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Resumen

El presente estudio tuvo como objetivo explorar las pérdidas y desperdicios
de frutas y hortalizas en Uruguay desde la perspectiva de diversos actores
vinculados a la cadena agroalimentaria. Se realizaron entrevistas semies-
tructuradas a 20 personas vinculadas a la tematica: 6 con personas vincula-
das a la produccién, 7 al ambito de la distribucién y comercializacion, 3 del
ambito académico, 3 del sector gubernamental y 1 de una organizacion no
gubernamental. Lastranscripciones delas entrevistas fueronanalizadas me-
diante analisis de contenido, combinando un enfoque inductivo y deductivo.
Los resultados sugieren que las pérdidas y desperdicios de frutas y horta-
lizas ocurren mayoritariamente en la etapa de produccion, aunque también
se registran en fases posteriores como la comercializacién y el consumo
doméstico. Entre las principales causas identificadas se encuentran: la apli-
cacion de estandares de calidad comerciales basados en criterios estéti-
cos, la sobreproduccion derivada de una planificaciéon descoordinada, las
limitaciones tecnolégicas en el manejo poscosechay la baja capacidad de
la industria nacional para absorber excedentes y productos fuera de los
estandares de calidad comercial. A estos factores estructurales se suman
dimensiones culturales, como la reticencia al consumo de productos con
imperfecciones o de partes comestibles no tradicionales, lo que contribu-
ye a consolidar patrones de desperdicio que han sido naturalizados tanto
en la produccion como en el consumo. Las personas entrevistadas pro-
pusieron multiples estrategias para reducir las pérdidas y desperdicios,
incluyendo: campafnas de sensibilizacion para revalorizar productos con
imperfecciones estéticas, el fortalecimiento de la articulacion y planifica-
cion en el sector productivo; la inversion en infraestructura y tecnologia
para el manejo adecuado de los productos; la implementacion de procesos
de recuperacion y redistribucion; y la valorizacién de excedentes y produc-
tos fuera de los estandares de calidad comerciales mediante procesos de
industrializacion. Se enfatizé el rol central del consumidor en la transfor-
macion de las pautas de demanda para lograr estandares de calidad mas
inclusivos. Estos resultados sefialan la necesidad de adoptar un abordaje
sistémico e intersectorial para lograr reducir las pérdidas y desperdicios de
frutas y hortalizas en el pais y avanzar hacia sistemas alimentarios mas
sostenibles, equitativos y resilientes.
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1. Introduccion

Las frutas y hortalizas constituyen un pilar fundamental de una alimenta-
cion saludable y sostenible."? Son reconocidas por su alto valor nutricional,
ya que aportan fibra alimentaria, vitaminas, minerales y una amplia gama
de fitoquimicos con propiedades antioxidantes.? Diversos estudios han do-
cumentado consistentemente que un consumo adecuado de frutas y horta-
lizas se asocia con una reduccion significativa del riesgo de enfermedades
no transmisibles, tales como enfermedades cardiovasculares, diabetes
tipo 2, enfermedades respiratorias cronicas, osteoporosis y varios tipos de
cancer, asi como con una disminucion de la mortalidad.37

A pesar de estos beneficios ampliamente reconocidos, el consumo de fru-
tas y hortalizas en el pais permanece por debajo de las recomendaciones
internacionales en todos los grupos etarios.®"'" Los datos disponibles indi-
can que esta situacién se ha mantenido relativamente constante durante
los dltimos quince afos, lo cual constituye un desafio persistente para las
politicas de salud publica.’?

Paradéjicamente, aunque su consumo es insuficiente, las frutas y hortalizas
representan los alimentos que mas se pierden o desperdician alo largo de la
cadena agroalimentaria nacional.’® La evidencia local sefiala que estos pro-
ductos concentran un volumen significativo de pérdidas tanto en las etapas
iniciales (produccién, postcosecha y comercializacién), como en los puntos
finales de consumo, especialmente en los hogares.’'¢ Una primera estima-
cion sugiere que aproximadamente un 12% del total de frutas y hortalizas
disponibles se pierde o desperdicia antes de llegar al consumo final,’® mien-
tras que a nivel de los hogares el desperdicio de este grupo de alimentos
alcanza el 42,2% del total de alimentos desperdiciados.® Estos resultados
indican que existe un uso ineficiente y costoso de estos alimentos esencia-
les para una alimentacion saludable y sostenible.

El desperdicio de frutas y hortalizas genera impactos profundos en tres
dimensiones clave: ambiental, econémica y social. Desde el punto de vista
ambiental, implica un uso ineficiente de recursos naturales valiosos como
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agua, suelo y energia, a la vez que contribuye innecesariamente a la gene-
racion de gases de efecto invernadero.’”'® En términos econémicos, las
pérdidas en distintas etapas de la cadena elevan los costos de produccion
y distribucion, lo que a su vez repercute en un mayor precio para los con-
sumidores finales, acentuando las barreras de acceso econdmico a este
tipo de alimentos."” Desde una perspectiva social, el volumen de frutas y
hortalizas que se desperdicia es particularmente preocupante frente a los
niveles de inseguridad alimentaria que afectan a una parte significativa de
la poblacion uruguaya, profundizando las inequidades en el acceso a ali-
mentos saludables.®2

Por estas razones, la reduccion de las pérdidas y desperdicios de alimen-
tos, y en particular de frutas y hortalizas, ha escalado en la agenda global.
En el marco de los Objetivos de Desarrollo Sostenible, los paises se han
comprometido a reducir a la mitad el desperdicio de alimentos per capi-
ta a nivel de minoristas y consumidores para el afio 2030, al tiempo que
se deben abordar las pérdidas a lo largo de las cadenas de produccion
y suministro.’22 En el ambito de la Estrategia Nacional de Prevencion y
Reduccidn de las Pérdidas y Desperdicios de Alimentos,?® Uruguay se ha
comprometido a reducir al menos un 20% las pérdidas de alimentos en las
cadenas de produccién de alimentos, en el comercio minorista y a nivel del
consumidor para el afio 2027, con el objetivo de alcanzar una reduccién del
50% hacia el 2032.

En este contexto, resulta prioritario identificar estrategias efectivas para
minimizar el desperdicio de frutas y hortalizas y avanzar hacia sistemas
alimentarios mas resilientes, equitativos y respetuosos con el ambiente.?4
Abordar esta problematica exige un enfoque sistémico, que contemple so-
luciones desde una logica circular y sostenible, integrando la produccién,
distribucidon, comercializacion y consumo. La incorporacion de la vision
de actores vinculados a la problematica resulta especialmente relevante,
ya que permite comprender las dinamicas reales de la cadena, identificar
puntos criticos y oportunidades de mejora, y disefiar intervenciones mas
contextualizadas, factibles y alineadas con las necesidades y capacidades
de los distintos sectores involucrados.
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2. Objetivos

El presente estudio tuvo como objetivo general explorar las pérdidas y des-
perdicios de frutas y hortalizas en Uruguay desde la perspectiva de diversos
actores vinculados a la cadena agroalimentaria. Concretamente, se propu-
sieron los siguientes objetivos especificos:

i) Analizar las percepciones de actores clave respecto a la magnitud del
problema de las pérdidas y desperdicios de frutas y hortalizas;

i) ldentificar las principales causas que contribuyen a las pérdidas y des-
perdicios en distintas etapas de la cadena agroalimentaria;

iii) Explorar estrategias y propuestas orientadas a la mitigacion de las pér-
didas y desperdicios de frutas y hortalizas, considerando las particula-
ridades del contexto nacional.
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3. Metodologia

El estudio adopt6é un enfoque cualitativo con el objetivo de comprender
en profundidad las percepciones, experiencias y propuestas de actores
clave vinculados a la cadena de produccion y comercializacion de frutas
y hortalizas, asi como a la investigacion y la formulacién de politicas pu-
blicas en Uruguay. Esta perspectiva metodoldgica fue seleccionada por
su capacidad para captar la complejidad del fenémeno del desperdicio de
alimentos desde la mirada de quienes estan directamente involucrados en
la tematica. El protocolo de investigacion fue aprobado por el Comité de
Etica en Investigacién en Seres Humanos de la Facultad de Quimica de la
Universidad de la Republica.

Se realizaron entrevistas semi-estructuradas a informantes clave seleccio-
nados por su trayectoria y experiencia en el sector. La estrategia de mues-
treo utilizada fue la técnica de bola de nieve, iniciando con contactos clave
y ampliando progresivamente la red de participantes hasta alcanzar diver-
sidad de perspectivas y saturacion tematica (es decir, el punto en el cual
las entrevistas no aportaban informacién sustantivamente nueva sobre los
ejes centrales del estudio).

En total se realizaron 20 entrevistas: 6 con personas vinculadas a la pro-
duccion, 7 al ambito de la distribucién y comercializacion, 3 del ambito
académico, 3 del sector gubernamental y 1 de una organizaciéon no gu-
bernamental (ONG). Las entrevistas se llevaron a cabo entre junio y se-
tiembre de 2024, de manera presencial, telefénica o virtual (via Zoom),
segun la disponibilidad y preferencia de los participantes. La duracion de
las entrevistas oscilé entre 23 y 72 minutos, con un promedio de 41,5 mi-
nutos. Todas las entrevistas fueron conducidas por dos investigadoras
con experiencia en métodos cualitativos, grabadas con consentimiento
informado y transcritas integramente utilizando el software de reconoci-
miento de voz Whisper.

El andlisis de los datos se realizé mediante analisis de contenido, combinan-
do un enfoque inductivo y deductivo, con el apoyo del software Taguette.
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La codificacién contemplé tanto categorias emergentes del discurso como
ejes analiticos predefinidos, en linea con los objetivos del estudio. A partir
de este proceso se identificaron percepciones sobre la magnitud del desper-
dicio de frutas y hortalizas, causas subyacentes y estrategias para su miti-
gacion. Las categorias se ilustran con citas textuales seleccionadas, identi-
ficadas con un nimero y el vinculo sectorial de la persona entrevistada.



A
Resultados
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4. Resultados

El andlisis de las entrevistas permitié identificar percepciones sobre la
magnitud del problema, las causas de las pérdidas y desperdicios de frutas
y hortalizas en el pais y propuestas para reducirlas. A continuacion, se pre-
sentan los resultados obtenidos para cada uno de los tres ejes tematicos.

