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RESUMEN

La generacion y el manejo inadecuado de los residuos sélidos organicos constituyen un
problema cada vez mayor. Un residuo de este tipo es el derivado de los alimentos, desde
su produccidn hasta su manejo postconsumo, pasando por el transporte, distribucion,
almacenamiento, preparacién y consumo. Este despilfarro representa principalmente un
desperdicio de agua, superficies cultivables y ganaderas, asi como de energia, afectando la

seguridad alimentaria, el desarrollo econdmico y en general el ambiente.

El objetivo del trabajo fue caracterizar los residuos sdélidos generados en el Laboratorio de
Alimentos y Bebidas (LAB) de la Facultad de Turismo y Gastronomia de la UAEM, ubicado
en Toluca, Estado de México y en un restaurante de cocina mexicana tradicional de la
Ciudad de México, para elaborar propuestas de aprovechamiento gastrondmico que sean
inocuas y con buenas propiedades organolépticas. El trabajo de campo consistié en un
diagnéstico de la generacion de sus residuos sdlidos; se transformaron algunos
subproductos (residuos de alimentos) considerados como desechos, pero que fueron
adecuados para el disefio de nuevas propuestas culinarias con valor agregado
(aprovechamiento gastrondmico). Se seleccionaron recetas para aplicar un andlisis
microbioldgico, pruebas discriminativas y heddnicas, con el fin de identificar si el producto

seria o no aceptado.

En las dos zonas de estudio se generd un porcentaje similar de residuos orgdnicos e
inorganicos. En el LAB la cantidad de subproductos (residuos de alimentos) desperdiciados
fue mayor. A excepcién de la horchata de semillas de meldn, los subproductos y alimentos
analizados se encontraron aptos para consumo humano. Los jueces no encontraron una
diferencia significativa entre los alimentos preparados con materia prima reutilizada
(subproductos) y materia prima nueva; el aprovechamiento gastrondmico fue aceptado
por el consumidor. En conclusién, bajo criterios de inocuidad y sensoriales, se considera
viable la reutilizacion de subproductos alimenticios en la elaboracién y consumo de
alimentos.

Palabras clave: residuos solidos orgdnicos; desperdicio de alimentos; aprovechamiento de

subproductos de cocina; aprovechamiento gastrondmico.
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ABSTRACT

The inappropriate handling and production of solid food waste is a problem that grows
wide every day. An example of solid waste is food leftovers, starting at their production,
going through handling, post-consumption, getting through transportation, distribution,
storage, preparation and use. Such wastefulness is mainly represented by the immoderacy
of water, arable land, stockbreeding lands, and energy affecting food security, economical

development and environment.

The aim of this paper was to characterize solid food waste produced at UAEM Tourism
and Gastronomy Faculty, Food and Drink Lab, and in a restaurant in Mexico City, to
develop proposals for gastronomical use that can be harmless and have great properties
appealing to the senses. The fieldwork consisted of a diagnosis to look for the origin of
solid food waste; some products from the same origin were changed (food leftovers)
considered as waste but these last ones were appropriate to design new cuisine proposals
with some added properties (gastronomical advantage). Some dishes were selected to
apply a microbiological analysis (food harmlessness) as well as discriminative and

pleasurable tests so as to know if a regular consumer would accept it.

There were two areas of study where a similar organic and inorganic percentage was
generated. The greatest quantity of food waste was found in the lab area (food leftovers).
Orgeat water elaborated with cantaloupe seeds was an exception. Sub-products and
analyzed food were found eligible for human consumption. Judges couldn’t find a
significant difference between dishes prepared with re-use raw material (sub-products)
and new raw materials. Gastronomical advantage was accepted by consumers. In
conclusion, under harmlessness and sensorial criteria, it is considered doable this reuse of

food sub-products when it comes to processing and consuming food.

Keywords: solid waste foodstuffs, wastage of food, exploitation of kitchen products,

culinary advantage.



APROVECHAMIENTO GASTRONOMICO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS GENERADOS EN EL LABORATORIO DE L. G. César Augusto
ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA DE LA UAEM Y UN RESTAURANTE Sanchez Rivera

AGRADECIMIENTOS

SIEMPRE, CON LA VIDA'Y LA FAMILIA, PORQUE ES EN DONDE EMPIEZA TODO, Y SIN LOS
DOS NO EXISTIRIA NADA. A MIS ABUES®, MIS PADRES FIDEL Y ANTONIA, QUE SIEMPRE
ME HAN ACOMPANADO EN CADA UNA DE MIS AVENTURAS Y DESVENTURAS, DENTRO Y
FUERA DE LA CIUDAD DE MEXICO. A MIS HERMANOS, NORMA, ANNABEL Y MARCOS, MIS
TRIUNFOS TAMBIEN SON DE USTEDES. A MI SOBRINA “CHUCU” ANSARI, A QUIEN NO LE
GUSTA LAS BROMAS “PORQUE NO SON CHISTOSAS”. A MIS CUNADOS MARCO, RICARDO,
GABRIELA, MI NUEVA FAMILIA. Y LAS TUGUIS, GOMA Y NEGRA, TODOS SON PARTE DE MI.

TAMBIEN, A LA FAMILIA GONZALEZ LEGORRETA, SABAS®, DALIA, ISELA Y CARLOS; SUS
TIOS, PRIMOS Y ABUELITOS. USTEDES SON MI FAMILIA TOLUCENSE, ME HAN ACOMPA-
NADO EN MI VIDA ESTUDIANTIL, AVENTURAS Y CONSTERNACIONES. NO HUBIERA SIDO
POSIBLE SIN USTEDES. CARLOS “SUPER CHEF”, TENEMOS UN LOGRO Y AUN FALTAN MAS.

A USTED PROFE VIESCA, MUCHAS GRACIAS POR GUIARME, SU TIEMPO, LOS CONSEJOS Y
POR ILUMINARME CUANDO EL CAMINO PARECIA NO TENER FIN. HAY COSAS PENDIENTES.

AL CONACYT, POR LA BECA OTORGADA PARA REALIZAR LA PRESENTE INVESTIGACION.
POR SUS OBSERVACIONES, A LOS DOCTORES CARLOS, TONATIUH, RAFAEL, PATRICIA, JUAN
CARLOS, DANIELA Y BACILIZA. Y GRACIA A DIAN, CHIO, LUZ, EVODIO, VICTOR Y AMBROSIO.

A MI UNIVERSIDAD, FACULTAD DE QUIMICA Y FACULTAD DE TURISMO Y GASTRONOMIA
(CU Y TLACHA), POR PERMITIRME UTILIZAR SUS INSTALACIONES. HOY PODRIA NOMBRAR
A VARIOS AMIGOS, PERO ME FALTARIA ESPACIO Y DESCUIDARIA A OTROS: GRACIAS A TI.

A LOS DUENOS, PERSONAL Y COMENSALES DEL RESTAURANTE, ASIi COMO A LOS
DOCENTES Y ALUMNOS DEL LABORATORIO, POR PRESTARME SUS SUBPRODUCTOS.

SIN OLVIDAR, AGRADECIMIENTO A LAS AGUAS DE LAS VERDES MATAS, DIOSA MAYAHUEL:
SOY UNO DE TUS CONEJOS. A LOS SIMPSONS, QUE DESPUES DE 25 ANOS SIGUEN SIENDO
AMARILLOS. Y A LOS QUE ME HAN ACOMPANADO DURANTE ESTE DIVERTIDO VIAJE.

S.0.M. GUSTABO  somgustaboO5@hotmail.com



APROVECHAMIENTO GASTRONOMICO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS GENERADOS EN EL LABORATORIO DE L. G. César Augusto

ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA DE LA UAEM Y UN RESTAURANTE Sanchez Rivera
CONTENIDO

RESUMEN 5
ABSTRACT 6
1. PROTOCOLO ACTUALIZADO 12
1.1 Introduccién 13
1.2 Antecedentes 17
1.3 Marco tedrico conceptual 19
1.3.1 Desarrollo sustentable 20
1.3.2 Responsabilidad social 23
1.3.3 Residuos sélidos 26
1.3.3.1 La conceptualizacion de los residuos sélidos 26

1.3.3.2 La generacion de residuos sdélidos y su problematica

ambiental 28

1.3.3.3 Arqueologia de la basura 34
1.3.3.4 Marco legal 38
1.3.3.5 Gestion integral de los residuos 39
1.3.3.6 Iniciativa tres erres: reducir, reusar y reciclar 44
1.3.4 El desperdicio de alimentos y medidas para prevenirlo 47
1.3.4.1 Bancos de alimentos 59
1.3.4.2 Movimientos Freegans y Food Not Bombs 62

1.3.4.3 Plataformas web contra el desperdicio: FoodSharing,

Comida Basura y Foodlab 65

1.3.5 Aprovechamiento de los subproductos organicos 67
1.3.5.1 Pienso para ganado 67
1.3.5.2 Compostaje 68
1.3.5.3 Lombricompostaje 70
1.3.5.4 Aprovechamiento gastrondmico 71
1.3.5.4.1 Analisis microbioldgico 76
1.3.5.4.2 Analisis sensorial 79



APROVECHAMIENTO GASTRONOMICO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS GENERADOS EN EL LABORATORIO DE L. G. César Augusto

ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA DE LA UAEM Y UN RESTAURANTE Sanchez Rivera
1.4 Diseiio de la investigacion 84
1.4.1 Planteamiento del problema 84
1.4.2 Justificacion 87
1.4.3 Preguntas de investigacién 89
1.4.4 Hipdtesis 89
1.4.5 Objetivos 89
1.5 Metodologia 20
1.5.1 Revision bibliografica 92
1.5.2 Seleccidn de los sitios de estudio 92
1.5.3 Caracterizacion de los residuos 95
1.5.4 Pruebas piloto de aprovechamiento gastrondmico 96

1.5.5 Analisis de los libros y recetarios que incluyen el

aprovechamiento gastronémico 98

1.5.6 Seleccion de las recetas culinarias 98

1.5.7 Analisis microbiolégico 104

1.5.8 Analisis sensorial 105

1.5.8.1 Pruebas discriminativas 105

1.5.8.2 Pruebas afectivas 107

2 RESULTADOS Y DISCUSION 108
2.1  Articulo publicado 109

2.2 Caracterizaciéon de los residuos y su aprovechamiento gastrondmico 117

2.3 Andlisis de los libros y recetarios que incluyen el aprovechamiento

gastronédmico 124

2.3.1 Recetarios del siglo XVII 125
2.3.2 Recetarios del siglo XVIII 126
2.3.3 Recetarios del siglo XIX 128
2.3.4 Recetarios de los siglos XX y XXI 130

2.4 Andlisis microbioldgico de los alimentos 135
2.5 Analisis sensorial de los alimentos 136



APROVECHAMIENTO GASTRONOMICO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS GENERADOS EN EL LABORATORIO DE L. G. César Augusto

ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA DE LA UAEM Y UN RESTAURANTE Sanchez Rivera
2.6 Propuesta metodolodgica para el aprovechamiento gastrondmico 138
DISCUSION GENERAL 140
CONCLUSIONES 148
ANEXO 1. Recetas de aprovechamiento gastronémico 151
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS 166

RELACION DE TABLAS

Tabla 1 Generacion de residuos sélidos, ano 2010 30

Tabla 2 Generacion de residuos sélidos a nivel nacional, 2008-2012 (miles de

toneladas) 31
Tabla 3 Limites microbioldgicos maximos permisibles en los alimentos 79
Tabla 4 Agua fresca de lechuga con apio y limén 99
Tabla 5 Agua fresca de semilla de melén (No. 1) 99
Tabla 6 Agua fresca de semilla de melén (No. 2) 99
Tabla 7 Agua fresca de semilla de melén (No. 3) 100
Tabla 8 Agua fresca de semilla de meldn (No. 4) 100
Tabla 9 Bread sauce (base para crema tipo bechamel) 100
Tabla 10 Budin (pan de pan) 101
Tabla 11 Flor de jamaica con requeson (tacos) 101
Tabla 12 Pechuga de pollo empanizada 102
Tabla 13 Salmorejo 102
Tabla 14 Salsa de ajonjoli 103
Tabla 15 Salsa de rabanitos 103
Tabla 16 Skordalia (salsa de ajos) 104
Tabla 17 Tamales de tortilla 104
Tabla 18 Pruebas discriminativas del aprovechamiento gastronémico 106

10



APROVECHAMIENTO GASTRONOMICO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS GENERADOS EN EL LABORATORIO DE L. G. César Augusto

ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA DE LA UAEM Y UN RESTAURANTE Sanchez Rivera
Tabla 19 Pruebas heddnicas del aprovechamiento gastrondmico 107
Tabla 20 Residuos sélidos generados en el LAB y el restaurante 117
Tabla 21 Resultados del andlisis microbiolédgico de los alimentos 135
Tabla 22 Resultados de las pruebas discriminativas 136
Tabla 23 Resultados de las pruebas afectivas 137

RELACION DE FIGURAS

Figura 1 Esquema de la generacion de los problemas ambientales a través de los

procesos productivos 32
Figura 2 Flujo del manejo de los residuos sdlidos por los sistemas de limpia 41
Figura 3 Metodologia utilizada en la investigacién 91

Figura 4 Ubicacién del Laboratorio de Alimentos y Bebidas dentro de la ciudad
de Toluca, Estado de México 93
Figura 5 Ubicacién del restaurante de cocina mexicana tradicional dentro de la
delegacion Coyoacan, Distrito Federal 94
Figura 6 Subproductos organicos susceptibles de un aprovechamiento
gastrondmico generados en el LAB 120
Figura 7 Subproductos organicos susceptibles de un aprovechamiento

gastrondmico generados en el restaurante 121

Figura 8 Propuesta metodoldgica para el aprovechamiento gastronémico 139

11



APROVECHAMIENTO GASTRONOMICO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS GENERADOS EN EL LABORATORIO DE L. G. César Augusto
ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA DE LA UAEM Y UN RESTAURANTE Sanchez Rivera

CAPITULO 1

PROTOCOLO
ACTUALIZADO

12



APROVECHAMIENTO GASTRONOMICO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS GENERADOS EN EL LABORATORIO DE L. G. César Augusto
ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA DE LA UAEM Y UN RESTAURANTE Sanchez Rivera

1 PROTOCOLO ACTUALIZADO

1.1 Introduccidon

Durante la mayor parte de la historia de la humanidad, el desarrollo ha sido una cuestion
de supervivencia e implica la aplicacién de recursos humanos, fisicos, naturales y

financieros, para satisfacer las demandas del mercado (Gilpin, 2003).

A partir de la Revolucidn Industrial y su modelo de crecimiento econdmico basado en
procesos tecnificados de produccion, la relacién del hombre con la naturaleza sufrid
modificaciones significativas en su ritmo, profundidad y grado de conciencia.
Modificaciones de ritmo, porque la produccidon capitalista tiene como forma de
organizacién social al mercado, y a su vez, el mercado esta regido por la competencia, que
obliga a producir siempre mds. Con ello el aprovechamiento de los recursos naturales
pasé a un uso intensivo, excesivo e irracional, en busca de un acelerado crecimiento

econdmico (Foladori y Pierri, 2005).

Con la llegada del capitalismo como sistema econdmico, se dieron innovaciones
tecnoldgicas, cientificas, sociales y econdmicas nunca antes vistas. Ademas surgieron
mejores técnicas de produccién de bienes de consumo y una nueva clase de industrias. El
sistema de produccidon también significd un aumento progresivo en la generacidon de
residuos, todo esto sin prever las consecuencias y dando como resultado la grave
problematica ambiental que hoy enfrentamos. Algunos recursos naturales utilizados para
el proceso productivo parecian agotarse, contaminando el ambiente y deteriorando el

valor de los satisfactores de la sociedad, lo cual no es sostenible (Leff, 2007).

Asi, al concepto de desarrollo que parecid ser suficiente hasta la década de 1950, fue
necesario agregarle el adjetivo sustentable, para considerar la necesidad de un desarrollo
sustentable, o sea, un desarrollo permanente. Finalmente, en la década de 1970 la llegada
de la revolucidn biotecnolégica (también llamada Tercera Revolucién Industrial), con la
creacién y produccion de productos no biodegradables, se modifico el proceso de
degradacion de desechos (Foladori y Pierri, 2005). En el estudio de la problematica

ambiental se tienen como principal concepto el desarrollo sustentable, que hace

13
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referencia por un lado al ambiente y, por otro, problematiza los efectos del desarrollo,
reconociendo que el evidente deterioro en la calidad del agua, suelo y aire representa un
riesgo para los seres vivos y para el propio desenvolvimiento econdmico. De tal forma que
para mejorar las relaciones sociedad-naturaleza se ha acuifado el término desarrollo

sustentable como la guia para orientar el proceder en este sentido (Leff, 2007).

En México a partir de la década de 1940 se adoptd la industrializacién como estrategia
para el desarrollo, lo cual representd el aspecto mas dindmico de esa época y se convirtid
en un agente de urbanizacion del pais. No obstante en este modelo predomina el uso de
materias primas, energia, capital y trabajo humano para generar bienes socialmente
deseables. La sobreexplotacién de los recursos naturales, aunado al incremento de la
produccién de fibras sintéticas, fertilizantes inorganicos y gases industriales, ha
repercutido en el agotamiento progresivo de los recursos bidticos y abidticos (Berneche,
2006). Ademads, todos estos emprendimientos transforman la superficie de la Tierra,
alteran los ciclos bio-geoquimicos, conducen al cambio climatico, modifican los
ecosistemas y se desbordan las capacidades fisicas del ambiente para asimilar la creciente

generacion de residuos.

Al hablar de residuos sélidos se hace referencia a lo que en términos comunes se
denomina “basura”; sin embargo, desde el punto de vista ambiental, el concepto
adecuado es “residuo”, reconociendo un valor econédmico y ambiental, al existir la
posibilidad de reaprovecharlos ya sea como materia prima en otros procesos o en la

produccién de abonos orgdnicos.

Colomer y Gallardo (2013) definen como residuo al material resultante de un proceso de
fabricacion, utilizacién, consumo o limpieza. Un factor que favorece una mayor generacién
de residuos y al mismo tiempo ejerce una presion sobre el ambiente, es el aumento de la
poblacién. El crecimiento del indice poblacional da como resultado una mayor demanda
de recursos, principalmente alimentos. En algunos paises en desarrollo, el crecimiento

demografico y econdmico sera tan rapido que, segun los calculos, las necesidades de

14
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alimento serian cuatro o cinco veces superiores a los niveles actuales (Diaz y Escarcega,

2009).

Para satisfacer estas necesidades bdsicas de una creciente poblacion, se incrementan las
actividades econdmicas como la agricultura, pesca, industria y comercio; sin embargo, es
necesario voltear a ver la cantidad de alimentos que son dilapidados en toda la cadena de
produccién, desde la agricultura y la comercializacién, hasta llegar a las industrias
culinarias y el mismo hogar. Segln un estudio publicado por la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO, por sus siglas en inglés),
aproximadamente un tercio de la produccién de los alimentos destinados al consumo
humano se pierde o desperdicia en todo el mundo, lo que equivale aproximadamente a
1,300 millones de toneladas al afio (Gustavsson et al., 2012). Este desperdicio es
inaceptable, dado que tan solo en México se calcula que 13 millones de personas se
encuentran en situacién de hambre y pobreza extrema, por lo que no cuentan con los
recursos necesarios para cubrir una alimentacion minima, en cantidad y en calidad

(zarate, 2013).

El desperdicio de comida no solo representa un problema nutricional para la poblacién,
también hay que considerar que para la produccion de alimentos son necesarios recursos
hidricos, energéticos, mano de obra, tierras cultivables, abonos (mucha veces inorganicos
derivados del petrdleo), ademas del gasto econdmico que representan el despilfarro
alimenticio y la gestion de sus residuos. Con esta perspectiva, el aprovechamiento
gastrondmico de los subproductos orgdnicos generados en una cocina se presenta como
una opcion innovadora de reutilizacion para consumo humano y asi disminuir la pérdida y

despilfarro alimentario.

En cuanto a la estructura del trabajo de investigacién, el primer capitulo comprende el
protocolo actualizado, en donde se establece el marco tedrico conceptual, iniciando con
los conceptos de desarrollo sustentable, responsabilidad social y se desglosa el tema de
los residuos sélidos, abarcando la problemdatica ambiental derivada de su generacién, la

arqueologia de la basura, asi como las actividades que comprenden la gestién integral de
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los residuos. En la segunda parte se aborda el desperdicio de alimento y las formas de
prevenirlo, mediante los bancos de alimentos, los movimientos freegans, Food Not Bombs
y diversas plataformas web contra el desperdicio. Y en la Ultima parte del marco tedrico,
se desarrollan las opciones para aprovechar los subproductos organicos, destacando el
aprovechamiento gastrondmico de los subproductos generados en una cocina, el analisis

microbioldgico y sensorial de los alimentos.

La tercera parte incluye el planteamiento del problema, justificacion, hipdtesis y los
objetivos de la investigaciéon. Y al final del protocolo actualizado, se muestra la
metodologia empleada en la investigacion, la cual se divide en cuatro etapas: a) Revision
bibliografica del tema de investigaciéon y busqueda de recetas culinarias en recetarios
antiguos y modernos, donde se muestran ejemplos del aprovechamiento gastrondmico;
b) Seleccién y descripcion de los sitios de estudio: el Laboratorio de Alimentos y Bebidas,
de la Facultad de Turismo de la UAEM y un restaurante de cocina mexicana tradicional de
la ciudad de México; c) Caracterizacion de los residuos sélidos generados en los sitios de
estudio, identificando aquellos subproductos susceptibles de un aprovechamiento
gastrondmico y los potencialmente reciclables; d) Realizaciéon de las pruebas piloto de
aprovechamiento gastrondmico y la seleccién de recetas culinarias, con su respectivo

analisis microbioldgico y sensorial de los alimentos.

En el segundo capitulo se presentan los resultados obtenidos, empezando con el articulo
publicado en la Revista Latinoamericana de Recursos Naturales, titulado
9 . - . e . "

Aprovechamiento gastrondmico: una alternativa de reutilizacion de los residuos sdélidos
del laboratorio de alimentos y bebidas de la UAEM”. El articulo muestra la caracterizacidn
de los residuos generados en el LAB durante un periodo escolar (cuatrimestre), y los
resultados obtenidos en el analisis sensorial (pruebas discriminativas y heddnicas), de las

propuestas de aprovechamiento gastrondmico.

Posteriormente se muestran los resultados de la caracterizacion de los residuos sdlidos en
los sitios de estudios, destacando el desperdicio de alimentos y el aprovechamiento

gastrondmico que se realiza en la cocina. Enseguida se analizan los libros y recetarios,
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tanto antiguos como modernos, en donde se muestran opciones para utilizar los
subproductos organicos. Y posteriormente se muestran los resultados del anélisis
microbioldgico y sensorial (pruebas discriminativas y heddnicas) de las propuestas
culinarias. Y al final del capitulo se presentan la propuesta metodolégica para el

aprovechamiento gastronémico de los subproductos organicos.

Finalmente se presentan la discusion general y conclusiones del trabajo de investigacion,
asi como un recetario en donde se muestran opciones del aprovechamiento de los
subproductos organicos generados en una cocina. Con la elaboracién de esta
investigacion, se pretende aportar una propuesta metodoldgica para el aprovechamiento
gastronémico de los subproductos organicos, como una alternativa innovadora que
permita la disminucién de los desperdicios de alimentos, asi como la minimizacién y

valorizacién de los residuos organicos.
1.2 Antecedentes

Diversos autores han desarrollado estudios relacionados con el desperdicio de alimento,
asi como la caracterizacién, manejo y propuestas para el aprovechamiento de los residuos

sdlidos, los cuales se revisan a continuacion.

Para aprovechar la materia organica generada en un restaurante, Garcia (1999), planteé la
utilizacion de botes composteros para producir composta; para acelerar el proceso de
descomposicion, el autor empled un molino mecanico. Ademas propuso un plan de
separacion vy reciclaje de los residuos solidos generados, dividiéndolos en 5 diferentes

contenedores: materia organica, vidrio, papel, metales y plasticos.

Por su parte, Reyes y Julieta (2003), en su “Propuesta para la transformacion de recursos
desechables en el dmbito hotelero y gastrondmico”, mencionan que para poder reciclar los
residuos es necesario conocer desde el funcionamiento de la empresa y la cantidad de
residuos generados, hasta como opera el sistema de limpia de la ciudad. Su proyecto
buscd conformar una empresa, cuyo fin era recolectar sistematicamente los desperdicios

separados, para su envio a empresas recicladoras o plantas de compostaje.

17



APROVECHAMIENTO GASTRONOMICO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS GENERADOS EN EL LABORATORIO DE L. G. César Augusto
ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA DE LA UAEM Y UN RESTAURANTE Sanchez Rivera

Sesma (2010), elaboré un “Proyecto de manejo de desechos en el restaurante escuela de la
Licenciatura de Artes Culinarias”, cuyo objetivo principal fue determinar los tipos de
residuos sdlidos que se generan en el restaurante-escuela de la Universidad de las
Ameéricas Puebla (UDLA); como resultado elabord un cartel para la correcta identificacion,

separacion y manejo de los residuos generados.

Martinez (2005), realizé el documento “Conservacion de mermas generadas en las cocinas
de la Universidad del Claustro de Sor Juana”, donde plantea la recoleccidn y reutilizacion
de las mermas (en especifico recortes de papa, calabaza y zanahoria), generadas en la
clase practica “Cortes bdsicos de cocina”, del taller de técnicas bdsicas de cocina. La autora
define merma como “la parte del alimento que no es utilizada para los fines de la clase o
en la preparaciéon de platillos de los diferentes talleres”. Para la recoleccién de las
mermas, la autora propuso capacitar a los alumnos en los Puntos Criticos de Control, que
se refiere a las medidas preventivas o de control que se utilizan para eliminar, prevenir o
disminuir un peligro potencial, y asi evitar que el alimento se contamine o se deteriore

durante el proceso de recoleccion y almacenaje.

Durante el proceso de recoleccién Martinez recomienda lavar y desinfectar las mermas
por veinte minutos en una solucidn desinfectante (1 ml de cloro por litro 0 1.5 ml de yodo
por litro de agua), cortar las mermas, blanquearlas (técnica de cocina que consiste en
poner las verduras en agua hirviendo por unos minutos, sacarlas y refrescarlas en agua fria
para cortar la coccidn), guardarlas en bolsas herméticas y conservarlas en congelacién a
una temperatura por debajo de los -18°C. Al final del documento presentan algunas
recetas culinarias para la reutilizacidn de las mermas, por ejemplo en sopas, para preparar

un helado de zanahoria, dulce de papa, pastel de calabaza o pastel de zanahoria.

Por otra parte, Schneider (2008), menciona que en Suecia se realizd un analisis de los
desperdicios de alimentos generados en cuatro restaurantes y comedores escolares. En el
documento puntualizé algunas razones que dan origen al desperdicio: almacenamiento
inadecuado, degradacion del producto, desperdicios por parte de los comensales

(alimento dejado en los platos) y las sobras desechadas. Los resultados del estudio
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indicaron que aproximadamente el 16% de los alimentos comprados vy listos para comer
se convierten en desecho; el 10% del alimento desperdiciado son restos dejados en los
platos, entre los que se encuentran las verduras cocidas, arroz, carne o trozos de
sandwiches; mientras que entre el 6 y 12 % son alimentos en su envase original, los cuales
se dividen en dos grupos: a) Los que no fueron utilizados, por ejemplo quesos envasados,
las frutas y verduras en su empaque original, y b) Los que fueron aprovechados

parcialmente, como barras de pan, bebidas o paquetes de galletas.

Pérez (2013), realizo el reporte “Alternativas para el manejo de desperdicios orgdnicos, su
reduccion y reciclaje en el Hotel Dreams Cancun Resort & Spa”. Midio la cantidad diaria de
residuos organicos generados en las 5 cocinas del hotel durante 30 dias y a través de la
aplicacion de cuestionarios al personal de mando de la organizacién y al personal
operativo de las cocinas del hotel, realizé un diagndstico del manejo y disposicién final de

los desperdicios organicos en dicho establecimiento.

Como resultado de la investigacién, el autor elaboré un manual para el manejo,
disminucion y reciclaje de los residuos orgdnicos. En el manual se propone utilizar los
sobrantes de alimentos (en buen estado y correctamente almacenado) para consumo del

personal, ademas de aprovechar los demas desechos organicos para producir composta.

Cémo se puede apreciar en los renglones anteriores, solo dos trabajos menciona la
utilizacién de los descartes de alimentos para consumo humano. El primero plantea
aprovechar las mermas de tres verduras generadas durante una clase practica en una
escuela de cocina; y el otro propone utilizar para consumo del personal del hotel los
sobrantes del servicio de bufet, una practica generalizada dentro de la industria hotelera y

restaurantera.
1.3 Marco tedrico conceptual

El marco tedrico conceptual inicia con el desarrollo sustentable y la responsabilidad social,

dos conceptos que han tomado relevancia. Después se examina el concepto de residuos
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sélidos, que comprende su generacién, problematica ambiental, su caracterizacion

mediante la arqueologia de la basura, ademds del marco legal y la gestidn integral.

Posteriormente se aborda el desperdicio de alimentos y las diferentes formas de
prevenirlo. Finalmente se desglosan diferentes formas de aprovechar los subproductos
orgdanicos generados en una cocina, destacando el aprovechamiento gastronémico con su

respectivo analisis microbioldgico y sensorial.

1.3.1 Desarrollo sustentable

Durante las décadas de 1940 y 1950 una incipiente corriente de opinidn
» S . . .

conservacionista” comenzo a dar la voz de alarma ante la degradacién de los ecosistemas
ocasionada por la expansién industrial de la humanidad. Originalmente el término
sustainable development fue acuifiado en 1960 por la International Union for the
Conservation of Nature and Natural Resources, para hacer referencia a la necesidad y
urgencia de no sobrepasar la capacidad de carga de los ecosistemas naturales, a riesgo de
perderlos para siempre; pero no se tomaron en cuenta otras consideraciones de indole

social o econémica (Lépez, 2001).

Asi, el concepto de desarrollo sustentable comenzé a definirse a fines de la década de
1960, cuando el Club de Roma convocd a diferentes personalidades entre cientificos,
académicos, socidlogos y politicos para que analizaran las grandes modificaciones que
estaba sufriendo el medio ambiente (Diaz y Escarcega, 2009). En 1972 en la Conferencia
sobre el Medio Humano, organizada por la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) en
Estocolmo, Suecia, se plantearon diferentes formas de entender y asumir el problema por

parte de los paises desarrollados y los paises en desarrollo (Foladori y Pierri, 2005).

Para 1983 la ONU establecio la Comision Mundial sobre el Medio Ambiente y Desarrollo, a
cargo de la sefiora Gro Harlem Brundtland. El grupo de trabajo, conocido como Comision
Brundtland, publicé en 1987 el documento llamado Nuestro Futuro Comun, o mejor

conocido como Informe Brundtland (Diaz y Escarcega, 2009).
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El Informe parte de la idea central que el progreso y el medio ambiente estan unidos. El
desarrollo no se mantiene si los recursos naturales se deterioran, a su vez que el medio
ambiente no puede ser protegido si el crecimiento no toma en cuenta las consecuencias
de las destruccién ambiental; ademads establece que la pobreza, la igualdad y la

degradacion ambiental no pueden ser analizados de manera aislada (Foladori, 2001).

Asi mismo, definid al desarrollo sustentable como “aquel que satisface las necesidades del
presente sin comprometer la capacidad de las generaciones futuras para cubrir sus propios
requerimientos” (Gilpin, 2003: 63). En relaciéon con el concepto de sustentabilidad, su
surgimiento se vincula con la formacion de la conciencia de los problemas ambientales,
sociales y culturales. Es valido interpretar el desarrollo sustentable como un tipo de
desarrollo que se puede mantener a lo largo del tiempo, ya que no atenta contra las bases

mismas sobre las que sostiene, esto es la naturaleza y sus recursos (Lépez, 2001).

