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INTRODUCCIO

Segons la definiciéo acceptada per la Comissié Europea, es considera desaprofitament alimentari a
aquells aliments o parts d'aliments que continuen sent adequats per al consum huma i que acaben
rebutjats com a residu. A aquest efecte, i segons la propia definicio, també es considera
desaprofitament la fraccié que es destina a alimentacié animal, pero no la que es converteix en, per
exemple, suc, melmelada o conserves.

Actualment, segons dades oficials, s'estima que un ter¢ del menjar que es produeix per al consum
huma es perd o tira al llarg de la cadena de consum.

A causa de la importancia d'aquesta dada, el present projecte pretén, a través de la participacié
ciutadana, recopilar les causes que reverteixen en el desaprofitament alimentari al llarg de totes les
baules de la cadena agroalimentaria (agricultors, empreses de la cadena de subministrament,
distribucio, restauracié i consumidors), aixi com abordar algunes de les diferents mesures que
existeixen per a les diferents causes identificades.

En primer lloc, és important conéixer les dades que evidencien en quines fases de la cadena
alimentaria es produeix en grau més alt la pérdua i desaprofitament d'aliments. En aquest sentit, més
de la meitat del desaprofitament alimentari (59%) es genera en les llars, seguit per la transformacio
(19%), produccié (12%), restauracié (10%) i distribucié (8%)*.

El desaprofitament d'aliments és un tema greu que ens afecta a tots i totes ja que, mentre 1.300
milions de tones d'aliments es perden o malgasten anualment a tot el mén, més de 820 milions de
persones pateixen fam?,

Addicionalment a aquest factor social, el balafiament alimentari té un gran impacte mediambiental,
pel fet que contribueix significativament a les emissions de gasos d'efecte d'hivernacle, ja que els
aliments en descomposicié en els abocadors produeixen meta. Aixi mateix, aquest desaprofitament
té una elevada petjada hidrica, ja que es calcula que al voltant del 24% del subministrament mundial
d'aigua s'utilitza per a produir aliments que al final es perden o malgasten.

A més, el desaprofitament d'aliments en el mon té un cost de 143 bilions d'euros a I'any. Només en el
cas d'Europa, aquest cost s'acosta als 140.000 milions d'euros, per la qual cosa no cal deixar de costat
el gran impacte economic que genera.

1 Eurostat (2022). Food waste and food waste prevention — estimates

2 UNICEF Espafia (2022). Las cifras del hambre: 828 millones de personas en todo el mundo.
https://www.unicef.es/noticia/las-cifras-del-hambre-en-el-mundo



El present document aborda les diferents causes que s'identifiquen sobre el desaprofitament i pérdua
d'aliments en cadascuna de les fases de la cadena agroalimentaria, alhora que arreplega algunes de
les mesures que actualment es duen a terme per a evitar, o almenys reduir, aquest desaprofitament.
Addicionalment, s'han inclos noves mesures noves, moltes elles encara en desenvolupament, que
s'estan desenvolupant en els ultims anys per a ajudar a, entre tots i totes, reduir el desaprofitament
alimentari en cadascun de les baules de la cadena.

Per aixo0, les segiients pagines s'han estructurat sobre la base de l'esquema que es mostra a
continuacio:

Fese il Fase lll: Fase |V:

Distribucio Restauracio

Fase I: Produccio Transformacio
i transport

Aguest document ha sigut elaborat per la Associacié Institut d’Estudis de I'Horta Valenciana en el marc del
projecte HUB sobre el desaprofitament alimentari financat per la Conselleria de Participacid, Tranparéencia,
Cooperacio i Qualitat Democratica dins de la convocatoria de 2023 de les subvencions destinades a les entitats
ciutadanes de la Comunitat Valenciana, per a l'enfortiment de la participacié ciutadana en I'ambit de
|'associacionisme.

