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Resumen

Introduccién. La pérdida y desperdicio de alimentos resulta un problema mundial. El desperdicio durante la etapa
del consumo supone recursos malgastados si no se utilizan para la alimentacién humana. Los servicios alimenta-
rios se consideran una fuente importante de desperdicios alimentarios, incluidos los hogares de adultos mayores.
El objetivo de este estudio fue medir la cantidad de desperdicios alimentarios que se generan en residencias geridtri-
cas de Libertador San Martin, Entre Rios.

Metodologia. Se evaluaron 8 instituciones con un total de 71 participantes. Se realizé el pesaje de los platos antes
de ofrecerlos a los comensales y luego del consumo, para medir la cantidad de desperdicios generados durante
el almuerzo y la cena, de 3 a 5 dias no consecutivos. Ademds, mediante encuestas, se describieron las caracteris-
ticas sociodemogréficas y de salud de los residentes y las caracteristicas del servicio alimentario. Se observaron las
causas de los desperdicios y se discriminaron por grupos de alimentos.

Resultados. Durante el almuerzo, el 69 % de los participantes presentaron desperdicios, con un promedio de
74,02 g. Durante la cena, ¢l 59,2 % de los participantes tuvieron desperdicios con un promedio de 56,57 g. El grupo
de alimentos mas desperdiciado fue el de las verduras (39 % del total) en el almuerzo y los licteos (44 % del total)
en la cena. Ademds, se encontrd que los ments que fueron disefiados por “otro” presentaron menor cantidad de
desperdicios que los dirigidos por el jefe de cocina.

Conclusién. Los desperdicios son variables segn la residencia, el dia y el ment ofrecido, y resultd ser mayor en una
institucién que albergaba més cantidad de ancianos. Ademds, se trata de una poblacién con cuidados especiales que

puede presentar cambios inesperados que dificulten la correcta planificacién de las comidas.

Las autoras declaran que no existe conflicto de intereses.
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Palabras claves

Desperdicio de alimentos — Hogares para ancianos — Servicios de alimentacién

Infroduccion

nelano 2019, la Organizacién de las Nacio-

nes Unidas para la Alimentacién y la Agri-

cultura (FAO, por sus siglas en inglés) (1)
publicé que se pronostica un crecimiento demogra-
fico mundial de aproximadamente diez mil millo-
nes de personas para el ano 2050, lo que implicaria
un aumento de las demandas de productos alimen-
tarios mayor al 50 % (2). Por consiguiente, para
suplir las crecientes necesidades, es importante in-
crementar la produccién. Sin embargo, cerca de un
tercio de los alimentos producidos exclusivamente
para el consumo humano se pierde o desperdicia
a lo largo de las etapas de la cadena de suministro
alimentario, desde su produccién hasta su consumo
hogarefio (3), en diferentes grados segtin el pafs, la
region, la provincia e incluso la ciudad (4-6).

El desperdicio de alimentos incluye a aquellos
alimentos descartados “como resultado de las de-
cisiones y acciones de los minoristas, los servicios
alimentarios y los consumidores” por lo que no son
aprovechados para su propésito original (1,4,7).

La pérdiday el desperdicio de alimentos (PDA)
poseen impactos negativos a nivel econémico, so-
cial y ambiental. Su reduccién impulsa al bienestar
de la sociedad, ya que crea oportunidades de em-
pleo en todas las etapas de suministro alimentario o
mejora la productividad, que contribuye con desa-
rrollo econdmico en general (1). En cuanto a la se-
guridad alimentaria y la nutricién, la disminucién
de la PDA no estd directamente relacionada con
su mejorfa inmediata (1). Ademds, la produccién
de alimentos que no se consumen supone recursos
naturales desperdiciados. Las actividades agrope-
cuarias generan impactos negativos en el medio
ambiente, por la expansién hacia nuevas dreas de
explotacién y su intensificacion para que sean mas
productivas, lo que disminuye la biodiversidad y los
ecosistemas naturales (8). A lo expuesto se suman
el aumento de la produccién de gases de efecto in-
vernadero, la degradacién del suclo, la escasez de

agua apta para el consumo y la contaminacién
del agua (1,2,6,9). La literatura considera que la re-
duccién de las pérdidas y los desperdicios alimen-
tarios es una forma de aumentar la sustentabilidad
de los servicios alimentarios (1).

