabzrasiin 0 Maximizar el rendimiento de
nanoliinetion extraccion
s QRemover impurezas y compuestos
¥ Brisues toxicos
Spray-and roezecyng QPrevenir la pérdida de funcionalidad
extrusion durante el procesado
U Garantizar el grado alimenticio del

producto




Food waste

3

Identification of
different forms

1st level: macroscopic
2nd level: microstructure

3 4th level: determination

3rd level: group of

Target macromolecules
compounds

Collection of availability,
distribution and

production data 6th level: functional Sth level: microbial
Properties of target

and enzymes load
8 Compounds

Collection of samples 4th level: determination
g Target micromolecules

Nontarget macromolecules

3rd level: group of
compounds

Chiracterization Q Nontarget micromolecules

4

5-stage universal recovery process

4

Final products
FIGURE 3.1 Development of the Universal Recovery Strategy

(Galanakis, 2012)




Aspectos a integrar para el desarrollo de
alimentos a partir de la recuperacion de
compuestos funcionales:

« Seleccionar la fuente apropiada

 Detectar los compuestos
bioactivos/tecnofuncionale

« Aplicaralatécnicas de separacion y recuperacion

 Realizar evaluaciones toxicologicas

 Evaluar la estabilidad, bioactividad y
bioaccesibilidad

 Detectar necesidades y percepciones de los
consumidores
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Valorization of Fruit
Processing By-products

Edited by Charis M. Galanakis

Sustainable Recovery
and Reutilization of Cereal
Processing By-Products
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s Handbook of
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By-Products

Sustainable Applications

Microalgae Ny

Cultivation, Recovery of
Compounds and Applications

Edited by
Charis M. Galanakis

Charis M. Galanakis



Ejemplo de Aprovechamiento de Subproducto
Lactosuero

11.500 millones litros leche/ano

4
48% Quesos|

4

4.200 millones litros suero afio

\

40-45% se industrializa

\
/-8 Empresas

Fuente: Taverna, M., 2013




Lactosuero

eLactosa (5%)

* Minerales (0.53%)

*Grasa (0.36 %)

* Proteinas solubles (0.85%)
eBeta-lactoglobulinas (50%)
e Alfa-lactoalbuminas (12%)
enmunoglobulinas (10%)
eSeroalbuminas (5%)
eOfras (23%)




UNIVERSO DERIVADOS SUERO

Niveles de Valor Agregado ApllcaC|oqes:
*Farmacéutico

Suero *Nutricion
ruao salud

*Cuidado
personal
*Alimentos

Suero de queso Suero en polvo WPC80 WPI
Suero de caseina  DWP Minerales WPH
WPC35 *Calcio Fracciones de proteinas
Lactosa *Otros *Lactoferrina
Polvo permeado Grado de lactosa *Lactoperoxidasa
*Mezclas farmacéutica *Alpha-lactalbumina
ingredientes *Beta-lactoglobulina
lacteos *1gG
*Proteinas *Osteopontina
funcionales

Derivados de Lactosa
*Galactosa
*Lactulosa
*Lactitol
*Actido lactobiénico
*Lactosa Sialyl
*Tagatosa




Subproductos del Lactosuero

Subproducto

Suero en Polvo

Suero Desmineralizado en
Polvo

Concentrado Proteinas (35%)

Concentrado Proteinas (80%)

Hidrolizado de Proteinas
Lactosa
Lactosa Uso Farmaceéutico

Valor Comercial
(US/Tonelada)




Ejemplo de Aprovechamiento de Subproducto
Hidroxitirosol a partir de efluentes

Efluentes durante la
produccion de
acelitunas de mesa



Olive Production in 2012

Total 29,732,000 kg table olives

Average Percentage of HT in
Total Phenols

Average Price of HT as a Raw
Material (Extracts)

1,835 USS/kg

Potential Price as a Processed

Product (Capsules)

16 USS/g = 16,000 USS/kg

Price of Olives Exported

USS 44,718,595

Water Generated | Water spilled in sl P_h evnvol fonctentratlon Phenols spilled in |Potential Amountof HT| Potential Price of HT
(L/kg Olives) 2012 (L) b 2012 (kg) in Wasterwaters (kg) Extracts (USS)
(g/L wastewater) R e eon e
Lye
(Debittering) 0,5 14,866,000 41 60,950 4,388 8,051,980
| Washing Water 1 29,732,000 5,1 153,119 11,024 20,229,040
Brine
. 0,5 14,866,000 6,3 93,655 6,743 12,373,405
(Fermentation)
Total 59,464,000 307,726 22,156 40,654,425