GENERALITAT
VALENCIANA

Conselleria de Participacid,
Transparéncia, Cooperacio
i Qualitat Democratica

%

A més, ha obtingut financament per a la seua traduccié a la llengua valenciana per part de la Conselleria
d'Educacid, Universitats i Ocupacio, dins de la convocatoria de subvencions per al foment del valencia per a les
institucions, entitats i associacions sense finalitat lucrativa en I'ambit social, per a I'any 2024.
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Universitats i Ocupacio

Amb la col-laboracié de la Conselleria d’Educacié Universitats i Ocupacio
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Fase I: Produccio

PRINCIPALS CAUSES

El sector primari no produeix pérdues, sind que les pateix. Els agricultors i agricultores s'enfronten a
baixes rendibilitats de les seues collites a causa de factors com els baixos preus que reben pels seus
productes, els elevats i creixents costos de produccid, condicions climatologiques adverses (cada vegada
més freqlients i impredictibles a causa del canvi climatic) i producte que rebutja o el mercat per
glestions estétiques o de calibre.

Es per aix0 que, les pérdues d'aliments que es registren en la primera part de la cadena responen a
producte que no s'arriba a arreplegar perquée després no tindra eixida comercial i arreplegar-ho
provocaria incérrer en majors costos que, en massa ocasions, no es cobreixen amb els ingressos
percebuts per la venda de la collita.

MESURES

Des de fa molts anys, i de manera generalitzada, se segueixen algunes mesures per a evitar o reduir el
desaprofitament alimentari en el camp, les quals han vingut responent, no tant a una conscienciacié
sobre el desaprofitament d'aliments, sind a una forma més de millorar o pal-liar els resultats economics
de les explotacions.



Entre aquestes mesures, trobem les segiients:

Cerca de materies actives que permeten la lluita contra plagues i malalties que afecten la qualitat
o quantitat de les collites.

Recollida de fruites i verdures que, encara que no sén acceptades pel mercat, es destinen a la
produccid de sucs o conserves, alimentacié animal, o industria farmaceutica i/o cosmética.

En ultima instancia, el espigolaje (recollida de les fruites i verdures que s'han quedat en el camp
després de la collita) per part dels propis agricultors i agricultores, les seues families, o el veinat
i, després de I'anterior, en el cas d'hortalisses, triturar les restes que han quedat en el camp per
a fertilitzar la terra. Si bé aixo ultim no és aprofitament alimentari propiament dit, és una gestié
positiva amb el medi ambient, assimilada al compostatge de restes organiques, que redueix la
necessitat de fertilitzants i I'emissié de gasos d'efecte d'hivernacle.

Aixi mateix, durant els ultims anys, estan sorgint iniciatives que van en la linia de I'aprofitament

alimentari en el camp, com ara les que segueixen:

Accions organitzades de espigolaje, fonamentalment amb una finalitat social.

Aquesta accid consisteix en, a través de voluntaris i voluntaries, acudir a camps de cultiu que, o
bé no s'han collit per alguna qliestié economica o de mercat, o aquells en els quals, després de
la recollida, encara queden aliments en perfecte estat que es poden aprofitar.

Encara que hi ha diferents entitats d'accié social que, entre les seues activitats, organitzen
accions de recollida d'aliments directament del camp, com és el cas de la Associacid Institut
d’Estudis de I'Horta Valenciana, es destaca l'entitat catalana Espigoladors (més informacié en
https://espigoladors.cat/).

Empreses que s'encarreguen de donar eixida a fruites i verdures imperfectes.

Actualment existeixen en el mercat diferents opcions comercials per a adquirir caixes amb fruites
i verdures que no compleixen amb els estandards habituals que demana el mercat quant a
grandaries, colors i formes. D'aquesta manera, s'evita el desaprofitament d'aliments d'aquests
productes que, d'una altra forma, es tirarien, i es fa costat als agricultors i agricultores.

A tall d'exemple, es poden citar les empreses TALKUAL (https://www.talkualfoods.com/) i Es-

imperfect (https://esimperfect.com/es/).



https://espigoladors.cat/

Addicionalment, existeixen actualment multitud de noves iniciatives en aquesta linia, algunes

més establides a nivell comercial i altres més noves, entre les quals es poden citar les seglients:

Noves técniques i tecnologies per a reduir I'afeccié de plagues i malalties en el camp.

Amb I'objectiu de reduir els danys de plagues i malalties, que deprecien el valor de les
fruites i verdures o redueixen la produccid, existeixen multitud de solucions noves,
iniciatives i projectes d'innovacid que es dirigeixen a aquesta problematica.