Si bien los diferentes recursos se ven afectados en
distintas proporciones segtin el eslabén de la cadena
de suministro alimentario que se trate, particularmen-
te la acumulacién de gases de efecto invernadero sucle
ser mayor cuanto mds cerca del final de la cadena se
encuentre (1). La FAO estima que en América Latina
y el Caribe los desperdicios no superan el 17 %, mien-
tras que en Argentina alcanza mas del 27 % (10).

De esta manera, prevenir el desperdicio se torna
mds importante al final de la cadena de suministro,
donde los alimentos ya han tenido la mayor canti-
dad de subprocesos en vano si no son usados para
su propdsito original (11,12). El consumo es un
momento crucial para todos los grupos de alimen-
tos (1). El nivel hogarefio representa una fuente
considerable de desperdicios junto con las institu-
ciones que poseen servicios de alimentacidn, tales
como escuelas, hospitales o prisiones (13,14).

Por otro lado, a nivel mundial ha habido mu-
chos progresos en cuestiones sociales y de salud
relacionadas con el estilo de vida y con el sistema
sanitario, que contribuyeron al aumento de la es-
peranza de vida, con una proporcién superior de
adultos mayores de 60 anos. De la poblacion total
de Argentina, un poco mas del 14 % corresponde
a adultos mayores de 60 afios, por lo que se esti-
ma un aumento de personas dependientes (15).
En este sentido, muchas familias ven necesaria la
institucionalizacién de sus adultos mayores para el
cuidado integral de ellos (16). Asi, los hogares de
ancianos poseen servicios de alimentacién que de-
ben responder a las necesidades de una poblacion
particular, en la que los desperdicios de alimentos
son inevitables (9).
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Se han realizado numerosos estudios para poder
calcular el volumen de los alimentos no consumidos
en los servicios alimentarios. Para lograr esto, los in-
vestigadores utilizan el término “desperdicio en pla-
to” para referirse a la cantidad de alimentos servidos
en el plato de los comensales que, en definitiva, no es
consumida (17). Ademds, para cuantificarlos, la lite-
ratura propone distintos métodos, entre los que se
encuentran el método directo de pesado de alimen-
tos (17) y los métodos indirectos (18), tales como
la estimacién visual en persona mediante la observa-
cién (19) y la estimacién visual a través del registro
fotografico (19,20). Sin embargo, ambas requieren
de entrenamiento previo (18).

El pesaje directo de desperdicios en plato es
considerado el método mds adecuado debido a
que ofrece informacién detallada y precisa (21,22)
particularly the National School Lunch Program
(NSLP. Asi, se consideran el peso anterior (plato
servido) y posterior (desperdicios) a la ingesta (23).
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De esta manera, se definié como problema de
investigacion el siguiente: ¢Qué cantidad de des-
perdicios en plato se produce en los servicios ali-
mentarios de las residencias geridtricas de Liberta-
dor San Martin?

El objetivo general de la investigacién fue me-
dir la cantidad de desperdicios en plato que se ge-
neraron en las residencias para adultos mayores en
la localidad de Libertador San Martin, Entre Rios.
Los objetivos especificos fueron describir las carac-
teristicas de los participantes, examinar las caracte-
risticas del servicio alimentario de cada institucién,
determinar la cantidad y el porcentaje de desperdi-
cios por grupos de alimentos, describir las causas
que produjeron el desperdicio de los alimentos,
y relacionar las caracteristicas de los participantes y
del servicio alimentario con la cantidad de desper-
dicios en plato.