Aprovechamiento potencial
del Hidroxitirosol (HT) en
efluentes de la elaboracién
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)

8th Polyphenols World Congress. Lisboa, 2014




Ejemplo de Tecnologia Emergente Innovativa
Extraccion por Fluidos Supercriticos

J

ARATOR

Supercritical Fluid

=l
h2] U
> =
O O
2] 2
O O
O Q

Green High-Pressure Solvents or
Reaction Media

Supercritical SC-CO, Subcritical Subcritical
CO, (SC-CO,) -+ Ethanol Ethanol H,O + Ethanol

non-polar

solute or reactant




Essential oil

M.M.R. de Melo et al. / ]. of Supercritical Fluids 2 (2014) 115-176

Eucalypt
Orange
Cedar wood
Grapefruit
Pine
Rosemary
Sweet basil
Lavender
Peppermint
Thyme
Spearmint
Fennel
Juniper
Nutmeg
Ginger
Coffee
Coriander
Majoram
Parsley
Sage

Carrot

Black pepper
Vetiver
Chamomile

[

&
[
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— |

50

100

150 200 250 300 350 400
Price for small scale purchasing (€ kg?)

1
1

450

500

Fig. 14. Commercial quotations (for small scale purchasing) of some essential oils. Data were taken from one European supplier |676], with exception of coffee oil [677].




160 M.M.R. de Melo et al. / ]. of Supercritical Fluids 92 (2014) 115-176

Molecule (purity)
eugenol (99%) ...
coumarin (99%) ;_1
thymol (99,5%) L_J
chamazulene (92%) ;._1
B-sitosterol (70%) ;—J
a-Tocopherol (96%) l__l
cedrol (99%) l J
naringin (30%) l R—

cafestol acetate (98%) | ’ i

carvacrol (98%) | §

B-carotene (97%) i . J
carnosic acid (91%) l " 4
(+)-Catechin (99%) | .
6-gingerol (98%) l -

valerenic acid (98%) | v |

lycopene (90%) | . i
betulinic acid (90%) | |

|

ursolicacid (90%) | . : |

' ‘2

102 103 10 10° 108
Price for small scale purchasing (€ kg?)

Fig. 15. Commercial quotations (for small scale purchasing) of some of SFE target compounds. Data were taken from one European supplier [680] and are presented in
logarithmic scale.
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3 Food Waste

Recovery Group

¥
Open Innagat@% Network

Our goal is to help foodindustries recover food waste and
iImprove sustainability
’ Learn More

-

e,

Services

N 2

Advice Training Research and Innovation

Supporting food industries and Developing high quality technical Bringing together academia,

organizations knowledge industrial partners and more

https://www.foodwasterecovery.group/
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Strengtheningheap itylorfoodindustriesto
recovervaluable compoundsiromfoodwaste

How We Help

Creating something innovative is like taking a journey. Before suggesting what te do next, we would like to know more about

where you are now, your specific needs and what you want to achieve. We always tailor our activities to suit your needs and
budget. The only thing you should do is access our contact us and follow the next steps:

® Give us Feedback of your claims and problems trying to solve,
e book a free 30-min Skype session with one of our experts,
® get assistance and specific offers within 3 days,

e Alternatively contact us at foodwasterecoverygroup(at)gmail.com to discuss how we can help.

Problem Solving Resources State of the Art Reviews
Creativity Sessions Feasibility Studies
On-site Facilitation and Training Sessions Tailor-made Studies

Customized Coaching and Training Sessions Laboratory Services



APROVECHAMIENTO DE RESIDUOS,
DESCARTES Y SUBPRODUCTOS
AGROALIMENTARIOS Y AGROPECUARIOS

& Tecnologias para la obtencion de alimentos
b y bioproductos para cadenas productivas.