4.1. Percepcion de la magnitud de las pérdidas
y desperdicios de frutas y hortalizas

Las personas entrevistadas coincidieron en que el desperdicio de frutas y
hortalizas representa un fenémeno relevante en el pais. Varias lo describie-
ron como un problema “grande”, presente a lo largo de toda la cadena de
suministro. No obstante, una de ellas matizé esta percepcién, sefalando
que, si bien se trata de una cuestion importante, su magnitud seria menor
en comparacion con paises mas grandes o con sistemas agroalimenta-
rios mas complejos. En cualquier caso, se destaco la falta de estimaciones
precisas sobre las pérdidas y desperdicios de frutas y hortalizas a nivel
nacional. En esa linea, una persona subray6é que muchas veces las frutas
y hortalizas que quedan sin cosechar en los predios no son contabilizadas
como parte de las pérdidas y desperdicios, lo que contribuye a subestimar
la real dimension del problema.

Es grande, siempre igual, a ver entendemos que esta rondando ese esti-
mado que es 125 millones de kilos anuales de lo que es frutas y verduras
que de nuevo es un numero que es una estimacion. No existe a ciencia
cierta cual es el verdadero volumen y cual es la composicion interna de ese
numero que es algo que para mi seria muy interesante de conocer mas a
fondo, esa es la realidad, por una cuestion de entender a fondo el problema
de decir cual es la verdadera disponibilidad de alimentos, qué aportes nu-
tricionales tiene eso, qué se puede, o sea, ese dato fino no existe si es una
estimacion, si sabemos que igual hay un gran volumen por una cuestion

ya empirico. (ID3, ONG)
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Aca en Uruguay, por las particularidades que tenemos, entiendo que es
mucho menor [que en otros paises]. De todos modos no quiere decir que
no hay una oportunidad de mejora importante. (ID1, comercializacion)

Y mira, 25 es como un promedio. Podemos tener un afio que ves bajas y
otro llegas a 40% como si nada. Y eso a su vez fluctua mucho entre rubros.
Porque no todos los sectores son iguales y no toda la cuantificacion te da
lo mismo. Que igual lo de nosotros es como una estimacion medio grosera,
¢no? Porque nunca hicimos un trabajo tan preciso de ver etapa por etapa
cuanto vamos perdiendo. Normalmente, por ejemplo, no cuantificamos
mucho cuanto el productor a veces deja. Porque a veces deja parte del final
de la cosecha, porque el precio no le anduvo. Y ahi hay un desperdicio que
no esta cuantificado, por ejemplo. (ID13, gobierno)

La etapa de produccion fue sefialada por todas las personas entrevistadas
como el momento mas critico en términos de pérdidas y desperdicios de
frutas y hortalizas en el pais. Desde distintas perspectivas, coincidieron en
que es en esta fase donde se concentra principalmente el problema.

El tema de las pérdidas en el primer momento de la produccion es impo-
nente. (ID11, gobierno)

Mi visidn es que es grande, estamos perdiendo tanto en la quinta, lo que
son las pérdidas que de repente es lo que mas veo de cerca, como quizas
en los hogares. (ID2, investigacion)

Yo creo, en mi humilde opinion, que es mayor el volumen de productos que
queda antes de salir del predio que lo que se termina viendo en las volque-
tas, en los mercados, o termina juntando la gente de Redalco o la gente que
fuere. Me parece que si lo medimos en volumen, eso claramente es asi.

(ID7, produccidn)

Las personas entrevistadas vinculadas al sector productivo sefialaron que
la magnitud de las pérdidas varia considerablemente entre rubros y za-
fras, siendo los factores climaticos la principal causa de esta variabilidad.
A pesar de estas fluctuaciones, estimaron que, en términos generales, el
porcentaje de pérdidas durante la etapa de produccién se sitia entre un 5%
y un 20%, con un promedio aproximado del 10%.
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Puede llegar a ser la mitad de la produccion segun el afio y la zafra.
Puede llegar a ser un 20%, un 10% de una manera un poco mas constante.
(ID8, investigacion)

Depende de la situacion climatica sobre todo. El afio pasado anduvo
en un 10-15%. (ID9, produccién)

Yo me animo a decir que no te puedo cuantificar en qué momento
del afio, es puntual, pero un 4 o 5% de ese producto no sale del predio.
(ID7, produccién)

Yo te diria que en promedio se pierde el 10%. (ID20, produccién)

En la etapa de comercializacién, la magnitud del desperdicio de frutas y
hortalizas también fue considerada altamente variable. Las estimaciones
proporcionadas por las personas entrevistadas oscilaron entre un 4% y un
20%. Quienes se vinculaban a la comercializacién en supermercados ten-
dieron a ubicar sus estimaciones en el extremo inferior de este rango, mien-
tras que aquellas vinculadas a la comercializacion en ferias barriales ten-
dieron a sefialar porcentajes mas elevados, cercanos al extremo superior.

Nosotros en lineas generales estamos en un ratio de un 4 0 5%.
Eso es de lo que ingresa a nuestras tiendas. (ID14, comercializacion)

A grandes numeros te puedo decir que puede ser entre un 10% y un 20%.
(ID5, comercializacion)

Del 100% de la mercaderia que traés ponele que un 8% un 10% lo perdés.
(ID18, comercializacion)

Nunca se sabe. Es como la loteria, como jugar a la Quiniela, digo.
Siempre hay un margen de pérdida. Ponele, un 20% de pérdida de lo que
traés. Mercaderia que no te aguanta, como durazno, ciruela, la verdura,
la lechuga, la acelga, se pone feo de mas con los calores ;no?

(ID17, comercializacion)
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4.2. Causas de las pérdidas y desperdicios de frutas
y hortalizas a lo largo de la cadena agroalimentaria

Las personas entrevistadas mencionaron una diversidad de causas de las
pérdidas y desperdicios de frutas y hortalizas. A continuacion, se presentan
las principales causas identificadas en las entrevistas.

Criterios de calidad para la comercializacion de frutas y hortalizas

Las personas entrevistadas coincidieron en que los criterios de calidad exi-
gidos por el mercado, fundamentalmente basados en aspectos de aparien-
cia y tamafo, constituyen una de las principales causas de las pérdidas
y desperdicios de frutas y hortalizas. Estos estandares fueron sefialados
como un factor transversal que incide a lo largo de toda la cadena de co-
mercializacién y afecta a la mayoria de los rubros productivos. En particu-
lar, se destac6 que los supermercados suelen aplicar criterios de calidad
mas estrictos que otros puntos de venta minoristas, lo que contribuye al
descarte de productos que, si bien son aptos para el consumo, ho cumplen
con los requerimientos estéticos establecidos.

En la parte de produccidn hay un primer gran tema que es llegar a la cali-
dad, en lo que se denomina calidad comercial adecuada, que en muchos
rubros esta marcada por un cierto tamano, por ejemplo, por los defectos,
bueno eso para cada rubro hay como una normativa estandar de calidad
que muchas veces te aplican. (ID4, investigacidn)

A nivel de chacra hay un monton de desperdicio o de producto, vamos a
llamarle producto que por alguna razon no llega ni siquiera a ingresar al
canal comercial. Me imagino que predomina en ese sentido las exigencias
de calidad del mercado y que hay determinadas caracteristicas de producto
que desde el punto de vista nutricional, de la calidad, incluso de la experien-
cia sensorial, esta requete bien el producto, pero se decide no ingresar al
canal comercial porque se sabe que probablemente no se venda.

(ID1, comercializacion)

Hay que clasificar de determinada manera porque el mercado me pide o me
compra la categoria primera, hasta 20% de categoria segunda, dependiendo
del mercado, eso pasa en todos los rubros (...) hay un montén de cosas que
estéticamente tienen cicatrices, tienen dafos, tienen manchas y no pasan
a esas categorias. Y todo eso queda en la quinta, las que estan peor que-
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dan en la quinta (...) ahi también tenemos otro limitante en esa clasificacion
que hace que muchos productos queden en la quinta. (ID2, investigacion)

Nosotros como productores tenemos que adaptarnos a que un zapalli-

to que es de excelente calidad, pero si es un poquito mas oscuro, no es
brilloso, ya sabemos que no lo mandamos al mercado, porque lo mandas
al mercado y ya no te lo quieren. Entonces, ;qué pasa? Como sabés que no
querés sumarle un costo a tu cadena comercial, directamente lo descartas
antes de que empieces a tener algun costo mas. (ID7, produccion)

El calabacin que es imperfecto, tiene una cicatriz o lo que sea, es como
que ya sabe que no lo va a vender o que le pagan un precio muy bajo, por
€S0 entonces ya no tiene incentivo, le sale mas caro pagar la mano de obra,
la bolsa, el flete que justamente que el precio que va a recibir. (ID3, ONG)

El mercado todavia te quiere la divina, asi perfecta. (ID19, produccién)

Mas o menos tenemos medido el tipo de manzana que le gusta al cliente
que entra. Entonces tratamos de definir que la manzana tenga este calibre,
porque es basicamente lo que el cliente busca, o los clientes que nos visi-
tan, es el que busca. (ID14, comercializacidn)

Tenemos lo que son las cadenas grandes de Montevideo (...) que son mas
exigentes que lo que se va a levantar el puesto, a los puesteros que levan-
tan cajones para repartir en los barrios de Montevideo. (ID9, produccidn)

En contextos de sobreproduccidn, los criterios de calidad tienden a volver-
se mas estrictos, lo que provoca que una proporcion mayor de productos
quede fuera del circuito comercial por no alcanzar los estandares exigidos.
En contraste, ante situaciones de escasez o eventos climaticos adversos,
como ocurrié durante la sequia, estos criterios suelen flexibilizarse, permi-
tiendo la comercializacion de productos que en otras circunstancias serian
descartados. Esta dinamica evidencia el caracter relativo y condicionado
de los estandares de calidad, que no responden a consideraciones técni-
cas, sino principalmente a légicas de mercado.

El otorio, este otofio pasado perddn, se dieron condiciones muy propicias
desde abril hasta mayo-junio para el rajado de tomate. Los tomates que
se estaban produciendo en Salto salian muy comunmente con defectos
de rajados por ejemplo. Sin embargo, en la medida que justo eso se dio
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en un momento que habia bastante produccion significé un factor de des-
carte importantisimo para una fruta que estaba impecable. (ID4, produccién)

Depende igual de la oferta que haya, porque [durante la sequia] como no ha-
bia otra cosa, en realidad [los productos imperfectos] se veian y se vendian
a un precio hasta bueno para el producto. (ID10, gobierno)

Si por determinadas circunstancias, temas climaticos, sabemos que hay
afectaciones de tamafio, lo ponemos como tolerancia. Por ejemplo, ahora
puntualmente se esta dando con el tomate. Sabemos que el tomate de
invernaculo ya no queda, la planta ya esta sobreexigida falta la entrada
de tomate del norte (...) pero lo que es el sur ya esta bastante golpeado
(..) tiene algin rameado, tiene problemas de afectaciones por el sol.