En aquest sentit, cal destacar que a vegades les plagues i malalties desenvolupen
resisténcies a les matéries actives tradicionals, que moltes d'aquestes Uultimes es
prohibeixen a causa del seu impacte en el medi ambient, i moltes vegades sense
alternativa efectiva i que, a més, a causa del canvi climatic i a les importacions de paisos
tercers, cada vegada hi ha noves plagues i malalties contra les quals combatre.

Des de la Unitat de Transformacid Digital de AINIA han desenvolupat una plataforma
robotica mobil capag de recol-lectar fruita del sol de camps agricoles per a poder donar-
li un segon Us (alimentacié animal, sucs i altres productes processats, aromes i extractes
o biomassa, entre altres productes amb valor afegit).

Aqguest robot disposa d'un brac robotic i una cistella, a més d'una camera 2D i una camera
3D per a identificar, classificar i localitzar la fruita en el sol.

Més informacié en https://www.ainia.es/ainia-news/desperdicio-alimentario-agricola-

robotica-colaborativa/

Des de fa uns anys, s'estan desenvolupant diferents iniciatives innovadores que utilitzen
I'0z6 en I'agricultura per a combatre malalties causades per fongs o bacteris, mitjancant
la desinfeccié de les arrels dels cultius i el substrat. Les principals aplicacions sén injectar
aigua ozonizada en el reg i tractaments foliars, aconseguint no deixar cap residu quimic
ni en el producte alimentds ni en el medi ambient.

Aqguesta solucid, al costat de moltes altres que es desenvolupen en aquest camp,
permetria reduir I'afeccid d'unes certes malalties a diferents cultius, com per exemple la
vinya, aconseguint millors rendiments economics per a les collites i evitant la perdua
d'aliments a causa de malalties.


https://www.ainia.es/ainia-news/desperdicio-alimentario-agricola-robotica-colaborativa/
https://www.ainia.es/ainia-news/desperdicio-alimentario-agricola-robotica-colaborativa/

e Una altra solucié que s'esta investigant des de diferents centres i entitats és la deteccio
preco¢ de plagues i malalties amb ['objectiu d'evitar o minimitzar els danys que
produeixen en els aliments. Per a |'anterior, s'estan desenvolupant diferents tecnologies,
com ara |'Us de cambres hiperespectrales col-locades en drons o robots terrestres,
informacié satel-litaria correlacionada amb uns certs indexs, paranys cromatics
intel-ligents, entre altres.

e Conscienciacido als consumidors per a aconseguir l'acceptacié comercial de fruites i
verdures amb calibres xicotets (que, per exemple, sén ideals per al consum de fruita per
part de xiquets i xiquetes), amb formes o colors diferents i amb marques estétiques (que
no afecten el sabor o les propietats organoleptiques). Aquestes fruites i verdures a
vegades no s'arriben a recol-lectar per qiiestions de rendibilitat econdmica i, si tingueren
una eixida comercial rendible per a la seua recol-leccié, no es descartarien en camp.
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Fase IlI: Transformacio i transport

PRINCIPALS CAUSES

Les principals causes identificades del desaprofitament alimentari en aquesta fase sén:

e Qualitat del producte. Aquest aspecte es relaciona que el producte final a vegades no s'ajuste
plenament als estandards de qualitat establits pel receptor.

e Minvaments en la produccié. Aquestes son inherents al propi procés i, en molts casos,
requereixen d'inversions elevades en la maquinaria de I'empresa.

e Avaries en la maquinaria. Les parades per a condicionament i el propi procés productiu moltes
vegades suposen la pérdua del producte que queda en uns “llimbs” entre produccions i que
resulta dificilment aprofitable. Aquesta causa també podria estar, enlaire percentatge, deguda a
un equipament antiquat.

e Problemes amb les dates de caducitat o consum preferent. En aquest aspecte s'inclouria la
planificacié ofereix/demanda que, en el cas dels productes frescos o de curta durabilitat, és fins
i tot més complicada.

e Cadenes de transport llargues entre el productor i el consumidor final i/o instal-lacions (cambres
frigorifiques) deficients per al manteniment dels productes en condicions optimes.



