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Introduccion — EFTow
la pérdida y el desperdicio de alimentos \ LR
constituyen un problema global y local con
consecuencias ambientales, econdmicas y
sociales de gran magnitud. Segun la
Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la  Agricultura  (FAO),
aproximadamente un tercio de los alimentos
producidos para consumo humano en el
mundo se pierde y/o se desperdicia a lo
largo de la cadena alimentaria (FAO, 2013).
La pérdida de alimentos es la que ocurre
antes de que los productos lleguen al
consumidor y suele deberse a danos
durante la produccion, la poscosecha, el
almacenamiento o el transporte. El
desperdicio de alimentos es el que ocurre
cuando los productos ya han llegado a los
comercios 0 a los hogares y aun asi se
desechan, incluso cuando siguen siendo
aptos para el consumo (FAO, 2019; USDA,
2023).
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Figura 1. Perdida y desecho alimentario

Magnitud del desperdicio de alimentos

El Indice de Desperdicio de Alimentos 2024 muestra que los hogares del mundo tiran mds
de mil millones de comidas al dia, aun cuando millones de personas diariamente pasan
hambre (UNEP, 2024). Se estima que las familias generan cerca del 60% del desperdicio
global. En Estados Unidos, por ejemplo, los hogares pierden casi un tercio de los alimentos
gue compran, lo que puede representar hasta US$ 1,800.00 al afo (Yu & Jaenicke, 2020). En
Ameérica Latina, alrededor del 20% de las pérdidas mundiales ocurre en etapas como la
poscosecha y la distribucion (FAO, 2019), pero adn falta informacion: 11 de 20 paises de la
region no cuentan con estudios especificos, 10 que dificulta disefar politicas efectivas
(Costa et al, 2024).
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Consecuencias ambientales y climaticas

El desperdicio alimentario es uno de los factores del cambio climdatico mds subestimados.
La FAO determind que los alimentos producidos, pero no consumidos representan
aproximadamente el 8% de las emisiones globales de gases de efecto invernadero (FAQ,
2013).

Costos econémicos y sociales

Las repercusiones econdmicas son significativas. La FAO (2013), estim6 el costo directo
anual del desperdicio de alimentos en alrededor de 750 mil millones de dodlares, sin
contabilizar los danos ambientales asociados a las emisiones, la degradacion del suelo ni el
uso del agua. La dimension social del problema es igualmente critica. Mientras grandes
cantidades de comida se desechan, mds de 40 millones de personas en América Latina
han experimentado hambre en la Ultima década y Panamad enfrenta vulnerabilidades
asociadas al encarecimiento de los alimentos, la variabilidad climatica y las desigualdades
en el acceso a dietas saludables (FAO, 2023).

Estrategias para disminuir el desperdicio alimentario.

El desperdicio alimentario depende de intervenciones coordinadas en los hogares, los
servicios de alimentacion y el entorno normativo.

Estrategias en el hogar

La  manipulacidon adecuada de los
alimentos sobrantes también
desempena un papel decisivo.
Guardarlas  en recipientes cerrados,
accesibles y rotulados con la fecha de
preparacion aumenta la probabilidad de
que se consuman dentro de los intervalos

seguros establecidos por las agencias de
Figura 2. Desperdicio de alimentos en el hogar. inocuidad alimentaria. El

reaprovechamiento culinario, que
consiste en reutilizar los restos de
vegetales y proteinas como base para
nuevas  preparaciones, reduce los
descartes y la monotonia alimentaria y
aprovecha nutrientes que, de otro modo,
se perderian. Cuando los residuos son
inevitables, el compostaje domeéstico
reduce el desecho orgdnico que va a los
vertederos de basurg, con beneficios
ambientales directos (Corry et al, 2024).
Compostear en casa, debiera ser una
actividad casi obligatoria en cada hogar,
escuelq, iglesia y/o trabajo.