Resultados obtenidos
2019-2022

Editores: Pablo Monetta, Livia Negri

Equipo de Gestion PE | 150: Livia Negri, Paola Urfalino,
Nora Aimaretti, Rolando Aguirre, Pablo Monetta

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



1. Aprovechamiento de RDS provenientes de la produccion primaria de frutas, hortalizas
y cultivos industriales

1.1 .Caracterizacion del descarte de kiwi como fuente natural de antioxidantes

1.2 Harina a partir de banana verde provenientes del descarte de fruta seleccionada para su venta
en fresco

1.3. Valor agregado en cereza de los antiguos: aptitud tecnologica en fruta deshidratada para su co-
mercializacion

1.4. Elaboracion de snack de zanahoria combinando métodos de deshidratacion

1.5. Uso del descarte de batata como fuente de carbono para el crecimiento de cellulosimicrobium
sp. productoras de xilanasas

1.6. Valoracion global de los restos de alcaucil: Variables agricolas y propiedades bioactivas evaluadas
por métodos de extraccion ecologicos y de bajo costo

1.7. Comparacion de los atributos de calidad del jugo de zanahoria pasteurizado por calentamiento
Ohmico y tratamiento térmico convencional

1.8. Evaluacion de la calidad proteica del residuo del escarificado de la semilla de quinoa

1.9. Elaboracion de bionematicida a partir de hojas de brocoli




2. Aprovechamiento de RDS provenientes de actividades ganaderas: Leche, carnes
produccion animal

2.1 Uso de ultrasonido en la produccion de hidrolizados proteicos con capacidad antioxidante
2.2_Produccion de bioplastico (phb) a partir de permeado de suero

2.3. Optimizacion del proceso de microencapsulacion y evaluacion de la funcionalidad de bacterias
lacticas empleadas en forrajes conservados

2.4 Optimizacion de la produccion de Bgalactosidasa para tratamiento de lactosuero

2.5. Calidad fisicoguimica y microbiologica de bioles producidos a partir de estiércol bovino

3. Aprovechamiento de RDS provenientes del procesamiento de frutas, hortalizas y
cultivos industriales

3.1 Deshidratacion de bagazo proveniente de la industria de jugos como potencial ingrediente fun-
cional

3.2_ Capacidad antioxidante y contenido de fenoles en residuos solidos de la industria del jugo de
Naranja

3.3 Microencapsulacion por secado spray del extracto fenolico del residuo de la vinificacion de uvas
tintas para la obtencion de un ingrediente alimenticio bioactivo

3.4 Antioxidantes naturales de subproductos olivicolas

3.5. Produccion del hongo escovopsis weberi a partir de rds agroindustriales

3.6. Alternativas de valorizacion de biomasa residual de levadura de cerveza: obtencion de [3-glucanos
3.7 Barritas de frutas deshidratadas y frutos secos aptas para celiacos




EVALUACION DE LA CALIDAD PROTEICA DEL
RESIDUO DEL ESCARIFICADO DE LA
SEMILLA DE QUINOA

Gustavo Polenta; Adriana Pazos®; Gabriela Gallardo *; Eduardo A. Orcasitas®; Pablo M. Gerbi®
Contactos: pazos.adriana@inta.gob.ar
*ITA-CMIA; = INTA-IPAF-MOA Posta de Hornillos Quebrada de Humahuaca- Jujuy Muestra (M4)

(suspension al 10%
1400 rpm, 10 min)

Extraccion alcalina
(pH 9; 50°C; 1400 rpm;

Problemas y oportunidades >l "B 40 min)

La quinoa antes de ser consumida debe ser descascara-
Centrifugado

da para reducir el contenido de saponinas, ya que éstas 3 ¢ (2500 rpm; 40 min)

se concentran en la cascara. El grupo de trabajo del IPAF-

NOA disefi6 una escarificadora para separar la cascara del
grano (figura 1). El residuo obtenido luego del escarifica-
do genera un problema ambiental que debe ser tenido en
cuenta. El grupo de trabajo del ITA caracterizo el residuo y

observd que el mismo posee un 14% de contenido protei- Precipitacion Isoeléctrica
(pH 4,5; 23°C_25°C;
1400rpm; 40min)

¢0. Con este resultado interesante, se decidid concentrar
las proteinas de este residuo a través de una extraccion

acido base.
Centrifugado
(2500 rpm; 40min)

Sobrenadante Precipitado
(s2)




PRODUCCION DE BIOPLASTICO (PHB) A PARTIR
DE PERMEADO DE SUERO

M. Esperanza Mainez; M. Florencia Eberhardt; Roxana Paez Contacto: mainez. maria@inta.gob. ar

IDICAL; INTA; COMNICET

constante.