Eso lo ponemos como tolerancia y esta seteado a nivel compania, que

va a ver este tomate hoy por estas caracteristicas, tiene esta problematica
y es lo que basicamente va a encontrar el consumidor, no solo en las gon-
dolas de [nombre del supermercado], sino en el resto de las cadenas,

en las ferias, etcétera. (ID14, comercializacion)

Las preferencias del consumidor final fueron identificadas como el princi-
pal factor que determina los criterios de calidad aplicados en el mercado.
Segun las personas entrevistadas, en la actualidad los consumidores tien-
den a valorar productos visualmente “perfectos”, lo que impulsa al sistema
productivo a orientar su oferta hacia frutas y hortalizas que cumplan con
parametros estéticos especificos. Esta dinamica contribuye a la genera-
cién de excedentes de productos que, pese a ser aptos para el consumo,
son descartados por no ajustarse a dichos estandares. Algunas personas
entrevistadas sefalaron que la abundancia histérica de productos en el
mercado, junto con el acostumbramiento a ver unicamente productos con
ciertas caracteristicas fisicas, ha reforzado este nivel de exigencia por par-
te del consumidor, consolidando una cultura de seleccion visual que favo-
rece el desperdicio.

Porque el que marca la pauta es el que consume, el consumidor final me
parece. De ahi para atras, los que siguen la cadena hasta llegar al produc-
tor, me parece que tiene que ir adaptandose a lo que el consumidor quiere.
Entonces, como siempre decimos, el cliente tiene razon. Y eso hace que
cada vez haya que ser mas exigente en la preparacion, prepararlo cada vez
mejor, que tenga el mayor aguante posible. Estéticamente tiene que ser lin-
do, tiene que ser bueno, sino ya practicamente no lo miran. (ID7, produccién)
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Lo que pasa es que el consumidor (...) sigue comprando por los sentidos.
Por los sentidos. Eso le sigue definiendo, la decisién de compra sigue
estando en que sea un producto que no le aparezca nada (...) todavia sigue
consumiendo por los sentidos, mds estético, mas visual, mas de color,
mds de tamafio, mas de uniformidad. (ID13, gobierno)

La pauta te la va marcando el consumidor en definitiva (...) una zanahoria
con dos puntas (...) el cliente no la va a llevar porque esta acostumbrado

a llevar la zanahoria alargadita. Entonces, basicamente eso te lo va marcan-
do el cliente (...) Los productos que tienen unas deformaciones terminarian
siendo descartados porque el cliente tipo no los consume de esa manera,
no los elige. (ID14, comercializacion)

Una cosa va encaminada con la otra, primero fue la necesidad de conseguir
mayor rendimiento en la agricultura, y eso de buscar mejor rendimiento, ya
te va buscando a lo que tenga mejor vista, que se pueda vender mas facil,
entonces eso va llevando a darle mads opcion y a que la gente se vaya entu-
siasmando. Es como si vos tenes un TV blanco y negro y te ofrecen uno a
colores, vas a querer el TV color, no el blanco y negro. Entonces como que
una cosa te va llevando a que cada vez sos mas exigente y vas buscando
mas la perfeccién. (ID5, comercializacion)

Eso pasa porque al haber abundante oferta, cada vez el publico consumi-
dor es mas exigente, cada vez quiere mas perfeccion. No quiere la fruta
grande, no quiere la fruta chica, no quiere la fruta manchada, cada vez
mas delicado para su eleccion. Y eso hace que cada vez haya mas
sobrantes. (ID6, produccién)

La gran produccion en exceso que se genera es para vender alimentos
hegeménicos o que entran dentro de los patrones estéticos. (ID3, ONG)

Inadecuada planificacion de la produccion

Otra de las causas mas mencionadas de las pérdidas de frutas y hortalizas
fue la inadecuada planificacién de la produccion, lo que provoca que, en
muchas ocasiones, la oferta supere ampliamente a la demanda. Algunas
personas entrevistadas sefialaron que la productividad ha aumentado de-
bido a la mejora genética y a la mecanizacién, pero que el consumo se
mantiene bajo. Como resultado, y siguiendo la l6gica del mercado, la oferta
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excesiva en algunos momentos provoca una disminucion de los precios
hasta el punto de que la cosecha deja de ser rentable, lo que lleva a que
muchos productos ni siquiera sean cosechados y queden abandonados
en el campo. En otros casos, el exceso de produccion genera acumulaciéon
de productos, que se deterioran durante el almacenamiento poscosecha,
especialmente aquellos que son altamente perecederos.

Cuando la produccidn supera la demanda, que pasa bastante, bastantes
veces y cada vez mas, cada vez mas debido al clima... cada vez mas la
oferta supera la demanda y todo eso es volumen que se pierde, ;verdad?
(ID6, produccion)

Después, por supuesto, esta el tema comercial, que es el otro tema, que
bueno, depende mucho de la oferta y la demanda. Hay veces que se deci-
de simplemente descartar, porque bueno, hay demasiada oferta y bueno,
la demanda, si no va a hacer que el precio baje mucho y bueno, entonces
también va por ahi un poco la cuestion de que llega un punto que no es
rentable la cosecha, no es rentable este todo el proceso que viene des-
pués. (ID10, gobierno)

Y vos hoy tenés una realidad productiva ahi. Hay mas mecanizacion.

Con esto de la sequia hay mds acceso a fuentes de agua. Pero vos tenés
también variedades mds productivas. (...) Entonces vos generds muchos ki-
los de un tomate uniforme pero no hay quien lo consuma. Entonces cuando
se empieza a trancar el precio es lo que hace que estas cosas te ocurran.

Y cada vez nos ocurre como mas seguido y no tenemos mucho margen

de maniobra porque son productos perecederos. (ID13, gobierno)

Obedece a un tema de costo, de precio de venta, con costo de cosecha y
todo lo demads, que hace que en definitiva en algunos momentos a nosotros
nos convenga no producirlo y cortar un ciclo productivo y abandonar por
ejemplo una produccion, zapallito, berenjenas, porque los costos en definiti-
va no nos compensan de seguir el ciclo. (ID12, produccién)

A veces ocurre que por temas de oferta y demanda en el mercado... se sa-
tura con determinado producto, entonces llega un momento que no vale la
pena ni cosechar. Ha pasado algunos afios que el mismo productor dice yo
no puedo pagar ni la cosecha de esto. Entonces queda todo, se tira al piso,
queda en el predio. (ID2, investigacion)
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Las personas vinculadas a la produccidon asociaron las situaciones de so-
breproduccion principalmente a la variabilidad climatica y la consiguiente
imposibilidad de predecir el volumen de produccién.

Si tenemos un clima que es relativamente bueno, donde no se ve afectada
la produccion, seguramente en algunos momentos puntuales va a haber so-
breproduccion. Por ejemplo, cuando nos encimamos la produccidn del nor-
te con la del sur. Ahi es clave. Por ejemplo, y algo que marca, por ejemplo,
en la frutilla es cuando el sur empieza a producir. Si nosotros venimos con
un buen clima, seguramente enciman producciones y hay una sobreoferta
que en definitiva en Salto se termina dejando de producir, termina abando-
nando los cultivos por un tema de costo. Tomate también, digo, si venimos
con un clima benévolo, que tenemos una sobreproduccion... Pero por eso
digo, son puntuales pero depende mucho del clima, pero lo que pasa es
que también hay mucho volumen junto. (ID12, produccidn)

Por su parte, las personas vinculadas a otros sectores sefalaron que las
pérdidas también se deben a la falta de coordinacién y articulacion entre
los productores, quienes suelen tomar decisiones de manera individual, ba-
sandose principalmente en los precios de mercado. Una de las personas
entrevistadas, vinculada al ambito gubernamental, destacé que en muchos
casos existe informacion disponible sobre el nimero de productores y la
superficie cultivada, pero esta no se utiliza de forma efectiva para orientar
la toma de decisiones.

Existe como esta descoordinacion entre lo que es el sector agricola, de que
un ano no hay boniatos, entonces ese afo el precio esta, es un ejemplo ran-
dom, pero ese ano el precio esta carisimo, entonces todo el ano que viene
todos plantaron boniatos e hicieron sobreproduccion y tiraron el precio al
piso, entonces hay poca articulacion, por una cuestion también de que es
muy agricultura familiar pequefia, es un rubro que no esta ni tan comunica-
do ni tecnificado, existe como mucho ese incentivo o precio, pero va como
siempre atras de la zanahoria, tarde, por decirlo una forma desde nuestra
percepcion de lo que vamos viendo y de como se comportan precios entre
afios, precios de los alimentos y la disponibilidad mismo. (ID3, ONG)

Puede ser racional a escala del productor yo voy a plantar tal cosa porque
tengo la infraestructura, porque tengo la mano de obra cerca preparada por-
que los suelos son aptos porque...pero después que muchos productores
realizan lo mismo es absolutamente irracional y ahi es donde se generan
esas cuestiones. (ID11, gobierno)
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[En la horticultura] no hay nadie que los guie, no se han podido unir (...) fijate
que hay no sé cuantas gremiales aca en Salto, solamente de productores
chiquitos, porque no se juntan, no los han podido juntar” (ID9, produccién)

Y nos pasa mucho de que por mas que generemos informacion, que a ve-
ces le decimos, mire gente, que la tendencia va por aca. El productor sigue
tomando algunas decisiones que son equivocadas y de repente todos se
vuelcan a un rubro. El afio pasado rindid y tuvo buenos precios, entonces
todos nos vamos ahi, que fue lo que paso con el tomate. Hubo una situa-
cion del mercado que generé una pérdida impresionante de produccion,
que te daba hasta lastima porque eran valores que estaban muy por deba-
jo de un costo de produccidn, que ni siquiera se justificaba cosechar.

Pero se vio que todos fueron a producir tomate. (ID13, gobierno)

Inadecuada planificacion de la importacion

Otro aspecto sefialado en relacién con la planificacion fue el manejo de
las autorizaciones de importacion, particularmente en contextos marcados
por la especulacién en el mercado. Tres de las personas entrevistadas in-
dicaron que, en determinadas situaciones, algunos productores tienden a
subestimar el volumen de cosecha esperado con el objetivo de generar es-
casez aparente y, asi, obtener precios mas altos. Esta practica puede llevar
a que se autoricen importaciones innecesarias, lo que finalmente resulta
en una sobreoferta en el mercado interno. Esta saturacion, a su vez, termi-
na generando descartes evitables, especialmente de productos nacionales
que pierden competitividad frente a los importados.