Durante la década de 1980, la frase “desarrollo sustentable” estuvo presente en diversas
publicaciones, hasta llegar a convertirse en el concepto central y mas atractivo del reporte
de la Comisién Brundtland. La intencidn de la Comisién fue de articular la palabra
“sustentable” con la palabra “desarrollo”, fue con el propdsito de reconciliar las demandas

del medio ambiente y las implicaciones de la pobreza global (Diaz y Escarcega, 2009).
Mas adelante, el Banco Mundial propuso otro concepto importante (Gilpin, 2003: 91):

“La sostenibilidad consiste en brindar a las generaciones futuras mds
oportunidades de las que se tienen y mds capital del que se cuenta, aunque la
composicion del capital que se tiene serd diferente en términos de su

composicion, que los que se utilizan en este generacion”.

En nuestro pais, la Constitucién Politica de los Estados Unidos Mexicanos en su articulo 25,
ya establece que el desarrollo nacional sea integral y sustentable (Camara de Diputados,
2013). Por su parte, la Ley General del Equilibrio Ecolégico y la Proteccidon al Ambiente en

su articulo 3, traduce el desarrollo sustentable como (SEMARNAT, 2011: 3):
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“El proceso evaluable mediante criterios e indicadores del cardcter ambiental,
econdmico y social que tiende a mejorar la calidad de vida y la productividad
de las personas, que se funda en medidas apropiadas de preservacion del
equilibrio ecoldgico, proteccion del ambiente y aprovechamiento de recursos
naturales, de manera que no se comprometa la satisfaccion de las necesidades

de las generaciones futuras”

Posteriormente en el afo 1992, la conferencia de la Comisién Mundial sobre Medio
Ambiente y Desarrollo de Rio 1992 (realizada en Rio de Janeiro, Brasil) fue preparada
como la mayor instancia para instrumentar globalmente el desarrollo sustentable,
mediante compromisos entre los gobiernos, con identificacién de plazos y recursos

financieros para implementar estrategias definidas (Foladori y Pierri, 2005).

Derivada de la Cumbre, surgid la propuesta de un nuevo significado del concepto
desarrollo sustentable ligado a la globalizacién, cuyo cambio se basa en cuatro principios

gue se entrelazan (Jiménez, 2007):

I.  Respeto a la integridad ecoldgica. Los elementos y recursos no deben ser
explotados de manera que pierdan su capacidad de reproducirse.

Il.  Cambios en el paradigma econdmico. Para el desarrollo econdmico tradicional sélo
importa la acumulaciéon del capital sin tomar en cuenta la degradacion ni la
capacidad de carga del entorno. Ante esta situacidn, se requiere considerar el
costo ambiental y el costo social para el crecimiento econémico.

Ill.  Equidad con justicia social en la integracién del ingreso. Un desarrollo cuyos
resultados beneficien de manera equitativa a toda la poblacién y que no haga
diferendos.

IV.  La participacién de la sociedad en la toma de decisiones. El reto es transitar de una

democracia representativa a una democracia participativa y autogestiva.

Fue en la Cumbre de Rio 1992, donde se reconocid a la gestidén de residuos como una de
las cuestiones mas importantes para mantener la calidad del medio ambiente y, sobre

todo, para lograr un desarrollo sostenible y ecolégicamente racional en todos los paises
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(Miller, 2007). En los paises en vias de desarrollo el manejo de residuos sdlidos estd
siguiendo el patrén que da como resultados “montaiias” de residuos, que son enviados a
los rellenos sanitarios o vertederos a cielo abierto. En estas montafias muchos de sus
componentes no son biodegradables y, una vez mezclados con los desechos organicos,
producen grandes cantidades de gas metano y expulsan lixiviados hacia el subsuelo
(Winblad y Simpson-Hébert, 2009), la situacién no puede continuar asi, ya que la vida en

todas sus formas se tornaria insostenible.

De esta manera, la gestién integral de residuos requiere ser considerada como un sistema
de manejo de residuos, desde su generacién hasta su disposicion final, que desde la
perspectiva del desarrollo sostenible tenga como objetivo primordial maximizar el
aprovechamiento de los recursos, mejorando econdmicamente el manejo y controlando

los impactos sociales y ambientales (Diaz y Escarcega, 2009).
1.3.2 Responsabilidad social

Durante mucho tiempo se considerd que las Unicas responsabilidades de la empresa se
centraban en el cumplimiento de la ley, sus obligaciones laborales y su compromiso con
los accionistas. A partir de la preocupacion por las consecuencias de la contaminacion, el
manejo de los desechos industriales y la conservacién de la naturaleza, se inicié un cambio
en la mentalidad de la cultura empresarial: fuera de la empresa existe un entorno
cambiante que afecta de manera importante el futuro de los negocios (Olcese et al.,

2008).

Es la empresa, sin duda, una de las instituciones sociales mas importantes y con mayor
poder de influir, positiva o no tan positivamente, en el sistema econdmico, natural y
social. En este sentido, sobre la empresa recae parte de la responsabilidad de la situacién
actual de dicho sistema. Asi, mas que un llamado moral, la responsabilidad social significa
una transformacién de la visién empresarial que se extienda a otros ambitos de la vida
comun, como la transparencia, la relacién con la comunidad y la naturaleza, la ética e

incluso la educacion (Mejia y Newman, 2011).
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En la actualidad, una empresa gestiona cuatro capitales: el econédmico, humano, social y
medioambiental. En consecuencia, su actuacién debe ser valorada a partir de estos cuatro
capitales y no solo en relacidn con el primero de ellos. Finalmente se puede hablar de tres
responsabilidades de una organizacién: las medioambientales, econémicas y sociales. En
los que respecta al medioambiente, la responsabilidad social de una empresa debe girar
en torno al cumplimiento de legislacién en materia ambiental, hacer un uso eficiente de la
energia y el agua, reducir al minimo los desperdicios y prevenir la contaminacién del

ambiente (Mejia y Newman, 2011).

Cuando se define la responsabilidad social empresarial (RSE), se corre el riesgo de acotar
demasiado sus posibilidades o de ampliar tanto el concepto que pierda su significado. La
Comision Europea la define como: “el concepto segun el cual las empresas integran, de
forma voluntaria, las dimensiones sociales y medioambientales en sus operaciones de
negocio y en sus interacciones con sus actores internos y externos” (Lozano, 2007: 13).
Otros autores la definen como la responsabilidad de la empresa por cumplir sus
compromisos, tanto en lo econdmico, social y ambiental, buscando el bienestar comun,

tanto con los socios como en la sociedad que se desenvuelven (Mejia y Newman, 2011).

Cuando se presenta una preocupacién por mantener un mundo sustentable, el
procedimiento ético esta dirigido a la responsabilidad social, donde la comunidad regresa
algo a la propia comunidad; por ello Francois Vallaeys, asesor del Banco Interamericano de

Desarrollo (BID) comenta que (UAEM, 2011: 15):

“La responsabilidad social es una nueva politica de gestion aplicable a todas
las organizaciones sin excepcion (publicas y privadas), basado en fines éticos y
de desarrollo social, justo y sustentable. Un nuevo modo de administrar las
organizaciones, cuidando los impactos y efectos colaterales que se generan
diariamente dentro y fuera de las instituciones. Las administraciones publicas,
las casas de estudios, las asociaciones de servicios, también deben ser

socialmente responsables dado que son organizaciones”.
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Desde la sociedad civil la RSE es una oportunidad, una herramienta que asiente los
derechos de los ciudadanos en general (consumidores y usuarios). Hoy, como nunca, el
publico se pregunta de dénde vienen sus productos, en qué condiciones se fabrican, cual
es su impacto en el medio ambiente, salud, y economia (Mejia y Newman, 2011). Asi, la
misién de la RSE supone el reconocimiento de las preocupaciones sociales, laborales,
medioambientales; y la generacion de politicas, estrategias y procedimientos que

satisfagan dichas preocupaciones (Rodriguez, 2007).

Finalmente, la sostenibilidad y la responsabilidad social son dos términos que han
adquirido en poco tiempo relevancia al redefinir las relaciones entre las empresas vy la
sociedad en que se desenvuelven. A través de estos términos se debate cudl es la funcién
de la empresa, su propdsito y su contribucién a la sociedad, desde el punto de vista
econdmico, social y medioambiental, tanto en estrategias empresariales como en las

politicas (Lozano, 2009).

Las dos miran hacia la misma problematica, aunque desde perspectivas distintas y a la vez
complementarias; mientras que la responsabilidad social parte de considerar a las
empresas como actores individuales y plantea el impacto de sus acciones en el entorno
social y medioambiental local, la sostenibilidad parte de un discurso mas global, mas
atento a la realidad del entorno y se plantea cdmo contribuyen a dicha realidad los

diversos actores, especialmente la empresa.

En todo caso, podria considerarse a la responsabilidad social como parte de una
democracia participativa, ya que crea redes de desarrollo, involucra a todos los
integrantes de la organizacién en la solucion de los problemas y propone acciones de
mayor alcance en beneficio de la comunidad. La responsabilidad social funciona a un nivel
mas micro, lo que hacen las empresas, mientras que el desarrollo sustentable es una
perspectiva que pone el acento en lo macro y lo que afecta a toda la sociedad (UAEM,

2011).
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1.3.3 Residuos sélidos

El concepto de residuo depende de la persona o entidad que lo utilice. De manera que si
para una familia los restos orgdnicos son residuos, estos se pueden convertir en materia
prima para una planta de compostaje; lo mismo ocurre en las industrias carnicas, donde
los productos que no son aptos para el consumo humano son la materia prima de las
industrias para la elaboracién de alimentos para ganado o animales de compania. Algo
parecido sucede en las industrias fabricantes de fertilizantes, que recogen los desechos
biodegradables generados en las actividades agroindustriales para transformarlas y

generar abonos orgdanicos.

En los casos en los cuales un residuo se aprovecha para ser usado en otro fin distinto al
inicial, se puede hablar de subproductos. El uso y aprovechamiento de estos subproductos
es de vital importancia a la hora de establecer una produccidn respetuosa con el medio
ambiente que minimice los residuos y contribuya al deseado desarrollo sustentable

(Colomer y Gallardo, 2012).

1.3.3.1 La conceptualizacidn de los residuos sélidos

Segun la Ley General para la Prevencién y Gestién Integral de los Residuos (LGPGIR), se
entiende por residuos: “el material o producto cuyo propietario o poseedor desecha y que
se encuentra en estado sdlido o semisdlido, o es un liquido o gas contenido en recipientes o
depdsitos, y que puede ser susceptible de ser valorizado o requiere sujetarse a tratamiento

o disposicion final” (SEMARNAT, 2007: 6).

Por otra parte, seglin su composicion, los residuos se clasifican en (Aguilar, 1999):

e Orgdnicos. Son aquellos cuyo componente principal es el carbono; proviene de
materia viva tanto vegetal como animal y estan representados principalmente
por residuos alimentarios, de parques o jardines.

e Inorgdnicos. Es materia inerte proveniente de material no vivo que tiene la
caracteristica de no ser biodegradable, por lo que conserva su forma y

propiedad por mucho tiempo.
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Para precisar la competencia de los tres drdenes de gobierno con respecto a su gestion

integral, asi como para facilitarla, la LGPGIR distingue tres tipos de residuos (SEMARNAT,

2007):

1. Residuos sélidos urbanos: Son los generados en las casas habitacidon que resultan

de la eliminacién de los materiales que se utilizan en sus actividades domésticas,

de los productos que consumen y de sus envases y embalajes; y aquellos que

provienen de cualquier otra actividad (en establecimientos o via publica), con

caracteristicas similares a los domiciliarios.

2. Residuos peligrosos: Son aquellos que poseen alguna de

las siguientes

caracteristicas: corrosividad, reactividad, explosividad, toxicidad, inflamabilidad, o

gue contengan agentes infecciosos que les confieran peligrosidad; asi como

envases, recipientes y embalajes que hayan sido contaminados.

3. Residuos de manejo especial: son aquellos generados en los procesos productivos,

que no reunen las caracteristicas para ser considerados como peligrosos o como

residuos sélidos urbanos.

En esta investigacidn sélo se estudian los residuos sélidos urbanos generados en el LAB y

en la cocina del restaurante y en adelante seran denominados con el nombre de residuos

solidos.

En funcién del tratamiento al que vayan a ser sometidos, es frecuente dividir los distintos

componentes de los residuos en (Aguilar, 1999):

1. Reciclables o recuperables: Si son seleccionados o “rescatados” de la basura

pueden venderse a diferentes industrias, que mediante diversos tratamientos lo

reutilizan como materia prima. Entre los materiales que son susceptibles de

recuperarse estan: aluminio, papel, vidrio, metales férreos y no férreos, plastico y

aceite residual.

2. No recuperables nocivos: Comprenden los desperdicios provenientes de

hospitales, laboratorios y sanatorios; pueden ser muy peligrosos y se les debe dar

un tratamiento especial.
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3. No recuperables inertes: Se consideran inertes aquellos que no sufren ningln
tipo de cambio fisicoquimico en el tiempo. Pueden servir como material de
relleno, por ejemplo tierra, piedras y cascajo.

4. Transformables: Susceptibles de ser transformados en productos inocuos vy
aprovechables, como los residuos de alimentos, jardineria, agricolas e industriales

de naturaleza organica.

Si los componentes de los residuos no se separan cuando se desechan, entonces a la
mezcla de estos residuos se conoce como residuos no seleccionados. Los residuos que se
descomponen rapidamente, especialmente en un clima calido, también se conocen como
residuos putrefactibles y su fuente principal es la manipulacién, preparacion, coccién o la

ingestién de comida (Tchobanoglous et al., 1993).
1.3.3.2 Lageneracion de residuos sélidos y su problematica ambiental

En los sus inicios, el hombre subsistia sélo de la caza y recoleccién, vivia en tribus
ndmadas: los residuos se quedaban y eran ellos los que cambiaban de lugar. El medio
ambiente no resultaba apreciablemente alterado por la existencia del hombre primitivo,
en primer lugar, porque la tecnologia primitiva del hombre (piedras, y madera para cavar
y cazar), era muy limitada; en segundo lugar, la poblacidn era muy reducida y estaba muy

dispersa para afectar el medio ambiente en grado significativo alguno (Turk et al., 2005).

Con el descubrimiento de la agricultura y la domesticacién de los animales, comenzd el
sedentarismo que propicié la formacidon de poblados con cada vez mayor nimero de
individuos, consumiendo alimentos de facil descomposicién y produciendo bienes
duraderos basados en materiales naturales como madera, barro, cuero y las fibras textiles
naturales. Los residuos generados se empezaron a depositar en el entorno, aunque por su
caracter biodegradable y su escasa cantidad, no representaban problema alguno y se

integraban perfectamente en el ciclo de la naturaleza (Colomer y Gallardo, 2012).

Con el descubrimiento de los metales (Edad de los Metales), aparecié la metalurgia,

alfareria y la incipiente produccién de quimicos. Aunque eran productos poco
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biodegradables, su reutilizacion y reciclaje no permitia que estos residuos se convirtieran
en un problema. Sin embargo, a medida que se fue incrementando la poblacion se fue
modificando la composicidon de los desechos, siendo éstos mas dificiles de eliminar tanto
por la cantidad que se generaba como por su composicién; su inexistente gestidn

comenzd a ser preocupante.

Para el siglo XIV (principios de la Edad Media), las ciudades carecian de la minima
infraestructura de saneamiento, y los restos de comida y otros residuos se arrojaban en
forma incontrolada por las ventanas a las calles, caminos y terrenos vacios. El depdsito
incontrolado en la via publica de los restos de alimentos, excrementos y demas residuos,
facilité una enorme proliferaciéon de ratas, cuyas pulgas (Xenopsylla cheapis) provocaron la
epidemia de la peste bubdnica y la muerte de la mitad de la poblacién de Europa (Colomer

y Gallardo, 2012).

Con la Revolucién Industrial en el siglo XIX, se dio lugar a una gran explosiéon en la
generacion de residuos, ademas de la irracional explotacidon de los recursos naturales,
reduccion de la biodiversidad, contaminacion atmosférica, degradacién de suelos y aguas

subterraneas.

La gestidon de los residuos era todavia insuficiente por lo que se producian graves
problemas sanitarios, sobre todo en los abastecimientos de agua, vertido de aguas
residuales y la acumulacién de desechos. Todo esto dio lugar a la aparicién de numerosas
enfermedades como el célera o el tifus. A esto se unid la generacién de nuevos tipos de
residuos, consecuencia de los avances tecnoldgicos y de la expansion demografica

(Colomer y Gallardo, 2012).

La explosion demografica del siglo XX, la industrializacién masiva de las sociedades
desarrolladas y la aparicién de numerosos materiales sintéticos no degradables (derivados
del petréleo), aunado al auge de la cultura de “usar y tirar”, entre otros factores, han
propiciado e incrementado la problematica producida por los residuos, forzando a
investigar nuevos métodos de eliminacién y a considerar seriamente la necesidad de

realizar una correcta gestion de los residuos sélidos.
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De acuerdo con analisis realizados por la Organizacién para la Cooperacion y el Desarrollo
Econdmico (OCDE), existe una relacion entre el aumento del Producto Interno Bruto (PIB),
la capacidad de gasto de la poblacién y el incremento en el volumen de generacién de los
residuos, lo que asocia a dicha generacién con la producciéon y consumo de bienes. Por lo
tanto, es normal que diversas entidades del pais difieran en la cantidad y composicidn de

los residuos que generan por habitante (SEMARNAT, 2008).

Las estadisticas de medio ambiente proporcionadas por el Instituto Nacional de
Estadistica, Geografia e Informatica (INEGI, 2011), indican que cada mexicano produce en
promedio 800 g de residuos al dia. Los datos referentes a la cantidad y tipos de residuos

sélidos generados en México se presentan en las tablas 1y 2 respectivamente.

De acuerdo con los datos mostrados en la tabla 1, se puede calcular que para el afio 2010
a nivel nacional la generacién de residuos sdlidos per cdpita fue de 0.768 kg al dia,
mientras que en la Ciudad de México y la Delegacidon Coyoacan se generaron 1.925y 1.831
kg, respectivamente; mientras que en el Estado de México y la Ciudad de Toluca

corresponden 0.545y 0.732 kg.

Tabla 1 Generacion de residuos sélidos, ano 2010

PROMEDIO DIARIO DE POBLACION
ENTIDAD FEDERATIVA RESIDUOS SOLIDOS TOTAL

RECOLECTADOS [KG] [HABITANTES]
México 86,342,420 112,336,538
Distrito Federal 17,043,000 8,851,080
Delegacion Coyoacan 1,136,000 620,416
Estado de México 8,284,985 15,175,862
Ciudad de Toluca 600,000 819,561

Fuente: Elaboracion propia con base en los datos del INEGI (2012).

Con los datos mostrados en la tabla 2, se puede observar un aumento en la generacion de
los residuos sélidos a nivel nacional. Es importante recalcar que de acuerdo a las cifras

preliminares del 2012, el 52% de los residuos corresponden a material biodegradable;
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mientras que de la fraccion inorganica el 14% es papel (carton y derivados), 11% son

plasticos, 6% son envases de vidrio y sélo el 4% son metales.

Tabla 2 Generacion de residuos sélidos a nivel nacional, 2008-2012 (miles de toneladas)

TIPO DE RESIDUO 2008 2009 2010 2011 2012*

Papel, cartén y productos papel | 5,199.4 5,300.4 5,540.2 5,679 5,835.5

Textiles 537.6 548 572.8 587.19 603.4
Plasticos 4,094.1 | 4,173.6 | 4,362.4 | 4,471.71 | 4,594.9
Vidrio 2,210.6 | 2,253.5 | 2,355.5 | 2,414.5 2,481

Metales (ferrosos y no ferrosos) | 1,293.2 1,318.3 1,377.9 1,412.5 1,451.4

Restos de comida, jardines y

. . o 19,707.3 | 20,090 20,998.8 | 21,5249 | 22,118.1
materiales organicos similares

Otro residuos (incluye pafiales,

. C L, 4,552.8 4,641.2 4,851.2 4,972.7 5,109.7
materiales de demolicion, otros)

TOTAL 37,595 38,325 40,058.8 | 41,062.5 42,194

* Cifras preliminares

Fuente: Elaboracion propia con base en los datos del INEGI (2012).

La preocupacion por el ambiente debe surgir cuando los recursos naturales son utilizados
a un ritmo mayor a las capacidades de la naturaleza por reproducirlos; o cuando los
desechos son generados a un ritmo también mayor a la capacidad de absorcion de la
naturaleza (Foladori y Pierri, 2005). De esta forma, los problemas ambientales pueden ser

reducidos a dos grandes grupos: depredacién y contaminacién (ver figura 1).

La contaminacidén que generan los residuos es una prueba del ineficiente uso de los
recursos naturales y los servicios ambientales basicos; y un residuo es, en teoria, aquello
gue nadie quiere porque no sirve para nada, aunque podria ser utilizado como materia

prima en otros procesos.

Asi, una produccién que junto a los bienes y servicios genera cada vez mas residuos, y
pone en circulacion muchos productos que se convierten en residuos no aprovechables en
cuanto se agota su corta vida, es una produccion muy ineficiente y es evidente que no es

sustentable seguir asi. La sociedad industrializada ha “creado” ciertas necesidades que van
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mas alla de las basicas, que generalmente se cubren con la incesante generacidén de

bienes y servicios.

Figura 1 Esquema de la generacién de los problemas
ambientales a través de los procesos productivos

4 B

Produccion )
Recursos +—— , —— % Residuos
(economia)

Depredacion Contaminacion

| J
I

\ Problemas ambientales /

Fuente: Foladori et al. (2005)

El esquema productivo ha tenido repercusiones en cuanto al volumen y caracteristicas de
los residuos sélidos, con la introduccién de productos de consumo, envases y embalajes
elaborados con materiales novedosos, no necesariamente biodegradables, que han roto el
ciclo natural de degradacién o que para su descomposicidn requieren un tiempo
prolongado, por lo que tienden a acumularse. Aunado a ello, se carece de la suficiente
capacidad financiera, administrativa e infraestructura para hacer un manejo, reciclaje,

tratamiento y disposicion final de los residuos (Deffis, 1994).

Las evidentes manifestaciones de estos problemas ambientales han requerido del analisis
de sus causas, consecuencias y alternativas para su solucién, desde la perspectiva de los
tres pilares del desarrollo sostenible: ambiental, social y econdmico. Los retos ambientales
y de sostenibilidad a que se enfrentan la sociedad son: escasez de agua, emisiones de
gases de efecto invernadero, contaminaciéon del agua y suelo, disminucion de la
biodiversidad y, por supuesto, el incremento en la generacién de los residuos en toda la

cadena de suministro de alimentos (Bock, 2013).

La composicién de los residuos depende de muchos factores, como el nivel y modo de

vida de la poblacidn, la estaciéon del afio, el clima y del dia de la semana (Tchobanoglous et
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al., 1993). Por lo general en verano se encuentra en los residuos una mayor cantidad de
materia organica, derivada del consumo de frutas y vegetales. Mientras que en donde las
personas se encuentran fuera de sus hogares y no tienen tiempo para cocinar, el consumo
de alimentos envasados o preparados es mayor, dando como consecuencia una mayor

cantidad de empaques no biodegradables (Colomer y Gallardo, 2012).

De acuerdo con las estadisticas, en México la generacion per cdpita de residuos sdlidos se
ha incrementado en las ultimas décadas en casi siete veces; sus caracteristicas han
cambiado de biodegradables, a elementos de lenta y dificil degradacién. El aumento en la
generacion de residuos tiene un impacto ambiental y social; el primero inicia desde la fase
de extraccién y procesamiento de las materias primas, hasta su transporte, acumulacion y

descomposicién (Lépez, 2001).

Las alteraciones ecoldgicas provocadas por la inmensa cantidad de residuos generados en
las grandes ciudades, traen como consecuencia diversos cambios que empeoran el nivel
de vida de determinadas zonas y desencadenan efectos que pueden resultar perjudiciales

para el medio ambiente y la salud humana (SEMARNAT,2008).

Ademads, la generacion de desechos sdlidos conlleva la necesidad de almacenarlos
momentaneamente, lo cual representa incomodidades como mal olor, criaderos de
vectores como cucarachas, moscas, mosquitos y ratas, que pueden dar origen a grandes
problemas epidemiolégicos. Entre otros problemas sanitarios que generan los residuos, se
puede mencionar el desprendimiento de quimicos toxicos, tales como metales pesados,
plaguicidas, hidrocarburos y el metano generado por la descomposicién de la fraccién

orgdanica (Colomer y Gallardo, 2012).

En el caso de una cocina, los residuos estan compuestos principalmente por material
organico, entre los que se encuentran excedentes de comida, sobrantes de los platos
(conocido como escamoche), y restos de materia prima animal y vegetal. Los demas
residuos estan integrados por materiales inorgdnicos, con potencial de ser reciclados

como el cartdén, vidrio, plastico, unicel y latas; y residuos de dificil degradacién o de
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manejo especial, como son trapos con grasa, aceite residual (con posibilidad de ser

reciclado), electrodomésticos en desuso y vajillas despostilladas (SEMARNAT, 2001).

De manera general, existe un desconocimiento acerca de las cantidades y tipos de
residuos que se generan, y de las posibles formas de aprovechar ciertos subproductos en
otros procesos dentro de un restaurante. Por lo tanto, es necesaria la caracterizacién de
los residuos generados en el LAB y en el restaurante de cocina mexicana, para hacer un
inventario de residuos y asi elaborar propuestas de aprovechamiento tradicionales e
innovadoras, como el aprovechamiento gastrondmico de los subproductos organicos

generados en una cocina.

1.3.3.3 Arqueologia de la basura

Entre los templos y palacios de las culturas antiguas se pueden encontrar parte de su
cultura, costumbres y los rasgos de su poblacién. Estas evidencias incluyen a sus residuos
y muchos materiales que, aunque raramente se encuentran en los museos, son muestra
de la vida cotidiana de estos pueblos. Por esa razdn, los arquedlogos siempre han tenido
un interés de la basura antigua. En 1971, estudiantes de arqueologia de la Universidad de
Arizona decidieron aplicar a un contexto moderno los mismos métodos empleados en el
estudio de los restos prehistdricos. Los hallazgos interesaron a su profesor el Dr. William L.

Rathje, quien realizé al aio siguiente estudios preliminares (Restrepo y Phillips, 1985).

Para 1974, la aparicion de un articulo en la revista “Psychology Today” popularizé el
concepto de “analisis de desechos sélidos”. Para el siguiente afio se publicd el primer
resultado importante en el estudio “Food waste behavior in an urban environment” (El
comportamiento de los desperdicios de alimentos en un entorno urbano), encontrando
gue los hogares analizados desperdiciaron en promedio entre 80 y 100 ddlares de comida

por afio, equivalente al 9 % de la comida que compraban (Restrepo y Phillips, 1985).

Ese afio fue una etapa decisiva para el “Project du Garbage” (Proyecto de la basura),
creado por W. Rathje, que implicé la recogida de basura de los cubos de un sector de la

ciudad de Tucson, Arizona y la cuidadosa clasificacidon de su contenido en el laboratorio.
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(Renfrew y Bahn, 1998). Esa desagradable tarea permitié a Rathje y otros investigadores
considerar la basura moderna como un objeto de estudio por métodos arqueoldgicos y
con ello contextualizar adecuadamente el desperdicio como evidencia material de

patrones de conducta.

La arqueologia de la basura aborda en forma cientifica los patrones de conducta de las
personas y comunidades, a través de su evidencia material, permitiendo ajustar los
modelos etnograficos con los estudios y deposiciones de restos materiales (Restrepo et
al., 1991). Este analisis de desechos con la aplicacion de métodos arqueoldgicos se
establecié como uno de los métodos efectivos para estudiar los patrones socioeconémicos
a nivel hogar; el otro son las encuestas. Las dos fuentes de datos son independientes y
pueden producir datos complementarios, de tal manera que cada uno se puede utilizar

para confirmar o ampliar los hallazgos del otro.

Como ya se menciond anteriormente, el flujo de los residuos evoluciona rapidamente,
debido a una serie de factores que van desde los de patrones de consumo vy la creciente
oferta de productos, hasta los cambios en la estructura ocupacional. El incremento de los
residuos y su disposicién representan inconvenientes para la sociedad: por una parte, los
desechos contienen recursos con posibilidad de aprovechamiento (papel, vidrio, metales y
restos orgdnicos), pero cuando son mezclados y tirados, se crean problemas econdmicos,

de salud publica, contaminacién y de disposicidn final.

Asi, el analisis de los subproductos presentes en los residuos es importante para
cuantificar la pérdida de recursos y los posibles dafios ambientales ocasionados, ademas
permite identificar los niveles probables de reutilizacién y reciclaje. Por medio de este
analisis también se pueden calcular los niveles de desperdicio de comida. Un ejemplo de
ello es el estudio “La basura: consumo y desperdicio en el Distrito Federal”, publicado en
1985 por Ivan Restrepo y David Phillips, en colaboracidon con William Rathje; los autores
estimaron que aproximadamente el 10% de la comida comprada en los hogares era
desperdiciada, con su respectivo impacto nutricional y econdmico en los hogares de la

Ciudad de México.
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La primera parte de la metodologia seguida por Restrepo y Phillips consistié en recolectar
por las mafanas los sacos de basura en las zonas previamente seleccionadas.
Posteriormente el trabajo del laboratorio se dividié en dos partes: primero, el contenido
de cada muestra se analizd objeto por objeto, sin que faltaran la comida botada o las
envolturas vacias. Cada objeto se identific6 con un cddigo del producto (previamente
establecido), el nimero de ejemplares, el peso neto en gramos o volumen en litros y, si se

hallaban disponibles, se registré el costo, marca y el desperdicio en gramos.

Ya completado el andlisis de los objetos individuales, en la segunda etapa del trabajo de
laboratorio los desechos se clasificaron en 15 categorias: 1) Hierro (material ferroso);
2) Aluminio; 3) Combinacion hierro/aluminio; 4) Materiales metdlicos diversos;
5) Periddicos; 6) Revistas; 7) Papel de envoltura; 8) Otros papeles; 9) Plasticos; 10) Vidrio
no retornable; 11) Vidrio retornable; 12) Desechos de cocina; 13) Desechos de jardin;
14) Textiles; y 15) Otros materiales. El peso total de todos los objetos de cada categoria se

anotd para cada muestra. Finalmente, se tiraron todos los desechos analizados.

En otro trabajo de investigacidn realizado por Ana Obando (1992), en la Escuela Nacional
de Antropologia e Historia, se adaptéd la metodologia propuesta por W. Rathje para
determinar la relacion entre los desechos y las diversas actividades socio-culturales

realizadas por los habitantes del municipio de Malinalco, Estado de México.

El trabajo combiné las técnicas y métodos mas usados en la arqueologia tradicional con la
utilizacion de modelos para la clasificacion de los materiales y su posterior analisis
estadistico. La autora menciona que los desechos son un material cultural, que tiende a
desaparecer y no se repiten con las mismas caracteristicas ni en las mismas condiciones. Y
estos desechos, que pertenecieron a un grupo socio-cultural, se convierten en una fuente
importantisima de informacién, donde se puede estudiar una gran gama de problemas

humanos.

La metodologia del trabajo se dividid en tres etapas. En la primera se localizaron los
lugares para la toma de muestras, que permitié conocer las distribuciones de las

actividades socio-culturales y la divisidn en estratos socioecondmicos. La segunda, y mas
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prolongada, consistio en la recoleccion de las muestras de basura, examinando las bolsas y
registrando los datos (clave del desecho, tipo de material, composicién, peso y precio). En
la etapa final, por medio de una clasificacién previamente establecida y con apoyo de

herramientas estadisticas, se analizaron e interpretaron los resultados obtenidos.