MESURES

Algunes de les mesures que s'implementen i redueixen la perdua d'aliments en aquesta fase son les que
segueixen:

e La transformacié de productes altament peribles, com sén les fruites i verdures, en aliments
processats amb una data de caducitat més elevada. Per exemple, tomaca fregida, dacsa dolca,
pinya en el seu suc, fruita deshidratada o qualsevol altre producte que es compra envasat.
Aguesta mesura constitueix la rad de ser dels treballs que es realitzen en aquesta fase de la
cadena alimentaria.

e La utilitzacio de cambres frigorifiques condicionades per a I'emmagatzematge i el transport dels
aliments. Serveixen per a controlar en tot moment la temperatura dels productes, ajudant a
respectar i protegir els aliments durant el seu emmagatzematge i transport.

e Tractaments postcollita (com la utilitzacié de fungicides per a evitar la proliferacié de fongs i
bacteris) i aplicacié de recobriments i encerats per a augmentar la vida util dels aliments.
Aquests productes s'utilitzen per a reduir I'envelliment i degradacié d'algunes fruites i verdures,
mitjancant la disminucié de la deshidratacidé i I'oxidacio, protegint aixi aquests aliments de
microorganismes.

e L'aplicacié de gasos d'envasament per a modificar I'atmosfera en la qual els aliments s'envasen
per a controlar la maduracido i inhibir el creixement de molts microorganismes. Aixo
s'aconsegueix reemplacant l'aire dins de I'envas per una mescla de gasos purs com a oxigen
(E948), dioxid de carboni (E290) i nitrogen (E941).



Existeixen actualment multitud de noves iniciatives en aquesta linia, algunes més establides a nivell

comercial i altres més noves, entre les quals es poden citar les seglients:

e Aplicacié del tractament de tecnologia d'alta pressié HPP (High Pressure Processing), també
coneguda com pascalizacidon, pasteuritzacid hiperbarica o pasteuritzacié en fred. Es tracta de
meétode de conservacid d'aliments i begudes, no térmic (5 °C — 20 °C) que aplica alts nivells de
pressid isostatica transmesa per l'aigua aconseguint aixi un efecte equivalent a una
pasteuritzacio, pero sense utilitzar calor. Aquesta tecnologia aconsegueix allargar la vida atil dels
aliments fins a 10 vegades de manera natural.

e Recobriments comestibles d'origen natural per a prolongar la vida util de productes frescos a
partir d'extractes i compostos naturals amb finalitats antifingics i viricides. Des de fa més de
dues deécades, diverses investigacions, com és la del IATA-CSIC, s'han enfocat en el
desenvolupament de pel-licules i recobriments comestibles, amigables amb el medi ambient, i
gue podrien substituir, en alguna extensio, als empaquetatges plastics per altres naturals i
biodegradables.

Des d'un punt de vista comercial, Agrofresh Solutions ha desenvolupat una linia de recobriments
comestibles denominada VitaFresh Botanicals, basats en extractes vegetals, que permeten
allargar la vida util de productes com a citrics, fruites de pinyol i llavor. Més informacié en:
https://www.agrofresh.com/es/soluciones/vitafresh-botanicals/

De la mateixa manera, I'empresa californiana Apeel Science, després d'anys d'investigacid, ha
tret al mercat un esprai anomenat Edipeel, un recobriment comestible de postcollita fabricat
amb materials derivats de plantes que prolonga el temps de conservacié de les fruites i verdures
fresques en disminuir la pérdua d'humitat i reduir 'oxidacié, principals causes que la fruita i
verdura es deterioren. L'aerosol consisteix en greixos vegetals purs, obtingudes de corfes, llavors
o polpa de verdures i fruites. Per tant, es tracta d'un producte comestible, que a més és incolor,
inodor i insipid. Més informacié en: https://www.apeel.com/how-apeel-works

e Sensors per a detectar la frescor dels aliments. Existeixen algunes solucions, tant des d'un
punt de vista de la investigacid com comercial, dirigides a controlar la fraccié volatil (I'aroma)
dels aliments, directament relacionada amb la frescor dels aliments en temps real. D'aquesta
manera, és possible conéixer, aproximadament, el temps que un aliment tardara a deteriorar-
se durant el seu transport, podent prendre decisions sobre la base d'aquesta informacio.

