. Sabes que se desperdicia
hasta una tercera parte de la
comida?

Atacar el problema del hambre mediante la reduccion del desperdicio de alimento en Jalisco,
es lo que analizan 2 egresadas y un profesor del Tec Guadalajara.

Ana Cecilia Luque y Anaid Lopez, recién egresadas de Biotecnologia (IBT), asi como el
profesor de catedra, Sebastian Gradilla lideran este proyecto.

La investigacion se desarrolla en manos de la Secretaria de Medio Ambiente y Desarrollo
Territorial (Semadet), desde mediados del 2019.

“En paises no tan desarrollados realmente no se tiene la idea de cuanta comida se esta
perdiendo y hay muchas personas que no tienen acceso al alimento...

Se estima que se pierde aproximadamente un tercio de comida a nivel mundial en todas las
etapas y eso podria utilizarse para alimentar a las personas”, dijo Cecilia.

Con esa intencion se analiza la cadena completa en Jalisco, desde la industria primaria -
agricultura- hasta el consumidor final, para saber qué causa el desperdicio.



Ana Cecilia Luque es egresada de Biotecnologia con Mencion Honorifica de Excelencia
del Tec Guadalajara.
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“Al conocer cuales son las principales causas que generan pérdidas de alimento, poder generar un
programa que ayude a reducir estas pérdidas”, sefiald Luque.

El estudio comenzo con encuestas y entrevistas a los productores de los cultivos mas importantes
a nivel estatal de: aguacate, platano, agave, maiz, cafia y tomate.

De acuerdo a las egresadas de IBT, se encontr6 que las plagas y el clima son las principales
causas por las que se pierdan cosechas completas.

Se contabilizé la Pérdida y Desperdicio de Alimento (PDA) en Jalisco en un 15.81% de la
produccion en esta etapa, que es menor a lo que reportan los paises en desarrollo.

Actualmente, tras perder la cosecha el proceso es buscar apoyo por parte del gobierno para
solventar las pérdidas econdmicas de los campesinos.

Sin embargo, Cecilia destacoé: “Lo importante es que las tierras no son productivas por un
tiempo... Y otro problema recurrente es que ya no hay tierra para cultivar”.

Compartié que estas cuestiones pueden disminuirse a través de capacitacion, ademas de brindar
proyeccién y planeaciéon alos cultivos.



Anaid Lépez y Cecilia Luque, durante las entrevistas y encuestas realizadas a
agricultores de las principales producciones de Jalisco.

“De repente hay una alta demanda de agave y todos lo cultivan sin hacer una planeacion, pero
cuando esta listo hay mucha oferta”, expreso la exalumna.

Esto ocasiona que bajen los precios y las ganancias. Ademas, al no considerar la futura demanda
del mercado no hay abasto local de otros productos.

En la industria transformadora se sumergieron en la elaboracion de tequila, chocolates,
conservas, refresco, panaderia, carnes y mas.

Tras establecer los residuos que no son comestibles como vinazas y bagazo, y excluirlos como
PDA, se obtuvo que la pérdida es del 35.63% de lo que se produce.

Finalmente, para estudiar al consumidor final se investigaron restaurantes de antojitos
mexicanos, comida rapiday servicio bufete.

“Al concluir la jornada se analiza la basura para saber la cantidad de alimento que no se
consumio, tanto por comensales como por quienes preparan los alimentos”, explicé Luque.

En entrevistas, las investigadoras encontraron que ambas partes no son conscientes de la
pérdida del alimento que se genera.

Ademas del gasto de agua y emision de gases de invernadero que se generaron para producir
un alimento que no cumplio su funcion.

Ahora se detalla un plan de accion para el estado de Jalisco con una estrategia que logre:
Reducir — Recuperar — Donar, y asi disminuir la PDA.



“Se estima que se pierde un tercio de comida a nivel mundial en todas las etapas y eso podria
utilizarse para alimentar a las personas”.

Evidencia del desperdicio de comida con el consumidor final a través de restaurantes.
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INO: residuos inorganicos, C: Residuos comestibles, NC: residuos no comestibles.

Composicion de los residuos del caso de
estudio

Caso de estudio
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PERFIL DE INVESTIGACION

Sebastian Gradilla es profesor de Biotecnologia del Tec Guadalajara y actualmente tiene a su
cargo la Direccion Ejecutiva de Proteccion y Gestién Ambiental.

Entre sus investigaciones destaca un estudio profundo para determinar los motivos de mortandad
de peces y establecer soluciones en el Lago de Cajititlan, en Jalisco.

Anaid Lopez estudia la Maestria en Ciencias con especialidad en Biotecnologia (MBI) en el
Tec Guadalajara, realiza sus practicas y coordina este proyecto de investigacion.

Ana Cecilia Luque se gradu6 con Mencién Honorifica de Excelencia, maximo galardén que
otorga el Tec a un alumno por generacion y carrera.

Su perfil de investigacion la ha llevado a participar en otros proyectos como:

¢ Deteccion del Cancer de Colon utilizando MicroRNA's,

e Construccion y disefio de riflones en 3D como modelo para probar medicamentos contra el
cancer metastatico en el mismo 6rgano, y

e Lactobachill, psicobiotico que propone censar y bloquear las moléculas proinflamatorias en
el cuerpo, entre otras.



LEE TAMBIEN:

Desarrollan alumnos del Tec un psicobidtico para tratar la depresiébnDesarrollan
alumnos del Tec un psicobidtico para tratar la depresion

Lactobachill es el nombre del psicobiodtico que desarrollan alumnos del campus
Guadalajara, para ayudar a controlar la depresién y la ansiedad; su investigacion
obtuvo medalla de bronce en certamen internacional.

tec.mx

Ganan medalla de platino por métodos para reducir cancer de colon Ganan medalla de
platino por métodos para reducir cancer de colon

Alumnos del Tec Guadalajara realizan 2 investigaciones relacionadas con cancer de
colon y ganan medallas de platino y plata en el Concurso de Cdadigo y Ciencia con pase
a la final en Ecuador, en marzo 2020.

tec.mx