En el Centro Universitario Tenancingo de la UAEM, dentro del plan de estudios de la
Licenciatura en Arqueologia se ofrece la unidad de aprendizaje de Arqueologia de la
Basura, que investiga los patrones de conducta de la sociedad, a través de las evidencias
materiales presentes en sus desechos. Relacionado con lo anterior, Castafieda (2012),
realizd en el periodo 2009-2010 un estudio sobre los desechos generados en el Centro
Universitario Tenancingo y como éstos reflejan las preferencias condicionadas por el
género o por la capacidad econdmica de los estudiantes. Considerando que el color, peso,
tamafio, cantidad y etiquetas pueden indicar diferencias conductuales, el desarrollo de la
investigacion se restringid sélo a los materiales inorgdnicos de uso diario, como
empaques, envolturas, latas y botellas generados por los alumnos de las licenciaturas en

Turismo, Floricultura, Arqueologia y Relaciones Econdmicas Internacionales.

Son varias las ventajas del analisis de los residuos por medio de esta metodologia. Como
ya se refirid, en el analisis de los subproductos se anota el tipo de objeto, su cantidad,
peso o volumen, precio, desperdicio y marca. El trabajo es exhaustivo y permite a los

investigadores operar con un banco de datos muy extenso y detallado.

En este caso, es una labor relativamente de bajo costo, especialmente en cuanto a la
cantidad de informacién que se obtiene, ademas los consumidores no entran de ningun
modo en el proceso de analisis de los residuos, por eso no son un factor limitante. Las
grandes limitaciones son que el andlisis solamente se puede aplicar a las actividades
socioecondmicas que dejan rasgos fisicos en la basura, por lo tanto, la informacién que se
puede recabar esta limitada Unicamente a los objetos descartados por los consumidores y

que se tiran a la basura.
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1.3.3.4 Marco legal

Aunque los residuos han sido siempre un problema sanitario en las sociedades urbanas, su
administraciéon se reglamentdé cuando aparecieron por primera vez en la legislacion
mexicana algunas referencias para el manejo y disposicion adecuada de los residuos, caso
particular la que se encuentra en el Cédigo Sanitario de 1981 (Aguilar, 1999). Un afo
después, con la Ley Federal de Proteccion al Ambiente se inician en México las
regulaciones para el cuidado al ambiente, con un enfoque hacia la proteccién de la salud y

en contra de los riesgos de la contaminacién ambiental (SEMARNAT, 2008).

Posteriormente en 1988, con la promulgacion de la Ley General de Equilibrio Ecoldgico y
Proteccién al Ambiente (LGEEPA), se establecieron las bases regulatorias en las que se
sustentd la gestidn de los residuos peligrosos (corrosivos, reactivos, explosivos, téxicos,

inflamables y biolégico-infecciosos) (SEMARNAT, 2008).

Fue hasta el afio 2003, con la Ley General de Prevencién y Gestién Integral de los Residuos
(LGPGIR), en donde se establecié una distincién entre los residuos peligrosos y los no
peligrosos, y se reconocié el riesgo que representa la generacion de residuos peligrosos en
los hogares. Posteriormente en 2006, con la publicacidn de su Reglamento, se expusieron
las disposiciones generales, clasificacion, planes de manejo y gestion integral de los

residuos, asi como las competencias y atribuciones de los tres érdenes de gobierno.

Cabe sefalar que la LGEEPA y la LGPGIR estan orientadas a prevenir riesgos de afectacion
a la salud humana y los demas seres vivos, ademds que son reglamentarias a las
disposiciones que en materia de residuos y proteccién al ambienten, estan dispuestas en
la Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos, en particular en el articulo 49,
gue establece los derechos a la proteccidén de la salud y a un ambiente adecuado para
lograr el desarrollo y bienestar de la poblacion; y en el articulo 115, que instituye a los
municipios la responsabilidad de brindar los servicios de limpia y aseo urbano (Camara de

Diputados, 2013).
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Los Estados, a través de sus Legislaturas, tienen encomendado legislar en materia
ambiental. En el caso del Estado de México se cuenta con el Cédigo para la Biodiversidad
del Estado de México, que en su Libro Cuarto regula todo lo relativo a la prevencién de la
generacioén, aprovechamiento, valorizacién y gestidon de residuos solidos urbanos y de

manejo especial (Gobierno del Estado de México, 2007).

Por otra parte, en la Ciudad de México la Ley Ambiental del Distrito Federal, en el Titulo
Cinco, Capitulo Cinco, Secciones | y Il, regula lo relacionado a la generacién, separacion,
acopio, almacenamiento, transporte y disposicién final de los residuos sdlidos no
peligrosos y residuos peligrosos. Finalmente, la Ley de Residuos Soélidos del Distrito
Federal, tiene por objeto regular la gestién integral de los residuos sélidos considerados
como no peligrosos, asi como la prestacién del servicio publico de limpia (Gobierno del

Distrito Federal, 2003).

1.3.3.5 Gestion integral de los residuos

La generacion masiva de residuos crea un importante problema, y por lo tanto es evidente
la necesidad de buscar soluciones, y la Gestién Integral de los Residuos (GIR), puede ser
una de ellas. Se entiende por GIR al conjunto de operaciones encaminadas a manejar y
administrar los residuos sélidos generados en una determinada zona; las acciones estan
relacionadas en dar el tratamiento mds adecuado, desde el punto de vista ingenieril,
econdmico, medioambiental y sanitario, de acuerdo con las caracteristicas de los mismos

y los recursos disponibles (Colomer y Gallardo, 2012).

Por su parte, el articulo 5, parrafo X, de la Ley General para la Prevencién y Gestién

Integral de Residuos (SEMARNAT, 2007: 4), define a la GIR como:

“Conjunto articulado e interrelacionado de acciones normativas, operativas,
financieras, de planeacion, administrativas, sociales, educativas, de
monitoreo, supervision y evaluacion, para el manejo de residuos, desde su

generacion hasta la disposicion final, a fin de lograr beneficios ambientales, la
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optimizacion economica de su manejo y su aceptacion social, respondiendo a

las necesidades y circunstancias de cada localidad o region”.

Desde la generacidén hasta su evacuacioén final, las actividades relacionadas con la GIR
pueden ser agrupadas en seis elementos funcionales: 1) Generacién de residuos;
2) Manipulacién, separacién y almacenamiento en origen; 3) Recoleccién; 4) Separacion,
procesamiento y transformacién de los residuos soélidos; 5) Transferencia y transporte;
6) Disposicion final mediante los rellenos sanitarios o la extensidn en superficie

(Tchobanoglous et al., 1993).

Simultaneamente es importante incorporar activamente a los diversos actores
involucrados en cada una de las etapas del manejo de los residuos, en la solucién de los
problemas asociados a su generacidon y manejo inadecuado, mediante la participacién

activa de la ciudadania y de la iniciativa privada (SEMARNAT, 2008).

Todo esto, de acuerdo con las circunstancias particulares de cada localidad, reduciendo
los efectos inadecuados sobre el ambiente y la calidad de vida de la poblacion. Asimismo,
un programa de tratamiento de residuos debe partir de tres puntos de referencia

(Castells, 2000):

1. Reduccién: Deben fomentarse una disminucidn de los residuos desde el origen
de la fuente; ello supone cambios en el proceso de produccién, en las materias
primas o simplemente en los habitos de consumo.

2. Valorizacion: Una vez producido el residuo, se debe recurrir a toda una serie de
técnicas para recuperar su valor remanente o el poder calorifico de los
materiales que componen los residuos, mediante su reincorporacién en
procesos productivos (reutilizacidn y el reciclaje).

3. Tratamiento: Se denomina asi a aquellos procesos fisicos, quimicos, bioldgicos
o térmicos, que tienen como fin reducir el volumen o la toxicidad de los

residuos, como paso previo al vertedero.
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Para disefiar un sistema integrado de gestion es necesario identificar ciertos elementos de
la zona, como las cantidades y tipos de residuos generados, estaciones de transferencia,
tipos de vertederos, estacionalidad de la poblacién, vias de comunicacién, recursos
econdmicos disponibles, entre otros. Con estos datos se puede desarrollar un sistema
global e integrado de gestidn de residuos que comprenda desde los puntos de generacion,
manejo, eliminacién, hasta las actividades de reciclaje, recuperaciéon o valorizacion,
buscando siempre la combinacion mas adecuada para las condiciones de cada caso

(Colomer y Gallardo, 2012).

Es importante mencionar que en las diferentes etapas del manejo de los residuos sdélidos
(ver figura 2), se encuentran personas (los pepenadores y burreros), que no son parte de
la administracién municipal responsable de su gestidon y tampoco pertenecen al sector
formal de la economia (Florisbela y Wehenpohl, 2001). La participacion del sector informal
en el manejo de los residuos sdlidos, practicamente esta presente en todos los paises en
desarrollo, predominantemente en las zonas urbanas donde existe un mercado para la

venta de los subproductos seleccionados.

Figura 2 Flujo del manejo de los residuos sélidos por el sistema de limpia
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Fuente: SEMARNAT (2008)

41



APROVECHAMIENTO GASTRONOMICO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS GENERADOS EN EL LABORATORIO DE L. G. César Augusto
ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA DE LA UAEM Y UN RESTAURANTE Sanchez Rivera

La actividad de la pepena (accidn de recoger entre los residuos aquellos que tengan valor,
en cualquier etapa del sistema de manejo), aunque menospreciada por muchos, es
importante para la sociedad, ya que reduce la cantidad de desechos que tienen que ser
recogidos, transportados y eliminados con fondos publicos, evitando asi que toneladas de

residuos se depositen en los rellenos sanitarios.

Esta actividad también suministra materias primas de bajo costo a las industrias
recicladoras de papel, plastico, aluminio, fierro y vidrio. Sin embargo, estos trabajadores
laboran en condiciones que ponen en riesgo su salud (dolores de cabeza, enfermedades
de la piel, infecciones en los ojos), pero su actividad ayuda a mejorar su economia, al
mismo tiempo que contribuyen a la sostenibilidad del medio ambiente conservando los
recursos materiales y energia, y reduciendo la contaminacidon atmosférica, del subsuelo y

del agua (Cervantes y Palacios, 2012).

En México, este sector informal no se limita sdélo al reciclaje, también estd involucrado en
la recoleccidon, siendo muchas veces usado por las autoridades municipales como
substituto parcial del sector formal; sus ganancias son Unicamente las propinas y la venta
del material reciclable encontrado en la basura, recibiendo como ingreso complementario
algunas veces una determinada cantidad para la operacién de los camiones, que pueden
ser privados o del municipio (SEMARNAT, 2001). Cabe resaltar que en muchas ciudades

este reciclado informal es la Unica forma que existe.

La gestion de residuos en México no funcionara hasta que no se prevea un cambio fuerte
de las estructuras actuales en este sector. En el pasado hubo tentativas de incorporar a los
pepenadores a las estructuras formales, sin embargo, no han tenido éxito debido a que
generalmente les ofrecen trabajo de barrido por un sueldo minimo, mientras que los
ingresos por la separacién informal son de dos a tres salarios minimos. Es importante que
en la estrategia para implantar sistemas de GIR se incorpore a este sector, buscando
soluciones que permitan continuar con su trabajo, pero en condiciones que ayuden a

reducir los impactos negativos a su salud y al ambiente (Florisbela y Wehenpohl, 2001).
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Como parte de las actividades relacionadas a la GIR, los gobiernos de la ciudad de Toluca y
la Ciudad de México han emprendido programas para fortalecer la cultura del reciclaje y
aprovechamiento de los residuos inorganicos. Desde agosto de 2009 el Ayuntamiento de
Toluca, a través de la Direccion de Medio Ambiente, designd 13 centros de acopio
distribuidos en diferentes puntos de la capital mexiquense, con la finalidad de recuperar
materiales y productos susceptibles de ser reciclados como papel, cartdn, vidrio, plastico,
metal, aluminio, pilas y tetra pack. Por sus residuos los ciudadanos reciben vales “ecos”
con un valor numérico, que posteriormente pueden canjear por productos de la canasta
basica como arroz, frijol, detergente, jabdn y aceite comestible. En los centros de acopio
también se recolectan residuos de aceite vegetal, unicel, teléfonos celulares, neumaticos y

equipos electrdnicos (Garcia, 2012).

De igual manera, para reducir la produccién de desechos e impulsar el desarrollo de
productores locales, desde marzo de 2012 el Gobierno de la Ciudad de México, a través de
la Secretaria de Medio Ambiente, organiza el programa de intercambio El Mercado de
Trueque en el Bosque de Chapultepec y otros puntos itinerantes. En las instalaciones del
Mercado, el vidrio, tetra pack, pet, aluminio, papel, cartdn, asi como residuos electrénicos
y eléctricos (impresoras, laptops, planchas, licuadoras, minicomponentes, cargadores,
cables, celulares), son recolectados y enviados a diferentes compafiias especializadas en

reciclaje (Gobierno del Distrito Federal, 2013).

A cambio de sus residuos los ciudadanos reciben “puntos verdes”, con los que pueden
adquirir alimentos frescos cultivados o elaborados en el Ciudad de México (Xochimilco,
Tldhuac y Milpa Alta), como verduras, hortalizas, moles, frutas, quesos, dulces tipicos,
entre otros. De acuerdo con datos del portal web de la Secretaria del Medio Ambiente del
Gobierno del Distrito Federal, desde su inicio en marzo de 2012 hasta julio de 2013, en sus
diecisiete ediciones, El Mercado de Trueque recuperd y puso a disposicién para su
reciclaje mas de 265 toneladas de residuos inorganicos (Gobierno del Distrito Federal,

2013).
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1.3.3.6 Iniciativa tres erres: reducir, reusar y reciclar

Partiendo de la necesidad de conservar y aprovechar racionalmente los recursos
naturales, se define como politica nacional en materia de residuos la reduccion,
reutilizacidn y reciclado de los mismos enmarcados en programas de gestién integral; con
la promocién de cambios en los modelos de consumo y produccidn, y la aplicacién de la
responsabilidad compartida de todos los miembros de la sociedad (gobierno, industria,
comercio, servicios, academia, organizaciones no gubernamentales y consumidores en

general, entre otros), para lograr un desarrollo sustentable (SEMARNAT, 2008).

Por reduccion de residuos se entiende el proceso de adopcién de medidas operativas que
permiten prevenir o disminuir, hasta niveles econémica y técnicamente factibles, la
generaciéon de residuos; se debe reducir tanto la cantidad como la toxicidad de los
residuos que son generados. Este proceso es la forma mas eficaz de reducir el costo
asociado a la manipulacién de residuos y los impactos ambientales. En este contexto, las

medidas adoptadas para reducir los residuos son (SEMARNAT, 2001):

1. Sustitucion de insumos y productos: El reemplazo de materiales altamente toxicos
o peligrosos por otros que aporten los mismos beneficios y cuyo manejo a lo largo
de su ciclo de vida sea mas seguro y respetuoso con el ambiente.

2. Incorporacién de procedimientos administrativos sustentables: Introducir en la
contabilidad de las empresas los conceptos de balance de materiales, analisis de
las pérdidas por no trasformar éstos en productos, costos por controlar las
emisiones contaminantes y el pago por el manejo de los residuos.

3. Modificacién de procesos: A través de innovaciones tecnoldgicas que permitan
procesos productivos mas eficientes, capaces de economizar energia, aprovechar
mejor las materias primas y disminuir la generacién de residuos, y finalmente

reducir los costos de manufactura.

Las compras selectivas, la reutilizacion de productos y materiales pueden ser otras
alternativas de reducir los residuos (Tchobanoglous et al., 1993). Cuando la cantidad de

residuos es muy importante, se hace necesario priorizar su minimizacidn, para después
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afrontar los retos de la reutilizacion y el reciclaje. La minimizacidon de residuos es el
objetivo principal de cualquier estrategia de gestion de residuos, la cual debe ser capaz de
encontrar las medidas que eviten la generacién de residuos, asi como los medios
econdmicos y ambientales mds apropiados para separar y aprovechar los componentes
que tengan valor y asi reducir los residuos que se envien al relleno sanitario (SEMARNAT,

2001).

Los términos recoleccion, recuperacion, reutilizacion, valorizacién, etcétera, responden a
diversas actividades que pueden llevarse a cabo sobre los diferentes flujos de residuos
para aprovechar total o parcialmente el material, ya sea para el mismo uso o para otra
aplicacion. El concepto mdas general de reciclaje consiste en hallar el medio para sacar
algun provecho del residuo (Castells, 2000). Asi, en el manejo de los residuos sdlidos las

medidas adoptadas son (SEMARNAT, 2001):

1. Separacién en la fuente: Este método se basa en el principio de prevencién de la
contaminacién de grandes volimenes de residuos no peligrosos con residuos
peligrosos, y en el manejo y disposicidn final adecuada de estos ultimos. Es uno de
los métodos mas simples y econdmicos para disminuir el volumen de residuos, ya
gue puede ponerse en practica en el mismo sitio en dénde éstos se generan.

2. Recuperacioén y reciclaje: Se trata de alternativas que, en general, no requieren de
inversiones por parte de los generadores, ya que son operaciones rentables en las
gue se emplean materiales de facil separacidn y purificacidén. Se distinguen tres
tipos de opcion: a) Reciclaje en la propia planta; b) Reciclaje comercial fuera de la
planta; c) Intercambio entre empresas de subproductos que son residuos para

unas e insumo para otras.

En el inicio, la separacion se puede dar en dos fases: la separacion primaria, que consiste
en la accion de segregar los residuos en organicos e inorganicos; y la separacion
secundaria, que se fundamenta en la accién de segregar entre si los residuos que sean

inorgdanicos y susceptibles de ser valorizados. El sistema de recoleccion selectiva consiste
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en la recoleccion de residuos clasificados, separados y presentados aisladamente, para su

posterior utilizacion como material reciclable.

Por otra parte, reutilizar es el empleo de un material o residuo previamente usado, sin
gue medie un proceso de transformacion. Y el reciclaje implica la separacién y recogida de
materiales residuales para su transformacion a través de distintos procesos, que permiten
restituir su valor econdmico, siempre y cuando esta restituciéon favorezca un ahorro de
energia y materias primas sin perjuicio para la salud, los ecosistemas o sus elementos
(SEMARNAT, 2001). El reciclaje es un factor importante para ayudar a reducir la demanda

de recursos y la cantidad de residuos que requiere la evacuaciéon mediante vertido.

Durante el proceso de reciclaje hay dos factores que adquieren una relevancia especial: el
primero consiste en la logistica de recoleccién de los residuos desde los diversos centros
de produccién hasta la planta de reciclaje centralizada; con frecuencia el costo es tan
elevado que puede hacer inviable el reciclaje, esto sucede con frecuencia con residuos de
poco valor. El segundo factor es la energia asociada al proceso de reciclaje. Asi, el
reciclado tiene dos tipos de limites: el ecolégico y el econdmico, siendo el primero el mas

dificil de delimitar.

Por ejemplo, la recoleccién y recuperacién de las latas de acero es francamente facil; la
dificultad comienza en la operacién de limpieza antes de entregar la chatarra a la
fundicién. El agua de limpieza hay que depurarla antes de su vertido, por lo tanto seria
necesario realizar un analisis del ciclo de vida para saber si contamina mas el reciclado de
la lata o depositar ésta en un vertedero controlado (el hierro es un metal degradable y se
transforma facilmente en éxido, cuyo efecto es inocuo para el medio ambiente) y fabricar
un envase nuevo. El resultado del andlisis del ciclo de vida daria luz sobre los limites
ecoldgicos. El limite econdmico es mads sencillo de establecer y consiste en conocer cudl es
el precio del mercado y compararlo con los gastos de la recoleccién. Y desde el punto de
vista socioeconémico, los modelos de comportamiento y consumo de la sociedad se han

de ir modificando para facilitar la valorizacién de los residuos (Castells, 2000).
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En el articulo Ecologically sustainable tourism management (Lim y McAleer, 2004), se
ejemplifica el caso del Hotel Couran Cove Island Resort, que incorporé una jerarquia en la
gestidon de residuos para reducir al minimo el impacto de los residuos sobre el medio
ambiente. Algunas acciones que realizd esta empresa son: compras a granel para evitar
los residuos producto del embalaje, produccién de vermicomposta a partir de los residuos
orgdanicos y el subproducto obtenido se utilizado como fertilizante en los jardines del
hotel, ademas del reciclaje de los residuos inorganicos a través de un amplio programa de

recoleccién de los materiales ordenados y compactados.
1.3.4 El desperdicio de alimentos y medidas para prevenirlo

El reciente encarecimiento de los alimentos ha conducido a una creciente preocupacion
por la escasez de alimentos y la aparente necesidad de aumentar la produccidn agricola; a
pesar de que se producen alimentos como nunca, pero al mismo tiempo aumenta el
numero de personas con hambre, un problema importante son los desperdicios en todas
las fases de la cadena de los alimentos, desde su cosecha en el campo, pasando por el
procesamiento y transformacién en industrias, comercializacién en centros de abastos,
tiendas y mercados, hasta que llegan al consumidor final (en los hogares o los negocios de

venta de alimentos y bebidas).

Segun datos de la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y Agricultura
(FAO, por sus siglas en inglés), se calcula que el desperdicio per cdpita de alimentos en
Europa y América del Norte es de 95 a 115 kg/afio, mientras que en el Africa
subsahariana, Asia meridional y sudoriental, esta cifra representa de 6 a 11 kg/afio
(Gustavsson et al., 2012). Otros estudios indican que en los paises ricos y pobres se
desperdician los alimentos a la misma velocidad, pero de una manera diferente: en los
paises subdesarrollados, aproximadamente el 40 por ciento se pierde durante la
recoleccion y el transporte, mientras que en los paises desarrollados el mismo porcentaje

se desperdicia durante el consumo (Costa, 2013).

Para hacerse una idea de la magnitud del problema, segin datos de la Empresa Brasileira

de Pesquisa Agropecudria (Embrapa), alrededor del 30% de la fruta y el 35% de los

47



APROVECHAMIENTO GASTRONOMICO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS GENERADOS EN EL LABORATORIO DE L. G. César Augusto
ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA DE LA UAEM Y UN RESTAURANTE Sanchez Rivera

vegetales producidos en Brasil se pierden en la fase de produccidon, mientras que el 10%
de los alimentos se desperdicia en el campo. En otros paises como Nigeria, esta cifra
alcanza el 50% (Soares, 2013). Costa (2013), menciona que de cada 10 toneladas de
alimentos producidos en Brasil, sélo cuatro llegan a los platos de los brasilefios, lo que
representa aproximadamente 39 mil toneladas de alimentos que son tiradas a la basura al
dia; con todo este alimento se podria alimentar a 19 millones de personas todos los dias,
con las tres comidas basicas. En términos financieros, representa un monto de R$12 mil

millones que al afio se desechan.

El portal web wastedfood.com revela que los estadounidenses dilapidan mas del 40% de
los alimentos que producen para el consumo, lo que representa un costo anual de mas de
100 mil millones de ddlares (Bloom, 2013). Al mismo tiempo, los precios de los alimentos
y el nimero de estadounidenses que no tienen suficiente para comer sigue en aumento.
Otros estudios describen que en Estados Unidos aproximadamente el 27% de los
alimentos disponibles para consumo humano son desperdiciados a lo largo de toda la
cadena productiva, mientras que en Suiza la pérdida de alimentos se estima entre un 20%
y 25%, mientras que en Austria el promedio de pérdidas de las frutas y verduras es del

16% (Schneider, 2008).

En el articulo The progressive increase of food waste in America and its environmental
impact, Hall y colaboradores (2009), partiendo de la diferencia entre el suministro de
alimentos en los Estados Unidos y los alimentos consumidos por la poblaciéon, y con apoyo
de un modelo matematico calcularon el contenido energético presente en los residuos de
alimentos. Las variables utilizadas fueron el peso corporal y el metabolismo, en relaciéon a
la cantidad de alimentos ingeridos. Entre sus resultados encontraron que desde 1974 los
residuos de alimentos per cdpita han aumentado progresivamente en un 50%. Es
necesario resaltar que los calculos obtenidos de la comida desperdiciada por la poblacién
estadounidense no se basan en mediciones directas de los residuos producidos por
pequeiios grupos, ademds que los resultados sélo muestran los porcentajes de alimentos

desperdiciados y no cuales son los tipos de alimentos que se desperdician.
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Schneider (2008) en su documento Wasting food — An insistent behaviour analiza tres

etapas en donde se dan la mayoria de las pérdidas de los alimentos:

a) Agricultura: Las pérdidas son debidas a las condiciones de mercado, por ejemplo,

en 2005 se contabilizdé una pérdida del 15 % de naranja en la industria fruticola en

Florida, Estados Unidos, mientras que en el afio 2007 en Espaia, se perdié hasta

un 30 % de la produccién en la industria de la fresa.

b) Industria del procesamiento de alimentos, comercio de alimentos y gastronomia:

Los datos del desperdicio por parte de la industria alimentaria y el comercio

dificilmente se encuentran registrados en la literatura, en parte por la dificultad de

recibir informacién sobre las cantidades totales de comida desperdiciada; ademas

de que los datos sobre el tipo y consumo de los alimentos desperdiciados son muy

dificiles de investigar durante largos periodos de tiempo.

c) A nivel del hogar: Por una parte, los resultados de las investigaciones (encuestas y

entrevistas), realizadas en los hogares dan informacién cualitativa del tipo y

frecuencia de la comida desperdiciada, asi como las posibles razones que

ocasionaron ese desperdicio. Toda esa informacién es complementada con las

condiciones de los encuestados (nivel de empleo, la edad de los miembros del

hogar), y su comportamiento (hdbitos de compras, cocina y dieta).

Costa (2013) analiza el panorama del desperdicio en Brasil, desde la produccién en el

campo hasta que llega el alimento a la industria o al hogar: una vez que el producto esta

listo para cosecharse, se recoge y se almacena para llevar a cabo la seleccién del producto,

por ejemplo, la pifia mds grande y en buen estado se va a la estanteria (venta al publico),

mientras que la mdas pequefia y con pequefias fallas se vende a una fabrica de

mermeladas. Una vez seleccionada, se dispone en camiones (etapa de transporte), y el

objetivo es que los alimentos lleguen a las casas, mercados e industrias, con el menor

numero posible de materiales perdidos. Todo este proceso genera 8 por ciento de las

pérdidas de alimentos, lo que equivale alrededor de 3,100 toneladas por dia.
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En tiendas, supermercados y restaurantes, las pérdidas son alrededor de 390 toneladas
por dia. Sin embargo, varias asociaciones e iniciativas se han creado para establecer un
vinculo entre lo que podria perderse y quiénes los necesitan, como los Bancos de
Alimentos y otras asociaciones de asistencia. A todo este desperdicio hay que afiadirle el
desperdicio que se produce en el hogar. Por ejemplo cuando se desperdicia una manzana,
no sélo es el alimento lo que se desperdicia: la manzana ha utilizado agua, tierra y abonos
para su cultivo, refrigeracion durante el almacenamiento (energia), combustible para su

transportacién y mano de obra, por mencionar sélo algunos factores.

Schneider (2008) sefiala que en una cadena de distribucién de alimentos de Viena, Austria,
durante diez semanas se realizé un estudio con el fin de estimar las pérdidas de alimentos
comestibles en el comercio minorista. Durante ese tiempo todos los productos destinados
para la eliminacidén (algunos eran aparentemente usables) fueron separados en el area de
almacén. Las principales razones para la eliminacién de los productos fueron: el deterioro
de algunas verduras o frutas, que una pieza decayé en un paquete de huevos, dafos al
embalaje sin estropear su contenido y productos fuera de temporada (como conejos de

pascua de chocolate).

En el estudio, cada dia los productos se recogieron, ordenaron, pesaron y posteriormente
fueron enviados a un servicio de bienestar social, donde se preparan y distribuyen
alimentos a personas necesitadas. Durante las diez semanas, se sumaron 5.3 toneladas de
alimentos recolectados, de los cuales el 87 % era comestible. Las frutas contribuyeron el
27 % del total de los alimentos, mientras que los demas alimentos se encontraban
principalmente huevos, café, pan, carne, queso, dulces y bebidas no alcohdlicas. De
acuerdo con datos del estudio, se estima que en Viena se tiran en promedio 45 kg de
alimento comestible por dia y por supermercado, lo que representa un total de 13.5
toneladas de alimentos al afio; cifra similar a los aproximadamente 53 kg de alimento que,
de acuerdo a la literatura, se desperdician al dia por cada supermercado de los Estados

Unidos.
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Un estudio de la FAO indica que las causas que originan las pérdidas y desperdicio de
alimentos en los paises de ingresos altos y medianos provienen principalmente del
comportamiento del consumidor y de la falta de coordinacion entre los diferentes actores
de la cadena de suministro. Un ejemplo de ellos es que algunos alimentos no llegan al
mercado debido a que estandares de “calidad” rechazan productos alimenticios por no
tener una forma o apariencia perfectas, a pesar de estar en condiciones éptimas para

consumo humano (Gustavsson et al., 2012).

Otras causas de las pérdidas de alimentos en la industria pueden presentarse debido a un
inesperado alto rendimiento en los cultivos y como consecuencia una sobreproduccién de
materia prima, comida mal etiquetada y que se dafia durante el transporte pero que aun
se encuentra en buen estado. Los gastos de almacenaje también influyen en la decision de
mantener o desechar los productos, asi como la expiracion de la fecha de uso (caducidad
vencida) debido al exceso de almacenamiento o como resultado de una planeacion
imperfecta en la produccion. Y finalmente, el comportamiento de compra de los

consumidores que a menudo es muy dificil de predecir (Schneider, 2008).

A nivel hogar, las razones por las cuales se desperdicia el alimento son multiples.
Comenzando en el punto de venta, una de las primeras razones que generan el
desperdicio de alimentos es una inadecuada compra: las personas que acuden a las
tiendas sin ninguna idea acerca de sus existencias de alimentos y la ingesta esperada de
ellos (poca planificacién al momento de hacer la compra), generalmente compran
alimentos que no llegan a consumir. Asi, los anuncios de las ofertas especiales tales como

"compra dos y obtén uno mas gratis" podrian continuar con la frase para

desperdiciarla".

El nivel de educacién y contar con un empleo de tiempo completo también se relacionan
con la generacion de residuos de alimentos. Estudios sugieren que las personas con
empleos de tiempo completo pueden tener menos tiempo para utilizar sus alimentos, a su
vez que existe una mayor frecuencia de deterioro de los alimentos en los hogares donde

las personas no suelen comer (comen fuera de casa). El poder adquisitivo también podria
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jugar un papel importante, ya que los hogares con ingresos mas altos son capaces de
pagar mas facilmente el desperdicio de comida, en comparacién con aquellos hogares con
niveles de ingresos mas bajos (Schneider, 2008). El descuido en las fechas “consumir
preferentemente antes de” y la actitud despreocupada de aquellos consumidores que
desperdician la comida pueden ser también otras razones que lo originan (Gustavsson et

al., 2012).

Otro aspecto importante encontrado en los estudios es que las personas mayores de 50
afos tienden a tirar menos comida que los grupos de edad mas jévenes. Este resultado se
obtuvo mediante la caracterizacién de sus residuos asi como observando los resultados de
las entrevistas, donde mas del 60 por ciento de las personas mayores de 60 afos
entrevistadas dijo nunca tirar la comida. Una posible explicacidn para esta correlacion se
puede encontrar en los valores de la llamada "generacion de la posguerra", donde el
ahorro y el reciclaje eran particularmente importantes. Sin embargo, las restricciones
financieras de las personas jubiladas o por lo general la cantidad cada vez mayor de

tiempo que pasan en casa también puede ser un factor de influencia (Schneider, 2008).