A tall d'exemple, se cita la solucid desenvolupada per l'empresa estatunidenca C2Sense
(https://www.c2sense.com/).
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Aplicacions amb tecnologia Blockchain per a proporcionar informacio sobre la ubicacié dels
aliments durant les diferents fases de la cadena. Aquesta tecnologia aporta tracabilitat,
seguretat i transparencia i proporciona informacié en temps real per a realitzar un millor
seguiment dels aliments malgastats i rescatats, al mateix temps que es poden minimitzar els
punts critics del desaprofitament.

Per exemple, es poden trobar en el mercat sistemes com ['IBM Food Trust
(https://www.ibm.com/es-es/products/supply-chain-intelligence-suite/food-trust).
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https://www.ibm.com/es-es/products/supply-chain-intelligence-suite/food-trust

Fase lll: Distribucio

PRINCIPALS CAUSES

Les principals causes del desaprofitament d'aliments en la fase de distribucié d'aquests productes, és a

dir, en el comerg majorista i minorista, sén les segiients:
e Estocs excessius, fonamentalment de productes peribles.
e Comandes no ajustades a la demanda del producte, bé a la demanda estimada o la real.

e Dates de caducitat curtes i/o processos previs des de la seua produccié molt dilatats en el temps.

MESURES

Algunes de les mesures que s'implementen en la fase de distribucié dels aliments per a reduir el

desaprofitament sén:

12



Establir protocols de previsio i seguiment de les vendes que permeten ajustar al maxim possible
I'oferta i la demanda, per a evitar en la mesura del possible els excedents en el punt de venda.

Rebaixar el preu dels productes amb data de venciment proxima per a tractar d'afavorir la seua
venda i evitar que eixos productes acaben rebutjats com a residus.

Col: laborar amb entitats socials de proximitat per a poder redistribuir de manera rapida i
eficient els productes frescos que no sén comercialitzats al final del dia.

Addicionalment a les anteriors mesures, actualment s'estan desenvolupant diferents noves iniciatives
per a evitar el desaprofitament d'aliments en la fase de distribucio, entre les quals es poden citar les

seglents:

Envasos intel-ligents o smart packaging. Es tracta d'envasos que incorporen tecnologia, aixo és,
un sistema de sensors i indicadors, per a oferir més informacié als consumidors sobre diferents
parametres, com les propietats i l'estat de conservacid dels aliments.

En particular, entre la informacié que proporciona, es destaguen parametres de canvis de
temperatura, humitat, creixement microbiologic i estat de conservacid, tot aixdo mitjangant uns
indicadors visuals que poden trobar-se en etiquetes (com a codis QR) o el propi embolcall
mitjancant biofilms indicadors de degradacié que canvien de color segons I'estat del producte.

Un exemple d'aixo ultim és el desenvolupament que presenta la companyia biotecnologica
espanyola Oscilium, una etiqueta intel-ligent que canvia de color a mesura que l'aliment perd
frescor, permetent monitorar els productes en temps real. Més informacié en
https://www.oscillum.com/

Aplicacions de gestio que permeten gestionar i controlar els inventaris i les existéncies en temps
real, a més d'altres opcions de digitalitzacid aplicables a les diferents arees de I'establiment.

Per exemple, aixo és el que ofereix el software Distritok
(https://www.distritok.com/sectores/alimentacion/).

Intel-ligéncia artificial per a preveure la demanda. A través del denominat machine learning és
possible dur a terme estimacions precises i en temps real de la demanda dels diferents productes
oferits. Amb aquesta utilitat, es podria ajustar la gestié de l'inventari a la demanda real de cada
producte, evitant els sobrestocks.
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A tall d'exemple, es troba la solucié LEAFIO (https://www.leafio.ai/es/demand-planning-

software/).

Intel-ligéncia artificial per al seguiment de la data de caducitat i marcat automatic per a
realitzar descomptes en productes la data d'expiracié dels quals s'aproxime, reduint aixi el
desaprofitament potencial.