Figura 3. Cultive Fed-Batch de E coli 6576 en biorreactores de

5 L (Biostat A plus , Sartorius).

Resultados

Se logré aumentar el porcentaje de acumulacion de PHB
de 26% de la biomasa a 39% al utilizar 1a estrategia com-
binada (exponencial para la etapa de crecimiento seguida
de una alimentacion tipo pH stat sumado a una limitacion
de oxigeno, pO2 20%, para la etapa de produccion). Los

pH STAT Exp+pH stat Exp+pH stat
{170 g/1 lactosa) (290 g/1 lactosa)

DO 7 67
Biomas (g/1)

PHB (/1)

% Acumulacion

Consulo lactosa (g/1)

Tiempo alim. (h)

Figura 5. PHB obtenido de un cul-
tivo de E. coli, utilizando la técnica
de digestion con hipoclorito de so-
dio y lavados con acetona y etanol.

| Figura 6. PHB peletizado comer-
o cial (Go!PHA)

RIS/ / WWW S

Perspectivas futuras




MICROENCAPSULACION POR SECADO SPRAY DEL
EXTRACTO FENOLICO DEL RESIDUO DE LA VINIFI-

CACION DE UVAS TINTAS PARA LA OBTENCION DE
UN INGREDIENTE ALIMENTICIO BIOACTIVO

Mariana Lingua Contacto: lingua.mariana@inta. gob. ar

Instituto de Investigacion de la Cadena Lactea, IDICAL- INTA Rafaela/CONICET

Problemas y oportunidades

que este residuo pudiera generar. La linea de investigacion
propone la reutilizacion de este abundante subproducto
generado por la industria vitivinicola argentina, para el de-
sarrollo de un ingrediente alimenticio funcional a base de
polifenoles estables.

Metodologia

Se optimizod la microencapsulacion por secado spray del ex-
tracto fendlico del orujo de uvas tintas evaluando 5 agen-
tes encapsulantes (maltodextrina (MD) y MD en diferentes
combinaciones con leche en polvo descremada (LPD), con-
centrado de proteinas del suero 80 y almidon) en 2 con-
centraciones diferentes. El agente encapsulante optimo se
determind mediante la funcion de deseabilidad estudiando




Guia para PyMEs
agroalimentarias sostenibles

Contribucion para la prevencion y reduccion de perdidas
de alimentos en el sector privado

Segunda edicion - Enero 2022

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




Resultados destacables del Mapa de Reconocimiento sobre PDA
en pymes agroalimentarias argentinas

A Lleva adelante acciones o |
Iniciativas tendientes a reducir

perdidas de alimentos en su
empresa.

7 de cada 10 pymes manifiestan no
CONOCET O CONOCEr poco sobre PDA

aneAe
aneAe

48%

b Mide el volumen delas
7 pérdidas de alimentos en su

EMpresa.

ESTRATECIAS VIGENTES
\ialoraaon de productos y subproductos:
reuso en alimentacion animal y
subproductos, recupero a traves de
donaciones y tratamiento a traves de
compostaje.

0

7 de cada 10 pymes poseen interes en
Informacion'y formacion sobre PDA

}

ESTRATEGIAS VIGENTES
Analisis del proceso productivo.

Q




» La sustentabilidad representa un factor clave para
toda PyME, considerando su vinculacion con la
productividad y competitividad.

» La revision de los procesos productivos contribuira
a reducir las pérdidas, aumentar la eficiencia y
generar una ventaja diferencial en terminos
sociales, economicos y ambientales.

» La Guia se valido a través de una experiencia piloto
de implementacion en 14 empresas de distintos
sectores productivos y provincias de Argentina.



I'V. Metodologia para la construccion e implementacion del plan estrategico
y politica corporativa de prevencion y reduccion de FDA

Designacion de responsable PDA

Diagnostico inicial: caractenzacion de la PyME

Capacitacion

Gestion y caracterizacion de los residuos alimentarios

Diagrama de flujo y caracterizacion de las perdidas y los PCP

Construceion de la Neha Py lME T et es e s ee e e e e em e e e e
Analisis FODA

Flan estratégico de prevencion y reduccion de PDA

Politica corporativa de PDA

Monitoreo del plan estratéqgico
Revision y actualizacion del plan estrategico

V. Ya estamos encaminados, jque sigue ahora? e 29

VI. Concretando el triple IMpacto poSitivO. ..., .33



Diagnostico y sensibilizacion

Designacion de responsable de PDA

Diagnostico inicial: caracterizacion
de la PyME

Gestion y caractenzacion de los
residuos alimentarios

EX Construccion
de Ficha PyME

Diseno de Plan Estratégico
vy Politica Corporativa

Monitoreo, revision y
actualizacion del Plan Estrategico

Diagrama de flujo y caracterizacion
de pérdidas y PCP




Anexo 11 - Modelo de Plan estratégico para prevenir
pérdida de alimentos en pymes agroalimentarias sostenibles