Metodologia

El disefio de esta investigacion fue de tipo des-
criptivo, retrospectivo y transversal. El estudio se
realizé en ocho instituciones geridtricas de la lo-
calidad de Libertador San Martin, Entre Rios, Ar-
gentina, durante los meses de agosto y septiembre
del afo 2021.

El tipo de muestreo fue no probabilistico por
conveniencia. La poblacién incluida en el estudio
estuvo compuesta por aquellos adultos mayores
que residian en los centros geridtricos que firmaron
el consentimiento informado, tanto las institucio-
nes como los residentes o sus tutores legales. Los
participantes que no podian alimentarse totalmen-
te por via oral y recibfan alimentacién via enteral o
parenteral quedaron excluidos.

Lasvariables de este estudio fueron las siguientes:
1. Caracteristicas sociodemograficas y de salud

de los residentes. Fueron obtenidas mediante

una encuesta que se aplicé al encargado o pro-
pietario de la institucién. Se incluyeron edad,
sexo, presencia de patologias asociadas (se-
gtn las categorias, ninguna, 1 o 2 patologfas,
mds de 3 patologias), dificultad para masticar

alimentos y grado de dependencia para alimen-
tarse (segtin las categorias, independiente; ne-
cesita ayuda para cortar o picar alimentos, pero
puede alimentarse solo; y dependiente).

2. Caracteristicas del sistema de alimentacién.
Los datos fueron obtenidos mediante una en-
cuesta al encargado o propietario: encargado de
dirigir el ment (segtin las categorfas, licenciado
en nutricién, jefe de cocina, otro) y estandariza-
cién de recetas, es decir, si posee 0 no una planilla
con los ingredientes, la forma de preparacién y el
valor nutricional de cada receta utilizada.

3. El desperdicio de alimentos en plato. Hace
referencia a aquellos alimentos preparados y
servidos para ser consumidos, pero que son
descartados, estén estropeados o no. Se midie-
ron y expresaron en gramos y por grupos de
alimentos segtin las categorfas: frutas, verduras,
almidones (cereales y hortalizas C), alimentos
fuente de proteinas (carnes, huevo, legumbres y
derivados) y lacteos.

4. Las causas de los desperdicios. Obtenidas me-
diante la observacion, ya sea rechazo del ment
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ofrecido, inadecuacién de la consistencia de los

alimentos a las necesidades del residente, ingesta

de otros alimentos antes de la comida, plato ser-
vido mayor a la necesidad del residente y otro.

En cuanto al procedimiento a seguir, en primer
lugar, se solicité la autorizacién de las residencias
geridtricas de la localidad, mediante el consenti-
miento informado, para ingresar a las instalaciones
del servicio de alimentacién y llevar a cabo la reco-
leccién de datos. Ademas, el residente o tutor a car-
go recibi6 un consentimiento informado en el que
expres6 su voluntad de participar en la investiga-
cién. En el caso de que el tutor fuese de dificil con-
tacto, se recurrié a la comunicacidn via telefénica o
via Google Forms. Ambos consentimientos fueron
presentados en version papel y en duplicado, ya que
se entregd una copia a la institucién o al participan-
te/tutor y otra fue destinada al investigador.

Previamente, por cada residencia, se evaluaron
las recetas incluidas en el ment de los dias en los
que se realizé la medicién. Mediante calculos ma-
tematicos se determinaron las proporciones por
grupos de alimentos en cada preparacién compues-
ta, por ejemplo, sopa de verduras. Por otra parte,
las preparaciones simples se pesaron en el momen-
to de la medicién. Ademds, mediante una encuesta
al encargado o propietario de la institucién se ob-
tuvieron los datos referidos a las caracteristicas de
los participantes y del servicio alimentario.