Encara que es tracta d'una solucié molt nova, a tall d'exemple es pot citar I'aplicacid Wasteless
(https://www.wasteless.com/).

Lineal amb productes “imperfectes” com a carlotes nuoses, creilles xicotetes, o taronges amb
marques estétiques que Unicament afecten la pell. Pel fet que el sistema alimentari actual opta
per la uniformitat estetica en les fruites i verdures per damunt del seu sabor la qualitat, els
comergos poden incloure un apartat de productes “imperfectes”, a un preu reduit, perque els
consumidors tinguen accés a aquestes fruites i verdura i no acaben rebutjades.

Aplicacions tecnologiques per a gestionar les donacions d'excedents d'aliments. Hui dia s'estan
llangant al mercat aplicacions la tecnologia de les quals permet a les empreses donar de manera
segura i controlada a bancs d'aliments i a associacions sense anim de lucre. Exemples d'aquesta
mena d'aplicacions son la solucié Nadie Sin Su Racion Diaria (https://nadiesinsuraciondiaria.es/)

i Oreka (https://www.somosoreka.com).
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Fase IV: Restauracio

PRINCIPALS CAUSES

Les principals causes per les quals es malgasta menjar en el sector de la restauracio, si bé sén diverses,

responen a factors com:
e Un magatzematge incorrecte.
e Elsobrestock d'alguns ingredients peribles.
e La preparacio de plats sense la deguda planeacién.

e Lessobres per part dels comensals.

MESURES

A continuacio, s'enumeren algunes de les mesures que duen a terme en el sector de la restauracio per
a evitar i/o reduir el desaprofitament d'aliments:

e Oferir als clients que es puguen emportar a casa les sobres en tuppers.
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En el cas dels restaurants que ofereixen I'opcié de bufet, cobrar un import extra en el cas que
els clients es deixen menjar en el plat. D'aquesta manera, s'incentiva que els comensals no
demanen més menjar de la que realment consumiran.

Aprofitar el menu del dia per a utilitzar aquells productes alimentosos que siguen proxims a
caducar. Aixd seria aplicar el métode FEFO o “First Expires, First Out”

Dissenyar la carta de manera que un nombre limitat d'ingredients es puga emprar per a
diferents plats, de manera que, en el cas que alguns dels plats reba una demanda inferior a la
prevista, els ingredients es consumisquen en altres receptes.

Adaptar la grandaria dels plats i de les racions a la necessitat real del consum del client. No amb
I'objectiu de desmillorar els plats, sind per a reduir, en la mesura que siga possible, les sobres
gue acaben en les escombraries. En aquesta linia, també es poden oferir diferents grandaries de
racions en la carta (per exemple, racions senceres, mitges racions, racions infantils, etc.).

Utilitzar productes locals i de temporada, ja que aquests segueixen cadenes de distribucié més
curtes, per la qual cosa la seua data d'expiracié és més tardana que la d'aquells productes que
provenen de tercers paisos.

Addicionalment a les anteriors mesures, en els ultims anys s'estan desenvolupant noves iniciatives per

a evitar el desaprofitament d'aliments en el sector de la restauracid, entre les quals es troben les

seglents:

Aplicacions mitjancant les quals els comerc¢os poden posar a la venda els excedents de menjar
gue no han venut a un preu més economic. Amb aquestes aplicacions, comergos com a fruiteries,
forns o restaurants poden optimitzar i rendibilitzar I'excedent de menjar que no han venut,
evitant que s'acabe malgastant.

Per  exemple, es poden  trobar les  aplicacions Too Good To Go
(https://www.toogoodtogo.com/es), Encantado de Comerte

(https://www.encantadodecomerte.es/) i Phenix (https://www.wearephenix.com/es/).

Aplicacions de gestio que permeten gestionar i controlar els inventaris i les existencies en temps
real, a més d'altres opcions de digitalitzacid aplicables a les diferents arees del restaurant. Amb
aquestes aplicacions, els restaurants poden conéixer en tot moment I'estoc dels ingredients, i
anticipar-se en el cas d'excés d'algun d'ells per a evitar que expire.