Purto de
partida

Oisofo del Flan
Estrategico para

reduccidn de FDa

Acciones

Designar oomo
responsable del plan
estratégico a: ¥x

Objetivo Plazo

Regue-
rirmients
o

Hermramienta de
gestidn
Frocedemisnlos

¥ regisbras
ectandarizados

Curmipli-
T

| Motivo de
miento | no cumpli-

rmiiento

Fo e
defindda Vision y
FAizican

Ha cuemndamn
cod regisbros
die meedician de
pérdidas
Presenta
vineoul=oion
con Dancos de
Alimermos de la
localidad

Ceefinir Wision y Misidn

edir las perdidas paor
primeera vez para establecer
la linza base y llewvar un
registra poriadico

Finmar acuerdo marco
colaboratreo

Gobernanca

Frocedimienios
¥ regisbras
ectandarizados

NMelscionamiento
y wimculacicn

Cucntan con
U Eragraema
di= capacitacidn
continua de pla-
nificacidn arual

incluir la tematica de
FD& en el programa de
capacitacidn corbinea

Capacitacidmn

Lzilizan redes
sociales

Compartr a traves de ses
redes las acciones gue

la empresa realiza para
prevendr ¥ redwcir las PO&

CommiLen CTigan

Falia de desamnm-
liz = smplemen-
tacicn de OFRA y
| BDTF

Aspsoramiento teoni-

oo para el desamollo
implementacicn de OFR y
H&CCHE

Prevercicn

Financiamienio y
créditas

Perdida: Carazo
die= la fruta

Perdida: Paed de
fruta

Trabajar en conjunto con la
Municipalidad en proyectas
de composiaje

Desarodla de nuevos
productos aprovechando
esa perdida. Solicibud amte
Cohal para la inclusicn del
nuews producto on e Codi-
go Allmeentario Angentino.

LEilizacion

NMelscionamiento
y wimculacicn

Famoo Mormativo
- Imvestigacion ¥
Cesarolla




Powered by:
wbcsd Quantés

Version : Beta release v1.1 March 13, 2019

Region Enter the amount

South and
Southeast Asia

Regional proxy: Global

1. lettuce, region: South and Southeast Asia

Agricultural

impacts Landfill impacts Total
Climate change (kg CO2 eq) 320,64 938,74 1.259,38
Water scarcity footprint (m3-e 875,30 - 875,30
Soil quality index (points) 24.683,51 24.683,51
Eutrophication (kg P eq) 0,07 0,07
Eutrophication (kg N eq) 2,67 2,67

Food Loss and Waste Value Calculator



1. lettuce

Energy
Protein

Carbohydrates

Fiber

Calcium
Choline
Copper
Food folate
Iron
Magnesium
Manganese
MNiacin
Panto acid

Phosphorus

Potassium
Riboflawvin

Selemniunm

200.000
27.200
57.400
26.000

F20.000

272.000

S80

J60.000
17.200

260.000

5.000
J.500
2.680
S80.000
LSE80.000
1.600
12.000
560.000
1.400
-100.000
1.800

154.000
4.400
2.526.000
=.600

person/day - equivalents
150
544

1040




Conclusiones

La generacion de PAIl a partir de residuos de la industria
alimenficia se presenfa como un nuevo campo de
investigacion altamente promisorio.

Este campo representa una oportunidad de desarrollo
agroindustrial para las economias regionales, siendo de
especial interés en paises como Argentina.

Se espera que el mismo contribuya de forma positiva para
mitigar el impacto de PDA sobre el medio ambiente.

Se deberian readlizar mayores esfuerzos para apoyar las
acftividades cientificas y fecnologicas para la aplicacion
de tecnologias emergentes, para hacer mads eficiente y
economicamente posible los desarrollos, asi como
establecer redes de innovacion publico-privadas.



Gracias por su atencion !

Gustavo Polenta

Instituto de Tecnologia de Alimentos
INTA
polenta.gustavo@inta.gob.ar

INTA
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