La recoleccién de los datos referidos al desper-
dicio de alimentos se realizé durante tres a cinco
dias no consecutivos en los horarios correspon-
dientes al almuerzo y a la cena. Los desperdicios se
midieron y los resultados se expresaron en gramos
y por categorfas de grupos de alimentos. Para ello,

hubo dos pesajes. El primero se realizé luego de
servir los alimentos en los platos, antes de la distri-
bucién alos comensales. El segundo pesaje tuvo lu-
gar después del consumo (24). Cuando la comida
servida presentd partes no comestibles, estas fue-
ron descartadas antes de realizar el segundo pesaje.
Esta medicion se llevd a cabo con una balanza mar-
ca Electronic Kitchen scale®, con una capacidad
méxima de 10 kg.

Los participantes no revelaron su identidad, sin
embargo, se utilizaron las iniciales de sus nombres
para registrar los datos correspondientes. Cada pe-
sada se registré en planillas de Excel, segin la comi-
da realizada y fue discriminada segtin residencias.

Luego, se observaron las causas de los desper-
dicios mediante preguntas a una tercera persona
(encargado, propietario o cuidador a cargo del
participante) segtin lo expresado por el residente.
Estas se clasificaron en las categorias expresadas
anteriormente.

Este estudio fue aprobado por el Comité de
Etica en Investigacién de la Universidad Adventis-
ta del Plata por Resolucion 17/21.

Los datos fueron cargados y analizados a tra-
vés del paquete estadistico Statistical Package for
Social Sciences (SPSS) versién 22.0 para Win-
dows. El andlisis univariado incluyé el cilculo de
frecuencias y porcentaje para las variables cuali-
tativas y medidas de tendencia central (media)
y dispersién (desviacidon estindar) para variables
cuantitativas. Para el andlisis bivariado, se realiza-
ron las pruebas de correlacién de Pearson, Prue-
ba T para muestras independientes y ANOVA
(analisis de varianza), con un nivel de confianza

de 95 %.

Resultados

La muestra estuvo conformada por 8 institu-
ciones, con un total de 71 residentes que presen-
taron una edad promedio de 83,5 anos (+ 11,8).
De esta, el 70,42 % era de sexo femenino (n = 50),

el 91,55 % no presentaba dificultad para masticar
(n = 65), el 73,24 % era independiente para ali-
mentarse (n = 52) y el 71,83 % presenté 1 o 2 pa-
tologias asociadas (n = 51) (ver tabla 1).
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Tabla 1. Caracteristicas generales de los participantes y del servicio alimentario

Caracteristicas de los participantes
n % media DE

Edad 71 83,51 +11,80
Sexo 71

Masculino 21 29,58

Femenino 50 70,42
Dificultad para masticar 71

St 6 8,45

No 65 91,55
Grado de dependencia para alimentarse 71

Dependiente 9 12,68

Necesita ayuda 10 14,08

Independiente 52 73,24
Patologfas asociadas 71

Ninguna 6 8,45

1 0 2 patologias 51 71,83

3 o més patologfas 14 19,72

Caracteristicas del servicio de alimentacién
n %

Encargado de dirigir el ment 8

Lic. en Nutricién 4 50,0

Jefe de cocina 1 12,5

Otro 3 37,5
Estandarizacién de recetas 8

St 3 37,5

No 5 62,5

Luego del andlisis de los almuerzos, se observéd
que el 31 % de los participantes (n = 22) consumié
la totalidad del plato servido y el 69 % presentd des-
perdicios (n =49). De estos tiltimos, el promedio de
desperdicios fue de 74,02 g (+ 62,46), con un valor
minimo de 3,33 gy un maximo de 270,67 g.

En las cenas, se encontrd que el 40,8 % de los
residentes (n = 29) consumié todos los alimentos
servidos, mientras que el 59,2 % no (n = 42). De

ellos, el promedio de desperdicio fue de 56,57 g

(+ 41,81), con un valor minimo de 1 gy un méxi-
mo de 158,67 g.