En el dmbito doméstico, organizar las compras y las
comidas semanales disminuye significativamente la
acumulacidon de  productos que  terminan
deteriordndose sin consumirse. La planificacion
facilita que las decisiones de compra respondan a
la disponibilidad real de alimentos en el hogar, en
lugar de a preferencias impulsivas o a percepciones
imprecisas sobre su existencia. El uso del método
“primero en entrar, primero en salir" contribuye a
que los productos almacenados con anterioridad se
consuman antes de que pierdan calidad o
seguridad, reduciendo asi la formacion de “zonas
olvidadas” en refrigeradores y despensas (Corry et
al, 2024).
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Estrategias en servicios
de alimentacion

Los establecimientos de comidag, incluidos
restaurantes, comedores institucionales y hoteles,
pueden lograr reducciones sustanciales del
desperdicio al ajustar el tamano de las porciones
y la vajilla utilizada. Las investigaciones de
Wansink y van Ittersum (2013) demostraron que
los platos de mayor tamano inducen a servir
cantidades superiores a las necesarias, o que
incrementa el volumen final de residuos. Del
mismo modo, la implementacion de opciones de : -
porcion reducida o fraccionada facilita que los L= 5

consumidores seleccionen cantidades acordes Figura 3. Desperdicio alimentario en
con su apetito. los servicios de comida.

Estrategias para politicas publicas

Los paises que han avanzado en la reduccion del desperdicio de alimentos suelen contar con
politicas nacionales que articulan objetivos, responsabilidades institucionales y mecanismos de
medicion. Un marco legal especifico facilita la donacién de excedentes aptos para el consumo,
siempre bajo criterios de inocuidad, y puede incorporar incentivos fiscales para organizaciones
que previenen o redistribuyen alimentos. La estandarizacion del etiquetado de fechas representa
otra medida prioritaria: mensajes claros que distingan entre calidad (“consumir de preferencia
antes de”) e inocuidad (“consumir hasta”), disminuyen el descarte prematuro motivado por
interpretaciones erroneas (Patra et al, 2022).

Figura 4. Banco alimentario recibiendo Figura 5. Ejemplo de fechas de expiracion confusas
donaciones. para el consumidor.
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Relevancia estratégica
para Panamaé

Aunque la pérdida y el desperdicio de alimentos son reconocidos como un desafio global, su
impacto adquiere particular importancia local en nuestro Panama debido a las caracteristicas de
su sistema alimentario y a las vulnerabilidades sociales y ambientales del pais. Panamad presenta
patrones de urbanizacion acelerada, cadenas logisticas desiguales y una fuerte dependencia de
alimentos importados, factores que agravan las consecuencias del desperdicio domeéstico. La
reduccion del desperdicio alimentario en los hogares panamenos representa, por tanto, una
oportunidad inmediata para fortalecer la seguridad alimentaria nacional, mitigar las emisiones
asociadas al manejo de residuos orgdnicos y mejorar la eficiencia en el uso de recursos como el
aguga, el suelo y la energia.

En este contexto, avanzar hacia un
sistemma  alimentario mds  eficiente
también implica abordar el manejo de
subproductos en sectores estratégicos
como la pesca, donde subproductos,
como la piel de corvina y de otros peces,
suelen descartarse a pesar de su valor
nutricional y comercial. Investigaciones
recientes del Proyecto FIED 23-02,
financiado por SENACYT, demuestran que
este recurso puede transformarse
mediante procesos térmicos en
productos estables y nutritivos,
ampliondo asi las posibilidades de
innovacion culinaria y contribuyendo a
reducir la presion sobre los vertederos y el
uso ineficiente de la biomasa marina.

Figura 6. Izquierda: preparacion de pieles. Derecha: snacks
de corvina.

La valorizacion de este material hoy subutilizado ofrece oportunidades adicionales de ingreso para
pescadores artesanales y permite desarrollar productos de mayor valor agregado en la cadena
pesquera, fortaleciendo simultdneamente la economia circular y el bienestar de las comunidades
costeras.
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