Per exemple, el sistema VYurest (https://www.yurest.com/) o CoverManager

(https://www.covermanager.com/).
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Solucions d'intel- ligéncia artificial per a identificar els aliments que es rebutgen i fer costat a
la presa de decisions. Actualment, hi ha noves solucions que, mitjangant la presa de fotografies
de les deixalles i la interpretacié automatica d'aquestes, permeten identificar oportunitats de
reduccid de residus. Un exemple d'aixd és la solucid que ofereix Winnow Solutions. Més
informacié és https://www.winnowsolutions.com/es/
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Fase V: Llars

PRINCIPALS CAUSES

El desaprofitament alimentari en la llar sol produir-se per:

e Porcions excessives.
e Desinformacio pel que fa a les dates de consum preferent i dates de caducitat.
e Costums de compres i falta de planificacié d'aquestes.

e Falta de temps i/o coneixements per a cuinar.

En particular, entre els aliments que més es tiren a les escombraries a Espanya destaquen el pa, les
fruites i les verdures. Segons el Ministeri d'Agricultura, Pesca i Alimentacid, aquests formen més del 85%
dels aliments que comprem i s'acaben malgastant.
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MESURES

¢ Planificar les receptes amb antelacid, amb I'objectiu de comprar només el que necessitem, sense
necessitat d'improvisar sobre la marxa, podent, a més, utilitzar els mateixos ingredients en
multiples menjars.

e Fer una llista de la compra i seguir-la per a adquirir només el necessari i evitar compres
impulsives.

e Emmagatzemar correctament els productes frescos, com a fruites i verdures, prolongant aixi la
seua vida util i evitant que es facen malbé prematurament.

e Controlar les dates d'expiracié dels aliments i prioritzar aquells que sén proxims a caducar,
utilitzant primer els que tenen una data limit més proxima.

e Conéixer la diferéncia entre la data de caducitat i la data de consum preferent. A més, abans
de rebutjar un aliment, és essencial revisar si realment esta en mal estat mitjancant el seu
aspecte, olor i sabor, ja que moltes vegades poden continuar sent segurs per al seu consum.

e Adaptar les racions al que realment es menjara, reduint aixi I'excés de menjar preparat i
minimitzant les possibles deixalles.

e Sjés el cas, guardar les sobres de menjar i aprofitar-les per a altres menjars.

e Adoptar la cuina d'aprofitament o Trash Cooking, que significa cuinar amb els excedents de
menjar que queden després d'elaborar una recepta. Es una técnica que requereix creativitat, i
gue permet reduir el desaprofitament en reutilitzar els aliments que sobren en les receptesi que
normalment es rebutgen. Per exemple:

o Lesretallades de la massa de pasta fullada es poden utilitzar per a preparar aperitius.

o Les fulles exteriors de les carxofes es poden emprar per a fer caldos o cremes.

o Les restes de la carn del bullit es poden usar per a elaborar pastissos, croquetes o
pastissets

A més de les anteriors, existeixen mesures innovadores per a reduir, i fins i tot evitar, el desaprofitament

d'aliments en les llars. Entre aquestes, es poden citar les que segueixen:
e Aplicacions de receptes que, a més d'ajudar-te a planificar el meni setmanal, et fan

automaticament la llista de la compra. Existeixen en el mercat multitud d'aplicacions per a
aquest fi, tant gratuites com de pagament.
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Aplicacions i pagines web que, indicant els ingredients que tens a casa, et suggereixen
receptes. Actualment hi ha diverses opcions que ofereixen aquesta solucidé per a inspirar-nos,
alhora que ens ajuden a reduir el desaprofitament d'aliments.

Full de paper que permet mantindre els aliments per més temps frescos. La startup
estatunidenca FreshGlow ha creat un producte que ha denominat com The FeshPaper, un full de
paper elaborat amb ingredients naturals que, en introduir-la en qualsevol recipient en el qual es
col-loquen els aliments (tant dins com fora de la nevera) inhibeix el creixement de fongs, bacteris
i enzims degradativas. El producte es pot reutilitzar fins a passades tres setmanes, i després usar-
lo com a abonament. Més informacioé en https://www.freshglow.co/
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