En cuanto al servicio de alimentacidn, se ob-
servé que el 50 % de las residencias presentaba un
menu disefiado por un licenciado en Nutricidon
(n=4)yel 62,5 % no presentaba estandarizaciéon
de las recetas (n = 5) (ver tabla 1).

Ademis, de la cantidad total registrada de los
alimentos desperdiciados, el grupo que mds des-

perdicios presentd fue el de las verduras (3597 g;
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38,95 % del total) y en la cena fue el de ldcteos y
derivados (2666 g; 43,99 % del total) (ver fig. 1).

Se observé que los ments ofrecidos durante el

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

9,17
Almuerzo
B Almidones

Frutas ™ Verduras

B Alimentos fuentes de proteinas

almuerzo y la cena eran muy diferentes en cuanto
a grupos de alimentos.

19,08

Cena

B Licteos y suceddneos

Figura 1. Desperdicios por grupos de alimentos

Por otro lado, las causas del desperdicio de
alimentos se analizaron por comida y por parti-
cipante porque presentaron variaciones entre las

comidas del mismo dia, inclusive de un mismo re-
sidente (ver tabla 2).

Tabla 2. Causas del desperdicio de los alimentos

Categorias
Almuerzo Cena
n % n %
No hubo desperdicios 199 55,87 152 71,36
Rechazo del ment ofrecido 6 2,82 4 1,88
Consistencia inadecuada 12 5,63 8 3,76
Consumo de otros alimentos antes de la comida 10 4,69 11 5,16
Plato servido mayor a la necesidad del residente 36 16,90 23 10,80
Otro 30 14,08 15 7,04
Total 213 | 100,00 213 | 100,00

Se encontrd diferencia estadisticamente significa-
tiva entre los promedios de desperdicios de alimentos
en el almuerzo segtin el encargado de dirigir el menu
(p = 0,007, al aplicar el test ANOVA). Los mentis
que fueron disefiados por “otro” presentaron, en
promedio, menor cantidad de desperdicios que los
dirigidos por el jefe de cocina (p = 0,025, al aplicar la

prueba post hoc Games-Howell). Sin embargo, no se
hallé diferencia estadisticamente significativa entre
los promedios de desperdicios de alimentos durante
la cena segtin el encargado de dirigir el menu.

No se encontré correlacién estadisticamente
significativa entre la edad de los participantes y la
cantidad de desperdicios en plato en el almuerzo
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(p =0,875) ylacena (p = 0,648) al aplicar el test de
correlacién de Pearson.

Tampoco se encontrd diferencia estadistica-
mente significativa entre los promedios de desper-
dicios de alimentos en plato durante el almuerzo y
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la cena seguin el sexo, la dificultad para masticar, la
estandarizacién de recetas, el grado de dependen-
cia para alimentarse y la cantidad de patologias que
presentaron los participantes (ver tabla 3).

Tabla 3. Relacion entre las caracteristicas de los participantes
y del servicio alimentario con los desperdicios de alimentos

Desperdicio de alimentos

Caracteristicas de los participantes
Almuerzo Cena
n % Promedio Promedio
Sexo* 71
Masculino 21 29,58 3459¢g 2574¢
Femenino 50 70,42 58,01g 3670 g
»=0,149 p=0364
Dificultad para masticar alimentos* 71
Si 6 8,45 65,16¢g 86,60 g
No 65 91,55 49,78 g 2855g
»=0,566 »=0,082
Grado de dependencia para alimentarse® 71
Dependiente 9 12,68 61,73 g 52,96 g
Necesita ayuda 10 14,08 4393 g 4846 g
Independiente 52 73,24 50,61g 2720¢g
2=0823 p=0,164
Patologias asociadas® 71
Ninguna 6 8,45 61,33¢g 30,27 ¢g
1 0 2 patologias 51 71,83 4798 ¢ 33,87¢g
3 o més patologfas 14 19,72 57,99 g 2990¢g
»=0,798 »=0928
Caracteristicas del servicio de alimentacion Desperdicios de alimentos
Almuerzo Cena
n % Promedio Promedio
Encargado de dirigir el mend® 71
Lic. en Nutricién 24 33,80 40,58 g 3645g
Jefe de cocina 23 32,39 8345¢g 42,51g
Otro 24 33,80 30,56 g 21,79 g
»=0,007 =086
Estandarizacién de recetas* 71
St 36 50,70 63,67g 37,68g
No 35 49,30 38,13 g 29,12¢g
»=0,082 p=0/438