Te voy a poner el caso de la manzana. Este, el afio pasado, como por agosto,
se hizo una reunidn con todos los productores de manzana para ver como
venia la zafra. Y ellos estimaron que no iban a tener, que con la manzana que
estaba en camaras llegaban al fin de afio como siempre, pero que la zafra
siguiente no iba a ser tan buena, entonces iba a haber necesidad, que capaz
que habia que importar. Entonces por la época normalmente se importa extra
zona, viene del otro hemisferio. Se genero toda la movida, se generaron las
importaciones, hubo problemas de logistica. (...) Empezd a llegar en diciem-
bre y sigue llegando en enero. Y resulté ser que la estimacion de cosecha no
era tan buena. Y nos quedamos con que la produccion de este afio es buena,
muy buena produccion (...) lo que sucedié es que mucha gente no declaré

lo que tenia que declarar. Y especuld un poco con eso de que si yo aviso que
va a haber menos, puedo incidir en una suba en el precio. (ID13, gobierno)
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Este ano en el caso puntual de la manzana no se jugaron con las cartas
vistas, dijeron que no iba a haber producto. (...) Y eso hizo que convivieran
o0 sigan conviviendo hasta el dia de hoy, cuando ya no deberia ser, manza-
nas importadas con manzanas nacionales. Obviamente eso va a hacer que
el mercado en algun momento empiece a tener problemas porque la man-

zana nacional ya esta guardada. (ID14, comercializacién)

Yo ahora terminé el supermercado en enero y todavia no he podido empezar
porque el supermercado todavia no termind la importada. (...) Tiré manzana
(...) terminé tirando todos los calibres chicos que van a la UAM porque, claro,
la importada se empezé a poner fea y entonces no tenia valor. Vos ibas y
cualquier puesto de la UAM tenia manzana importada al precio que vos

quisieras pagar. (ID 20, produccidn)

Eventos climaticos adversos

En la etapa de produccién, se identificaron diversos factores climaticos
adversos, como el viento, las heladas, el granizo o el dafio por exposicién
excesiva al sol, que inciden significativamente en las pérdidas de frutas
y hortalizas. Varias personas entrevistadas sefialaron que, en muchos
casos, los dafios provocados por estos fenédmenos no afectan la calidad
nutricional ni la inocuidad de los productos; sin embargo, estos son igual-
mente descartados por no cumplir con los estandares estéticos o comer-
ciales exigidos.

A veces pasa con heladas que dafian realmente la fruta que no es comer-
cial y bueno, eso hay que tirarla. O sea, asi hay que sacarla del arbol porque

si no seria peor el efecto para adelante. (ID2, investigacidn)

El afo pasado perdimos como 50 bins de manzana por granizo.
(ID19, produccidn)

El quemado de sol es un descarte, y cada afio se va agravando mas.

(ID9, produccioén)



Pérdidas y desperdicios de frutas y hortalizas en Uruguay:
Causas y estrategias de reduccién desde una perspectiva multiactor

Defectos criticos en la etapa de produccion

Las personas entrevistadas vinculadas a la produccion y la investigacion
también identificaron como causa de las pérdidas de frutas y hortalizas la
presencia de defectos criticos, relacionados principalmente con dafios de
origen fisioldgico o ataques de plagas.

Puede haber defectos que se cuentan luego como graves por ejemplo

en el caso de frutales, manzanas o en el caso de tomate asociado con
una mala suministracion del agua del riego durante el cultivo, trae apareja-
do como una especie de pudricion negra dentro que se da en la fruta que
se llama podredumbre apical en el tomate, en la manzana bitter pit y la
fruta queda totalmente desmerecida digamos. (ID4, investigacion)

La cotorra es fatal. Hay mucha merma que va a ocurriendo antes de la co-
secha (...) mucho descarte que queda picado o en el piso. (ID9, produccién)

Inadecuado manejo poscosecha

El manejo poscosecha fue identificado como un factor clave que contribu-
ye al desperdicio de frutas y hortalizas. Varias personas entrevistadas se-
fialaron deficiencias en aspectos como la infraestructura, la conservacion
y la manipulacion de los productos, que afectan negativamente su calidad,
especialmente durante los traslados desde el norte del pais hacia Monte-
video, y desde alli al resto del territorio. En este contexto, se destacé el uso
de contenedores de gran tamano, la ausencia de sistemas de refrigeracion
adecuados y el empleo de camiones abiertos como elementos que favore-
cen el deterioro de los productos y, en consecuencia, su desperdicio.

Temas de conservacion, por ejemplo, temas de transporte. Por ejemplo para
mantener el tomate hay que tener camaras de 10 grados, hay poca disponi-
bilidad de camaras a esa temperatura, el transporte que sea entre el norte

y el sur, el no tener centrales horticolas como mas regionales que te ayuden
como a tener, a evitar que las cosas vayan y vengan. (ID10, gobierno)

En lo que es hortifruticultura, me animo a decir que no hay ningun producto
hoy en Uruguay (...) que tenga una cadena de frio perfecta, digamos, com-
pleta. Se usa el frio pero se usa solo como para determinadas etapas.

Por ejemplo, y no es que no haya tecnologia, ni que no esté muy afinada,
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por ejemplo en manzana estan muy afinadas las practicas de conservacion
de la fruta, pero es en la etapa de conservacion. Después se saca de ahi,
bueno, y se interrumpe. (...) Ahi también hay seguramente oportunidades
de mejorar las practicas para reducir eventualmente pérdidas, pérdidas
directas y pérdidas, desde el punto de vista de un producto que reduce

su valor. (ID1, comercializacion)

Hay un punto enorme, a mi modo de ver, que es el transporte de frutas y
hortalizas. A nivel, cuando sale del predio hacia los puntos de venta ma-
yoristas, en su principio, que es la UAM por lo menos acd, desde el norte
del pais hacia el sur, lo que es el no uso de refrigeracion. Todo el tema de
la refrigeracion es un tema clave para estos productos, ya sean perece-
deros, poco perecederos, a todos les provoca un impacto importante ese
transporte... muchas veces va expuesto al viento, que también provoca una
deshidratacion muy importante... Entonces ahi le sumamos otro elemen-
to, ademas de no bajar las temperaturas, los exponemos a una condicion
extrema de deshidratacion. (ID2, investigacion)

El frio sigue siendo un buen recurso, una buena herramienta, pero no la
tiene todo el mundo. Entonces vos tenés como todavia en la cadena un
monton de cosas que no hemos logrado evolucionar. Seguimos trabajando
en determinados envases. No salimos del bulto, del granel. Seguimos en

el envase de madera, o una plancha o un cajén. (ID13, gobierno)

En el mundo, la frutilla se cosecha como aca el arandano en cosecha di-
recta a petacas y con una macetita en un carrito donde se deja el descarte.
En Uruguay la frutilla va en balde y se la vuelca a un envase enorme y asi
viaja (...) viaja en un camién al descubierto, una de las frutas que tiene mas
deshidratacion viaja 5 0 6 horas en un camion a 80 km por hora promedio.
(ID8, investigacion)

Varias de las personas entrevistadas sefalaron que existen importantes
barreras para implementar cambios en el manejo poscosecha. Las mismas
estuvieron asociadas a la reticencia a modificar practicas establecidas, la
priorizacién de la practicidad en las decisiones cotidianas y, en el caso de la
refrigeracion, la necesidad de realizar inversiones econémicas significativas.

En muchos casos hay como esa reticencia al cambio, como que yo lo hice
asi, estoy acostumbrado, la gente que trabaja conmigo lo cosecha de esta
manera, es mas practico, lo puedo hacer aca en el predio. (ID2, investigacion)
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En la medida que el productor y el intermediario ven que la materia prima
aguanta, evidentemente van a ir a buscar un mecanismo mas 4agil o eficien-
te, no el que le lleva mds tiempo. (ID8, investigacion)

Uno de los factores que creo que afecta es que es una tecnologia que den-
tro de todo es cara. Tener los camiones refrigerados, encarece la cadena

de venta. (ID2, investigacion)

Deterioro durante la comercializacion

En la etapa de comercializacion, las causas del desperdicio de frutas y hor-
talizas fueron asociadas tanto al deterioro natural de los productos como
al deterioro acelerado por una manipulacién inadecuada. Las personas
vinculadas a la venta en ferias barriales destacaron que este tipo de des-
perdicio es mas frecuente durante el verano, debido a las altas temperatu-
ras, mientras que en invierno los productos tienden a conservarse por mas
tiempo y el deterioro ocurre a un ritmo mas lento.

Una vez que el productor vende esa produccién empiezan a regir problemas
de conservacion. (ID4, investigacion)

Un producto que por las condiciones que viene, precisa una manipulacion
determinada y si la gente se equivoca, es como una mala praxis.
(ID5, comercializacidn)

Lo que esta en los cajones y que se va deteriorando, o podria ser también
alguna rotura, ponele morrén, que se te rompa por un cajoén contra otro,
algun detalle fisico que no tiene que ver con la parte microbioldgica.
(ID15, comercializacién)

Puede variar de un dia para el otro lo que se te pudre arriba del camion.
Ya te digo, ahora el durazno es algo que agarra hongo y el durazno de un
dia para el otro se te pudre toda la plancha. La frutilla te pasa lo mismo,
si te queda y no tenés camara tenés que trabajarla justa cosa que no

se te pudra. (ID16, comercializacién)

Con el invierno te aguanta mas la verdura. Con el calor se te hecha a perder
de un dia para otro. (ID18, comercializacion)
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La planificacién de las compras en funcién de la demanda esperada fue
identificada como un factor clave para prevenir el desperdicio en la etapa
de comercializacién, independientemente del tipo de punto de venta.