El desperdicio descrito anteriormente afecta la seguridad alimentaria de los pobres, la
calidad e inocuidad alimentaria, el desarrollo econdmico y al ambiente. Todo esto significa
que grandes cantidades de recursos (agua, capital, tierras cultivables y energia),
destinados a la produccion de alimentos se utilizan en vano, y que las emisiones de gases
de efecto invernadero causadas por la misma producciéon también son emisiones en vano.
Asi mismo, representa un gasto econdmico por parte de los gobiernos (derivados de la
gestién de los residuos), y consumidores; y como producto de su mala disposicion se
contaminan cuerpos de agua, son criaderos de fauna nociva para la salud (moscas,
cucarachas, ratas), y una vez mezclados dificulta el reciclaje de los residuos inorganicos.
Todo este desperdicio de alimentos puede reducirse sensibilizando a las industrias

alimentarias, vendedores minoristas y finalmente a los consumidores.

Como la comida es uno de los productos que mds recursos y energia exigen para su

produccién, la prevencion de la pérdida de alimentos podria ser una importante
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contribucién para ahorrar no sélo recursos, sino también reducir el impacto ambiental
durante la produccion, el transporte y gestidn de los residuos de alimentos. Nadie tiene la
intencién de desperdiciar la comida, pero diversas son las circunstancias y
comportamientos de los consumidores que conducen al desperdicio de los alimentos y

gue por lo tanto impactan directa o indirectamente en el entorno ambiental.
Kevin Hall y colaboradores (2009: 2) discuten lo siguiente:

“Suponiendo que la agricultura utiliza el 70% del suministro de agua dulce,
nuestros cdlculos implican que mds de una cuarta parte del consumo total de
agua dulce es derrochada mediante la comida desperdiciada. Por otra parte,
dado que en promedio las fincas requieren 3 Kcal de energia de combustibles
fdsiles para producir 1 Kcal de alimentos (antes de contabilizar las necesidades
de energia del procesamiento de alimentos y transporte), los desperdicios de
los alimentos representan aproximadamente 300 millones de barriles de
petrdleo al afio, lo que representa el 4% del consumo total de petrdleo de

Estados Unidos durante el 2003.

Ademds de este consumo desmedido de combustibles fosiles y su impacto
directo sobre el cambio climdtico, los residuos de alimentos que se pudren en
los vertederos producen cantidades importantes de metano, un gas con 25

veces mds potencial que el CO, de aumentar el calentamiento atmosférico.”

Segun estudios de evaluacion del ciclo de vida (que empieza con la adquisicidon de la
materia prima, e incluye todas las actividades de transformacion y uso, hasta llegar
finalmente a la disposicion de los residuos), los alimentos figuran entre los cinco
productos mds exigentes en recursos y que mas contaminan el ambiente. Otros estudios
sobre el consumo de energia, indican que la alimentacidén después de la vivienda, es el

grupo de productos que mas energia exigen (Schneider, 2008).

En el caso de las grandes pérdidas de alimentos, derivado de la ignorancia y la negligencia,

se genera la necesidad de una mayor produccién de alimentos con el fin de alcanzar una
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determinada cantidad de alimentos disponibles para consumo humano; en esa
produccién hay que tener en cuenta la demanda de energia, recursos, mano de obra y las
emisiones contaminantes que ocurren a lo largo del ciclo de vida de los alimentos, no sélo
los gastos y emisiones contaminantes producto de la recoleccién, transporte, tratamiento

y disposicidn final de los residuos alimenticios.

Es importante resaltar que los residuos de alimentos provocan multiples problemas
técnicos en la gestidon de los residuos, debido a que producen malos olores, generan
vectores (cucarachas, moscas, ratas), liquidos ambientalmente todxicos (lixiviados), que
pueden dar lugar a la contaminacién del suelo y de cuerpos de agua. Ademds que las
sustancias orgdnicas biodegradables (bajo condiciones aerdbicas o anaerobias), se
descomponen y cuando son mezcladas con otro tipo de residuo, dificulta el proceso de

reciclaje.

Y finalmente, los vertederos contribuyen de manera importante en la generacion de gases
de efecto invernadero, debido a que el contenido de carbono orgénico en condiciones
anaerdbicas se convierte principalmente en metano. Dentro de los paises miembros de la
Unidn Europea los vertederos junto con las actividades procedentes de la agricultura
contribuyen con el 30 % del total de emisiones de metano. Por su parte, en Estados
Unidos también los vertederos mantienen la mayor proporcion de fuentes antropogénicas

generadoras de metano (Schneider, 2008).

Actualmente la produccién de alimentos es mucho mas eficaz gracias a la tecnologia, pero
existe una gran desorganizacidon que provoca el desperdicio de comida en buen estado y
gue podria servir para alimentar a sectores en pobreza. La prevencién del desperdicio de
alimentos en las diferentes fases, desde la agricultura, industrializacion, comercializacién,
la industria gastrondmica y el hogar, podria ahorrar una gran cantidad de esfuerzos,
recursos y emisiones, pero es dificil de implementar. De manera general los supuestos y
prondsticos de ventas pueden derivar en un considerable desperdicio de cantidades de
alimento comestible, derivado de excedentes en la produccién, precios no rentables o que

los alimentos que no pudieron ser colocados en el mercado. Particularmente en la
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agricultura tradicional, que depende del temporal, una mala cosecha puede producir

pérdidas de alimento.

Las medidas para prevenir el desperdicio de los alimento empiezan desde las granjas o las
plantaciones de los cultivos, y es un error pensar que en la cosecha es donde se debe dar
el primer paso de este proceso; todo comienza en la plantacién, donde se ve a quién vy
cuando se vendera el alimento a producir. Sin un efectivo plan de logistica por parte del
productor y distribuidor, y sin una planificacién del punto de venta, aumentan las
posibilidades de que el despilfarro se presente. Ademas se debe ser alin mas cuidadoso en
el tiempo de cosechar los alimentos y el posterior proceso de manipulacién y embalaje

(Costa, 2013).

Antonio Gomes (2013), investigador de la Embrapa, indica que se puede aumentar la
oferta de productos alimenticios sin necesidad de aumentar la superficie cultivable, sélo
con la reduccién de las pérdidas, ya que las mayores pérdidas de alimento se registran
después de la cosecha. Y este desperdicio puede minimizarse mediante una variedad de

técnicas, tales como:

a) La manipulacion del producto en relacién con el mercado de consumo: Si el punto
de venta esta cercano se puede dejar el producto en el campo mas tiempo; pero si
el mercado estd lejos, debe cosecharse el producto antes de madurar.

b) Transportacion adecuada respecto a las caracteristicas del producto: El uso de
camiones equipados con un sistema de refrigeracién, control de la humedad
relativa y un embalaje adecuado pueden ayudar a mantener la calidad del
producto, principalmente en frutas y verduras.

c) Una gestidn y control adecuado de las pérdidas: Es necesario que todas las partes
involucradas en la cadena de produccidén se sometan a un cambio de cultura para

aprovechar mejor los alimentos.

Lise Lobo (2013), en su documento Hdbitos que ddo fim ao desperdicio de alimentos em

casa, menciona algunos consejos para evitar los desperdicios de alimentos:
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Compras a granel: Cuando el producto se vende por peso, ademas de comprar lo
gue se necesita, se evitan los envases desechables y se reducen los residuos.
Planeacién del menu: Con una planificacion de las comidas es mas facil asignar los
alimentos que se van a necesitar. De esa manera, al momento de hacer las
compras solo se adquieren productos para fines especificos, en lugar de tomar las
cosas de los estantes.

No comprar por impulso: Por lo general la variedad de productos en un
supermercado Ilama la atencién y aumentan el deseo de adquirirlos, sobre todo
cuando se refieren "ofertas"; es importante considerar si es necesario el producto.
Hacer las compras con mas frecuencia: Ir a la tienda mds a menudo puede parecer
mas trabajo; sin embargo, las compras semanales permiten que las mercancias
perecederas se adquieren con mas frecuencia, lo que reduce la posibilidad de
pérdida.

Reutilizar las sobras: Al aprovechar los restos de comida en el desayuno o la cena,
se puede evitar el despilfarro.

Cocinar en grandes cantidades y congelar: Se pueden preparar varias comidas para
todo el mes o la semana, guardarlas en el congelador y posteriormente calentarla
para su consumo. Esta practica ayuda a ahorrar energia e ingredientes.

Utilizar la fecha de caducidad como criterio: Es importante verificar en las
etiquetas del producto el origen, la composicidn y, lo mas importante, la fecha de
caducidad. Asi se puede evitar la compra de productos que no se puedan comer
antes de la fecha de madurez o caducidad y que tendrian como destino final el
bote de basura.

Disfrutar por completo el alimento: Las cortezas y semillas de algunas frutas y
verduras pueden ser utilizadas y son fuentes de vitaminas, minerales y otros

nutrientes esenciales para nuestra salud.

Es importante en el almacenaje tener una visidén general de las existencias y un control de

los productos que se han utilizado. Con respecto al proceso de toma de pedidos vy
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preparacion de alimentos, solo se debe preparar lo que se va a consumir para evitar

excesos y por lo tanto, posibles desperdicios.

El portal web unileverfoodsolutions.es menciona cuatro consejos para disminuir vy

aprovechar las sobras generadas en la industria gastrondmica o en el hogar (Barber,

2013).

1. Tamafos de las raciones: Es importante comprobar con regularidad los platos

devueltos identificando por ejemplo, si el comensal ha dejado parte de la

guarnicién o restos de la salsa, para saber qué platos son excesivamente pesados o

demasiado grandes. Hacer los ajustes convenientes permitird ahorrar dinero y

disminuir los residuos.

2. Medicién exacta: Al utilizar una bdascula para medir los ingredientes y las raciones,

se tendra un mayor control de las porciones utilizadas y se disminuird el

desperdicio.

3. Compras acertadas: Los pedidos exactos y una rotacién de las existencias puede

evitar que los ingredientes caduquen y se desperdicien.

4. Creatividad: Con un poco de creatividad los recortes de verduras se pueden

aprovechar para hacer sopas o caldos. Se pueden aprovechar los panes sobrantes

del desayuno como migas de pan para empanizar carnes, pescado o para hacer

pudines (preparaciéon que puede ser dulce o salada, a base de bizcocho o pan

deshecho en leche y otros ingredientes). Los recortes de cerdo o de pollo se

pueden emplear para crear entradas, como patés y terrinas. Los excesos de frutay

verduras son Utiles para hacer conservas, encurtidos y mermeladas. Deshidratar en

el horno (a baja temperatura), los excesos de frutas, verduras y hierbas, después

pasarlos por un procesador se pueden hacer polvos para darle sabor a salsas,

sopas, sorbetes, aguas frescas e infinidad de alimentos.

Para que los alimentos desperdiciados se puedan aprovechar, es necesario manipularlos

de manera segura vy utilizar todos los medios de los que se dispongan para reducir el

riesgo de intoxicaciones. Por tal motivo, la Generalitat de Catalunya (2013), edité la Guia
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de practicas correctas para el aprovechamiento seguro de la comida en los sectores de la
restauracion y el comercio minorista. El documento menciona que se ha de crear, aplicary
mantener un sistema de autocontrol relativo a la higiene de los alimentos, basado en los

principios de analisis de peligro y puntos criticos de control.

Asi, la guia de manera general trata de los requisitos higiénicos, de la trazabilidad y de la
informacién al consumidor final que las empresas donadoras y las entidades sociales han

de cumplir para donar los alimentos con las mdximas garantias de seguridad.

Por otra parte, buscando una solucién al desperdicio alimentos en los restaurantes, el
Instituto Alana en colaboraciéon con el grupo Egeu, crearon en Brasil el programa
Satisfeito: un proyecto que busca reducir los residuos al mismo tiempo que ayuda a
financiar programas para combatir la inseguridad alimentaria infantil. El programa
funciona de la siguiente manera: el cliente llega al restaurante y en las opciones del menu
se ofrece la versidon "Satisfeito” (satisfecho), y estos platos se sirven con 1/3 menos de

comida que la versién tradicional.

Al tomar esta decision, el consumidor paga el mismo precio por el plato y el dinero
ahorrado por el restaurante es pasado en su totalidad a organizaciones que ayudan a
nifos en situacion de inseguridad alimentaria. La iniciativa fue lanzada en diciembre de
2012 y participan catorce restaurantes, ocho en la fase de ejecucién y tres organizaciones

son beneficiarias: dos brasilefias y una sudafricana (Correa, 2013).

La conversion de los restos de alimentos para producir composta, energia o pienso para
ganado, puede ser otra opcidn para evitar el desperdicio de los alimentos. Por ejemplo, en
el afio 2012 la empresa de supermercados Walmart Brasil Ltda., evité que mas de 37,000
toneladas de residuos (lo que corresponden al 52% de los residuos sélidos generados en
sus operaciones), llegaran a los rellenos sanitarios, orientdndolos para la produccién de
piensos para animales vy el reciclaje mediante el compostaje. De acuerdo con su portal de
Internet: “el objetivo general de Walmart para el afio 2025, es poner fin al envio de

residuos sélidos a los rellenos sanitarios” (Tourinho, 2013: 19).
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1.3.4.1 Bancos de alimentos

Ademas de una planificacion mas eficaz, existen los bancos de alimentos como otra
posibilidad de evitar que los residuos de alimentos generados en los comercios se
desperdicien y lleguen a los vertederos. En 1965 en la ciudad de Phoenix, Arizona, John
Van Hengel observoé el desperdicio de comida y recogié pequefias donaciones de alimento
para utilizarlas en el comedor de su comunidad. Posteriormente Van Hengel persuadié a
los encargados de los supermercados en todo el valle de Phoenix a donar aquellos
alimentos cuyo empaque habia sido dafiado o que tenia una fecha de caducidad cercana;
aunque ya habia perdido sus condiciones comerciales, el alimento estaba en buenas

condiciones para el consumo humano.

El concepto trascendié y comenzé a ser replicado en varias ciudades a lo largo y ancho de
Estados Unidos, y en 1976 se establecid The Feeding America (antes conocida como
Second Harvest), una organizacién creada con la finalidad de asesorar aquellos
interesados en abrir nuevos bancos de alimentos. Asi, desde hace mas de 25 afios Van
Hengel inicid actividades como consultor en diversos paises (incluido México), para ayudar
a implementar el modelo de los bancos de alimentos en lugares como Africa, Europa

Oriental, Asia, Sudamérica, Canadd y Australia (Feeding America, 2013).

En México, en la década de 1980 los comedores comunitarios operados por diferentes
Caritas Diocesanas fueron la base de los actuales bancos de alimentos en México. Para el
afo 1989 en la ciudad de Monterrey, Nuevo Ledn y en la ciudad de Saltillo, Coahuila, se
inauguraron dos Bancos de Alimentos Caritas. Casi simultdneamente, en el estado de
Jalisco, Ricardo Bon Echavarria (empresario del mercado de abastos de Guadalajara)
desarrolld la idea de un programa de aprovechamiento de alimentos para personas
necesitadas. Tras estas iniciativas, se extendid en mas regiones del pais la conformacién

de los bancos de este tipo (Bancos de Alimentos de México, 2013).

Normalmente estas son organizaciones que a partir de una variedad de fuentes recogen
los alimentos, los guardan en un almacén y posteriormente los distribuyen a las personas

y familias necesitadas, a través de organizaciones locales de bienestar social. La mayoria
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de los bancos tienden a acumular alimentos menos perecederos (sopas, granos secos,
alimentos enlatados), debido a su prolongada vida atil. Los programas de alimentacién
recogen los alimentos perecederos, los cuales posteriormente son preparados y
distribuidos a las organizaciones que atienden a personas que padecen hambre. Las
organizaciones beneficiadas por estos bancos y programas de alimentacion incluyen
centros comunitarios, albergues, comedores, despensas de alimentos, centros de cuidado

de nifios y casas de asistencia para personas mayores.

En 2005 la Asociacion Mexicana de Banco de Alimentos y la America’s Second Harvest
unieron sus esfuerzos y llegaron al acuerdo de impulsar una organizacién de alcance
mundial, dando como resultado la constitucion de la Global Food Banking Network (GFN),
cuya sede se establece en Chicago, lllinois, Estados Unidos. Finalmente con Ia
participacion de las tres grandes Asociaciones de Bancos de Alimentos de América del
Norte (Canadd, Estados Unidos y México) y la Red Argentina de Bancos de Alimentos, la
GFN nace como una organizacién global sin fines de lucro dedicada a la creacion,
suministro y fortalecimiento de los bancos de alimentos y redes de bancos de alimentos

en todo el mundo y actualmente tiene presencia en mas de 25 paises (Canepa, 2013).

En Estados Unidos la red nacional de bancos de alimentos Feeding America es la
organizacién de beneficencia lider en ayuda alimentaria, cuya misidén es alimentar a los
estadounidenses que pasan hambre. De acuerdo con la informacién en su portal web
feedingamerica.org, cada ano The Feeding America proporciona alimentos a mas de 37
millones de personas de bajos ingresos, incluidos 14 millones de nifios y casi 3 millones de
adultos mayores; ademas comprende mas de 200 bancos de alimentos en los cincuenta
estados de Estados Unidos, el Distrito de Columbia y Puerto Rico, consiguiendo y
distribuyendo mas de 2500 millones de libras de alimentos y productos alimenticios por

afio (Feeding America, 2013).

En Europa se encuentra la European Federation of Food Banks (FEBA, por sus siglas en
francés), creada en 1986 y de acuerdo con la informacion de su portal web

eurofoodbank.eu, actualmente relne a 253 bancos de alimentos en 21 paises de Europa.
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En el 2012 los bancos europeos de alimentos en colaboracién con 32,000 organizaciones
de beneficencia, distribuyeron 388,000 toneladas de alimentos, lo que equivale a 776

millones de comidas y 5.4 millones de personas beneficiadas (Alston et al., 2010).

En Brasil, el programa de origen privado Mesa Brasil asociado con mas de tres mil
empresas, es la mayor red de bancos de alimentos que lleva comida a mas de 6,000
entidades sociales. Con esta iniciativa, desde el 2003 (afio en que fue creado), la
organizacién ha ayudado a mas de 1.6 millones de personas con mds de 280 millones de
libras de alimentos. Ademas de la distribucion de alimentos, el programa desarrolla las
practicas educativas a través de cursos y conferencias en las dreas de nutricion y servicios

sociales (Correa, 2013).

Otras redes en el pais sudamericano también trabajan con la donacién de alimentos no
comercializados. En 357 tiendas Extra e do Pdo de Actcar, cerca de 530 toneladas de
alimentos ya no van a los vertederos cada mes. A su vez, Walmart Brasil tan sélo en el
2012 dond mas de 1,100 toneladas de alimentos para el programa Mesa Brasil. También la
Cencosud (Cadena de supermercados y centros comerciales que opera en varios paises de
Sudameérica), en el 2012 doné al proyecto mds de 160 toneladas de alimentos. Por su
parte, las tiendas de supermercado Carrefour a través del programa “Parceria que
Alimenta”, también participa en la distribucién de alimentos mediante mas de 30 bancos

de alimentos (Tourinho, 2013).

Ademas de buscar a la poblacion que pasa hambre, otras de las acciones que realizan los
bancos de alimentos brasilefios son clases de cocina, talleres y eventos para la correcta
manipulacién y almacenamiento de los alimentos, a fin de evitar el desperdicio (Correa,
2013). A pesar de su crecimiento, los bancos de alimentos estan siendo vistos con recelo,
ya que la legislacion brasilefia impone una accion legal a la empresa si la comida causa
dafo a la persona que lo consume. Con esto, algunas empresas prefieren deshacerse de

alimentos en buen estado en vez de donarlos.

En México, en el afio 1995 se instituyd legalmente la Asociacién Mexicana de Bancos de

Alimentos (AMBA) y actualmente es una red de 61 bancos de alimentos distribuidos por
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todo el territorio nacional que trabaja de la mano con la iniciativa privada y con los tres
niveles de gobierno para combatir el hambre y la desnutricion de la poblacién mas
vulnerable de México. De acuerdo con la informacién de su portal web amba.org.mx, en el
2012 rescataron de ser desperdiciados 116 mil toneladas de alimento, beneficiando a

1’200,000 personas (Banco de Alimentos de México, 2013).

1.3.4.2 Movimientos Freegans y Food Not Bombs

Ademads del uso institucional de alimentos comestibles que se desperdiciarian, los
organismos privados o personas particulares tienden a beneficiarse de los excedentes de

alimentos en los comercios mediante los movimientos Freegans y Food Not Bombs.

El portal web urbandictionary.com, define a los freegans como (Urban Dictionary, 2013):

1. Alguien que se abstiene de contribuir a la economia convencional, rescatando de Ia
basura comida y recursos que la sociedad desperdicia, en lugar de comprarlos. A
menudo se refiere a un vegano que soélo hace excepciones cuando se trata de
elementos que se desperdician.

2. Persona vinculadas con el ecologismo y el activismo, que obtiene de la basura
objetos que se encuentran en perfecto estado. Suele ser mal visto, pero cientos de
articulos se puede encontrar en la basura en buen estado y que de otro modo se

desperdiciarian.

La palabra freegan se deriva de las palabras “free” (libre y gratis) y “vegan” (vegano); se
denominan “vegans” aquellas personas que evitan el consumo de productos de origen
animal o de productos con los que se experimenta en animales, en un esfuerzo por evitar
causarles dafio. El freeganismo nacid en los afios 1990 en Estados Unidos y consiste en un
nuevo estilo de vida anticonsumista. Es un boicot total a un sistema econémico donde el
beneficio ha eclipsado las consideraciones éticas y donde complejos sistemas de
produccién masiva aseguran que todos los productos que compramos tengan impactos

perjudiciales, la mayoria de los cuales ni siquiera se habian considerado (De Juan, 2013).
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Aunque por lo general un freegan tiene la capacidad econémica para comprar bienes, el
consumo esta casi limitado a las cosas que otros desperdician. Por lo tanto, el freeganism
incluye la recoleccion de comida que se desperdicia en los supermercados, asi como el
reciclaje de los vehiculos de transporte, ropa y otros bienes. Esta estrategia de buscar
bienes utiles en la basura de tiendas mayoristas, residencias, oficinas y otras instalaciones,
es comunmente denominada recolecciéon urbana, o también conocida como "dumpster

diving" (Schneider, 2008).

A diferencia de los estereotipos de la sociedad sobre la basura, los bienes recuperados por
los freegans son seguros, utilizables, limpios y en perfectas o casi perfectas condiciones,
un sintoma de una cultura consumista que incita a sustituir bienes mas antiguos por otros
nuevos, y donde las empresas planean un alto volumen de produccién disponible como
parte de su modelo econdmico (Freegan, 2013). Debido a las restricciones legales con
respecto a la invasion de la propiedad privada, los freegans a menudo entran en conflicto
con los propietarios de las tiendas o con la ley. Para evitar la busqueda de alimento en los
contenedores de basura, algunos propietarios de tiendas recurren a medidas radicales

como colgar anuncios del tipo "atencidn, veneno para rata" (Schneider, 2008).

Recuperando los desechos, los freegans son capaces de obtener comida, bebidas, libros,
revistas, videos, articulos de cocina, ropa, muebles y cualquier tipo de bien de consumo.
Ademas de no contribuir a aumentar el gasto de dinero, los freegans reducen la basura y
la contaminacién; cuando necesitan comprar, generalmente adquieren bienes de segunda
mano, con lo que reducen la produccidn, apoyan la reutilizacion de articulos y reduccién
de residuos. Asi mismo, los freegans reciclan sus articulos, aprovechan la materia organica
como abono para la tierra y si es posible reparan sus articulos en vez de reemplazarlos.
Todo lo que ya no inutilizan ellos, se redistribuye entre sus conocidos, en mercados

gratuitos o usando servicios de Internet como freecycle y craigslist (Freegan, 2013).

Por otra parte, los grupos llamados Food Not Bombs (FNB), recuperan alimentos que se
desperdicia y la usan para preparar comida (comunmente vegana), que comparten

gratuitamente a cualquier persona necesitada. De acuerdo con su portal web
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foodnotbombs.net, el movimiento tiene presencia en mas de mil ciudades de todo el
mundo, aunque cada grupo es independiente y auténomo, y parte de su filosofia es
protestar contra la guerra, la pobreza y la destruccidon del ambiente. El movimiento se rige

por tres principios fundamentales (Food Not Bombs, 2013):

1. Siempre vegano o vegetariano y gratis a todo el mundo sin restricciones, ricos o
pobres, alcoholizados o sobrios. Cuando los alimentos son de origen vegetal el
deterioro potencial se reduce en gran medida; ademas en la comida se refleja el
compromiso de la no violencia en contra todos los seres, incluidos los animales.
En ocasiones, las donaciones de lacteos y productos carnicos se canalizan a
comedores de beneficencia, ya que lo mas importante es comer.

2. Cada grupo es independiente y auténomo en la toma decisiones. No hay lideres,
presidentes o directores y todo el grupo puede participar en la toma de
decisiones.

3. No es una obra de caridad, estd dedicado al cambio social y a la no violencia. La

organizacién esta conformada totalmente por voluntarios.

Este movimiento tiene presencia en América, Europa, Africa, Oriente Medio, Asia y
Australia, y durante mas de 30 anos (el primer grupo se formé en el afio 1980 por
activistas antinucleares, en Cambridge, Massachusetts, Estados Unidos), ha trabajado para
acabar con el hambre y ha apoyado acciones para poner fin a la globalizacion de la
economia, la explotacién y la destruccién final de la tierra y sus seres. Cada grupo
recupera alimentos que de otra manera serian desechados y prepara alimentos que se
sirven en espacios publicos a cualquier persona que los solicite. También comparten

alimentos (sin preparar) y organizan otras actividades de apoyo a sus comunidades.

El grupo denominado “A Food Not Bombs Menu", esta organizado como una oficina de
coordinacion global que ayuda a las personas a encontrar o comenzar delegaciones
locales, ademads de mantener el sitio web foodnotbombs.net. Esta organizacidon también
ofrece libros, camisetas y otros materiales para promover los principios de Food Not

Bombs. En México, el movimiento estd presentes en las ciudades de Hermosillo y Nogales
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(Sonora), Culiacan, Guadalajara, Tijuana, Monterey, Huajuapan, Oaxaca, Puebla, Tepoztlan

(Morelos) y en la Ciudad de México (Food Not Bombs, 2013).

1.3.4.3 Plataformas web contra el desperdicio: FoodSharing, Comida

Basura y Foodlab

En Alemania se cred una plataforma web llamada FoodSharing.de, donde las personas,
productores, minoristas, distribuidores y fabricantes, de acuerdo con las leyes de control
de alimentos, son libres de ofrecer o recoger los excedentes de alimentos bien
conservados y comestibles. Todos los alimentos se encuentran como una oferta gratuita,
disponibles en una base de datos en la red y en un mapa interactivo se puede ver la
ubicacién de los alimentos disponibles. El concepto basico es que la gente comparta la
comida sin necesidad de un flujo de dinero, ya que el intercambio también tiene una
dimensién ética; y el resultado es una distribucidn justa, un valor y apreciaciéon de los
alimentos. En otras palabras, se propone una herramienta en linea para gestionar los
excedentes culinarios y evitar que sean tirados a la basura, lo que supone una verdadera

nota de optimismo y un método de gestion econémica emergente (Barbosa, 2013).

La idea de crear esta plataforma surgié a partir de la pelicula "Frisch auf den Miill -Die
globale Lebensmittelverschwendung"” (Lo fresco en la basura-El desperdicio global de
alimentos), realizada por Valentin Thurn. La plataforma es administrada por La Asociaciéon
Foodsharing (compartir los alimentos), que es una fundacidn sin fines de lucro con sede
en Colonia, Alemania, que reta a participar en una comunidad activa y creciente en la

reduccion de residuos.

También estd comprometida con la promocién de una educacion para el desarrollo
sostenible y la generacién de un comportamiento ambientalmente responsable, mediante
la asesoria de los consumidores y la recopilacion de trabajos cientificos sobre diferentes
temas: la generacidon y aprovechamiento de los residuos, reducciéon de los residuos,
comida regional y estacional, produccién biolégica (organica), vida util de los productos, la

sostenibilidad y su importancia econdmica, ambiental y ética (Foodsharing, 2012).
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Para hacer el intercambio de los alimentos lo mas seguro posible y poder publicar un
alimento, en el portal web foodsharing.de se puede consultar una guia con los requisitos
mas importantes para preparar y conservar los alimentos en buen estado; entre otras
cosas, refiere que no se aceptan alimentos potencialmente peligrosos como pescados,
carnes molidas, pollo o que contengan huevo crudo en su preparacién, a menos que se
cumpla rigurosamente con la cadena de frio; ademds de mantener limpios los
refrigeradores donde se conservaron previamente los alimentos y que su temperatura de
almacenamiento sea menor a 7°C, ya que a mayores temperaturas los microorganismos se
multiplican de forma relativamente rdpida, o en caso de mantener los alimentos en

congelacion, la temperatura tendrd que ser menor a los -18°C.

Por otra parte, en la ciudad de Madrid, Espafia, se desarrollé una plataforma web contra
el despilfarro de alimentos llamada comidabasurablog.wordpress.com. El portal tiene el
objetivo de reunir a todas aquellas personas que estén interesadas en el movimiento
freegan, que quieran alimentarse colectiva y ludicamente del despilfarro de alimentos
generado en la sociedad de consumo; se presenta un manifiesto de tres puntos: 1. La
comida no se tira; 2. Con la comida no se juega; y 3. La comida no es un producto de

consumo, es una necesidad basica (Comida basura, 2013).

Entre las actividades que desarrollan los responsables de la plataforma estan la
visualizacién, experimentacidén, debate y concientizacién publica sobre el despilfarro
alimentario; en conjunto con el Media-Lab Prado, desarrollan talleres de cocina con
sobras, producen un mapa con las zonas de recogida alimentos (freegan) en la ciudad de
Madrid y organizan comandos de barrio recicladores y de recogida de alimentos. Esta
ultima actividad implica desde buscar en los contenedores de basura de los
supermercados, solicitar la comida que se va a tirar de mercados, tiendas y restaurantes,
asi como realizar reuniones en espacios publicos para la recopilacion de alimentos

rescatados de la basura, cocinar y comer los alimentos reciclados (Comida basura, 2013).

En Europa existen otros movimientos, organizaciones e iniciativas relacionadas como

Feeding 5000, FoodCycle, Youth Food Movement, Slow Food Youth Network y discoSoupe
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entre otros. También existen algunas iniciativas pioneras en Espafia, como son Feeding
Zaragoza, No llencem ni mica, y CoCook, que estan haciendo visible este gran problema

sobre el despilfarro alimentario mediante acciones diversas (De Juan, 2013).
1.3.5 Aprovechamiento de los subproductos organicos

Cuando los residuos son separados correctamente, existe la posibilidad de reutilizar o
reciclar los subproductos organicos, ya sea para alimentar animales de compafiia (perros,
gatos) o ganado (puercos, conejos, gallinas), producir mejoradores de suelos (composta o
vermicomposta), o producir alimentos para consumo humano (aprovechamiento

gastrondmico), alternativas que se describen a continuacion.
1.3.5.1 Pienso para ganado

Las estadisticas indican una diferencia entre la generacion de los residuos de alimentos en
la zona rural y la zonas urbanas, ya que alimentar el ganado o animales domésticos es una
opcién para eliminar los desechos organicos en las zonas rurales (Schneider, 2008). Un
aspecto muy importante que debe tenerse en consideracién en el aprovechamiento de
estos residuos, es el hecho de que esta actividad contribuye a la disminucion de la
contaminacién ambiental y la posibilidad de ahorrar grandes cantidades de recursos por
concepto de importacion de cereales utilizados como piensos (alimentos para el ganado).
También es importante considerar que siempre existe el peligro de que los desperdicios
resulten un vehiculo de enfermedades contagiosas, por lo que es necesario su
esterilizacién antes de ofrecerlos a los animales (Pérez, 1994). Ademas, la utilizacidn de los
residuos de comida como fuente de alimento para el ganado, dependera de la anatomia
particular y viabilidad fisiolégica del animal, asi como de las condiciones especificas del

entorno circundante (Schneider, 2008).