*Test prueba T para muestras independientes

b Test andlisis de varianzas (ANOVA)
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Discusion

La presente investigacién se llevé a cabo para
conocer la cantidad de desperdicios en plato que
se genera en los servicios de alimentacion de las re-
sidencias geridtricas de la localidad. Al realizar la
comparacién con otros estudios, se encontré que
el promedio de desperdicios en plato durante el
almuerzo fue diferente, con variaciones extremas
(distribucién asimétrica) dependiendo del dia y
del menu ofrecido. El valor hallado fue de 74,02 g,
mientras que otros autores han reportado valores
de75 71,61 gy 49,5 g (11,13,.23).

En un estudio similar que presentaba tres tipos
de consumidores (preescolar, escolar y ancianos),
se encontr6 que la cantidad de desperdicios gene-
rados en el cuidado de las personas mayores fue
mayor, con un valor de 90 g/racién (11).

La mayor causa de desperdicios registrada en
este estudio, segun lo expresado por el participan-
te, fue el plato servido mayor a la necesidad del re-
sidente, seguido de “otro”, que pudo ser inapeten-
cia, enfermedad, visitas inesperadas de familiares,
entre otros. Un punto similar en un estudio que
realizé una encuesta para indagar la percepcién del
personal del hogar de ancianos ante la problemdti-
ca de los desperdicios es que en ella se expresé que
el 43 % de los encuestados “se sirve demasiada co-
mida y hay que tirarla” y que en instituciones mds

grandes “hay poca comunicacién entre los cocine-
ros y las enfermeras” (9).

En esta causa, difiere una investigacion en la
que se encontrd que la principal causa de desper-
dicios en un comedor escolar fue el rechazo de los
alimentos por sus caracteristicas sensoriales, como
el gusto y la textura (25).

Por otro lado, en otros estudios se encontrd que
el grupo de alimentos que mds se desperdiciaba era
el de las verduras (18,20), ya fueran crudas o coci-
das (25), similar a lo hallado en el almuerzo de la
presente investigacion.

De la metodologia, en otras investigaciones
que utilizaron el pesaje de alimentos ademds de
medir la cantidad de alimentos servidos y los des-
perdicios, se cuantificé el total de los alimentos
preparados antes de ser distribuidos y se calculé a
cudntas personas més podrfan haber alimentado
con esa comida desechada (22,24).

Se aconseja para futuras investigaciones profun-
dizar acerca de las causas de los desperdicios, tales
como la temperatura a la que se sirven los alimentos
o la cantidad de sal adicionada a las comidas. Ade-
mds, esta investigacién podria expandirse a otros
servicios alimentarios, tales como restaurantes, co-
medores escolares u hospitales, a fin de evaluar dis-
tintas poblaciones con una muestra més amplia.

Conclusion

En el presente estudio, se encontré que el
promedio de los desperdicios de alimentos en el
almuerzo fue de 74,02 gy en la cena, de 56,57 g,
con resultados muy variables dependiendo de la re-
sidencia estudiada, el dia y el ment ofrecido. Cabe
destacar que, en el almuerzo, un 31 % de los par-
ticipantes consumio la totalidad del plato servido,
mientras que en la cena, el 40,8 %.

Por otro lado, se trata de una poblacién que
requiere de cuidados especiales y puede presentar
muchos cambios inesperados como falta de apeti-
to de los residentes, visitas de familiares, exdmenes
clinicos no programados, etc., que dificultan la co-
rrecta ingestion de las comidas.
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