Hay ciertas casuisticas que hacen que un producto se mueva mas y menos.
Internamente nosotros lo que manejamos a la hora de abastecer nuestras
tiendas es un sistema de calculo que basicamente funciona, te diria casi
que automatico. Y a su vez también tenemos la chance de que el local nos
diga si ese calculo que se hace para su entrega de pedidos esta correcto

o no. (ID14, comercializacion)

Yo compro lo justo también. Trato de... O sea, uno ya sabe mas o menos
cudnto se vende en cada feria. (ID16, comercializacién)

Limitaciones de la industria nacional

Otro eje que emergio en la discusion sobre las causas de las pérdidas y
desperdicios de frutas y hortalizas fue la falta de una industria con capaci-
dad suficiente para absorber excedentes o productos que no cumplen con
los estandares de calidad exigidos para el mercado fresco. Si bien se men-
cionaron algunos ejemplos puntuales, como la industria de jugos citricos o
la elaboracién de pulpas de frutilla, las personas entrevistadas coincidieron
en que la industria nacional carece de la competitividad necesaria para po-
sicionarse frente a los productos importados. Desde el sector productivo
se expresoé que los precios ofrecidos por la industria local no alcanzan para
cubrir los costos de produccion, y que los productos importados, al tener
menores costos, representan una competencia dificil de enfrentar. Entre los
factores sefialados como responsables de la baja competitividad se desta-
caron los altos costos de produccion, el limitado tamafo del mercado uru-
guayo y los elevados costos asociados a la importacion de tecnologia.

La industria no tiene la capacidad de absorber todos los alimentos
en exceso que se producen porque no esta desarrollada. (ID3, ONG)

No han funcionado en Uruguay las fabricas para procesar ese sobrante,
¢verdad? Y las que han intentado no han terminado bien. (ID6, produccién)

El producto importado ha hecho que la agroindustria nacional por el alto
costo que tiene vaya desapareciendo. (ID7, produccién)



Pérdidas y desperdicios de frutas y hortalizas en Uruguay:
Causas y estrategias de reduccién desde una perspectiva multiactor

Las dos puntas no cierran la industria. Primero que la industria por su bajo
valor no puede pagar mucho o paga muy poco por los excedentes, cosa
que al productor no le cierra y muchas veces, a ver, lo decimos del lado pro-
ductivo, antes de mandar a fabrica mas vale lo tiramos porque el desigual
econdémico es lo mismo, ;no? Entonces, no es que critique lo poco que
paga la industria, sino la poca posibilidad que tiene la industria de pagar
mejor. (ID6, produccidn)

La falta de competitividad en las industrias la tenés dada por un par de
cosas. En primer lugar, que seria que obviamente estamos hablando de una
industria para consumo local a priori y por lo tanto ahi ya tenés un tema de
escala importantisima. (...) Entonces ahi tenés una primera limitante que te
incide la hora de hacer inversiones, a la hora de tener maquinarias y tecno-
logias que te permitan abaratar costos, etcétera. Entonces eso es una pri-
mera traba. Condiciones ambientales para producir materia prima tenemos,
no son las ideales. Generalmente justamente las industrias muchas veces
buscando eficiencia se van a instalar a zonas con un ambiente productivo
mucho mds amigable, benigno que el nuestro, y bueno a partir de ahi hacen
producciones enormes a escala. (...) Después tenés el tema de competitivi-
dad asociado a la competencia directa con grandes industrias que estan
en la region. (ID4, investigacion)

Falta de consumo de algunas partes comestibles de frutas y hortalizas

Finalmente, la falta de habito en el consumo de algunas partes comestibles
de frutas y hortalizas, como cascaras, tallos y hojas, también fue identifica-
da como un factor que contribuye a las pérdidas y desperdicios, aunque en
una proporcion menor. Esta practica se atribuy6 principalmente a patrones
culturales propios de la alimentacién en Uruguay, si bien algunas personas
entrevistadas también mencionaron temores relacionados con la posible
presencia de agroquimicos en estas partes de los productos.

No estamos acostumbrados a cocinar con determinados tipos de alimen-
tos. (...) Me parece que hay cosas que no estamos acostumbrados a coci-
nar porque no nos ensefiaron, porque no se sabe. (...) No sé dénde empieza
esa cuestion de no usar las hojas de la remolacha o determinadas hojas de
alimento, o el tallo del brécoli o las semillas de los zapallos. (ID3, ONG)
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Lo veo como un aspecto menor [en referencia a las partes comestibles]

a otro monton de pérdidas, o sea, sin tener los numeros, pero desde el
punto de vista de sensacion, de percepcion, yo lo veo como un tema que
comparado con todo lo que se debe perder en todo el proceso, yo lo veo
como algo menor. Como que tenemos culturalmente ya asumido que, bue-
no, que tenemos cierto desperdicio, que hay produccion que no se comer-
cializa y se tira y ya esta asumido en toda la cadena, que eso es asi.

(ID12, produccién)

Muchas veces se los pela por miedos a contaminacion, o a productos
quimicos, lo que sea, en el caso de las manzanas o el tomate por ejemplo.
(ID4, investigacion)

Algunas personas entrevistadas sefialaron factores de mercado como una
de las causas del bajo consumo de ciertas partes comestibles de las horta-
lizas en la alimentacion. En particular, mencionaron que la falta de consumo
de productos como las hojas de zanahoria se debe, en parte, a limitaciones
tecnoldégicas que dificultan su conservacién y comercializacién. Asimismo,
indicaron que en otros casos, como las hojas de remolacha, estas partes
no se ofrecen a la venta o no reciben un manejo poscosecha adecuado, lo
que impide su aprovechamiento.

La cola de zanahoria no va a ningun lado. La cola de zanahoria queda, la
madquina la va cosechando y la cola queda en el campo. (ID7, produccién)

Fue un gran avance tecnoldgico con la perspectiva de esa época lo de
descolar, digamos sacar la rama y vender en bolsas de nylon, asi como

se vende hasta ahora. Ese avance tecnoldgico fue motivado por el hecho
de que la hoja limita la vida util mucho mas que la raiz, entonces les permi-
ti6 dar un salto en productividad y sobre todo en capacidad de mecanizar
los procesos y producir mas volumen. (ID1, produccién)

Estoy pensando en las hojas, por ejemplo de la remolacha, que no se
consumen generalmente. Ni se ofrecen en buen estado porque se las deja
ahi marchitar. O sea, no es algo que se valore ni siquiera por el que lo esta
vendiendo, porque no lo cuida como pensando que se va a consumir.

(ID2, investigacion)
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Desperdicios en el hogar

Otro aspecto sefialado por las personas entrevistadas se relaciond con el
desperdicio que ocurre en los hogares, los cuales fueron atribuidos princi-
palmente al tiempo de conservacion y a las condiciones inadecuadas de
almacenamiento de los productos.

Desde la llegada la llegada al comercio minorista hacia adelante, ahi entien-
do yo que hay una serie de oportunidades importantes, porque es donde
observo que se dan pérdidas mas relevantes, incluyendo en la casa de

la gente. (ID1, comercializacion)

Y después esta cuando el consumidor compra ese producto, bueno como

lo maneje, cémo se le conserva en su hogar. (ID4, investigacion)

4.3. Estrategias para reducir las pérdidas
y desperdicios de frutas y hortalizas en el pais

Las personas entrevistadas identificaron diversas estrategias que podrian
contribuir a reducir las pérdidas y desperdicios de frutas y hortalizas en el
pais. Entre ellas, se destacé con fuerza la necesidad de impulsar un cambio
cultural orientado a cuestionar los actuales criterios de calidad y a revalo-
rizar aquellos productos que hoy son considerados imperfectos. En este
proceso, los consumidores fueron sefialados como actores clave, con ca-
pacidad para influir en el resto de la cadena mediante sus elecciones.

Me parece que, que claramente es el, el consumidor final el que tiene que,
que ir, sehalando el camino, pero, pero también es cierto que el consumidor
final, en alguna forma, va formando sus expectativas y su, y su opinion,

en funcién de, de un montén de elementos. (ID1, comercializacion)

Si nosotros resetedramos un poco esa informacion a nivel del consumidor,
en principio con ese tipo de productos que tienen una buena conforma-
cion, lo unico que tiene son deformaciones o defectos de nacimiento,

por llamarlo de una manera, creo que esa es una oportunidad tremenda.
(ID14, comercializacién)
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Campaiias de comunicacion y educacion

Las campafias de comunicaciéon masiva fueron consideradas fundamen-
tales para transformar la percepcion social sobre estos productos. Varias
personas insistieron en la necesidad de informar sobre los motivos de las
imperfecciones, enfatizando que no se asocian con cambios sensoriales
o nutricionales. En este sentido, dos de las personas entrevistadas enfa-
tizaron la importancia de desarrollar campafias de caracter experiencial,
que permitan a las personas comprobar por si mismas que los productos
considerados imperfectos no presentan diferencias en sus caracteristicas
sensoriales respecto a los “perfectos”.

Un tema para mi es la comunicacion, porque las personas muchas veces
deciden no comprarlo porque realmente creen que el sabor es diferente,
porque realmente creen que nutricionalmente no es lo mismo. Entonces
yo creo que la comunicacién sumaria. (ID10, gobierno)

Estoy pensando en estas campafias que he visto que se hacen en otros
paises. (ID1, comercializacién)

Poder ensenarle a la gente que esos productos solo tienen dafos estéti-
cos... Por como crecio... Conectarlo un poquito mas con la produccion en
si, ¢no? Por como creci6 una raiz que no es algo que le vaya a cambiar el
sabor, que le vaya a hacer mal, que no va a cambiar las propiedades nutri-
cionales de lo que esta comprando. (ID2, investigacion)

El gran factor repito es como a nivel cultural pero creo siempre tiene que
estar atado a la experiencia porque si yo hago una campafa nada mas,
que sale en la tele y la radio, la gente la va a mirar, va a decir qué lindo y
si no estd atado a la experiencia me parece que queda vacia. (ID3, ONG)

Eso es informacidn, mucha informacion... pero tiene que estar aparejada
con una demostracion también, porque a la gente le entra por un lado y le
sale por otro. Ah, si; a mi me dijeron... Tiene que experimentarlo para darse
cuenta que es tal cual. (ID5, comercializacion)

Las campafas de comunicaciény las estrategias educativas, especialmen-
te en el ambito escolar, también fueron consideradas fundamentales para
fomentar el consumo de partes comestibles de frutas y hortalizas que ac-
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tualmente se descartan. En este sentido, una de las personas entrevistadas
subray6 la importancia de promover el desarrollo de habilidades culinarias
gue permitan incorporar creativamente estos alimentos en la alimentacion
diaria, mientras que otra de las personas menciond la difusién de recetas
en los puntos de venta.