Asi, el desarrollo de las ganaderias a nivel rural familiar y de pequena escala, dan lugar al
aprovechamiento de los restos de comida para alimentar a los animales. En América
Latina el uso empirico de los residuos gastrondmicos (sancocho, lavazas, escamoche, etc.)

para la alimentacidn de cerdos se remonta a los inicios de la porcicultura en la colonia. Por
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varios siglos las explotaciones porcinas combinaron este alimento con residuos de la
agricultura como la principal fuente alimenticia para estos animales. Con la
industrializacién del sector, esta practica fue relegada al nivel de pequefios productores
para su autoconsumo, lo cual no ha trascendido debido fundamentalmente a la falta de
conocimiento para su empleo adecuado. La utilizacién de los residuos de la alimentacidn
humana con este fin, ha sido desarrollada tanto en América como en Europa (Pérez,

1994).

Por otra parte, como resultado de una investigacion realizada por Vidales y colaboradores
(2004), se encontrd un proceso idéneo para la elaboracién de alimentos balanceados para
animales domésticos y mascotas a partir de residuos organicos. En las pruebas realizadas
para alimentar los animales (pollos), los subproductos utilizados en la mezcla ideal de los
piensos fueron: 80% esqueletos de pescado (deshidratado, molidos y tratados con luz
infrarroja por dos horas para matar los microorganismos patégenos), 7% desechos de
tortilla, 7% olote, 3% chile molido, 3% cascarén de huevo y 1.5% levadura, melaza y

cloruro de sodio.

1.3.5.2 Compostaje

En las sociedades urbanas el flujo de nutrientes de las plantas es lineal: los nutrientes se
extraen del suelo a través del cultivo, se transportan al mercado, se comen, se excretan y
se desechan; aunado a esto, el uso de fertilizantes quimicos no es sustentable, pues su

produccién depende de recursos no renovables (Winblad y Simpson-Hébert, 2009).

En términos generales el compostaje se puede definir como una biotecnia donde es
posible ejercer un control sobre los procesos de degradacién de la materia organica. La
practica deriva probablemente del tradicional cimulo de residuos en el medio rural, que
se generaba en las tareas de limpieza y mantenimiento de las viviendas e instalaciones.
Los desechos biodegradables generados en las actividades de la granja, agropecuarias y
domiciliarias se acopiaban por un tiempo a la intemperie con el objetivo de que redujeran

su tamafio para luego ser esparcidos, empledandolos como ab
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onos. Esta practica conseguia minimizar los problemas ambientales y sanitarias de los
residuos, y de hecho, se sigue utilizando en muchas facetas del mundo rural (Colomer y

Gallardo, 2012).

La produccién de composta es util para cumplir dos objetivos principales: reducir la
cantidad de residuos enviados a disposicion final, con lo cual se disminuye la cantidad de
gas metano arrojado al ambiente, considerado un gas de efecto invernadero que incide en
el calentamiento global. El otro objetivo se refiere al mejoramiento para el suelo de la
agricultura, siendo igualmente util en el mantenimiento de parques y jardines (Tavera y

Alvarado, 2011).

Existen diferentes sistemas, técnicas y equipos para el compostaje, dependiendo de los
volumenes de residuos que se manejen y de los fines socioecondmicos que se persigan.
Sin embargo, desde los métodos caseros hasta los centros de composteo a gran escala,
trabajan mediante el mismo principio: el proceso se efectia mediante la fermentacion
controlada (control de temperatura, humedad vy aireacion) de la fraccién organica por
poblaciones de microorganismos aerobios (bacterias, hongos y actinomicetos). Asimismo
se efectlan determinadas operaciones de tipo mecdnico como la trituracidn o el cribado,
cuya finalidad es facilitar el proceso y mejorar la calidad final del producto (Colomer vy

Gallardo, 2012).

Cuando se plantea poner en marcha una técnica de compostaje, se intenta reproducir en
forma parcial y a escala los procesos de mineralizaciéon de la naturaleza. La velocidad de
esta descomposicién se ve influenciada por varios factores ambientales dentro del
proceso de compostaje, como son: la cantidad de oxigeno (aireacién), temperatura,
humedad, pH, la relacion entre carbono y nitrégeno (C/N), la competencia entre los
microorganismos por nutrientes y los subproductos téxicos que generan los organismos al

descomponerse (Winblad y Simpson-Hébert, 2009).

Esencialmente hay dos métodos para el compostaje aerdbico: el método activo o caliente,
en el que se controla la temperatura para permitir el desarrollo de las bacterias mas

activas (la temperatura llega a mas de 60°C) y destruye efectivamente la mayoria de los
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organismos patdgenos y asi producir composta util de forma mas rapida, mientras que en
el método pasivo o frio, no hay control de la temperatura y los procesos son los naturales

a temperatura ambiente (Tavera y Alvarado, 2011).

En la pila de composta vive una variedad de organismos que contribuyen a la
descomposicién y que varian en tamafio, desde virus, bacterias, hongos y algas, hasta
hormigas, acaros, arafias, cochinillas y lombrices. Las lombrices y los insectos mezclan y
airean la pila, desmenuzando su contenido, y si el ambiente les es favorable se
multiplicaran, creardn espacios dentro de la pila, comeran materia organica olorosa y
convertirdn todo en humus (Winblad y Simpson-Hébert, 2009). La materia organica con
gue se alimentan los microorganismos contiene nutrientes, el carbono lo usan para
obtener energia, mientras que el nitrégeno lo utilizan para desarrollar masa corporal.
Entre las fuentes del primero (materiales cafés) se encuentran las hojas secas, la paja de
gramineas, astillas de madera (palos viejos); las fuentes del segundo (materiales verdes)
son los recortes de césped, desechos de cocina, estiércol y alfalfa, entre otros (Colomer y
Gallardo, 2012). Finalmente el producto obtenido después del compostaje de residuos

organico es llamado compost o composta.
1.3.5.3 Lombricompostaje

El lombricompostaje, también llamado vermicompostaje, puede definirse como la cria
masiva, sistemadtica y controlada de lombrices composteadoras. Es una técnica que
involucra varios procesos biolédgicos, que aceleran la transformacidon y mineralizacién de
un residuo organico en descomposicion y lo convierte en abono para las plantas. A
diferencia de otras técnicas convencionales de composta, el proceso de lombricompostaje
toma provecho de las lombrices para potenciar la descomposicion aerébica de la materia

orgdnica, ya sea urbana, agricola, agroindustrial o pecuario (Capistran et al., 1999).

Las especies comunmente utilizadas son Eisenia foetida (lombriz roja de California),
Eisenia andrei, Lumbricus rubellus, entre otras variedades. Para asegurar la sobrevivencia
y reproduccién de las lombrices, las condiciones de favorables son: humedad del 80 %,

temperaturas entre los 18-25°C y un pH cercano al neutro (Val, 1993).

70



APROVECHAMIENTO GASTRONOMICO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS GENERADOS EN EL LABORATORIO DE L. G. César Augusto
ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA DE LA UAEM Y UN RESTAURANTE Sanchez Rivera

Las lombrices son seres saprofagos, es decir, que se alimentan de materia organica en
descomposicién; también pueden alimentarse de papel, no importando la tinta que este
contenga (Colomer y Gallardo, 2012). Las lombrices en su accién de transformacion fisica y
quimica movilizan, mezclan y airean la materia y contribuyen a la proliferacion de
microorganismos, los cuales a su vez metabolizan y transforman muchas substancias que
la lombriz no podria digerir por si misma; de tal forma se da esta asociacidon lombrices-
microorganismos, ambas partes se benefician y en conjunto dan lugar a un proceso de alta

eficiencia y rapidez (Capistran et al., 1999).

Las lombrices ingieren diariamente una cantidad de comida equivalente a su propio pesoy
expelen el 60% transformado en humus de lombriz o vermicompost (0,3 g diarios). El
humus de lombriz es un abono organico que puede ser usado en forma sélida o liquida, y
es practicamente insuperable ya que puede incrementar hasta en un 300 % la produccion
de hortalizas y otros productos vegetales. En su forma sélida tiene un aspecto similar a la
tierra, suave, ligero e inodoro, con altos contenidos de nitrégeno, fésforo, potasio, calcio,
magnesio y microelementos en cantidades al menos cinco veces superiores a las de un

buen terreno fértil (Colomer y Gallardo, 2012).

En un ambiente adecuado se producen mds lombrices, lo que permite aumentar el
tamafio y capacidad del lombricompostaje o permite aprovecharlas como fuente
alternativa de proteina de alto valor bioldgico para la alimentacidon de animales de granja
(superando a la harina de pescado y soya), tales como pollos, cerdos, peces y animales en
cautiverio (Capistran et al., 1999). De acuerdo con una nota publicada el 19 de enero de
2009 en el periddico ElI Universal (Ferndndez, 2009), en el Centro Universitario de
Amecameca de la UAEM se preparan galletas, pasteles, tortillas, dulces, panqués y una
capsula medicinal para consumo humano a partir de la harina de lombriz roja de

California.

1.3.5.4 Aprovechamiento gastrondmico

La produccion de alimentos y bebidas comprende el consumo de envases, venta al por

menor, transporte y preparacidén, todos los cuales aumentan considerablemente la
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generacion de residuos. Segun el informe Pérdidas y desperdicios de alimentos en el
mundo. Alcance, causa y prevencion (Gustavsson et al., 2012), los paises industrializados y
aquellos en desarrollo dilapidan mas o menos la misma cantidad de alimentos, 670 y 630
millones de toneladas anuales, respectivamente. Llama la atencién el hecho de que los
consumidores de los paises ricos desperdician cada ano casi la misma cantidad de
alimentos (222 millones de toneladas), que el total de los que produce Africa
Subsahariana (230 millones de toneladas). A nivel mundial las frutas y hortalizas, ademas

de las raices y tubérculos, son los alimentos con la tasa mds alta de desaprovechamiento.

El informe distingue entre pérdidas de alimentos y desperdicio de los mismos. Las
pérdidas —que pueden darse en la fase de produccién, recoleccién, post-cosecha o
procesado—, son mas elevadas en los paises en desarrollo, debido a la precariedad de las
infraestructuras, el bajo nivel tecnolédgico y la falta de inversiones en los sistemas de
produccién alimentaria. Sin embargo, el desperdicio de alimentos es un problema mayor
en los paises industrializados, en la mayoria de los casos provocado tanto por los
minoristas como por los consumidores que arrojan alimentos perfectamente comestibles
a la basura. Asi mismo, los autores critican el hecho que a los consumidores en los paises
ricos se les anima con frecuencia a comprar mas alimentos de los que necesitan, ademas
de los restaurantes que ofrecen buffet que por un precio fijo alientan a los clientes a

llenarse el plato de comida con el consecuente desperdicio (Gustavsson et al., 2012).

Segun la FAO, la pérdida y el desperdicio de alimento suponen también desaprovechar
importantes recursos, incluyendo agua, tierras, energia, mano de obra y capital, junto a la
produccién innecesaria de gases de efecto invernadero, contribuyendo asi al
calentamiento global y al cambio climatico. El Organismo de la ONU lamenta que la
apariencia de los productos alimenticios adquiera demasiada importancia y que por lo

tanto se desperdicien grandes cantidades de alimentos debido a las normas de “calidad".

También hace hincapié sobre la disponibilidad limitada de recursos naturales y que resulta
mas eficaz reducir las pérdidas de alimentos que incrementar la produccion para

alimentar a la creciente poblacién mundial. Entro otras cosas, el organismo recomienda
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gue para reducir las pérdidas y el desperdicio, las organizaciones comerciales y de
beneficencia trabajen con los minoristas para recoger o utilizar productos destinados a la

basura pero que todavia son adecuados para consumo humano.

Schneider (2008), menciona que de acuerdo con su potencial de prevencion, las fracciones
de residuos de alimentos de los hogares pueden ser diferenciadas en cuatro grupos:
alimentos en su empaque original, comida parcialmente utilizada, restos (residuos en los
platos) y residuos de la preparacién de los alimentos. Las tres primeras fracciones de
residuos podrian potencialmente prevenirse mediante diferentes medidas de preparacion,
mientras que en la ultima fraccidon derivada de la preparacién de la comida, dificilmente
puede ser evitada la generacién de residuos, como los cascarones de huevos, restos de
café o los huesos cocidos de pescados y carnes. Es importante recalcar que algunos de
estos alimentos considerados como desechos se podrian comer sin restricciones o en su

defecto, la poblacion desconoce que son comestibles.

Uno de los principales métodos para aprovechar los alimentos que sobran es cocinarlos
para que reaparezcan en otros platos. Considerando este reaprovechamiento, la
plataforma web Medialab-Prado [http://comunidad.medialab-prado.es/es] en conjunto
con el Foodlab, organizaron en Madrid, Espafia, el taller “La comida no se tira”. El objetivo
del taller fue recuperar los modos de aprovechamiento que fueron parte de la memoria
colectiva durante épocas de escasez, y que algunas de ellas siguen siendo aun hoy recetas
muy comunes en la gastronomia espafiola; asi el Foodlab aspira a sensibilizar sobre los

valores del reciclaje de alimentos frente al derroche.

Dicho taller empezd con una serie de contenidos practicos de cocina y platicas sobre lo

siguiente (Rodriguez, 2013):

a) Introduccion: la memoria del hambre y el justo valor de los alimentos. El hambre
contribuyd por un lado a valorar mas los alimentos, pero también sirvidé para crear
platos creativos con muy poco, desde la tortilla de papas hasta el cocido con las

sobras (comida preparada con carne, tocino, legumbres y hortalizas).
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b) Un recetario de abuelas para cocinar con restos: Dentro del taller se prepararon las
recetas cldsicas escritas en viejos cuadernos por las abuelas o madres, también
aprendieron a preparar sus excedentes mediante conservas, encurtidos y otros
métodos.

c) Como entrarle a la comida caducada sin ser un faquir: Contemplaba desde
preparar con panes duros puddings, croquetas y sopas de pan, aprovechar en
purés y zumos los extremos de las verduras y la fruta marchita, hasta las nociones
de cémo hacer con la leche sobrante queso, mantequilla y yogur.

d) Conserva, parte y reparte: Esta parte del taller consistia en la fabricacion de
mermeladas, compotas, chutney (conserva dulce o salada muy condimentada de
origen hindu, donde al producto principal se le agrega aceite, vinagre, azucar o
limén para su conservacion), patés, limones encurtidos, escabeches, quiche
lorraine (tarta salada elaborada principalmente con huevos batidos, crema de
leche mezclada con verduras o productos carnicos de guisos del dia anterior),
hojaldre (masa crujiente elaborada con harina, grasa, agua y sal) rellena con
sobrantes, croquetas, canelones y la tradicional ropa vieja (cocido a base de carne,

especificamente de la falda de la res, con hierbas aromaticas y ciertas verduras).

En Brasil existe otra alternativa para evitar el desperdicio alimentario, la Favela organica:
un sociedad de catering y proyecto de una cocina que crea platos a partir de alimentos
gue son desechados; el proyecto ademds ensefia a quienes habitan en las favelas
(viviendas de escasas proporciones y pobre construccidn, que suele edificarse en zonas
suburbanas), cémo obtener una comida nutritiva y exquisita en el contexto de pobreza
(Fondazione Terra Madre, 2012). La idea surgié cuando Regina Tchelly llegé a Rio de
Janeiro, Brasil (donde vivid durante 12 afios, incluyendo 11 trabajando como empleada
domeéstica) y se encontro frente a un gran volumen de residuos de alimentos, algo que no
estaba acostumbrada a ver. Asi, en su casa empezd a cocinar aquellos alimentos que
comunmente se descartaban y para el afio 2011 empezé a difundir su proyecto Favela
organica, la cual actualmente tiene presencia en otros paises. Para la realizaciéon de los

talleres, los principales ingredientes (tallos, cdscaras o cortezas, hojas, semillas y demas
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desechos de comida) se obtienen de cafés, restaurantes y mercados de la zona sur de Rio

de Janeiro (Lobo, 2013).

El compromiso de Favela Orgdnica por la Sustentabilidad ha conquistado a personas de las
universidades y a duefios de restaurantes, pero lo mas importante es su popularidad entre
los habitantes de las favelas; los talleres sobre el uso alimentario de los desperdicios se

estan difundiendo en distintas partes del pais.

En una cocina bien organizada, el aprovechar las sobras es un principio de economia que
debe conocer a fondo todo cocinero o ama de casa. Estos restos, bien condimentados y
presentados con gusto, pueden dejar de ser considerados como desechos y reaparecer en
la mesa en nuevas propuestas culinarias (Verdaguer, 1969). Esta utilizacion de los
subproductos organicos ha estado presente en la cocina desde hace mucho tiempo, sin
embargo se ha observado que ha disminuido con el paso de los Ultimos afos. Una opcidn
para el aprovechamiento de la comida que se tira a la basura y que podria haberse

consumido, es una mejor planificacidn, almacenaje y conservacion.

Asi es como aparece el aprovechamiento gastronémico para consumo humano, que
implica la identificacion de los subproductos orgdnicos (residuos de alimentos)
considerados como desechos pero que todavia son adecuados en términos de inocuidad,
sabor y valor nutritivo para el disefio de nuevas propuestas culinarias. Por ejemplo, las
cascaras de papas se pueden sofreir con cebolla, jitomate, epazote y chile para rellenar
qguesadillas; a su vez las cdscaras de citricos como las naranjas o limones pueden ser
utilizados para aromatizar una gran variedad de preparaciones culinarias, especialmente

postres, tisanas, compotas, licores o dulces cubiertos.

Los residuos de verduras y hortalizas ofrecen una amplia variedad de soluciones para su
aprovechamiento, ya se trate de zanahorias, coliflor y hasta papas procedentes de un
estofado, éstas pueden ser transformados en un nuevo platillo que no recuerde nada al
que se sirvié el dia anterior. Unicamente conviene distinguir entre las hortalizas que han
sido preparadas con y sin grasas; éstas ultimas se pueden moler y mezclar con crema o

caldo para realizar sopas; y para las que han sido guisadas con grasa, la opcién es
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agregarlas al agua hirviendo, con objeto de eliminar la grasa, escurrirlas, enfriarlas y

sazonar con aceite, vinagre y mostaza (Verdaguer, 1969).

Para poder realizar el aprovechamiento gastrondmico, es necesario hacer primero una
clasificacién de los subproductos generados en la cocina y catalogar sus posibilidades de

producir nuevas propuestas culinarias para consumo humano.

Ademas es importante seguir medidas higiénicas y de buenas practicas de manufactura,
para asegurar que las nuevas propuestas culinarias sean inocuas y aptas para consumo
humano. Y finalmente, realizar un analisis sensorial de las propuestas culinarias con dos
objetivos: primero identificar si existe diferencia sensorial perceptible al utilizar materia
prima nueva y materia de reutilizada (subproductos), en la preparacién de los alimentos; y
después conocer si son aceptados (gusto o disgusto) y el grado de aceptacién de las

nuevas propuestas culinarias por parte de los consumidores potenciales.

Aunque todo esto suena simple, es dificil encontrar una medida adecuada para
implementar la prevencidn del desperdicio y generacién de residuos de alimentos. Esto se
debe a varias razones, como la edad, el ingreso, el tiempo pasado en casa, el estilo de vida
y otros que determinan el comportamiento de las personas frente al desperdicio de

alimentos.

El problema del desperdicio también es producto del comportamiento y las decisiones
impulsadas de compras automaticas y no analizadas. Los factores situacionales como el
olfato, el hambre, el apetito, atractivas ofertas especiales son motivos para actuar en

forma impulsiva durante las de compras.
1.3.5.4.1 Analisis microbiolégico

Para ser aptos para el consumo humano, se debe evitar que los alimentos puedan ser
adulterados, se descompongan, se ensucien o se contaminen de algln otro modo, y para
conocer la calidad sanitaria de los alimentos se realiza un analisis microbiolégico. Dentro
de los microorganismos que componen un criterio microbiolégico se pueden distinguir a

los llamados grupos indicadores, que se describen a continuacién (Bravo, 2002):
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1. Mesofilicos aerobios. A este grupo pertenecen las bacterias que crecen a los 35 +
2°Cy en presencia de oxigeno. Encontrar estas bacterias en un alimento indica la
posible presencia de microorganismos patégenos, corta vida de anaquel y
deficientes practicas higiénicas durante el manejo del alimento.

2. Coliformes. Estas bacterias comunmente se reproducen en el intestino y forman
un grupo que crecen con oxigeno y se alimentan de lactosa, produciendo gas. De
este grupo se tienen dos divisiones:

a) Coliformes totales. Se desarrollan a 35 + 2°C, e incluyen a bacterias tales
como Klebsiella, Enterobacter, entre otros. Estas ultimas bacterias no tienen
necesariamente origen intestinal, pero su presencia en los alimentos indica
deficiente practicas de higiene de las superficies y un mal proceso de
desinfeccion de frutas, verduras y legumbres.

b) Coliformes fecales. Se desarrollan a 44.5 + 2°Cy en este grupo se encuentran
como principal especie la Escherichia coli, un organismo de origen
totalmente intestinal. La presencia de este grupo en los alimentos indica
deficiente higiene personal y principalmente mala o nula practica del lavado
de manos.

3. Hongos vy levaduras. El moho estd formado por plantas microscépicas
pluricelulares, que cuando crecen en suficiente cantidad son visibles a simple
vista y las colonias tienen colores definidos (blanco, negro, verde). Su presencia
se asocia a deficientes practicas de higiene durante la fabricacidn y conservacién.
Es necesario precisar que en el caso de productos madurados o elaborados con
hongos, como ciertos quesos, su presencia no tiene significado sanitario.

Las levaduras estan compuestas por organismos unicelulares mas grandes que las

bacterias y necesitan de alimento, humedad, calor y aire para crecer. Crecen en

un promedio de 24-48 horas y se desarrollan basicamente en alimentos que
contienen altas cantidades de carbohidratos, teniendo principal interés en el area
de panificacién, pasteleria y ocasionalmente en productos lacteos, ya que pueden

servir como leudantes. Las levaduras no tienen efecto perjudicial a la salud, pero
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se toman como grupo indicador, ya que su presencia en alimentos indica

deficientes practicas de higiene de superficies y mal control de la temperatura.

Es muy importante tomar en cuenta que en la produccién de alimentos siempre se tienen
el riesgo de sufrir una enfermedad transmitida por su consumo, por lo que es importante
demostrar que los alimentos son inocuos. Para realizar su andlisis microbiolégico es
indispensable contar con las muestras testigo de los productos elaborados. Para obtener
resultados confiables y asi demostrar la inocuidad de los alimentos, se recomienda (Bravo,

2000):

e lavar y desinfectar las manos antes de tomar la muestra.

e Disponer de bolsas estériles y utensilios (lavados y desinfectados), al tomar las
muestras.

e Tomar una porcién homogénea del alimento, de aproximadamente 250 g o ml.

e Introducir la muestra en la bolsa estéril, la cual debe abrirse al momento que se
deposita la muestra y cerrarla perfectamente sacando el aire del interior.

e |dentificar las muestras testigo con la fecha, turno y numero de muestra,
guardandose en un recipiente especial, a una temperatura inferior a los 4°C.

o Desechar las muestras después de 72 horas de haber sido tomadas.

Es muy importante que la toma de muestras sea llevada a cabo conforme a los
procedimientos antes descritos, ya que una toma de muestra inadecuada podria arrojar
resultados inadecuados. Para la interpretacion de los resultados obtenidos en el
laboratorio, es necesario entender los puntos minimos y maximos permisibles indicados
en la Norma Oficial Mexicana NOM 093 SSA-94 Bienes y servicios de higiene y sanidad en

la preparacion de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos (ver tabla 3).

Con los resultados es posible determinar si la deficiencia presentada se trata de una
incorrecta manipulacién de la materia prima o existe algun problema en las instalaciones

donde se preparan los alimentos y finalmente corregir los errores.
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Tabla 3 Limites microbioldgicos maximos permisibles en los alimentos

MICROORGANISMOS CUENTA TOTAL
ALIMENTO PATOGENOS DE UFC/G

Mesofilos aerobios 5,000
Salsas y purés cocidos

Coliformes totales 50

Mesofilos aerobios 3,000
Mayonesas, salsas tipo Mohos 20
mayonesa, aderezos

Levaduras 50
Ensaladas rusas, mixtas Mesofilos aerobios 100,000
cocidas Coliformes totales <100
Alimentos cocidos como: Mesofilos aerobios 150,000
aves, carnes de mamifero, Colif | 10
pescado, mariscos, etc. oliformes totales <

Mesofilos aerobios 150,000*
Aguas preparadas Coliformes totales 100*

Coliformes fecales Negativo
* La cuenta total de los microorganismos en las aguas preparadas se expresan
en unidades formadoras de colonias por mililitro.

Fuente: Bravo (2002).

1.3.5.4.2 Analisis sensorial

La valoracion sensorial es una funcidén que la persona realiza desde la infancia y que lleva
consciente o inconscientemente a consumir o no los alimentos de acuerdo con las
sensaciones experimentadas al observarlos o ingerirlos. Por eso es importante definir
mediante pardmetros objetivos, estas sensaciones subjetivas que experimentan los
consumidores de los alimentos y que condicionardn la aceptacién o rechazo del producto.
De ahi la importancia del analisis sensorial de los alimentos, que en general se define
como un conjunto de técnicas de medida y evaluacién de determinadas propiedades de

los alimentos, a través de uno o mas de los sentidos humanos (Sancho et al., 1999).

En un sentido mas estricto, se puede definir como el examen de los caracteres

organolépticos de un producto mediante los sentidos, obteniendo datos cuantificables y
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objetivables. Entre las caracteristicas que se pueden mencionar estan (Pedrero vy

Pangborn, 1989):

Apariencia: color, tamafio, forma, conformacién, uniformidad.
Olor: los miles compuestos volatiles que contribuyen al aroma.
Gusto: dulce, amargo, salado, acido (metalico, astringente).

Textura: las propiedades fisicas como dureza.

v A o hdoE

Sonido: se relaciona con la textura, por ejemplo, crujido, tronido, efervescencia.

Un término utilizado en el analisis sensorial es el flavor (esta palabra inglesa se traduce al
castellano como aroma), y define la sensacién compleja que se obtiene por la
estimulacion de los érganos de varios sentidos en la boca, que incluyen gusto, olfato, tacto
(térmico y mecanico) y probablemente vista y oido, juntamente con un fuerte
componente psiquico que hace muy dificil su descripcidon (Sancho et al., 1999). Los
descriptores del flavor como caliente, picante, ardiente, cortante, también se aplican a las
sensaciones recibidas por los receptores generales del dolor, tactiles y de temperatura

existentes en la boca, nariz y ojos (Fisher y Scott, 1997).

Para realizar las pruebas de andlisis sensorial, es necesario contar con degustadores o
jueces, los cuales pueden variar desde consumidores no entrenados (que respondan al
medio social o cultural al que va destinado el producto) en el caso para las pruebas de
aceptacidn, hasta degustadores especialistas del flavor bien entrenados para valorar
sensorialmente del alimento segin unos modelos preestablecidos (apreciar el gusto,
apariencia, aroma, color, textura, etc.) para el caso de las pruebas de calidad (Fisher y

Scott, 1997).

Los degustadores expresan su opinidn de forma preferentemente numérica para cada
variable estudiada, en funcidon de un patrdén ideal, segin una escala, o bien por medio de
respuestas a preguntas determinadas. Los sentidos corporales son el principal
instrumento usado para este analisis, pero también se necesita de otras disciplinas como
la estadistica, fisiologia, psicologia y otras ciencias, asi como otros materiales que

permitan traducir las percepciones a datos cuantificables (Anzaldia-Morales, 2005).
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En la correcta realizacion del andlisis sensorial intervienen diferentes factores como la sala
de degustacion, el material que contienen los alimentos y el ambiente en general. Ademas
de disponerse de las personas mds o menos entrenadas, es necesario un director o jefe
del panel que planteara y dirigira el ensayo, de acuerdo con la metodologia previamente
elegida (Sancho et al., 1999). Las pruebas estdn sujetas a un conjunto de variables
(sensibilidad individual, temperatura corporal del evaluador, familiaridad con los
estimulos) y solo algunas pueden ser controladas por el analista sensorial y, en

consecuencia, los resultados deben ser interpretados estadisticamente con precaucién.

El analisis sensorial de los alimentos se lleva a cabo de acuerdo con diferentes pruebas,
segln sea la finalidad para la que se efectle. Existen tres tipos principales de pruebas:
discriminativas, afectivas y descriptivas (Anzaldla-Morales, 2005). En esta investigacion se

abarcaran solamente las pruebas afectivas y discriminativas.

Las pruebas afectivas se utilizan cuando se desean evaluar mas de dos muestras a la vez, o
cuando se desea obtener mayor informacién acerca de un producto (les gusta o les
disgusta un alimento). Para llevar a cabo estas pruebas se utilizan las escalas heddnicas
(verbales o graficas), que son instrumentos de medicién de las sensaciones placenteras o

desagradables producidas por un alimento a quien lo prueba (Anzaldua-Morales, 2005).

Las escalas heddnicas verbales son las que presentan a los jueces la descripcion verbal de
las sensaciones que produce la muestra. Deben contener siempre un nimero impar de
puntos y se debe incluir siempre el punto central “ni me gusta, ni me disgusta”. A este
punto se le asigna generalmente la calificacion de cero. A los puntos de la escala por
encima de este valor se les otorga valores numéricos positivos, indicando que las muestras
son agradables; en cambio, a los puntos por debajo del valor de indiferencia se les asigna

valores negativos (Anzaldia-Morales, 2005).

Cuando se busca evaluar una o dos muestras, las escalas pueden ser de las mas sencillas
de tres puntos: me gusta (valor 1), ni me gusta ni me disgusta (valor 0) y me disgusta
(valor -1). Cuando se tienen mas de dos muestras, o cuando es muy probable que dos o

mas muestras sean agradables, es necesario utilizar escalas de mds de dos puntos.
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Asi, la escala se puede ampliar a cinco, siete o nueve puntos, simplemente afiadiendo
diversos grados de gusto o disgusto, por ejemplo: “me gusta (o me disgusta) ligeramente”,
me gusta moderadamente”. En los cuestionarios no se indican los valores, sino sélo las
descripciones, y el director de la prueba asignard los valores numéricos. Cuando hay
dificultad para describir los puntos de una escala heddnica debido al tamafio de esta, o
cuando los jueces tienen limitaciones para comprender las diferencias entre los términos
en la escala (por ejemplo, cuando se emplean a los nifios como jueces), pueden utilizarse

las escalas graficas. Un ejemplo de este tipo de escalas es la “escala de caritas”.

Al utilizar las escalas heddnicas, ya sean graficas o verbales, se logra objetivizar las
respuestas de los jueces acerca de las sensaciones provocadas por un producto
alimenticio. Los valores numéricos obtenidos pueden ser tratados como cualquier otra
dimension fisica, y por lo tanto pueden ser graficados, promediados, sometidos a analisis
estadisticos tales como la prueba t de Student, la prueba F, el analisis de varianza, andlisis

de regresion, etc. (Anzaldua-Morales, 2005).

Por otra parte, las pruebas discriminatorias son las que permiten encontrar diferencias
significativas entre las muestras o entre ellas y un patrén. Ademds deben permitir
cuantificar la diferencia significativa (Sancho et al., 1999). Estas pruebas son muy usadas
en control de calidad para evaluar si las muestras de un lote estan siendo producidas con
una calidad uniforme, si son comparables a estdndares. Asimismo, por medio de ellas se
puede determinar el efecto de modificaciones en las condiciones del proceso sobre la
calidad sensorial del producto, las alteraciones introducidas por la sustitucion de un
ingrediente por otro, etc. (Anzaldia-Morales, 2005). Las pruebas discriminativas mas

comunmente empleadas son las pruebas pareadas, triangular y duo-trio.

La prueba pareada recibe este nombre debido a que se trabaja sdlo sobre dos muestras.

Este tipo de prueba suele aplicar en los siguientes casos:

a) Para seleccionar y perfeccionar a los catadores;
b) Para establecer preferencia entre dos muestras, por ejemplo en un ensayo de

consumidores o de mercado;
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c) En control de calidad, cuando se requiere distinguir alguna diferencia
organoléptica, general o especifica, entre dos muestras (Sancho et al., 1999). Este
tipo de prueba tiene la ventaja de que es muy sencilla, el juez no requiere de
muchas instrucciones y no tiene que probar muchas muestras, asi que no hay

riesgo que se fastidie o hastie (Anzaldia-Morales, 2005).

Para el posterior tratamiento estadistico hay que tener en cuenta si la prueba es de tipo
unilateral o bilateral. Se considera un ensayo unilateral cuando el director del panel sabe
gue hay una diferencia entre las muestras y desea averiguar si es percibido o no por el
panel de catadores. En la prueba bilateral, no se sabe si hay una diferencia entre las
muestras, o bien no hay razones objetivas para creer que una sera preferida a la otra

(Sancho et al., 1999).

La prueba triangular consiste en presentar tres muestras al juez, de las cuales dos son
iguales, y se le pide que identifique la muestra que es diferente. La eficiencia de esta
prueba es mayor que la de la anterior ya que la probabilidad de que el juez acierte por
casualidad es de sélo 33,3%, mientras que en las pruebas pareadas hay un 50% de
probabilidad. Y en las prueba duo-trio se le presentan tres muestras al juez, de las cuales
una esta marcada como “R” (muestra de referencia) y las otras dos estan codificadas. Se le
dice al juez que una de las otras dos muestras es idéntica a R y la otra es diferente, y se le

pide que identifique cual es la muestra diferente (Anzaldia-Morales, 2005).

La interpretacién de los resultados en las pruebas pareadas y duo-trio se efectuan
consultando la tabla “Numero minimo de juicios correctos necesarios para establecer
diferencia significativa para pruebas pareadas y pruebas de preferencia”, probabilidad
p=%, sin direccién (dos colas). Y para las interpretar los resultados de las pruebas
triangulares se efectla consultando la tabla “NUumero minimo de juicios correctos
necesarios para establecer diferencia significativa en pruebas triangulares”, probabilidad

p="/5 (Pedrero y Pangborn, 1989).

Para las tres pruebas, si el nimero de catadores que encuentran diferencias es superior a

la que se encuentra en la tabla para el nivel de significacién escogido, deberd interpretarse
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como un resultado al azar vy sin significancia. Si el nUmero de catadores que encuentran
diferencia es superior al numero de tabla y para el numero de ensayos realizado, la
interpretacion sera de prueba significativa, y por lo tanto las muestras son diferentes, con
el margen de error que figura en la parte superior de la tabla (Sancho et al., 1999). Para

esta investigacidn, se buscan dos objetivos:

a) ldentificar si existe diferencia sensorial perceptible entre los alimentos elaborados
con materia prima nueva y materia prima de reutilizada (subproductos);
b) Identificar si los alimentos elaborados con los subproductos son aceptados por el

consumidor potencial.

1.4 Diseiio de la investigacion

A continuacién se desarrollan el planteamiento del problema, justificacion, las preguntas
de investigacion, asi como la hipdtesis, los objetivos generales y especificos, y la

estructura del trabajo.
1.4.1 Planteamiento del problema

El crecimiento demografico e industrial del pais, asi como los cambios en los habitos de
consumo, han incrementado la generacidn de residuos sin promover su adecuado manejo
post-consumo, ademas de considerar como desechos algunos subproductos que pueden
ser reutilizados o reciclados (Escamirosa et al., 2001). Segun datos proporcionados por la
Secretaria de Medio Ambiente y Recursos Naturales (SEMARNAT), entre 2003 y 2011, la
generacion de residuos se incrementd un 25%; tan solo en el afio 2011 se generaron
alrededor de 41 millones de toneladas de residuos sdlidos, lo que equivale
aproximadamente a una generaciéon diaria de 112.5 mil toneladas de residuos sélidos

(SEMARNAT, 2012).

Existen graves danos provocados al ambiente por el manejo inadecuado de los residuos,
siendo el efecto mas evidente el deterioro estético de las ciudades asi como del paisaje

natural; durante la época de lluvias, la basura que simplemente se abandona en la calle

84



APROVECHAMIENTO GASTRONOMICO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS GENERADOS EN EL LABORATORIO DE L. G. César Augusto
ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA DE LA UAEM Y UN RESTAURANTE Sanchez Rivera

provoca la obstruccion de los sistemas de drenaje, generando inundaciones y por lo tanto

pérdidas de bienes materiales y, mas aun, de vidas humanas.

Sin embargo, los efectos ambientales mds serios son la generacién de contaminantes y
gases de efecto invernadero, productos de la descomposicion de los residuos organicos,
entre los cuales destacan el biéxido de carbono, mondxido de carbono, metano, acido
sulfhidrico y compuestos organicos volatiles; y la contaminacién del suelo y cuerpos de
agua, que a su vez pueden ocasionar la erosion del suelo, impedir la recarga de mantos
acuiferos y generar lixiviados. Ademas los residuos organicos atraen a un numeroso grupo
de especies de insectos, aves y mamiferos que pueden transformarse en vectores de
enfermedades peligrosas como la peste, salmonelosis, cdlera, amebiasis, disenteria,

dengue y fiebre amarilla, entre otras (SEMARNAT, 2012).

El problema de los residuos se puede ejemplificar con lo siguiente: una persona que
prepara una ensalada de frutas o verduras no siente asco al quitarles la cascara, hojas o
tallos; consume pan, tortillas o alimentos procesados o enlatados, sin que el empaque o
su envoltura le provoquen repulsién. Sin embargo, poco tiempo después de colocar todos
los residuos en un solo bote, ya le causan rechazo, quiere que desaparezcan y no desea

volverlos a ver (Deffis, 1994).

Siendo la produccion de alimentos y bebidas un demandante de grandes cantidades de
recursos como agua, electricidad, gas, materia prima animal y vegetal, y productos
industrializados, que da como resultado una gran cantidad de residuos sélidos, como
restos de comida, empaques de cartén, plastico, envases de vidrio y aceite residual
(SEMARNAT, 2001), es necesario conocer y aplicar practicas de manejo adecuado de
residuos en todos los restaurantes, comedores industriales, cocinas familiares y

laboratorios gastrondmicos.

Para realizar esta investigacion se eligid el Laboratorio de Alimentos y Bebidas (LAB) de la
Licenciatura en Gastronomia y un restaurante de comida mexicana tradicional. El LAB

Unidad “El Rosedal”, de la Licenciatura en Gastronomia de la Universidad Auténoma del
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Estado de México (UAEM), estd ubicado en el kildbmetro 14.5 de la Carretera Toluca-

Atlacomulco, Tlachaloya, Estado de México.

En este sitio de estudio no se realiza una eficiente separacion de los residuos sélidos, y por
lo tanto se desconocen los diferentes tipos de residuos que se generan y su cantidad. Los
desechos sélo son acumulados en tambos y posteriormente recogidos por camiones de
limpia de la Universidad, en los cuales, no importando que ya se hubieran separado, se
mezclan, contribuyéndose asi a generar una mayor contaminacion. El Unico residuo que se
recolecta es el aceite residual. Lo anterior ocurre pese a que los Lineamientos del
laboratorio de alimentos y bebidas de la Licenciatura de Gastronomia, en el Capitulo Il

Articulo 9°, parrafos 15 y 16 sefialan que (UAEM, 2007: 6):

“Los alumnos deben clasificar y separar los desechos generados en sus
prdcticas como orgdnicos, inorgdnicos, vidrio o como lo estime el programa de
Proteccion al Ambiente vigente en la institucion y deberdn ser alojados en los
contenedores de basura asignados para el drea de cocina todo siempre

embolsado en bolsas negras para basura”.

En contraste, en el restaurante de cocina mexicana tradicional (representaciéon nacional
de la asociacion Slow Food), ubicado dentro del Centro Cultural Veracruzano en Av.
Miguel Angel de Quevedo #687, Col. Cuadrante de San Francisco, Delegacién Coyoacan,
Ciudad de México, los residuos se separan en organicos e inorganicos y son depositados
en tambos; el personal de intendencia del Centro Cultural hace una selecciéon y
segregacion de los materiales comercializables como cartén, latas de aluminio y envases

de pet.

Posteriormente el servicio de limpia de la Delegacidén recoge los residuos en la siguiente
forma: organicos los dias lunes, miércoles, viernes y domingos, mientras que los
inorgdnicos los dias martes, jueves y sabados. Ademads en el restaurante se realiza un
acopio de aceite residual para su posterior reciclaje. Cabe senalar que en el restaurante, al
igual que en LAB, también se desconocen las caracteristicas y cantidades de residuos que
se generan.
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Considerando lo anterior, es necesario realizar un diagndstico sobre la situacion actual de
la generacidon de los residuos en el LAB y el restaurante; y partir de ello, realizar
propuestas para su aprovechamiento y asi contribuir a la solucion de la problematica

generada por el inadecuado manejo y disposicion de los residuos.
1.4.2 Justificacion

Una caracteristica de la sociedad contempordnea es su enorme capacidad de consumo y
el hombre ha fabricado infinidad de articulos para satisfacerla, lo que genera una gran
cantidad de residuos (Deffis, 1994). México, al igual que muchos paises del mundo, se
enfrenta a un problema cada vez mds importante y grave: icémo deshacerse del volumen
creciente de los residuos que genera? Hay dos clases de caminos posibles para los
materiales de desecho sélidos: se acumulan en algin lugar (relleno sanitario) o se les

puede volver a la circulacién mediante la recuperacion industrial (Turk et al., 2005).

Una forma que garantiza la proteccidn al ambiente y la salud humana es la aplicaciéon de
las llamadas tres erres: reducir, reutilizar y reciclar, considerando que los subproductos
presentes en los desechos tienen cierto valor econémico. La reduccién evita la produccién
de residuos y su nocividad; la reutilizacion significa dar alguna utilidad a los productos,
alargando con ello su vida util; mientras que con el reciclaje ciertos materiales pueden ser

transformados para que se puede utilizar en otros procesos (Escamirosa et al., 2001).

Si se separan los desechos con el objeto de promover las tres erres, se puede reducir
hasta en un 80% el volumen de los residuos que se envian al relleno sanitario.
Légicamente esto implica separar e identificar los productos, disponer de contenedores
adecuados para su almacenamiento, que se realice una recoleccion selectiva de los
residuos por parte de los servicios de limpia y, en su caso, trasladarlos a algun centro de
acopio para su reciclaje, ademas de un cambio radical en las pautas de produccién y

consumo.

En general, los residuos producidos en una cocina estan formados por desechos

biodegradables producto de la manipulacién y consumo de alimentos (restos de materia
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prima animal y vegetal), asi como envases y embalajes de los propios alimentos. Para
establecer acciones de reduccion, reutilizacidon y reciclaje de los subproductos de una

cocina, es necesario que primero se haga un diagndstico de los residuos generados.

La identificacién, clasificacion y separacién de los residuos organicos desde su origen,
permitird proponer acciones y alternativas para la reutilizacién de los residuos, como el
aprovechamiento gastronémico de los subproductos generados en una cocina, lo cual sera
la principal aportacion de esta investigacidon; con esta opcion, antes de desechar los
residuos, se pueden reutilizar para elaborar otros alimentos para consumo humano y asi

reducir la cantidad de residuos que se generan.

Segun datos de la FAO, en América del Norte se calcula que el desperdicio per capita de
alimentos es de 95 a 115 kg/afio (Gustavsson et al., 2012). Por otra parte, mas de la cuarta
parte de los mexicanos tiene acceso deficiente a la alimentacién, casi 14 de cada 100 pre-
escolares tienen baja talla para la edad, un indicador de desnutricién crénica, lo que

representa casi 1.5 millones de menores de cinco afios (Zarate, 2013).

Frente a este panorama, con normas bdsicas de higiene y manipulacion, los subproductos
generados en una cocina pueden utilizarse como base o ingrediente en una nueva
preparacién, tal y como se ha hecho desde hace mucho tiempo. Para ello, es necesario
primero conocer los subproductos que se generan en una cocina, posteriormente
identificar las posibles formas de reutilizar esos subproductos; si se tiene duda de su
inocuidad, se les pueden aplicar pruebas microbioldgicas y posteriormente realizar

pruebas sensoriales para identificar si el alimento serd aceptado por el consumidor final.

Es importante destacar que el plan de estudios de la Licenciatura en Gastronomia
impartida en la UAEM no incluye alguna unidad de aprendizaje que profundice en las
técnicas de manejo y aprovechamiento de los residuos organicos, por lo tanto, el
desarrollo de esta investigacién proyecta establecer las bases para que en los alumnos y

profesores se fomente la responsabilidad social, particularmente la ambiental.
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Ademas, considerando que es necesario que se desarrollen mas proyectos con esta
temadtica, la investigacién aqui propuesta podria ser la referencia a seguir para un
aprovechamiento de los residuos generados en las cafeterias que operan en la misma
Universidad y que son reguladas por el Fondo de Fomento y Desarrollo de la Investigacion

Cientifica y Tecnoldgica (FONDICT-UAEM).

1.4.3 Preguntas de investigacion

e (Qué tipos y cantidades de residuos sélidos se generan en el LAB y en el
restaurante?

e (Qué metodologia se puede proponer para realizar el aprovechamiento
gastrondmico de los subproductos generados en una cocina?

e (Cuadles subproductos orgdnicos se pueden reutilizar para el aprovechamiento
gastrondmico y de qué manera?

e (Qué aprovechamiento se le puede dar a los residuos orgdnicos no aptos para

consumo humano?

1.4.4 Hipotesis

Con la metodologia propuesta en la arqueologia de la basura se pueden identificar los
alimentos desperdiciados en una cocina, los posibles usos culinarios de los subproductos
generados en ella y posteriormente se puede realizar el aprovechamiento gastrondmico,

aplicando un analisis microbioldgico y sensorial de los alimentos.

1.4.5 Objetivos

El objetivo general es caracterizar los residuos sdlidos generados en el LAB y en un
restaurante de cocina mexicana tradicional, para elaborar propuestas de reutilizacién,
como el aprovechamiento gastronémico, siempre y cuando éstas sean inocuas y con

buenas propiedades organolépticas.

Para lograr el objetivo general, a continuacion se detallan los objetivos especificos:
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e Caracterizar los residuos organicos e inorganicos generados en el LAB y en el
restaurante.

e Seleccionar las mejores alternativas de aprovechamiento para los diferentes
subproductos que se generan.

e Recopilar de recetarios antiguos (siglos XVII-XIX) y modernos, propuestas culinarias
que muestren el aprovechamiento gastronédmico de los subproductos generados
en los sitios de estudio.

e Realizar pruebas del aprovechamiento gastrondmico y seleccionar las propuestas

culinarias mds adecuadas, bajo criterios de inocuidad alimentaria y sensorial.

1.5 Metodologia

El trabajo de investigacidon inicid6 con la revisién bibliografica sobre el tema de
investigacion, la revisiéon de libros y recetarios donde se muestran recetas para el
aprovechamiento gastronémico. La construccion del marco teérico abarcé los conceptos
de desarrollo sustentable, responsabilidad social, generacién de residuos sélidos y su
problematica ambiental, arqueologia de la basura, desperdicio de alimento y formas de

prevenirlo.

Ademas se contemplaron las posibilidades de aprovechamiento de los subproductos
organicos, como el compostaje, vermicompostaje y el aprovechamiento gastrondmico
(incluyendo el analisis sensorial, a través de pruebas heddnicas y discriminativas, y
microbioldgico de los alimentos derivados de este ultimo). En el figura 3 se presenta la

metodologia empleada para cumplir los objetivos de la investigacién.

Para realizar la investigacion de campo se seleccionaron dos sitios: el Laboratorio de
Alimentos y Bebidas (LAB) de la Universidad Auténoma del Estado de México (UAEM) y un
restaurante de cocina mexicana tradicional de la Ciudad de México; mediante la
arqueologia de la basura, se caracterizaron los residuos organicos e inorganicos generados
en las clases practicas del laboratorio y en la jornada laboral del restaurante. En el caso de

los organicos se identificaron aquellos subproductos que son desperdiciados y eran
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susceptibles de ser aprovechados para consumo humano. Mientras que en los residuos

inorganicos se identificaron aquellos con potencial para ser reciclados.

Figura 3. Metodologia utilizada en la investigacion
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Fuente: Elaboracion propia, con base en la metodologia utilizada (2013)

Con la caracterizacidn se identificaron aquellos alimentos que son desperdiciados y con la

revisidon de los recetarios se realizaron pruebas piloto del aprovechamiento gastrondémico.

91



APROVECHAMIENTO GASTRONOMICO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS GENERADOS EN EL LABORATORIO DE L. G. César Augusto
ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA DE LA UAEM Y UN RESTAURANTE Sanchez Rivera

Posteriormente se seleccionaron recetas para el aprovechamiento gastrondmico, a las
cuales se realizaron andlisis microbioldgicos y analisis sensoriales (pruebas discriminativas

y afectivas). A continuacién se describe con mas detalle la metodologia empleada.

1.5.1 Revision bibliografica

La investigacién inicié con la revisién de la literatura relevante para el tema, lo cual
implicé consultar bibliografia y otras fuentes referenciales utiles para identificar los
estudios previos relacionados al tema de investigacion y establecer el marco tedrico
conceptual. La informacidon se obtuvo de fuentes como bibliotecas, hemerotecas, e
internet; una vez recopilada la documentacion se ordend, clasificé y presenté de una

manera organizada en el marco tedrico.

Como parte de la revisién bibliografica se recopilaron recetas culinarias que muestran el
empleo de alimentos que en una cocina son descartados vy tirados junto con los demas
residuos, pero que en términos de inocuidad y propiedades organolépticas, son

adecuados para elaborar alimentos para consumo humano.

1.5.2 Seleccidn de los sitios de estudio

Los dos lugares ya referidos fueron elegidos debido a que su actividad principal es la
produccién de alimentos y bebidas; con la caracterizacién de sus residuos sélidos se
identificaron los desechos organicos e inorganicos que se generaron y a partir de ello se
generaron propuestas para su reutilizacién, principalmente el aprovechamiento

gastrondmico de los subproductos generados en la cocina.

La Facultad de Turismo y Gastronomia, dependiente de la UAEM, desde el afio 2000
imparte el programa educativo de la Licenciatura en Gastronomia. Uno de los objetivos de
dicho programa es formar profesionales que atiendan los problemas de produccion de
alimentos y bebidas, administracién y operacion de dichos establecimientos (UAEM,
2003). Para lograrlo, los alumnos reciben clases practicas de disefio, preparacion y manejo
de alimentos y bebidas en las instalaciones del LAB Campus “El Rosedal”, el cual se ubica

en la Carretera Toluca-Atlacomulco Km 14.5 Tlachaloya, Estado de México (ver figura 4)
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Figura 4 Ubicacion del Laboratorio de Alimentos y Bebidas
dentro de la ciudad de Toluca, Estado de México.
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Algunas de las clases practicas de cocina son: técnicas de cocina, panaderia, reposteria,

cocina mexicana, francesa, italiana, oriental, cocteleria, enologia y se imparten en

periodos semestrales en los siguientes horarios: lunes a viernes de 7:00-20:00 h y sabados

de 7:00-12:00 h.

Por otra parte, el restaurante en el que se hizo la otra parte de la investigacién

proporciona servicio de lunes a domingo en un horario de 13:00 a 18:00 hr y se ubica

dentro del Centro Cultural Veracruzano, en la Av. Miguel Angel de Quevedo Num. 687,

Col. Cuadrante de San Francisco, en la Delegacion Coyoacdn de la Ciudad de México (ver

figura 5).
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Figura 5 Ubicacion del restaurante de cocina mexicana tradicional

dentro de la delegacion Coyoacan, Distrito Federal
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Desde el afio 1993, el restaurante de cocina mexicana tradicional oferta alimentos vy

bebidas representativos de la cocina regional veracruzana y yucateca, entre los que

destacan los siguientes: panuchos yucatecos, tacos de quelites con requesén, sopa de

lima, chile en nogada (sugerencia de temporada), chamorro pibil, pechuga de pato bafiado

en mole de Xico, huachinango a la veracruzana, pastel de elote y guayabas rellenas de

espuma de guandbana. Derivado de la produccién y venta de alimentos y bebidas, la

cocina del restaurante genera residuos inorganicos y organicos.

94



APROVECHAMIENTO GASTRONOMICO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS GENERADOS EN EL LABORATORIO DE L. G. César Augusto
ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA DE LA UAEM Y UN RESTAURANTE Sanchez Rivera

1.5.3 Caracterizacion de los residuos

El trabajo de campo se inicidé con el reconocimiento de los sitios de estudio y la planeacién
para realizar la caracterizacién de los residuos sélidos, aplicando la metodologia propuesta
por William L. Rathje (1986) en la Arqueologia de la basura. En el Laboratorio se
caracterizaron los residuos generados por los alumnos en una muestra de clases practicas,
en dos periodos escolares: agosto-diciembre 2011 y febrero-junio 2012. Y en el

restaurante la caracterizacion se realizé durante el periodo julio-septiembre de 2012.

Para obtener la informacidn de cdmo se generaron y manejaron los residuos, se
observaron las actividades que desarrollaron los alumnos y el personal docente del
Laboratorio, asi como los empleados del restaurante. Es importante sefialar que la
caracterizacion consistié en las siguientes actividades: identificacion, separacion,
cuantificacién y registro de las cantidades de residuos sélidos que se generaron en cada
uno de los sitios de estudio, en una muestra representativa de las sesiones practicas de
cocina de los alumnos de la licenciatura en gastronomia y de la jornada laboral de la

cocina del restaurante.

Se analizé el 100% de la produccién de residuos orgdnicos e inorganicos en cada clase

practica y jornada laboral considerada. Los residuos inorganicos se dividieron en:

Papel y cartdn procedentes del embalaje de productos y hojas.

e Envases de plastico, principalmente pet y HDPE.

e Aluminio procedente de refrescos y alimentos enlatados.

e Vidrio transparente y de color, solamente de frascos y botellas.

e Envases multicapas (tetrapack).

e Platos y vasos de unicel (poliestireno expandido).

e Material inorganico no reciclable, como bolsas de plastico sucias, envolturas,
papeles con grasa, platos rotos, productos de jarceria, guantes de cocina, entre

otros.
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Los residuos organicos se separaron en:
e Alimento desperdiciado susceptible de un aprovechamiento gastronémico.

e Fraccidn organica no susceptible de un aprovechamiento gastrondmico.

Una vez clasificados y separados los residuos, con ayuda de una bascula electrénica se
determind su peso (en kg), para calcular el porcentaje de produccién de cada uno de los

diferentes residuos.
1.5.4 Pruebas piloto de aprovechamiento gastronémico

A partir de la caracterizacion de los residuos sélidos en los sitios de estudio, se
identificaron los alimentos que son desperdiciados y que potencialmente son
aprovechables para consumo humano. Derivado de la experiencia propia y de la revision
de recetarios, se realizaron algunas pruebas para el aprovechamiento gastrondmico de los
diferentes subproductos orgdnicos (alimentos y productos comestibles que son
descartados, pero que en términos de inocuidad, sabor y antes de ser desechados pueden
ser empleados para realizar propuestas culinarias para consumo humano) generados en
los sitios de estudio, por ejemplo: huesos crudos de aves para preparar caldos, cabezas,
huesos y retazos para caldo de pescado, tortillas frias para sopas y tamales, pan frio para
budin, migajon para salsas y aderezos, hueso de mamey para aguas frescas, entre otros. Es
importante destacar que para la realizacién de estas pruebas piloto, no se utilizaron los
subproductos encontrados en los residuos, ya que el alimento se encontraba mezclado

con el resto de los residuos y no se podia asegurar que fuera inocuo.

Se realizaron las siguientes pruebas piloto de aprovechamiento gastrondmico, siguiendo

normas basicas de higiene:

e Agua fresca de semilla de mamey: la semilla de mamey fue pelada, rallada y molida

con pinole, chocolate de mesa y azlcar.

96



APROVECHAMIENTO GASTRONOMICO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS GENERADOS EN EL LABORATORIO DE L. G. César Augusto
ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA DE LA UAEM Y UN RESTAURANTE Sanchez Rivera

e Agua fresca de semilla de meldn chino con 4 variantes: exclusivamente semilla de
meldon molida, semilla con pulpa de melén molidas, semilla con pulpa de meldn,
limén y almendra molida y semilla con meldn picado.

e Bisque (crema) de camardn: las cabezas, coraza corporal y aletas de camardn
fresco, molidas con caldo de pescado, crema, jitomate, cebolla, ajo, apio,
zanahoria y hierbas de olor.

e Bread sauce (salsa de pan): base para crema tipo bechamel elaborada con leche,
crema, cebolla, mantequilla y migajon de pan; éste ultimo ingrediente sirve como
espesante.

e Budin de chayote: pan frio remojado en leche y molido con chayote cocido (sin
sal), huevo, leche, mantequilla, azucar y canela en polvo.

e Budin (pan de pan): pan frio remojado en leche, con huevo, mantequilla, azucar,
canela, pasas y brandy.

e Capirotada: bolillo frio (en rodajas, capeado o frito), baflado en un almibar de
piloncillo y canela, con queso afejo, pasas y cacahuates.

e (Cdscara de papa: cascaras de papa cruda, sofrita con cebolla, jitomate, chile y
epazote.

e (Cascaras de naranja confitada: cascaras de naranja cortada en tiras, escaldadas en
agua hirviendo y posteriormente cocidas en un almibar ligero.

e Flor de jamaica confitada con chile: la flor de jamaica (previamente hervida para
preparar agua fresca y escurrida), cocida con un poco del mismo liquido, glucosa,
azucar, chile en polvo y un poco de mezcal.

e Flor de jamaica con requesoén: flor de jamaica (previamente hervida), sofrita con
cebolla picada, epazote, chile y mezclada con requesoén.

e Fondo de pescado: cabezas, recortes y huesos de pescado cocidos en agua con
cebolla, ajo, poro, zanahoria. Es utilizada en otras preparaciones.

e Fondo de pollo: huesos de pollo cocidos en agua con cebolla, ajo, apio y perejil.

Esta preparacién sirve como base para salsas, sopas y caldos.
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Fondo de res o cerdo: se prepard con huesos de res o de cerdo y recortes de carne,
cocidos en agua con cebolla y ajo. Sirve como base para otras preparaciones.
Pechuga de pollo empanizada: el pan frio y molido fue utilizado para empanizar
pechuga de pollo.

Salsa de ajonjoli: pan frito, tortillas, cebolla, ajo, ajonjoli y canela, molido con
fondo y acompaiado de chiles. Sirve para acompafiar carne de pollo o cerdo.

Salsa de rabanitos: rabanos mezclados con migajén de pan, aceite y vinagre.

Salsa salmorejo: tocino, cebolla, caldo de pollo, vino tinto y espesado con pan.
Skordalia: migajon de pan remojado en agua, molido con ajo frito, aceite y vinagre.
Tamales de tortilla en cuatro variantes: dulces elaborados con crema de cacahuate
y mantequilla, de sal sin relleno, de sal rellenos de carne de puerco en salsa verde
y de sal rellenos de mole rojo con pollo; en las recetas anteriores se aprovecharon
las tortillas frias de maiz.

Tepache de pifia: cdscaras de pifia mezcladas con agua, piloncillo, canela, clavo y
pimienta, fermentadas durante 4 dias.

Tzirita: semillas de chiles molidas con tomate verde asado y charales. Esta salsa

puede ser acompanamiento de carnes asadas o como botana en tortilla frita.

1.5.5 Andlisis de los libros y recetarios que incluyen el

aprovechamiento gastronémico

Se analizaron libros y recetarios en los que se abordara la reutilizacion de desechos de

alimentos para preparar platillos, iniciando con los recetarios de la Coleccién de

Recetarios Antiguos que ha publicado CONACULTA y que incluye textos de los siglos XVII al

XX; se continud con algunas publicadas en las ultimas décadas.

1.5.6 Seleccion de las recetas culinarias

Finalmente se seleccionaron las recetas culinarias descritas en la tablas 4 a la 17; las

preparaciones se elaboraron en la cocina de las instalaciones de Laboratorio de Alimentos

y Bebidas, aplicando las buenas practicas de manufactura y normas bdasicas de higiene.
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Tabla 4 Agua fresca de lechuga con apio y limén

‘ Receta # 01

Clasificacion: Agua fresca
Subproductos utilizados: lechuga, hojas de apio y jugo de limén

Ingredientes

% litro de agua 1 pieza de limdn, el jugo
80 gramos de lechuga italiana 150 gramos de azucar
20 gramos de lechuga sangria Hielo al gusto

5 gramos de hojas de apio

Preparacion
Lavar y desinfectar las hojas de lechuga y las hojas de apio. Moler en la licuadora la
lechuga, hojas de apio y el azUcar. Agregar el jugo de limdn, colar en una jarra y agregar
hielos.
Fuente: Elaboracidn propia, con base en la experiencia laboral (2013).

Tabla 5 Agua fresca de semilla de melén (No. 1)

‘ Receta # 02

Clasificacion: agua fresca
Subproducto utilizado: semilla de melén

Ingredientes
1 taza de semilla de meldn % cucharadita de extracto de vainilla
60 gramos de azucar 600 mililitros de agua
Preparacion
Lavar las semillas del meldn, licuarlas con 2 tazas de agua y colar. A la mezcla que quedd
en la coladera se le afiaden una taza de agua, se vuelve a moler y colar. Agregar la vainilla

y el azlcar. Se deja en el refrigerador aproximadamente por dos horas antes de servirla.
Fuente: Gironela y De’Angeli (1993).

Tabla 6 Agua fresca de semilla de melén (No. 2)

| Receta # 03

Clasificacion: agua fresca
Subproducto utilizado: semilla de melén

Ingredientes
1 taza de semillas de meldn 250 gramos de meldn picado
600 mililitros de agua 65 gramos de azucar
Preparacion
Lavar la semilla y moler muy fina. Colar, endulzar y agregar el melén cortado picado.

Agregar el agua y meter al refrigerador 3 horas antes de servir.
Fuente: Gironela y De’Angeli (1993).
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Tabla 7 Agua fresca de semilla de meldn (No. 3)

‘ Receta # 04

Clasificacion: agua fresca
Subproducto utilizado: semilla de melén

Ingredientes

250 gramos de semilla de melén 250 gramos de meldn
65 granos azlcar 600 mililitros de agua
40 gramos de almendras 1 limédn (el jugo)

Preparacion
El agua se endulza. Remojar las almendras en agua caliente, pelarlas y moler junto con las

pepitas de meldn, el meldn y la almendra. Colar y agregar el jugo de medio limdn.
Fuente: Fernandez (1985).

Tabla 8 Agua fresca de semilla de melén (No. 4)

‘ Receta # 05

Clasificacion: agua fresca
Subproducto utilizado: semilla de melén

Ingredientes
250 gramos de semilla de melén 150 gramos de meldn
65 gramos de azucar 600 mililitros de agua
Preparacion
Lavar la semilla, moler y colar. Moler el meldn restante, agregar el azucar y hielos al gusto
Fuente: Elaboracidn propia, con base en la experiencia laboral (2013).