En algunos casos a nivel doméstico, informando, en algunos casos puede
cambiar. (ID8, investigacion)

Como elemento de concientizacion o elemento de que le llegue a las perso-
nas o de que puedan las personas sentir que pueden sumar en algo y que
les puede agregar valor mas directamente, lo veo como algo que se puede
hacer mas fécil (...) si yo estoy cocinando (...) estoy cocinando el arbolito
del brocoli y me dicen, el tallo si lo pelas también te sirve, la gente lo va

a hacer. (ID10, gobierno)

Una estrategia me parece que capaz estaria buena desde las escuelas
o los centros CAIF, ;jno? Como el trabajo mas con nifios o adolescentes,
como empezar a mostrar que esas son partes comestibles también de
las plantas, como incluirlas dentro de lo que se trabaja como frutas y
hortalizas, desde lo que se ensefa. (ID2, investigacion)

Me parece que el item llamémosle cocina deberia ser parte de la educacion
y ahi deberia estar inserto justamente el aprovechamiento de todos los
alimentos. (ID3, ONG)

Y después también eso de acompanar de repente con recetas o posibles
usos en los puntos de venta estaria bueno. (ID2, investigacion)

Mejora genética

A nivel de produccion, se reconocié la importancia de la mejora genética
como una herramienta clave para obtener materiales que generen produc-
tos mas homogéneos y con las caracteristicas demandadas por los con-
sumidores. Ademas, se destacaron otros beneficios asociados a la mejora
genética, como el aumento de la resistencia a enfermedades y la mejora de
la capacidad de tolerancia al almacenamiento poscosecha.
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Se trata de buscar variedades que de repente sean un poco mas uniformes
a los tamanos mas requeridos. Fruta con la forma y los colores que el
consumidor... que uno esta dandose cuenta que es el que quiere.

(ID6, produccién)

Mejorar la base de la materia prima, que seria la genética de los cultivares.
(...) Primero estd todo lo que tienen que tener para funcionar bien la cha-
cra, la adaptacion, la resistencia a enfermedades, etcétera, eso también
implica los rendimientos que podés tener (...) y después el tema de la vida
poscosecha. (ID8, investigacion)

Flexibilizacion en los criterios de calidad

La flexibilizacion de los criterios de calidad vigentes en los circuitos de co-
mercializacion fue planteada como una estrategia relevante para reducir
las pérdidas y desperdicios de frutas y hortalizas. Dos de las personas en-
trevistadas senalaron que este cambio deberia estar impulsado principal-
mente por una transformacién en las preferencias del consumidor, orien-
tada a una mayor aceptacién de productos con imperfecciones estéticas.
Asimismo, destacaron el rol estratégico de los comerciantes mayoristas y
comisionistas como actores clave para generar modificaciones rapidas en
los estandares de calidad aplicados, comenzando a ofrecer productos que
hoy son descartados. En este marco, se mencionaron motivaciones vincu-
ladas al impacto ambiental de las pérdidas y a la responsabilidad social
empresarial como posibles motores de cambio dentro del sector.

[Se deberia trabajar con] los que tienen puestos en los mercados mayoris-
tas o los propios minoristas grandes, como pueden ser los supermercados
para poder aceptar este tipo de productos. Creo que es un nivel como muy
importante para mover la aguja mas rapido, porque son menos actores y
que de repente con esta conciencia ya sea a nivel supermercado, que pue-
dan ofrecer mas barato o diferente o venta rapida, una canasta con estos
productos imperfectos y diferenciarlos por ese lado, que estoy cuidando

el ambiente, reduciendo las pérdidas, etc. O los intermediarios en la UAM
0 en cualquier otro mercado mayorista que empiecen a concientizarse de
que estan haciendo un bien, mismo al pais, al ambiente, al trabajo, etc.
incorporando este tipo de producto. (ID2, investigacion)
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Mejoras en la planificacion a nivel de produccion

Varias personas entrevistadas sefialaron la necesidad de mejorar la plani-
ficacion de la produccién en funcion del consumo esperado. En esta linea,
destacaron la importancia de contar con informaciéon mas precisa y acce-
sible, asi como de promover una mayor coordinacién entre productores,
particularmente en el sector horticola, con el fin de evitar situaciones de
sobreproduccién que derivan en pérdidas evitables.

Ordenar las producciones internas de acuerdo a los consumos, para mi
hay tremendo laburo respecto a eso. (ID14, comercializacion)

Tendria que haber un observatorio regional que dijera, mira, de acuerdo a
las necesidades del mercado interno, de acuerdo a las condiciones produc-
tivas que tenemos la zona y todo seria importante lograr tantas hectareas
de tal cultivo tantas de tal otro y en ese sentido que los productores pudie-
ran distribuir con una Iégica mas racional lo que producen y lo que generan
como alimento. (ID11, gobierno)

Apostaria a una coordinacion, si, a una coordinacion, a poder organizarse
de otra manera, y que los productores puedan no plantar todos lo mismo,
todo a la vez (...) la realidad te lleva que si no estds organizado, esa gente
no tiene un respaldo, o no tiene una guia para poder hacer su venta, porque
no hay una planificacién, no estan organizados, y es mas por tradicion o
por intuicion, y a veces le va bien, muy bien, y otros afios le va normal.

(ID9, produccidn)

Una de las personas vinculadas a la produccion advirtié que la implemen-
tacion de esta estrategia presenta diversas complejidades. En primer lugar,
sefalé las dificultades asociadas a coordinar decisiones productivas entre
distintos actores, especialmente cuando implica orientar o restringir qué
cultivos deben realizar determinados productores. En segundo lugar, desta-
c6 que la alta variabilidad climatica podria generar situaciones de escasez
en algunos rubros, incluso cuando exista una planificacion previa, lo que
introduce un nivel de incertidumbre dificil de controlar.

Es muy dificil en una produccién o en un rubro que esta tan atado al efecto
climatico, por mas que nosotros usemos invernaderos y que podemos mi-
nimizar los riesgos, de todas maneras esta muy atado al efecto climatico.
Entonces, programar una produccidn atendiendo el consumo es muy dificil.
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(..) Desde mi perspectiva la veo imposible. Digo, sin entrar en detalle des-
pués, a qué productor le decis planta esto o planta otro, ;no? No entraria ni
en esa. (...) Nosotros por ahi podemos planificar para 10.000 kilos de toma-
te. Ahora, nos vienen dos meses de helada de corrido o 15 dias de lluvia de
corrido y ya eso que por ahi era una planificacion exacta termina siendo a
una mala planificacién. (ID12, produccién)

Promocion de circuitos cortos de comercializacion

Otra estrategia sefialada para reducir las pérdidas y desperdicios de frutas
y hortalizas fue acortar las distancias que recorren los productos mediante
la promocion de circuitos cortos de comercializacion, como los mercados
de cercania o la venta directa del productor al consumidor. En este marco,
se reconocio el potencial de las compras publicas de cercania a producto-
res familiares como una via efectiva para fortalecer estos circuitos, mejorar
el acceso a alimentos frescos y minimizar el deterioro asociado al trans-
porte prolongado.

Acortar un poco las distancias entre las zonas de produccion y el consu-
midor. Porque también se te da mucho aca que la mercaderia viaja, llega

a Montevideo y vuelve a salir. Entonces, la calidad que llega a ese ultimo
lugar es muy mala, sobre todo con las hortalizas de hoja. Pasa con todos
pero en los de hoja es mas importante. Hay algunas iniciativas, hay en algu-
nos lugares que estan intentando.Esta pasando aca incluso en Canelones
que estan intententando algunos mercados de cercania y acercarse mas

al consumidor y vender mas directamente. (ID13, gobierno)

Todo el proceso de manipulacién cuanto mas eslabones tenga es probable
que la fruta se machuque, se golpee... En las compras publicas hay que
tratar de apuntar a la proximidad de la compra en términos del origen

y el destino de producto. (ID11, gobierno)

Reduccién de precio sobre productos imperfectos

Otra estrategia mencionada por las personas entrevistadas para reducir las
pérdidas y desperdicios de frutas y hortalizas imperfectas fue su comercia-
lizacion a precios reducidos. Segun varias personas vinculadas al sector
comercial, esta practica ya se viene implementando en el pais, especial-
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mente en el caso de productos con algun grado de deterioro, aunque gene-
ralmente sin una estrategia de comunicacion que la acompafie. En particu-
lar, las personas vinculadas a la venta en ferias barriales sefialaron que es
habitual reducir los precios hacia el final de la jornada, con el objetivo de
vender toda la mercaderia disponible y evitar el descarte.

Después obviamente creo que si estuvieran disponibles [en relacién a los
productos imperfectos] en el supermercado mds baratos (...) sé que mucha
gente los va a preferir, porque va a entenderlo y va a valorarlo por precio.

Va a decir ok me rinde mas poder comprar este mismo calabacin que es
igual sélo que tiene unas pintitas o una cicatriz pero que esta perfecto que
el calabacin ese hegemdnico que sale 20 pesos mas caro el kilo. (ID3, ONG)

(..) Que los productores disponibilicen esas frutas y esas verduras, pero
que los comerciantes, y ahi creo que el trabajo con el sector de intermedia-
cion en la cadena es clave, pudieran generar ofertas, promociones que el
consumidor no solo sepa que ese producto esta apto sino que sepa donde
encontrarlo y que las condiciones sean favorables. (ID11, gobierno)

Los sabados que es el dltimo dia de feria es el dia que yo a las 11 del me-
diodia mas o menos rebajo todos los precios para vender todo e irme vacio
para mi casa. (ID18, comercializacion)

Una de las personas vinculadas a la comercializacion indicé que la reduc-
cion de precio por si sola no les ha funcionado debido a que el consumidor
suele no elegir productos imperfectos.

Porque el cliente, como te digo, yo le pongo ese morrén con algun defecto
y ya automaticamente dice, este morron esta podrido, no lo llevo. Por mas
que esté mds barato. (ID14, comercializacion)

Mejoras en condiciones de manejo en poscosecha y comercializacion

Otra de las estrategias mencionadas por las personas entrevistadas para
reducir las pérdidas y desperdicios de frutas y hortalizas fue la mejora en
las condiciones de manejo durante la poscosecha y el almacenamiento.
En este sentido, se identificé como aspecto central la ampliacién del uso
de sistemas de refrigeracién en el transporte, el almacenamiento y la co-
mercializacién minorista. Para alcanzar este objetivo, una de las personas
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entrevistadas destaco el potencial de la asociatividad entre pequefios pro-
ductores como una via para viabilizar las inversiones necesarias. Este tipo
de articulacion, ademas, podria complementarse con incentivos o subsi-
dios estatales que faciliten el acceso a tecnologias adecuadas y reduzcan
las barreras econémicas para su implementacion.

Aca en el norte lo vivimos mucho...todo el tema de no tener la infraestructu-
ra adecuada. Por ejemplo, el frio para algunos productos aca en el norte es
una cuestion importante. Entonces poder trabajar con quienes hacen estos
procesos en que desarrollen la infraestructura adecuada... Cuando digo la
infraestructura es eso...tener alguna camara de frio o tener los galpones
apropiados, el tipo de transporte, pero también la forma de envase.