Tabla 9 Bread sauce (base para crema tipo bechamel)

‘ Receta # 06

Clasificacion: salsa
Subproducto utilizado: migajon de pan

Ingredientes

2 tazas de leche 2 cucharadas de mantequilla
% taza de migajon de pan, desmenuzado % taza de crema de leche
30 gramos de cebolla Sal y pimienta al gusto

Preparacion
Afiadir todos los ingredientes y cocinar a fuego suave durante 15 minutos. Moler la
mezcla y volver al fuego 5 minutos mds, sin dejar que hierva. Esta salsa puede servir

como base para preparar cremas, por ejemplo de zanahoria, elote, calabaza.
Fuente: De Saint-Pierre (1975).
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Tabla 10 Budin (pan de pan)

| Receta # 07

Clasificacion: postre
Subproducto utilizado: pan tipo bolillo

Ingredientes

2 tazas de cuadros de pan 2 cucharadas de esencia de vainilla
1/3 de taza de leche 2 cucharadas de mantequilla

1 lata de leche evaporada % cucharada de polvo para hornear
1 taza de azucar 2 huevos

Preparacion
Hidratar el pan con las dos leches y reservar. Moler en la licuadora los demas
ingredientes y mezclar las dos preparaciones. Poner mantequilla a las paredes de un
molde, agregar la mezcla anterior y meter en un horno a 180° C, durante 45 minutos.

Servir caliente o frio.
Fuente: Elaboracion propia, con base en la experiencia laboral (2013).

Tabla 11 Flor de jamaica con requesoén (tacos)

Receta # 08

Clasificacion: entrada
Subproductos utilizados: flor de jamaica y lechuga

Ingredientes

75 gramos de flor de jamaica, hervida y 12 piezas de tortilla de maiz
escurrida % taza de aceite de vegetal

250 gramos de requeson % taza de crema acida

% de cebolla picada % taza de lechuga

20 gramos de chile serrano picado 100 gramos de queso Cotija rallado

Hojas de epazote Sal y pimienta

Preparacion

Sofreir con un poco de aceite la cebolla y el chile; posteriormente agregar la jamaica
(previamente utilizada para preparar agua fresca y colada) picada toscamente y sofreir
unos minutos mas. Después agregar anadir el requesén, agregar sal y pimienta al gusto y
revolver bien.

Con la mezcla anterior rellenar las tortillas, colocarle unos palillos de diente para evitar
gue se abran, y freir en aceite. Poner los tacos sobre un papel absorbente para quitar el
excedente de grasa. Decorar con un poco de crema, queso Cotija y lechuga picada,

previamente lavada y desinfectada.
Fuente: Elaboracion propia, con base en la experiencia laboral (2013).
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Tabla 12 Pechuga de pollo empanizada

| Receta # 09

Clasificacion: entrada
Subproducto utilizado: pan tipo bolillo

Ingredientes

500 gramos de pechuga de pollo 2 piezas de huevo
300 gramos de pan tipo bolillo 300 mililitros de aceite vegetal
100 gramos de harina Sal y pimienta al gusto

Preparacion
Moler el pan frio con un rallador de quesos u otro aparato. Por otra parte eliminar la piel
y el hueso de las pechugas. Cortar la carne en cuadritos, sazonar con sal y pimienta, y
revolcar en harina. Batir los huevos con un tenedor agregar sal, sumergir el pollo en el
huevo batido y por ultimo pasar por el pan molido.
Freir en aceite caliente el pollo empanizado. Poner las piezas sobre papel absorbente

para quitar el excedente de aceite y servir de inmediato.
Fuente: Elaboracion propia, con base en la experiencia laboral (2013).

Tabla 13 Salmorejo

Receta # 10

Clasificacion: salsa
Subproducto utilizado: pan tipo bolillo

Ingredientes

2 tazas de caldo de pollo (preparado a 1 pizca de jengibre

partir de huesos) % taza de vino tinto

% taza de pan tipo bolillo, tostado y 2 cucharadas de vinagre
desmenuzado 100 gramos de tocino

3 cucharadas de cebolla picada Sal y pimienta

1 pizca de canela en polvo

Preparacion
Poner en remojo el pan en el caldo. Picar el tocino finamente y dorar en una sartén.
Agregar la cebolla, remover constantemente y hasta que esté bien dorada la cebolla
agregar el vino tinto, vinagre, canela, jengibre, sal, pimienta y dejar a fuego medio unos
minutos.
Moler en la licuadora el pan con el caldo, colarlo y agregar a la mezcla anterior, dejando
hervir a fuego lento durante 10 minutos y moviendo constantemente para evitar que se

pegue. Servir.
Fuente: De Saint-Pierre (1975).
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Tabla 14 Salsa de ajonjoli

‘ Receta #11

Clasificacidn: salsa
Subproductos utilizados: pan tipo bolillo y tortilla de maiz

Ingredientes

% de taza de ajonjoli 4 pimientas y 2 clavos

% pieza de bolillo frio 1 rajita muy pequefia de canela
1 tortilla de maiz chiles en vinagre al gusto

50 gramos de cebolla 50 mililitros de aceite

2 tazas de consomé de pollo Sal al gusto

Preparacion

Dorar en un poco de aceite la tortilla y retirar. Cortar el pan en cuadritos y freir. Asar en
un comal el ajonjoli y molerlo en la licuadora con los demas ingredientes, excepto los
chiles en vinagre.

Freir esta preparacién en un poco de aceite y dejarla hervir a fuego suave unos 5
minutos. Al romper el hervor, bajar un poco el fuego y mover constantemente para que
no se pegue.

Retirar de la lumbre hasta que tenga una consistencia espesa. Se acompafia con los chiles
en vinagre picados. Esta salsa también puede servir para acompaiar carne de puerco o

pollo cocido.
Fuente: De Luna (2009).

Tabla 15 Salsa de rabanitos

‘ Receta # 12

Clasificacion: salsa
Subproducto utilizado: migajon de pan

Ingredientes

% taza de rdbanos % cucharada de azucar
% taza de migajon de pan % taza de crema de leche
1 cucharada de vinagre Sal al gusto

100 mililitros de leche

Preparacion
Picar finamente los rabanos y reservar. Remojar el migajén en la leche y moler con los
demas ingredientes, excepto los rdbanos. Mezclar los rabanitos con el migajon molido.
Sazonar y servir.
Fuente: De Saint-Pierre (1975).
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Tabla 16 Skordalia (salsa de ajos)

‘ Receta # 13

Clasificacion: salsa
Subproducto utilizado: migajén de pan

Ingredientes
1 taza de aceite % taza de migajoén de pan remojado
4 dientes de ajo % taza de vinagre
Preparacion
Picar los ajos y freirlos en un poco de aceite. Moler todos los ingredientes y servir.
Fuente: De Saint-Pierre (1975).

Tabla 17 Tamales de tortilla

‘ Receta # 14

Clasificacion: tamales
Subproducto utilizado: tortilla de maiz

Ingredientes

15 piezas de tortilla de maiz % cucharada de polvo para hornear
2 tazas de leche tibia % cucharadita de sal
200 gramos de manteca Hojas secas de maiz, remojadas

2 piezas de huevo

Preparacion
Batir la manteca hasta que doble su volumen. Moler los demas ingredientes y mezclar
con la manteca batida. Colocar la mezcla en las hojas de tamal y cocerlos en la vaporera
durante 1 hora aproximadamente, hasta que el tamal se desprenda de la hoja.
Fuente: Echevarria y Arroyo (2000).

1.5.7 Analisis microbioldégico

Para el analisis microbiolégico se seleccionaron las siguientes recetas: agua fresca de
semilla de meldn (ver tabla 4), bread sauce (ver tabla 8), flor de jamaica con requesén (ver
tabla 12) y los tamales de tortilla (ver tabla 16). Ademas se realizd el analisis de dos
subproductos: pan frio adquirido con cuatro dias de anticipacién, almacenados en una
bolsa de plastico a temperatura ambiente vy tortillas de maiz adquiridas con cuatro dias de

anticipacion y almacenadas en una bolsa de plastico dentro del refrigerador (4° C).

Las muestras de 500 g o 500 ml, segun el producto, fueron preparadas en las instalaciones

del LAB, y posteriormente guardadas en bolsas estériles y transportadas en una bolsa
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térmica, la cual contenia en el interior un paquete con gel congelado que permite
conservar los alimentos frios. El andlisis microbioldgico se realizd por parte de los Servicios

Externos de la Facultad de Quimica de la UAEM.
1.5.8 Analisis sensorial

Para el analisis sensorial del aprovechamiento gastrondmico se emplearon dos tipos de
pruebas: discriminativas (de diferencia) y afectivas. El objetivo de las primeras pruebas fue
determinar si existia una diferencia sensorial perceptible al utilizar materia prima
reutilizada (subproductos generados en una cocina) y materia prima nueva; mientras que
el objetivo de las pruebas afectivas fue identificar el nivel de agrado de las propuestas

culinarias.

El analisis se realizé en diferentes sesiones, durante el periodo marzo-mayo de 2012
dentro de las instalaciones del LAB y en mesas separadas con mamparas (para que no

existiera influencia en las respuestas de un juez sobre otro).

El panel de jueces fue integrado por 20 alumnos de la Licenciatura en Gastronomia de la
UAEM, con un rango de edad entre 19 y 26 afios. Los materiales empleados para las
pruebas fueron: muestras de alimento (aproximadamente 20 g o 20 ml por cada una,
segun el tipo de producto), vasos o capacillos pequefiios, etiquetas de identificacion con
numeros aleatorios asignados a cada una de las muestras, tazas con agua purificada (para
enjuagar la boca entre cada una de las pruebas), platos, palillos, servilletas, hojas de

respuestas y boligrafos.
1.5.8.1 Pruebas discriminativas

Las pruebas de diferenciacién o discriminativas consistieron en comparar un producto con
otro similar (ver tabla 18). Cada una de las pruebas fue realizada por un panel de 20
jueces, mostrandole las muestras (en pares o trios, segun el tipo de prueba empleada),
con 3 repeticiones (total de 60 respuestas), para evitar que las respuestas fueran dadas al

azar.
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Para las pruebas discriminativas se plantearon las siguientes hipoétesis:

Ho: No existe una diferencia sensorial significativa entre los alimentos elaborados

con materia prima nueva y materia prima reutilizada (subproductos).

Hi: Si existe una diferencia sensorial significativa entre los alimentos elaborados con

materia prima nueva y materia prima reutilizada (subproductos).

Tabla 18 Pruebas discriminativas del aprovechamiento gastronémico

VARIABLES
MUESTRA DEL PRUEBA
ALIMENTO MATERIAS PRIMAS SUBPRODUCTOS EMPLEADA
NUEVAS UTILIZADO
Pechuga de pollo Pan molido comercial Pan molido casero Pareada
empanizadas
’ Pan tipo bolillo Pan tipo , bolillo
Budin (pan de . . .| almacenado 4 dias en , ,
adquirido el mismo dia , Duo-trio
pan) de la breparacion bolsa de plastico, a
prep temperatura ambiente
Tortilla de maiz | Tortilla de maiz,
Tamales de . . , , .
. , adquirida el mismo dia | almacenada 4 dias en Triangular
tortilla de maiz ., . ., o
de la preparacién refrigeracion (4° C)
Agu§ fresca de, ngllla o,btemda el Semilla almacenada 4 dias
semillade melén | mismo dia de |la ) ., R Pareada
. ., en refrigeracion (4° C)
chino preparacion

Fuente: Elaboracién propia, con base en el trabajo de campo (2012).

Se recopilaron los datos obtenidos y se contabilizaron las respuestas correctas en funcién
a los aciertos que obtuvo cada juez. Para las pruebas pareadas y las pruebas duo-trio
existe una probabilidad de 50% que el juez dé una respuesta acertada, por lo tanto se
consulta las tabla “Numero minimo de juicios correctos necesarios para establecer
diferencia significativa para pruebas pareadas y pruebas de preferencia”, probabilidad
p=Y%, sin direccidn (dos colas) (Pedrero y Pangborn, 1989). En las pruebas triangulares
existe una probabilidad de 33% que el juez dé una respuesta acertada, por lo tanto, se
consulta la tabla “Numero minimo de juicios correctos necesarios para establecer

diferencia significativa en pruebas triangulares”, probabilidad p='/; (Pedrero y Pangborn,
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1989). Si el numero en tabla es mayor o igual al nimero calculado, entonces existe

diferencia significativa entre las muestras, se rechaza la Hg y se acepta la Hj.
1.5.8.2  Pruebas afectivas

Con el objetivo el medir el nivel de agrado o desagrado de las recetas de aprovechamiento
gastrondmico, se realizaron las pruebas a nueve productos (ver tabla 19), por un panel de
20 jueces, a los cuales se les presentaron las muestras a degustar para que las evaluaran
mediante una escala estructurada de 5 puntos (5, me gusta mucho; 4, me gusta poco; 3,

me es indiferente; 2, me disgusta poco; y 1, me disgusta mucho).

Tabla 19 Pruebas afectivas del aprovechamiento gastronémico

PRODUCTO SUBPRODUCTOS UTILIZADOS
Bread sauce
Salsa de rabanos Migajon de pan
Skordalia
Salmorejo Pan tipo bolillo
Salsa de ajonjoli Pan tipo bolillo y tortilla
Jamaica con requesén Flor de Jamaica
Tamales de tortilla Tortilla
Agua fresca de semilla de meldn Semilla de meldn chino
Agua fresca de lechuga con hojas de | Lechuga, hojas de apio y jugo de
apio y jugo de limén limén

Fuente: Elaboracién propia, con base en el trabajo de campo (2012).

Para cada una de los productos se calculd la mediana de la evaluacién.
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CAPITULO 2

RESULTADOS Y
DISCUSION
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2 RESULTADOS Y DISCUSION

A continuacion se presentan los resultados del trabajo de investigacion, iniciando con el
articulo publicado en la Revista Latinoamericana de Recursos Naturales del Instituto
Tecnolégico de Sonora (ITSON), titulado: “Aprovechamiento gastrondmico: una
alternativa de reutilizacién de los residuos sélidos del laboratorio de alimentos y bebidas

de la UAEM”.

La segunda parte muestra los resultados de la caracterizaciéon de los residuos sélidos
organicos e inorganicos generados en los sitios de estudio, destacando los subproductos
gue son reutilizados en la cocina del restaurante y aquellos alimentos con posibilidad de
ser aprovechados gastrondmicamente, pero que son desperdiciados en los dos sitios de

estudio.

Posteriormente se analizan cronolégicamente los recetarios antiguos y modernos en
donde se muestran ejemplos del aprovechamiento gastronémico de los subproductos
organicos generados en una cocina. Es importante sefialar que en el anexo 1 se recopilan

algunas de estas recetas culinarias.

En la siguiente parte se presentan los resultados del analisis microbioldgico y sensorial y
de las propuestas culinarias seleccionadas. Y finalmente se presenta la propuesta
metodoldgica para realizar el aprovechamiento gastronémico de los subproductos

organicos generados en una cocina.
2.1 Articulo publicado

En la Revista Latinoamericana de Recursos Naturales se publicéd el articulo titulado
“Aprovechamiento gastrondmico: una alternativa de reutilizacién de los residuos sélidos
de laboratorio de alimento y bebidas de la UAEM”, el cual esta disponible en la pagina:
http://www.itson.mx/publicaciones/rlrn/Paginas/vol09.aspx. La Revista esta indizada en

Latindex y Periddica, y es editada por el Instituto Tecnolégico de Sonora (ITSON), México.
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Aprovechamiento gastronémico: una alternativa de reutilizacion de
los residuos solidos del laboratorio de alimentos y bebidas de la
UAEM.
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Gastronomic use: an alternative to solid waste recycling in the laboratory of food and drinks of the UAEM.

Abstract

In the period from August to December 2011 were characterized the solid waste generated in practical classes
of the Laboratory of Food and Beverage, finding that 75% of organic waste and 25% of inorganic, of which
22% is wasted food and 42% is inorganic recyclable. From it, developed proposals of reusing conventional
and innovative as the gastronomic use, which involves the identification of foods produced in a kitchen that is
wasted or considered waste. and in terms of safety and organoleptic properties can be use for the production
of food for human consumption, which represents an innovative possibility of reduction, reuse and recycling
of organic waste. Thus, achievement testing gastronomic of tamales with corn tortilla, water melon seeds, the
use of crumb of bread as a thickener for creams or for making sauces, as well as reuse of bread for breading
and frying food or prepare pudding. Sensory analysis of tests determined that there is significant sensory
difference in food ingredients made from reuse; 20% of the ingredients reused tests were accepted by the
potential consumer with a level of appreciation "like little", while the other 60% of the tests were rated as "I
am indifferent".

Key words: gastronomic use, solid waste, reuse of food, food waste.

Resumen

En el periodo de Agosto-Diciembre de 2011 se caracterizaron los residuos s6lidos generados en las clases
practicas del Laboratorio de Alimentos y Bebidas de la Licenciatura en Gastronomia de la UAEM,
encontrando que el 75% son residuos organicos de los cuales, el 22% es alimento desperdiciado; el 25%
restante es inorgénico, del cual el 42% es reciclable.

A vpartir de ello, se elaboraron propuestas de reutilizacion convencionales e innovadoras como el
aprovechamiento gastronémico, el cual consiste en la identificacion de los alimentos desaprovechados en la
fase previa a su uso y los generados durante su preparacién que son desperdiciados o considerados como
desechos, y que en términos de inocuidad y propiedades organolépticas se pueden emplear para el disefio y
produccion de alimentos para consumo humano, lo cual representa una posibilidad innovadora de reduccién,
reutilizacién y reciclaje de los residuos organicos.

Se realizaron pruebas piloto de aprovechamiento gastrondmico, preparando tamales con tortilla de maiz, agua
fresca con semillas de meldn, usando el migajén de pan como espesante para cremas o para confeccionar
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110



APROVECHAMIENTO GASTRONOMICO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS GENERADOS EN EL LABORATORIO DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA DE LA UAEM Y UN RESTAURANTE

L.

G. César Augusto
Sanchez Rivera

Sanche: et al. / Revista Latinoamericana de Recursos Naturales 9 (1): 155-161, 2013

salsas, asi como reutilizando el pan para empanizar y freir un alimento o preparar budin. El andlisis con las
pruebas discriminativas mostré que no existen diferencias sensoriales significativas entre los alimentos
elaborados con ingredientes de reuso y sus correspondientes preparados con materia prima nueva. Por otra
parte, en las pruebas de aceptacion aplicadas a cinco alimentos elaborados con ingredientes reutilizados, de
acuerdo con la escala hedonica utilizada, dos fueron calificados positivamente (con respuestas de me gusta
poco), mientras que las 3 pruebas restantes fueron evaluadas como indiferentes.

Palabras clave: aprovechamiento gastronomico, residuos solidos, reutilizacién de alimentos, desperdicio de

alimentos.

Introduccion

A diferencia de lo que sucede en la naturaleza
(donde la mayoria de los procesos bioldgicos
generan residuos, su ciclo de vida estd balanceado y
muchos de los residuos que generan se ocupan
como entradas de otro proceso). las actividades que
desarrolla la sociedad, incluyendo las culinarias, son
muy ineficientes en cuanto al consumo de energia y
materiales (Gustavsson y Cederberg, 2011), a la vez
que se basan en procesos generadores de grandes
cantidades de residuos. La Ley General para la
Prevencién y Gestion Integral de los Residuos
(LGPyGIR) define a los residuos sdlidos (RS)
como: “el material o producto cuyo propietario o
poseedor desecha y que se encuentra en estado
solido o semisolido, o es un liquido o gas contenido
‘en recipientes o depdsitos, y que puede ser
susceptible de ser valorizado o requiere sujetarse a
tratamiento o disposicién final” (SEMARNAT,
2012: 41). Para facilitar su separacion, los residuos
se subclasifican en: a) Orgdnicos. Son aquellos cuyo
componente principal es el carbono; proviene de
materia viva tanto vegetal como animal y estin
representados  principalmente  por  residuos
alimentarios, de parques o jardines. b) Inorganicos.
Es materia inerte proveniente de material no vivo
que tiene la caracteristica de no ser biodegradable,
por lo que conserva su forma y propiedad por
mucho tiempo (Aguilar, 2009).

Un problema derivado de la generacion de residuos
solidos, es el aumento del volumen de residuos de
lenta degradacién y con formas de manejo mas
complejas y costosas. Si estos residuos no son
reciclados y reinsertados a un proceso productivo.
su disposicion final en tiraderos a cielo abierto o en
rellenos sanitarios (cada vez mas escasos y con
grandes costoso de transportacion) implica un
desperdicio y agotamiento de los recursos naturales
necesarios como insumos en la manufactura de los

productos de consumo. Adicionalmente, entre los
problemas ambientales mdas importantes que
ocasiona la generacion y la disposicion inadecuada
de los residuos sélidos municipales y peligrosos, se
encuentran: la degradacion de los suelos, la
contaminacion de los cuerpos de agua subterraneas
y superficiales, el bloqueo de drenajes (lo que
provoca inundaciones en la época de lluvias) y la
emanacion de gases que se generan en los basureros
(Bernache, 2006).

Ante la amenaza que representa al ambiente la
generacion y disposicion final inadecuada de
residuos, es necesario conocer la cantidad y el tipo
de residuos solido que se generan en el lugar de
origen (Fierro et al., 2010), y asi poner en marcha
un programa de separacion, reduccion, reutilizacion
y reciclaje (Quintero ef al., 2004).

Segun datos de las Secretarias de Desarrollo Social
(SEDESOL) v de Medio Ambiente y Recursos
Naturales (SEMARNAT), a nivel nacional entre
1955 y 2000 la generacion de residuos por persona
se ha triplicado, al crecer de 300 a 865 gramos en
promedio por habitante al dia (SEMARNAT, 2012);
de acuerdo con datos del Instituto Nacional de
Estadistica y Geografia (INEGI), para ¢l afio 2011
la generacion anual a nivel nacional fue de 47811
mil toneladas de RS y en el Estado de México de
6610 miles de toneladas de residuos (INEGI, 2012);
mientras tanto, el municipio de Toluca generd en
promedio 723.3 toneladas diarias de RS lo que
significa una produccién per capita de 1.08 kg al
dia, de los cuales el 60% es organico y el resto
inorgénico. De la fraccién inorgénica el vidrio,
papel y carton representan el 65%, los cuales
separados y limpios son comercializables y
reciclables (Iglesias. 2007).

El objetivo de esta investigacion es caracterizar los
RS que se generan en el Laboratorio de Alimentos y
Bebidas (LAB) de la Licenciatura en Gastronomfa
de la Universidad Auténoma del Estado de México
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(UAEM), para elaborar propuestas de reutilizacion

Pedrero y Pangborn (1999), y mediante las pruebas

convencionales ¢  innovadoras  como el discriminativas y  aceptacion (o  también
aprovechamiento gastrondémico. Este denominadas afectivas) los jueces determinaron si
aprovechamiento consiste en identificar los existia diferencia sensorial entre las muestras

alimentos (subproductos generados en una cocina)
antes de ser descartados y eliminados con los RS,
pero que son adecuados para confeccionar
preparaciones culinarias para consumo humano,
inocuas y con buenas propiedades organolépticas.

El laboratorio se ubica en la Carretera Toluca-
Atlacomulco km 14.5 Tlachaloya, 50200, Estado de
México; y en €l los alumnos efectiian sus clases
précticas de produccién de alimentos y bebidas, por
ejemplo técnicas de cocina, panaderia, enologia,
cocina mexicana, italiana, mediterranea, entre otros.

Materiales y método

La investigacion abarcd la clasificacion, generacion
y tratamiento de los RS: la caracterizacion fisica de
los residuos se basé en la arqueologia de la basura
propuesta por el Dr. William Rathje de la
Universidad de Arizona, la cual aborda en forma
cientifica los patrones de conducta de las personas y
comunidades, a través de la evidencia material
sobre la vida actual y cotidiana de las personas, con
base en sus desechos y al considerar la basura
moderna como un objeto de estudio por métodos
arqueolégicos 'y con ello  contextualizar
adecuadamente el desperdicio como evidencia
material de patrones de conducta (Castafieda, 2012).
En este método se analiza todo lo descartado por los
consumidores en los residuos que se colectan; se
anota el tipo de objeto, su cantidad, peso o volumen,
precio (en caso de tenerlo), marca si es un
desperdicio, e inclusive su composicion material
(Restrepo et al., 1991). El trabajo es exhaustivo y
permite a los investigadores operar con un banco de
datos muy extenso y detallado. Ademds, los
consumidores no entran de ningin modo en el
proceso de analisis de los residuos sélidos. por eso
no son un factor limitante.

Al caracterizar los residuos orgdnicos se
identificaron  los  alimentos  (subproductos)
descartados y desechados por los alumnos del LAB,
pero que son adecuados para el consumo humano,
para la posterior recopilacion de recetas culinarias
en donde se muestren sus posibilidades de
aprovechamiento gastrondmico (De Luna, 2009).
Finalmente se seleccionaron recetas para su andlisis
sensorial de acuerdo a la metodologia propuesta por

preparadas reutilizando el alimento descartado y las
elaboradas con materia prima nueva; sefialaron su
preferencia o grados de satisfaccion (gusto o
disgusto) y determinaron la aceptaciéon o no de un
producto.

Caracterizacion de RS generados en LAB

Se identifico, separd, cuantifico, y registré la
cantidad de residuos orgéanicos e inorganicos
generados por los alumnos de la licenciatura en
gastronomia en el LAB. La cuantificacion se realizo
con una bascula electronica en el periodo Agosto—
Diciembre 2011, con una muestra representativa de
las sesiones practicas de cocina desarrolladas por
los alumnos. Béasicamente se identifico la cantidad
(en kg) de los distintos componentes de los
residuos, como la materia orgdnica total y su
porcentaje  susceptible de  aprovechamiento
gastrondémico, ademas del porcentaje de inorganicos
susceptibles de ser reciclados, por ejemplo carton.
envases multicapas (tetra  brick), plasticos
(polietileno tereftalato, polietileno de alta densidad,
polipropileno), unicel (poliestireno expandido),
latas (aluminio) y vidrio. Esta informacion sirvié
para identificar las caracteristicas y cantidades de
los residuos generados, como la comida
desperdiciada, asi como los niveles probables de
reutilizacion de ciertos materiales.

Aprovechamiento gastronomico

Se efectuaron en el LLAB pruebas piloto con

alimentos que comunmente son descartados y

desechados en una cocina:

a) Tortillas de maiz (Zea mays) para preparar
tamales de tortilla (alimento compuesto de
tortillas de dias anteriores remojadas en leche y
mezcladas con manteca, envuelto en hoja de
maiz y cocido al vapor) (CONACULTA,
2003).

b) Pan de sal frio para elaborar el pan de pan
(Mufioz, 2001) o también denominado budin
(pan horneado en un molde, elaborado a partir
de panes de dias anteriores, remojados con
leche y mezclados con mantequilla, canela y
pasas); y para preparar salsa de ajonjoli
(tortilla, pan, cebolla, chiles en vinagre) y la
salsa salmorejo (caldo de pollo con tocino y
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vino tinto). Ademas se molid el pan para
empanizar (rebozar con pan molido un alimento
para freirlo) pechuga de pollo.

¢) Migajon de pan para confeccionar salsas como
la skordalia (salsa de ajo), y la salsa de
rabanitos picantes (Verdaguer, 2007). Y se
aprovechd como espesante para cremas
(nombre que reciben toda aquella sopa que
contienen leche o crema, generalmente licuadas
con el ingrediente principal que da nombre al
platillo).

d) Semillas de melon (Cucumis melo) de la
variedad llamada melén chino, aprovechadas
para preparar agua de horchata de semilla de
mel6n (Gironella y De”Angeli. 1993).

Andalisis sensorial de los alimentos

Se analizaron sensorialmente los alimentos

derivados de las pruebas piloto de aprovechamiento

gastrondmico, las cuales consistieron en:

1) Pruebas discriminativas (comparaciéon por
pares, dlo-trio y triangular). Consisten en
comparar un producto con otro similar y cuyo
objetivo en este caso fue determinar si existe
diferencia sensorial perceptible (Pedrero y
Pangborn, 1999) entre utilizar en la elaboracion
de un alimento sélo materia prima nueva y usar
materia prima de reuso. Esta prueba se realizo
presentando al juez (consumidor) las muestras
en trios (de los cuales dos muestras son iguales
y una diferente), con tres repeticiones y el
objetivo es identificar cudl es diferente.

2) Pruebas afectivas o hedodnicas (aceptacion,
ordenamiento de preferencia y agrado).
Consisten en determinar si un producto es

aceptado 0 no por un consumidor potencial. La
labor del juez (consumidor potencial) es
evaluar cada muestra y determinar si le gustaria
adquirir o no el producto (Pedrero y Pangborn,
1999), ordenar varias pruebas de acuerdo al
gusto particular, o indicar mediante una escala
estructurada su apreciacion hedonica (agrado).
Las muestras fueron presentadas a los jueces en
condiciones iguales, dentro de las instalaciones del
LAB:; el panel de jueces se integrd por estudiantes
de la Licenciatura en Gastronomia, con un rango de
edad de 18 y 29 afios. Posteriormente los datos
fueron tabulados, analizados estadisticamente y
comparados con tablas para tratamientos de datos
(Lawless, 2010).

Resultados

Los RS generados en LAB.

En el LAB se generan una importante cantidad de
RS que no son separados en inorgdnicos y
organicos, lo cual dificulta su aprovechamiento;
siendo que la actividad primordial es el disefio y
preparacién de alimentos y bebidas, resulté natural
que la mayor parte de los residuos estd constituida
por material biodegradable (Figura 1).

Residuos inorgdnicos

Integran el 25% del total de los RS generados, de
los cuales el 42% es reciclable (Figura 2) y lo
componen envases de vidrio, latas, envases de
plastico, envases multicapas, unicel y carton (Figura
3).

Orgdnicos
75%

Inorganicos
25%

icion de los resid

A,

Figura 1. Comp
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Figura 3. Composicién de los r olidos inorgdnicos reciclables.

Residuos Orgdnicos

El 75% del total de los RS lo componen los residuos
orgénicos, de los cuales el 22% es alimento que se
desperdicia y que antes de ser desechado es
susceptible de ser aprovechado para producir
alimentos para consumo humano (Figura 4), siendo
las frutas y verduras con buenas propiedades
organolépticas los principales alimentos que lo
integran, seguido por productos carnicos y los
alimentos cocinados durante las clases précticas
(Figura 5). Del total del alimento susceptible de un
aprovechamiento  gastronémico, es importante
resaltar que el 58% son sobrantes de alimentos que
fueron descartados, mientras que el 42% restante es
merma de alimento considerada desperdicio, pero
que en condiciones adecuadas pueden ser
aprovechados para consumo humano antes de ser
dispuestos con los demds residuos.

El aprovechamiento gastronémico: la diferencia
sensorial perceptible y su aceptacion.

No se encontraron diferencias significativas entre
las comparaciones por pares de las muestras del
pollo empanizado, budin, tamales de tortilla y el
agua fresca de semilla de meldn, elaboradas con
ingredientes de reuso e ingredientes nuevos. En el
caso del pan frio molido reutilizado para empanizar

pollo, su reutilizacién representa un ahorro
econdmico y una disminucion de la contaminacion,
va que al adquirir el pan molido comercial se
generan residuos (empaque, embalaje) y se
contribuye a la contaminacion producto del
transporte y vertido final del residuo.

Por otra parte, en las pruebas de aceptacion se
encontrd que las muestras de base para crema
espesada con migajon de pan y de salsa skordalia
(salsa de ajo) fueron calificadas (mediante una
escala hedonica) como “me gusta poco™; mientras
que las salsas salmorejo, de ajonjoli y de rabanitos
picantes fueron evaluadas con un nivel de agrado de
“me es indiferente”.