(ID11, gobierno)

Puede haber menos pérdidas si, por ejemplo, tenés mejores practicas de
cosecha, transporte y venta (...) si bien en Montevideo, por ejemplo, hay
lugares donde la mercaderia se trata muy bien, en buena parte, en nimero
altisimo, a la mercaderia se la trata muy mal, o sea, se la trata al nivel del
carbon y de la lefia, en algunos lugares estan juntos, suciedad, toda la incle-
mencia del tiempo que puede tener una vereda. (ID8, investigacién)

Eso esta atado también a esa separacion como con otros productores,
porque si vos lo centralizaras de alguna manera podés quebrar eso y decir
bueno llevo todo esta central donde se maneje mejor. Y haya todo un pro-
ceso de empaque en una condicion de mas baja temperatura, lo puedas
centralizar y lo hagas mas eficiente, pero hay como una reticencia a eso.

(ID2, investigacion)

Entonces, eso es una limitante importante [en relacién al costo] para acce-
der a estas cosas que a veces logras mads facil, apoyos también, apoyos

del Estado, apoyos de lo que sea asociados. (ID2, investigacion)

Recuperacion de frutas y hortalizas

La recuperacion de excedentes y productos imperfectos fue sefialada por
varias personas entrevistadas como una estrategia viable para reducir las
pérdidas y desperdicios de frutas y hortalizas. En el pais, este tipo de ini-
ciativas ya se viene desarrollando a través de acciones impulsadas por
productores, comerciantes, el Instituto Nacional de Alimentacion del Minis-
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terio de Desarrollo Social, el gobierno de Montevideo, y organizaciones no
gubernamentales, con el objetivo de mejorar el acceso a frutas y hortalizas
en sectores de la poblacion en situacion de vulnerabilidad. Al igual que en
las experiencias ya existentes, se consider6 que esta estrategia deberia
contemplar la recuperacion tanto en los predios de produccion como en
los puntos de venta, mayoristas y minoristas. Varias personas entrevista-
das subrayaron la importancia de contar con un sistema logistico eficiente
que permita llevar a cabo la recoleccion y distribucion de estos productos.
En este marco, se destacé la necesidad de destinar recursos estatales para
cubrir los costos asociados a la cosecha, el transporte y la distribucién, asi
como, en la medida de lo posible, compensar parcialmente a los producto-
res por los productos recuperados en sus predios.

Uno podria imaginarse que hay una posibilidad de aprovechar eso de lo
que yo digo que no sale de las chacras de un modo. Ya te digo, con claro,
buenos recursos, logistica, transporte, posibilidades de saber qué hacer
con el producto y saber que es algo que va a ir variando a lo largo de un
afo y entre afos. (ID8, investigacion)

Me parece que por ahi el Estado, por ahi deberia empezar con algun progra-
ma piloto pensando en un publico mas carenciado. Es decir, bueno, a ver,
como el Estado puede intervenir ahi, que si tenemos alimento que se esta
tirando y por otra lado tenemos gente necesitando, como no recargamos

a ninguna parte de la cadena para que esto siga sucediendo y como el
Estado puede colaborar ahi (...) que el Estado viniera con algun tipo de he-
rramienta, ya sea que hubiera algun tipo de compensacion o que se hiciera
cargo de la recoleccidn y de la parte logistica. (ID12, produccidn)

No hay algo a nivel estatal o gubernamental que atienda un poco a todo esto
[en relacion al desperdicio en puntos de venta]. (ID15, comercializacion)

Industrializacion de excedentes y productos imperfectos

Otra estrategia sugerida por varias de las personas entrevistadas para re-
ducir el desperdicio de frutas y hortalizas fue el aprovechamiento de pro-
ductos imperfectos o excedentes de produccién a través de pequefios
emprendimientos de procesamiento. Si bien se reconocieron importantes
desafios para lograr competitividad, principalmente relacionados con los
costos de produccion y la escala del mercado, se consideré que esta estra-
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tegia podria ser viable con un fuerte compromiso intersectorial. La adquisi-
cién de productos que actualmente se descartan podria contribuir a redu-
cir costos, permitiendo al menos cubrir los gastos de cosecha y logistica.
Asimismo, se destaco la importancia de que los emprendimientos orien-
tados a este fin cuenten con la flexibilidad necesaria para adaptarse a una
amplia variedad de productos y a volumenes cambiantes, especialmente
en determinadas épocas del afio. En este sentido, se propuso considerar el
desarrollo de iniciativas que utilicen materias primas disponibles de forma
mas constante, como las hojas de hortalizas. Ademas, se planteé la posi-
bilidad de fomentar pequefios emprendimientos con apoyo estatal, tales
como cocinas comunitarias, que podrian cumplir un doble propésito: dis-
minuir el desperdicio de alimentos y generar valor social.

La industria podria ser un tema puntual para algunos excedentes.
(ID12, produccién)

El tema de encontrarle la vuelta con mucha imaginacion para nuestras
condiciones a un destino alternativo [en relacién a la industrializacion],
me parece que seria clave, que ayudaria mucho. (ID4, investigacion)

Un tipo de industria que procesara eso tiene que ser una industria de un
nivel de inteligencia y de agilidad que no es la industria fija, que pide una
materia prima con determinados patrones de calidad fijos y que pida en
determinado momento del afo. O sea, tiene que ser algo con un nivel
como de inteligencia aplicada y logistica muy alto para realmente poder
aprovecharlo. (ID8, investigacion)

En Chile, por ejemplo, habia una experiencia de un grupo que trabajaba
con, por ejemplo, hojas, ;no? Claro, hojas o restos de hojas en mercados
mayoristas hay siempre, porque si no es una hoja es otra. Entonces habian
disefiado un producto para hacer sopas (...) tenian como dependiendo de
la temporada diferentes recetas. (ID10, gobierno)

Me imagino un Ministerio de Industria que capaz que deberia de tener una
linea de trabajo para fomentar algunos emprendimientos, capaz con escala
menor. (ID13, gobierno)

Una accidn que estd pensada (...) tiene que ver con el agregado de valor
a alimentos que de otra forma se pierden, ;no? Agregarle procesos a los
alimentos y que se puedan utilizar en distintos servicios de alimentacion.
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Eso lo tenemos planteado poder trabajar en términos de la I6gica de coci-
nas comunitarias. (ID11, gobierno)

Una de las personas entrevistadas sefal6 que la recuperacion de produc-
tos imperfectos mediante su industrializacién deberia enfocarse en la ela-
boracién de productos semiprocesados, que faciliten y agilicen su prepa-
racion en el hogar. Esta estrategia permitiria abordar una de las principales
barreras para el consumo de frutas y hortalizas en el pais, vinculada con el
tiempo y el esfuerzo requeridos para su preparacion culinaria.

Me imaginaria algo muy bien armado, muy bien aceitado, que tenga capa-
cidad de (...) [elaborar] productos semi-procesados o cuarta gama, segun el
rubro, para poder también entrar en un territorio que hoy para mi esta descu-
bierto que es el de oferta de productos mas faciles para usar. Yo juntaria
esas dos cosas, digamos como idea. Es decir, bueno, esta capacidad de
aprovechar un producto que de repente se lo va a conseguir, puede ser gra-
tis o puede ser a un precio muy bajo, tener a su vez ya pensada una forma
de colocarlo que no se entra en los canales que estan trancados (...) yo veo
que faltan mas productos en lo que seria pronto para usar de alguna mane-
ra, viste, sea fresco pronto para usar, sea congelado pronto para usar.

(ID8, investigacion)
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5. Discusion

Los resultados del presente estudio muestran que el desperdicio de fru-
tas y hortalizas en Uruguay es percibido como un fenémeno complejo y
multicausal. Si bien algunos matices sugieren que su magnitud podria ser
menor en comparacion con paises de mayor escala o con sistemas agroali-
mentarios mas complejos, existié un amplio consenso en que el fendmeno
tiene una magnitud relevante a lo largo de toda la cadena de suministro,
especialmente en la etapa de produccién. Estas percepciones estan de
acuerdo con la evidencia sobre la contribucion de las frutas y hortalizas
al desperdicio de alimentos a nivel nacional,’*"'® asi como con estudios
internacionales que han documentado la alta vulnerabilidad de las frutas y
hortalizas frente a pérdidas y desperdicios."”

La etapa de produccion fue identificada como uno de los puntos mas criti-
cos en términos de pérdidas y desperdicios de frutas y hortalizas, de acuer-
do con las estimaciones disponibles a nivel nacional.’® No obstante, las
personas entrevistadas coincidieron en sefalar la ausencia de datos pre-
cisos a nivel nacional que permitan dimensionar con rigor la magnitud del
problema. Esta falta de informacidn es especialmente relevante en relacion
con las pérdidas en predios que no llegan a ser cosechadas ni registradas
formalmente, lo que puede contribuir a una subestimacion significativa del
desperdicio real en esta fase de la cadena.

Se identificé una diversidad de causas subyacentes a las pérdidas y des-
perdicios de frutas y hortalizas, muchas de ellas interrelacionadas, lo que
pone de manifiesto la complejidad del fenémeno. Uno de los hallazgos
mas relevantes fue la centralidad que adquieren los criterios de calidad
comercial en la generacion de pérdidas, tanto en la etapa de produccion
como en la comercializacion. Este patrén ha sido documentado en mul-
tiples investigaciones internacionales,?*?% y se vincula con una logica de
calidad centrada en aspectos visuales, como forma, tamafo y color, mas
que en atributos sensoriales o nutricionales.?® La demanda por productos
visualmente “perfectos” impacta directamente en las decisiones de selec-
cion, descarte y comercializacién a lo largo de toda la cadena, consolidan-
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do un patron que margina aquellos productos que no se ajustan a dichas
expectativas, aunque sean perfectamente seguros y nutritivos.

Las expectativas y exigencias del consumidor en torno a la apariencia de
frutas y hortalizas fueron sefialadas como el principal factor que sustenta
estos estandares, en consonancia con estudios nacionales e internacio-
nales que destacan el rol de las normas sociales en la desvalorizacion de
productos "imperfectos" y su consecuente descarte.242527-3° Como resulta-
do, aquellos productos que no cumplen con los criterios estéticos estable-
cidos pierden valor de mercado y, en muchos casos, ni siquiera ingresan al
circuito comercial, siendo descartados directamente en los predios debido
a que los precios no alcanzan para cubrir los costos de produccion y cose-
cha. Esta situacion se agrava en contextos de abundancia de produccion.

Las entrevistas permitieron también evidenciar causas estructurales aso-
ciadas a la inadecuada planificacion de la produccidon y a la débil articula-
cioén entre los actores de la cadena. De acuerdo a las personas entrevis-
tadas, las decisiones sobre qué y cuanto producir se toman, en muchos
casos, de forma individual y sin mecanismos de coordinacion colectiva, lo
que conduce a situaciones de sobreoferta, saturacion del mercado y caidas
marcadas en los precios. Desde esta perspectiva, las pérdidas en la etapa
de produccién no responden unicamente a factores técnicos o climaticos,
sino que reflejan fallas estructurales en la organizacion y gobernanza del
sistema agroalimentario nacional, una problematica también identificada
en estudios internacionales como una causa relevante de las pérdidas de
frutas y hortalizas.”®

Asimismo, el estudio pone en evidencia la importancia de las practicas
poscosecha y de la infraestructura como factores determinantes en la ge-
neracion de pérdidas y desperdicios. La carencia de tecnologias adecuadas
para la conservacion, asi como las deficiencias en el manejo logistico y en
las condiciones de almacenamiento y transporte, fueron sefialadas como
causas frecuentes del deterioro de los productos antes de su llegada al
consumidor final. Estos resultados son consistentes con investigaciones
en contextos de paises de ingresos bajos y medios, donde las pérdidas de
alimentos estan estrechamente ligadas a limitaciones en infraestructura y
capacidades técnicas.”182°

En paralelo, se identific6 como una barrera significativa la limitada capaci-
dad de la industria nacional para absorber excedentes o productos que no
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cumplen con los estandares del mercado de frescos. Segun los testimo-
nios recogidos, esta debilidad responde a diversos factores, entre ellos los
altos costos de produccion, la baja escala de operacion, la escasa compe-
titividad del sector y las dificultades de acceso a tecnologias apropiadas.
Si bien existen algunas experiencias puntuales que han logrado cierta con-
tinuidad, como la elaboracién de jugos, pulpas o conservas, la industriali-
zacion aun no se configura como una alternativa sistematica ni suficien-
temente consolidada para el aprovechamiento de los productos que son
descartados en etapas tempranas de la cadena.

Frente a este escenario, las personas entrevistadas propusieron una va-
riedad de estrategias, muchas de las cuales ya se estan implementando
de manera incipiente en el pais. Las propuestas resaltan la importancia
de combinar cambios culturales, politicas publicas, innovacion tecnolé-
gica y circuitos de proximidad. Estas estrategias coinciden con las reco-
mendaciones de organismos internacionales, que promueven un enfoque
sistémico para reducir pérdidas y desperdicios alimentarios."”*3 No obs-
tante, también se identifican barreras importantes para la implementa-
cién de las estrategias propuestas, lo que sugiere la necesidad de promo-
ver transformaciones estructurales y no solo intervenciones puntuales de
forma aislada.

Entre las propuestas, se destacé la necesidad de promover un cambio cul-
tural que cuestione los actuales criterios de calidad estética y contribuya
a revalorizar los productos considerados “imperfectos”. En esta linea, se
subrayé el papel central del consumidor como un actor con capacidad de
incidir en el funcionamiento de la cadena agroalimentaria. Para ello, se
considerd clave el desarrollo de campafias de comunicacioén y estrategias
educativas, particularmente en el ambito escolar, que fomenten una com-
prension mas amplia y critica sobre el valor de los alimentos.

En consonancia con estas percepciones, diversos estudios han demos-
trado que las campafas de comunicacién pueden influir positivamente
en la percepcion de los consumidores sobre los productos imperfectos,
generando cambios en la intenciéon de compra.?® En particular, vincu-
lar estos productos con atributos como la autenticidad o la naturalidad
—posicionandolos como mas reales o menos artificiales que los produc-
tos visualmente perfectos— se ha identificado como una estrategia efec-
tiva para modificar las nociones de calidad asociadas a frutas y hortali-
zas imperfectas.3'32



Pérdidas y desperdicios de frutas y hortalizas en Uruguay:
Causas y estrategias de reduccién desde una perspectiva multiactor

Asimismo, se destaco la experiencia directa con los alimentos y el forta-
lecimiento de habilidades culinarias como elementos fundamentales para
promover habitos de consumo mas sostenibles. La preparacién y aprove-
chamiento integral de frutas y hortalizas fueron sefialadas como practicas
que permiten reducir el desperdicio y resignificar el valor de los productos
fuera de norma.

En el plano productivo, se subrayé la necesidad de mejorar la planificacion
en funcién de la demanda esperada, promoviendo una mayor coordina-
cioén entre productores y un uso mas eficiente de la informacion disponi-
ble sobre mercados y consumo. Esta planificacion mas estratégica per-
mitiria evitar situaciones de sobreoferta y reducir las pérdidas en origen.
Asimismo, las personas entrevistadas enfatizaron la importancia de for-
talecer la logistica a lo largo de la cadena, particularmente mediante el
acceso a tecnologias de refrigeracion y la mejora de las condiciones de
transporte, aspectos que requieren apoyo e inversion estatal para su im-
plementacion efectiva.

Las estrategias orientadas a la recuperacién de excedentes y productos
descartados fueron valoradas positivamente, sobre todo cuando se articu-
lan con objetivos de inclusién social, como la donacién a organizaciones
de la sociedad civil o programas estatales de alimentacién. En este sen-
tido, se destaco el potencial de iniciativas con apoyo estatal que cubran
los costos de cosecha y faciliten la logistica necesaria para la recoleccion,
acondicionamiento y distribucién de los alimentos recuperados. Estas pro-
puestas fueron vistas como una via efectiva para reducir las pérdidas y el
desperdicio, al tiempo que contribuyen a mejorar la seguridad alimentaria
de poblaciones vulnerables.

También se propuso el desarrollo de pequefios emprendimientos de in-
dustrializacidn, capaces de adaptarse a productos heterogéneos y a volu-
menes variables, que podrian ser apoyados mediante politicas publicas y
operar bajo una légica de valor social, como en el caso de las cocinas co-
munitarias. Esta estrategia se vincula con el concepto de supra-reciclaje
(o upcycling) de alimentos, ampliamente discutido a nivel internacional.
Los alimentos supra-reciclados se elaboran a partir de ingredientes con
valor nutritivo y aptos para el consumo humano, pero que habitualmente
son descartados. A través de procesos de transformacion, estos produc-
tos reingresan a la cadena alimentaria en forma de bienes con mayor
valor agregado.34
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Este enfoque implica una valorizacion jerarquica dentro de la cadena, ya
que la reutilizacién de alimentos para consumo humano se posiciona por
encima de otros destinos como la alimentacién animal, el compostaje o la
produccion de energia, tanto desde una perspectiva econémica como am-
biental.3472¢ En este marco, la produccion de alimentos listos para el consu-
mo, como ensaladas preparadas o productos congelados, fue identificada
como una estrategia particularmente prometedora, no solo por su capaci-
dad de reducir el desperdicio, sino también por su potencial para aumentar
el consumo de frutas y hortalizas, al responder a una de las principales
barreras percibidas: el tiempo y esfuerzo requeridos para su preparacion.

Finalmente, es importante destacar que la viabilidad y sostenibilidad de
las estrategias identificadas dependen en gran medida de una articulacién
interinstitucional mas robusta, que permita coordinar acciones entre los
distintos actores del sistema agroalimentario, incluidos el sector publico, el
privado, la sociedad civil y las organizaciones comunitarias. En ese sentido,
la Estrategia Nacional de Prevencién y Reduccidén de las Pérdidas y Des-
perdicios de Alimentos representa un marco clave de articulacion y accion
colectiva, orientado a promover las transformaciones estructurales nece-
sarias para lograr una gestion mas eficiente, equitativa y sostenible de los
alimentos. La implementacion efectiva de las iniciativas identificadas re-
quiere no solo de voluntad politica, sino también de inversiones especificas
que fortalezcan las capacidades técnicas, logisticas y organizacionales a
lo largo de toda la cadena, facilitando asi el cumplimiento de los compro-
misos asumidos por el pais a mediano y largo plazo.

Asimismo, se hace necesario adoptar un enfoque integral que considere de
manera simultanea las dimensiones productivas, sociales, ambientales y
culturales del problema. Solo a través de una mirada sistémica sera posible
avanzar hacia soluciones que no solo reduzcan las pérdidas y desperdicios,
sino que también promuevan una transformacion estructural del modelo
alimentario, orientada a la sostenibilidad, la equidad y la resiliencia.
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6. Conclusiones

El presente estudio deja en evidencia que las pérdidas y desperdicios de fru-
tas y hortalizas en Uruguay constituyen un problema relevante y multidimen-
sional, que afecta a todos los eslabones de la cadena agroalimentaria, aun-
gue con una especial concentracion en la etapa de produccién. Las causas
identificadas son diversas y, en muchos casos, interrelacionadas. Entre las
mas relevantes se encuentran los estandares de calidad comerciales basa-
dos en criterios estéticos, la sobreproduccion derivada de una planificacion
descoordinada, las limitaciones tecnoldgicas en el manejo poscosechay la
baja capacidad de la industria nacional para absorber excedentes y produc-
tos fuera de los estandares de calidad comercial. A estos factores estructu-
rales se suman dimensiones culturales, como la reticencia al consumo de
productos con imperfecciones o de partes comestibles no tradicionales, lo
que contribuye a consolidar patrones de desperdicio que han sido naturali-
zados tanto en la produccion como en el consumo.

Las estrategias propuestas por las personas entrevistadas para reducir las
pérdidas y desperdicios permiten identificar lineas de accion prioritarias.
Estas incluyen la promocion de un cambio cultural en torno a los criterios
de calidad y el consumo responsable; el fortalecimiento de la articulacién
y planificacion en el sector productivo; la inversién en infraestructura y tec-
nologia para el manejo adecuado de los productos; la implementacion de
procesos de recuperacion y redistribucion; y la valorizacién de excedentes
y productos fuera de los estandares de calidad comerciales mediante pro-
cesos de industrializacion.

En suma, el abordaje de este problema exige una mirada integral, que articu-
le dimensiones econdmicas, sociales, ambientales y culturales, y que reco-
nozca las especificidades del sistema agroalimentario uruguayo. Asimismo,
se requiere del compromiso coordinado entre actores publicos, privados,
académicosy de la sociedad civil para avanzar hacia un sistema alimentario
mas eficiente, justo y sostenible que permita el aprovechamiento pleno de
los alimentos saludables producidos.
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