Discusion

Para que se disminuya la generacion de residuos
inorgdnicos, es necesaria la implementacién de
buenas practicas de compras, la disminucién de
embalajes, la adquisicion de productos a grancl y
una concientizacion de los consumidores sobre los
efectos negativos que tiene su modelo de consumo y
la mala disposicién final de sus desechos sobre el
ambiente. Mediante la implementacion de un
programa de separacion y acopio, los residuos
inorganicos pueden ser reciclados y aprovechados
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Figura 5. Composicion de los alimentos susceptibles de aprovech to gastron6mico.

como materia prima en otros procesos productivos,
lo cual pueden constituir un ahorro de energia y un
factor importante para ayudar a reducir la demanda
a recursos y la cantidad de residuos que se vierten
en los rellenos sanitarios o tiraderos a cielo abierto.
Existe un gran porcentaje de alimento que es
desperdiciado por los alumnos en sus clases
précticas y siendo que la produccién de alimentos
demanda una gran cantidad de recursos naturales y
energia, la reduccion del alimento desperdiciado, su
identificacion y reutilizacién antes de ser desechado
con los demds residuos podria ser una importante
contribucion para no sélo ahorrar recursos y
disminuir el hambre, sino también para reducir el
impacto ambiental durante la produccidn, transporte
y destino final de los residuos de alimentos.

Se puede asumir que no se tiene la intencion de
desperdiciar la comida, sin embargo son diversas las
circunstancias que lo ocasionan, como las conductas
del consumidor, la tendencia que tienen los
restaurantes a servir porciones grandes de comida,
el incumplimiento de las exigencias del mercado
para su comercializacién (tamafio, forma y color de
los productos alimenticios), a pesar de que podrian
consumirse  sin  ninguna restriccion o el
desconocimiento de aquellos alimentos que son
aptos para el consumo humano. La investigacion
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destaca el aprovechamiento de éstos Gltimos y las
diversas formas de utilizarlos.

El aprovechamiento gastrondomico: la diferencia
sensorial perceptible y su aceptacion

Los resultados obtenidos en estas pruebas, sugieren
que es recomendable reutilizar muchos de los
productos que son comunmente desechados en una
cocina. La reutilizacién del pan frio para preparar
budin, la tortilla fria para preparar tamales y cl agua
fresca de semilla de meldn, muestran que muchos
alimentos como éstos (que son considerados como
merma) se pueden aprovechar como materia prima
en recetas culinarias para transformarlos en nuevos
alimentos para consumo humano, con lo que se
puede reducir el desperdicio de alimentos.

Los resultados obtenidos con la base para crema
espesada con migajon de pan, las salsas skordalia, la
sopa salmorejo, las salsas de ajonjoli y de rabanitos
picantes, sugieren (al no ser ampliamente
aceptados), que estas preparaciones necesitan
modificaciones en cuanto al sabor, consistencia,
aspecto o ingredientes, para que tengan mayor
aceptacion entre los consumidores potenciales.
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Conclusiones

Es necesaria la implementacion de programas de
separacion y manejo integral de los RS generados
en el LAB con un enfoque en las 3R (reducir,
reutilizar y reciclar), para contribuir a la solucién de
la problematica generada por la mala disposicion de
los residuos y el desperdicio de los recursos.

En condiciones adecuadas y con buenas précticas de
manufactura, los alimentos que son descartados
pueden ser utilizados para aprovechamiento
gastronomico, siendo éste el primer eslabon en el
ciclo de la reduccién y reutilizacion de los residuos
orgdnicos; aquel alimento que no logre ser
aprovechado para consumo humano, podria ser
utilizado como pienso para ganado (puercos,
conejos, pollos) y finalmente en la elaboracion de
composta, para obtener abono orgénico y producir
alimentos. Toda acciéon seria una opcion para
reducir, reutilizar y reciclar, y finalmente cerrar el
ciclo de los residuos orgénicos.

El aprovechamiento de los alimentos descartados
puede convertirse en una opcion innovadora de
reutilizacion de los residuos orgédnicos; por lo tanto
su difusion, multiplicacion y consumo puede
contribuir a la solucién de la generacion de
residuos.
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2.2 Caracterizacion de los residuos y su aprovechamiento

gastronomico

Derivados de la caracterizacidon de residuos sélidos en los sitios de estudios, en la tabla 20
se muestran los porcentajes de residuos sdlidos generados en el LAB y en el restaurante

de cocina mexicana tradicional.

Tabla 20 Residuos solidos generados en el LAB y el restaurante

CLASIFICACION LAB RESTAURANTE
Organico total 75% 73%
Posible aprovechamiento gastronémico 20% 8%
Inorganico total 25% 27%
Subproductos reciclables total 42% 42%
Vidrio 34% 47%
Carton 11% 35%
Latas de aluminio 22% 7%
Envases multicapas 10% 4%
Envases de plastico (Pet, HDPE) 16% 7%
Unicel (platos y vasos) 7% 0%

Fuente: Elaboracion propia, con base en el trabajo de campo (2012).

Se puede observar un porcentaje similar en la generacion total de residuos organicos e
inorgdnicos. De los residuos inorganicos potencialmente reciclables, en los dos sitios de
estudio el mayor porcentaje corresponde a los envases de vidrio, producto en su mayoria
de las botellas de vinos y licores utilizadas en el bar del restaurante, asi como las
generadas durante las clases de cocteleria y enologia; en el caso del restaurante, se
observa que este porcentaje es muy alto (al igual que el de cartéon, ambos reciclables)
comparado con el resto de materiales, entre los cuales varios son mas contaminantes, lo
cual puede considerarse como un indicador de la aplicacién de criterios ecoldgicos en la
adquisicion de los ingredientes. Por sus caracteristicas fisicas, estos residuos representan

un mayor volumen y peso.
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En el restaurante el otro residuo que se genera en mayor cantidad es el cartdn resultante
de los embalajes y empaques, ya que el huevo, el jitomate y algunos abarrotes como el
aceite y la leche son comprados al mayoreo. Los demds residuos se generan en
porcentajes similares, a excepcidon del unicel, cuyo uso es practicamente nulo. En
contraste, en el Laboratorio las latas de aluminio procedentes de los alimentos procesados
y refrescos son el otro residuo que se genera en mayor cantidad, siguiéndole los envases
de plastico, envases multicapas y unicel, en ese orden; esto puede deberse a que los
alumnos compran, para sus clases practicas de cocina, pequeias porciones de alimentos

gue producen gran cantidad de envases y embalajes.

Es importante sefialar que el tipo y cantidad de los residuos generados en la cocina del
restaurante son mas uniformes a lo largo de la semana, ya que se cuenta con un menu
establecido para todos los dias; los sdbados y domingos se genera una mayor cantidad de
residuos, ya que es mayor el nimero de comensales y por lo tanto, es mayor la cantidad
de alimentos y residuos que se producen; ademas, una vez al mes se surte el almacén de
abarrotes, por lo tanto ese dia en especifico se generan mas residuos inorgdnicos,

producto del embalaje.

En contraste, en el LAB las caracteristicas de los desechos cambian a diario, ya que
dependen del semestre escolar y por lo tanto las unidades de aprendizaje que se imparten
en cada uno de ellos (cocteleria, cocina mexicana, pasteleria, panaderia, etc.) y el nimero
de alumnos que asisten, ademas que durante el afio son solamente 32 semanas de clases

y los domingos permanece cerrado.

Estos resultados evidencian la urgencia de concientizar a los alumnos, y en general a los
cocineros, sobre la conveniencia de trasladar los ingredientes en bolsas llevadas exprofeso
y que se compran y utilizan en multiples ocasiones con ese fin (como era comun hacerlo
en México hace décadas), en bolsas de papel o en cajas de cartdn, para asi reducir la
generacién de basura altamente contaminante y de muy lenta degradacién. En general Ia
formacioén de los alumnos en ecologia debe ser desde el primer semestre y de manera

obligatoria.
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En lo que respecta a los residuos organicos, aunque los porcentajes globales son similares
en ambas instalaciones, en el Laboratorio es mayor el desperdicio de alimentos con
posibilidad de ser aprovechados para consumo humano. Esta situacién puede ocasionarse
por varias razones, por ejemplo: que la receta de alguna clase practica no tenga buen
sabor o no surja conforme a lo esperado, los alumnos no se llevan los alimentos
producidos durante la clase, mala planeacién en la adquisiciéon de la materia prima, mal
uso de la materia prima; deficiente conservacién de ingredientes, productos intermedios y
finales; el desconocimiento de los alumnos sobre los posibles usos gastrondmicos de los
subproductos generados en una cocina, y tal vez falta de conciencia sobre la importancia
econdmica de estos desperdicios. Los subproductos que se desperdician en el Laboratorio

(ver figura 7) y sus caracteristicas son las siguientes:

Frutas: cascara de pina con pulpa, coco, fresa, melén con cdscara y sus semillas,

limdén, naranja, platano y xoconostle.

e Verduras y hortalizas: apio, berenjena, cdscara de papa, cdscara de tomate,
cebollas (blanca, cambray y morada), champifiones, setas, chiles, col, espinacas,
jitomate, lechuga, pepino, pimiento, poro, semillas de chiles, yuca y zanahoria.

e Productos cdrnicos y derivados: recortes de pechuga de pollo, huesos de pollo
(huacales y pechuga), huesos de cerdo, bistec de res, carne molida de res y huevo.

e Productos terminados: arroz cocido al vapor, arroz guisado, brdcoli, calabaza,
fideos, frijol con carne, garbanzo y pulpo.

e Varios: arroz crudo, crema de leche, leche, masa de maiz, mantequilla y tofu.

e Pescados y mariscos: cascaras de camaron fresco, filete de huachinango, hueso de
pescado (huachinango y trucha) y pescado seco.

e Hierbas: albahaca, cebollin, cilantro, epazote, hierbabuena, menta, perejil y

romero.
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Figura 6 Subproductos organicos susceptibles de un

aprovechamiento gastronomico generados en el LAB.
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Fuente: Elaboracidn propia, con base en el trabajo de campo (2012).

En contraste, en el restaurante sélo el 8% de los residuos orgdnicos son susceptibles de
aprovecharse gastronémicamente, lo cual muestra que existe conciencia sobre el
aprovechamiento al maximo de los recursos con los que cuenta el negocio, lo cual se
refleja en algunas practicas como las siguientes: se hace un aprovechamiento parcial de
los subproductos, principalmente para consumo del personal; el personal del restaurante
se lleva ciertas cantidades de pan vy tortilla frios para reutilizarlos como pienso para
ganado, existe un mayor control y manejo de la materia prima. El comportamiento
aleatorio del consumo por parte de los comensales en lo que se refiere al tipo de
productos y cantidades demandados puede provocar que se termine la vida util del

alimento, y por lo tanto se deba desechar.

El tipo de subproductos generados en el restaurante se muestra en la figura 8 y se

describen a continuacion:

120



APROVECHAMIENTO GASTRONOMICO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS GENERADOS EN EL LABORATORIO DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA DE LA UAEM Y UN RESTAURANTE

L. G. César Augusto
Sanchez Rivera

Figura 7 Subproductos organicos susceptibles de

aprovechamiento gastronémico generados en el restaurante.
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Fuente: Elaboracion propia, con base en el trabajo de campo (2012).

e Frutas: trozos de limdn, cascara de pina con pulpa, rodajas de naranja, higo, lima,

platano frito y pulpa de guanabana.

e Verduras y hortalizas: hojas de apio, zanahoria, cdscaras de papa, verdolagas,

quelites, calabaza, hierbabuena, perejil, pelos de elote, semilla de chiles, cdscara

de guayaba, cdscaras de tomate y lechuga.

e Tortillas: tortillas de maiz con epazote, tortillas de maiz y tostadas.

e Masa de maiz: masa de maiz y chochoyotes (bolitas de maiz fritas).

e Productos cdrnicos. codillo de cerdo cocido, corazones de pollo, higado de conejo

y patas de gallina.
e Arroz cocido: arroz blanco cocido.

e Pan: bollos de pan blanco y pan integral.

e Pescados y mariscos: cascaras de camardn fresco, marlin ahumado y pescado

empanizado.

e Varios: tamales de maiz, miel de abeja y leche.
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Es importante mencionar que algunos subproductos organicos que se generan en la

cocina del restaurante son utilizados en la preparacion de otros platillos, entre los que

destacan los siguientes:

e Cabezas de pulpo. Se adquieren pulpos enteros, se cuecen en agua y se cortan las

cabezas y los tentaculos. Los tentdculos son servidos a los comensales con un

adobo verde de cilantro; mientras que las cabezas son cocinadas con jitomate o al

ajillo y son utilizadas para comida del personal.

e (Cdscara de papa. Cuando las papas crudas son peladas, las cascaras se frien con

cebolla, jitomate y chile, para ser consumidas por el personal.

e Flor de jamaica. La flor de jamaica previamente hervida (utilizada para preparar

agua fresca) se cuela y se guisa con cebolla, requesdn y epazote; con esto se

preparan tacos de flor de jamaica con requeson, los cuales, al prepararse de esa

manera o con alguna variante, llegan a constituir verdaderos platillos gourmet en

muchos restaurantes y se ofertan a precios muy por encima de los tacos comunes.

e Huacales de pollo con ala. Se adquieren estas partes del pollo y una gallina

entera, con las cuales se prepara sopa de lima (platillo tipico de la cocina yucateca,

gue consiste en un caldo salpimentado acompafiado con tiras de tortilla frita, lima

agria y pollo deshebrado), sopicaldo (sopa de pollo con vegetales) o fideos secos

con chorizo y jitomate. Con la carne obtenida de las alas y de la gallina se prepara

comida para el personal, que puede ser tortitas de pollo, enchiladas, chilaquiles o

salpicdn, entre otros.

e Huesos de cerdo. Se adquieren chamorros de puerco para prepararlos al pibil

(carne en achiote, naranja agria y especias). Antes de cocinar la carne, se retiran

los huesos de la parte superior del chamorro, con los cuales se prepara el caldo

para la sopa de tortilla con caldo de frijol y carne de cerdo.

e Huesos y cabezas de pescado. El restaurante adquiere huachinangos y rébalos

para obtener filetes. Con las cabezas y huesos se preparan el chilpachole de jaiba

(sopa de jaiba con jitomate y epazote), paella a la mexicana (producto de

temporada) y sopas para el personal.
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e Piel de pato. Se adquieren patos enteros y se porciona en piernas, muslos y
pechugas. La piel es cocinada en agua, hasta que se evapora y sélo queda la grasa.
Con ésta se prepara pato confitado (técnica culinaria con cuya aplicacién la carne
es cocinada a fuego lento en su propia grasa) que se emplea para rellenar
enchiladas con mole de Veracruz.

e Tortilla de maiz. En la cocina diariamente se preparan tortillas de maiz con
epazote, con una maquina. Las tortillas que no fueron consumidas son guardadas
y al dia siguiente pueden ser utilizadas en la preparacion de la comida del
personal, por ejemplo en sopa de tortillas, totopos, chilaquiles, enchiladas o

enfrijoladas.

Como se constata, es una practica comun en muchos restaurantes ofrecer a los
empleados la comida preparada de las formas ya referidas, entre muchas mas, ademas de
los alimentos que originalmente fueron elaborados para ofrecerse en buffets, menus del
dia o a la carta, pero que finalmente no se terminaron. De esa manera, aunque pudiera
ser no grato para los empleados, sobre todo si se abusa de ello, se hace una contribuciéon

significativa a la reduccién de los desperdicios y el aprovechamiento gastronémico.

Debe notarse la similitud entre ambos sitios respecto a algunos productos como los
carnicos y la gran diferencia en las frutas, verduras y hortalizas, que muestra por un lado
el desperdicio enorme que se hace de ellos y, por otra parte, el gran aprovechamiento
potencial que tienen y que es ejercido por un nimero cada vez mayor de restaurantes,

como el involucrado en esta investigacién.

El problema de los desperdicios de alimentos es de tal magnitud que segun la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO, por sus
siglas en inglés), aproximadamente un tercio de la produccidn de los alimentos destinados
al consumo humano se pierde o desperdicia en todo el mundo, lo que equivale
aproximadamente a 1,300 millones de toneladas al afio; en América del Norte esta cifra es
del orden de los 95 a 115 kg/afio (Gustavsson et al., 2012). Este desperdicio es

inaceptable, dado que tan solo en México se calcula que mas de la cuarta parte de la
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poblacién tiene acceso deficiente a la alimentacion, casi 14 de cada 100 pre-escolares
tienen baja talla para la edad, un indicador de desnutricién crénica, lo que representa casi

1.5 millones de menores de cinco afios (Zarate, 2013).

Asi entonces, el aprovechamiento gastronémico de los residuos de cocina, puede
constituir un factor que mitigue el problema de la falta de alimentos y de desnutricién,

particularmente en segmentos poblacionales con bajos y muy bajos ingresos econdmicos.

El problema pareciera no ser la falta de alimentos, sino su desigual distribucién en los
distintos estratos socioecondmicos y la pérdida de los mismos desde que se recolectan en
el campo hasta el manejo inadecuado de los desperdicios, pasando por las mermas en el
traslado a los centros de distribucién, en su conservacién y almacenamiento, por el mal
manejo de inventarios, la preparacién de platillos con porciones exageradas que el cliente
no consume completamente y cuyos restos terminan en la basura o dedicandose al

consumo animal, y el no aprovechamiento gastronémico de los residuos.

2.3 Analisis de los libros y recetarios que incluyen el aprovechamiento

gastronomico

Aunque pareciera que en los Ultimos afios se ha puesto de moda, el aprovechamiento
gastrondmico de los subproductos generados en la cocina ha existido desde hace mucho
tiempo, mas aun en ciertas culturas y clases sociales, como la mexicana y clase media y

baja.

En el anexo 1 se presentan en orden cronoldgico algunas recetas que incluyen
ingredientes que son subproductos encontrados en los dos lugares dénde se realizd este

estudio. A continuacion se realiza un analisis del contenido en los recetarios.
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2.3.1 Recetarios del siglo XVII

En el contexto histérico, el siglo XVII es considerado por algunos historiadores como “el
siglo olvidado”, fue una época de asentamientos econdmicos y paz relativa. Los afanes de
la conquista y la evangelizacién habian pasado, excepto en los desiertos del norte y en las
zonas selvaticas del sur del pais. En el campo, la poblacién indigena, que habia sido
reducida sin cesar a lo largo del siglo XVI, comenzé a recuperarse. Se habian ido ya los
tiempos de tempestad de la Conquista y la capital de la Nueva Espafa gozaba de cierta

calma (Gonzalez, 2010).

El proceso culinario y gastrondmico era parte del reflejo de la nacién: por un lado, el
pueblo recreaba su inventiva culinaria basandose en los origenes de la cocina
prehispanica, que incluia especies y sazonadores de todos lados, pero en especial de
Espana. Por su parte, la poblacién pudiente y de clase media basaba su comida a la usanza
espanola o criolla europea, tomando consejos, férmulas y recetas de voluminosos
recetarios extranjeros que de algin modo también determinaron la evolucion de la cocina
mexicana. Mientras la culinaria mexicana evolucionaba en su entorno popular,
simultaneamente irrumpia en fogones y refectorios monasticos en todo el pais (Gonzalez,

2010).

El recetario de cocina mexicana mas antiguo que se conoce es una pequefia coleccion de
cartas de Sor Juana Inés de la Cruz escritas hacia 1680, a través de las cuales se
recuperaron 36 recetas del claustro de San Jeréonimo, mismas en que la autora plasmd la
memoria gastrondmica del convento, como manual para la educacion de las jovenes y las
novicias que alli vivian, y testimonio de un saber propagado de boca en boca; el recetario
da cuenta de las especialidades del convento (en su mayoria postres y dulces, mientras
que los platillos salados se presentan con acentos dulces), ademds de reflejar la

gastronomia barroca del siglo XVII (Benitez y Lavin, 2010).

Este recetario fue publicado por primera vez en 1979 por la Asociacién para las Zonas
Rurales de Tabasco, A. C.; su ultima publicacion fue realizada por Benitez y Lavin (2010),

donde se presenta la versién original del documento y se aflade una interpretacion actual
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de las recetas. En el documento se pueden encontrar cuatro recetas que muestran el
aprovechamiento de la cascara de limén y el pan frio. La cascara tiene la funcién de darle
sabor a un jarabe de vino blanco y para aromatizar la leche quemada; ademads se
menciona el uso de rebanadas de pan fritas en manteca, en la preparacién del gigote
cuajado (capas de pan y carne de gallina con nata, caldo y vino blanco) y para acompaiiar

una sopa de garbanzos molidos con leche, acompafiado de pasas, almendras y nueces.

2.3.2 Recetarios del siglo XVl

En el siglo XVIII la sociedad colonial parecia haberse estancado. En las cortes novohispanas
privaba el derroche, la superficialidad y la corrupcién. La economia crecia con lentitud y el
numero de pobres con rapidez; las hambrunas, los abusos de los caciques, los tributos
impuestos a los pueblos llenaban las calles de las ciudades de mendigos y vagabundos. En
contraparte, la mineria y el comercio se desarrollaron rapidamente y con ellos
aumentaron los ingresos de la Corona espafiola y el gobierno virreinal. Gracias a la nueva
riqueza se edificaron suntuosos templos y grandes palacios, se construyeron caminos,

puentes y obras publicas (Gonzdalez, 2010).

En este siglo alcanzd su cumbre y extincidn el barroco churrigueresco, al ser después
desplazado por el gusto de lo neoclasico; la capital de la Nueva Espana fue el centro de la
vida de su inmenso territorio y a ella llegaban productos y mercaderias de todos los
rumbos. Para el afio de 1750, Dominga de Guzman (2009) realizd un manuscrito que
resume la riqueza de la gastronomia mexicana plural: hispanica, drabe, criolla, mestiza,

indigena y precolombina, desde sus origenes hasta el siglo XVIII.

En el texto se ejemplifica principalmente el uso del pan en diferentes formas, por ejemplo
para preparar postres como sopa de leche (capas de pan con leche, mantequilla, aztcar y
canela), torrejas y budin; diversas sopas como el gazpacho, francesa (caldo con zanahoria,
chicharo y carne de vaca) y sopa de pescado; y también para espesar diversos guisos como

un pescado en caldo con zanahorias, gallina alcaparrada y el estofado de vaca.
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Se menciona la utilizacién del pan duro rallado para darle consistencia al relleno de un
lomo especiado, aves mechadas, gigote (higados y mollejas de pollo con cilantro y
vinagre), carnero estofado y torta francesa; y hace referencia a la utilizaciéon del migajon
para preparar huevos en pan, migas batidas (atole salado preparado para enfermos vy
convalecientes), asi como para espesar una gallina guisada en caldo, salsa nogada (nuez,

ajos y especias), nogada portuguesa y una salsa de nuez para pescado.

Finalmente la autora refiere el uso de las cascaras de almendras para preparar una salsa,
asi como de las cascaras de naranja y limones para preparar licores, darle sabor a los
merengues a la espafiola, mazapdn de limén, barquillos para helados, torta de almendra

con miel y las hostias al modo de Bruselas.

En otro texto titulado Dos manuscritos mexicanos siglo XVIII (Anédnimo, 2000) se muestran
dos recetas que utilizan bizcochos duros y molidos para cubrir las paredes engrasadas de
un molde y hornear los panes llamados cubiletes. Al igual que en el texto de Guzman,
también aparecen dos salsas a base de cdscaras de almendras para cocinar carne de
gallina, y se menciona el uso del pan duro para espesar diferentes guisos, como el clemole

castellano y caldos de gallina.

También se encuentra el Recetario novohispano. México, siglo XVIII (Anénimo, 2000),
donde se menciona el uso de bizcochos duros para preparar chongos, sopa dulce de natas,
bufiuelos de rabanos, bufiuelos de bizcocho duro y alfajores. En el texto se refiere la
utilizacidon del pan duro en la preparacién de pudin, puré de pechuga de gallina, turco de
pan, sopas (formando capas de pan con diversos ingredientes) o como espesante en
guisados; se describe el uso del migajéon de pan para preparar una salsa de perejil con
jitomate, caldo y carne de gallina. Finalmente, se indica el uso de pepitas de chile para
preparar un clemole poblano, asi como las cascaras de limones y naranjas en conserva y la

cascara de naranja agria en la preparacion de un pudin de pies de ternera.

Por ultimo, se analiza el Libro de cocina del hermano fray Gerénimo de San Pelayo (San
Pelayo, 2003), un recetario escrito en 1780. En el texto se menciona la utilizacién de migas

de pan y pan rallado para darle cuerpo a la morcilla blanca de ternera, albdndigas o
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picadillos para rellenos; del pan frio (asado o frito en manteca) en la preparacion de la
capirotada con jitomate, el turco de pan y las siguientes salsas: clemole, pipian, nabos,
leche (almendras y yemas de huevo), jitomate, agridulce y en tres diferentes de perejil.
También se hace referencia al uso del migajon de pan para espesar diversas salsas, como
la de mostaza, nogada, huevo o de jamdn con carne asada, ajos y especias. Por ultimo, se
menciona el uso de tortillas de maiz y las cascaras de almendras en la elaboracién de un
paté de higado de cerdo con especias, ademas de su utilizacidon para la preparacion de

sopa.

En los recetarios analizados principalmente se hace referencia al uso del migajon y al pan
para preparar sopas y postres, y darle consistencia a los guisos o para espesar caldos.
También es importante mencionar el uso de las cadscaras de naranjas y limones en la
preparacion de postres y la utilizaciéon de las cascaras de almendras en la preparacion de
diversas salsas y un paté de higado. Sélo se menciona en una ocasién el uso de las tortillas
de maiz y de las semillas de chile, muestra de la poca presencia de los alimentos locales en
las mesas de los provenientes de nuevo mundo. Como es evidente y natural, en el
aprovechamiento de residuos de la época destaca el uso de ingredientes de origen
europeo, reflejo de la condicién social y econémica de las clases a las que pertenecian los

autores de los recetarios.

2.3.3 Recetarios del siglo XIX

Después de tres siglos de dominio espanol, en la Nueva Espana se habia formado una
nueva nacion, distinta de la “madre patria” europea y aun mas de los antiguos reinos
indigenas. El virreinato mas preciado de la Corona espafiola disfrutaba de una riqueza
econdmica nunca vista. Los suntuosos edificios de la época y los logros culturales
alcanzados despertaron el orgullo nacionalista de los criollos. Seis millones de personas
coexistian al final de la época colonial, la gran mayoria indigenas y mestizos gobernados
por una minoria blanca compuesta por dos grupos: los criollos y los espafioles

peninsulares. Los criollos ya sobrepasaban en nimero a los espafioles y resentian la
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exclusion que se hacia de ellos a la hora de otorgar titulos y cargos publicos (Gonzalez,

2010).

A principios del siglo se escribié el Libro de cocina de la gesta de Independencia, Nueva
Espafia, 1817 (Andénimo, 2002). El texto comienza con un apartado de sopas y guisados,
donde se presentan varias sopas que requieren la utilizacion de pan frio en capas y
mezclado con los demds ingredientes, como la sopa antigua, aragonesa, capirotada,
mestiza y de vaca; en un puchero y en la sopa contrecha se menciona el uso de cuadritos

de pan para acompafiarla.

En otras recetas aparece el uso de las rebanadas de pan capeado con huevo en la
preparacion de las sopas de abstinencia, contrecha y borrachas. Ademas se hace
referencia del uso del pan como espesante en recetas como lengua lampreada, puchero,
mole de monjas, salsa de lechén, pollos pronto y pebre; el pan molido se menciona en
cinco preparaciones: guisado de riflones de ternera, pancita de carnero rellena de

asadura, cebollas rellenas, pollos empanados y tortilla de carne molida.

Surge el uso de otros subproductos como: la pepita de melén en la preparaciéon de una
salsa, las cdscaras de citricos y de sandia en conserva, y el migajén de pan para sellar una
tapadera de la olla y “evitar que ésta respire”, simulando lo que actualmente es una olla

de presién.

Otro texto analizado es el Formulario de la cocina mexicana, Puebla, siglo XIX (Anénimo,
2000). El recetario hace referencia del uso de huesos, recortes, restos de carne de aves,
pescados o buey, para preparar caldos y consomés, y a partir de ellos preparar sopas,
estofados vy salsas. Al igual que otros recetarios, se menciona la utilizaciéon del pan, las
costras de pan y el migajén en la preparacién de sopas y como espesante, en salsas y
purés de verdura, ademas se hace alusidn el uso de la miga de pan rallada para empanizar
o para formar una costra en los alimentos. En comparacion con los demas recetarios, es la
primera ocasion que se menciona el uso de tortillas frias para preparar sopa de tortilla.
Otros ingredientes que se mencionan son el uso de las semillas de meldn, sandia y pepino

para darle sabor a un caldo de pollo y las cascaras de almendras para preparar una salsa.
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Por ultimo se examind el Recetario tradicional: Celaya, fines del XIX (Maldonado, 1999). En
el texto se hace alusién del uso de semillas de chile mulato en la preparacidn de un pipian
para acompafar un pato cocido o unas chalupitas. Las migas de pan también son
mencionadas en diversas recetas, por ejemplo en la preparacién de carne molida de
cerdo, para darle consistencia a tablillas de chocolate, espesar salsas y formar una capa
dorada en papas cocidas al horno. Y por ultimo, se indican la utilizacién la corteza de la
naranja en la preparacion de mermelada de naranja, polvorones de naranja y en rellena

de cerdo (intestino de ese animal relleno de sangre y especias).

Aunque estaban presentes desde centurias previas, llama la atencion como durante este
siglo se hace mds patente el uso de algunos subproductos que hasta la fecha se utilizan en
la cocina mexicana tradicional, como los panes y tortillas frios, huesos, restos de carnes,

pepitas de diversas frutas y semillas de chile.
2.3.4 Recetarios de los siglos XX y XXI

México nacid al siglo XX con una aspiracion que no ha dejado de acompaiiarlo: ser un pais
moderno. El concepto de modernidad se usaba desde finales del siglo pasado, pero fue
después de la Revolucion Mexicana cuando paso a ser parte de la vida diaria de algunos
mexicanos. Con la inauguracion, en 1904, de la planta de la Compafiia Mexicana de Gas y
Luz Eléctrica, se pudo contar con este servicio en varias ciudades del pais. El rapido
crecimiento en la produccién de electricidad que se dio entre 1920 y 1940 modifico el

rostro de las ciudades y sus viviendas (Arias, 1997).

Los numerosos inventos que funcionaban con electricidad (calentadores de agua,
cafeteras, estufas, sartenes y planchas) provocaron en poco tiempo cambios definitivos en
la cocina: la preparacion de la comida se simplificé y se abrevié el tiempo de elaboracién
de los alimentos. Hacia los afios 1950 el uso del refrigerador eléctrico se habia
popularizado, al grado de ser indispensable en las cocinas modernas. Lo mismo sucedié
con los aparatos electrodomésticos que empezaron a anunciarse, como la licuadora, los
extractores de jugos y tostadores de pan y comenzaron a popularizarse las estufas de gas,

asi como las eléctricas. Al mismo tiempo llegd la National Presto con las modernas ollas de
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presion. Los medios de comunicacion impresos, y después la radio, el cine y la television,

jugaron un papel fundamental en la transformacién paulatina de las cocinas mexicanas.

Pese a que la tecnologia de los alimentos procesados habia llegado al pais durante las dos
ultimas décadas del Porfiriato, la producciéon nacional de productos enlatados fue baja
hasta finales de la segunda guerra mundial; de esa manera se desarrollé paralelamente la
industria de los envases, con ella el problema de los residuos inorgdnicos y empezé a
cambiar la naturaleza de los ingredientes de la dieta del mexicano, al sustituirse, por
ejemplo, la salsa a base de jitomates, cebollas y ajos para hacer una sopa, por el consomé
en polvo. Asi también se empezaron a gestar los graves problemas de salud (diabetes,
cancer, hipertensién, obesidad, etc.) que aquejan hoy a la poblacién mexicana (Pilcher,

2001).

El gusto por la “alta cocina casera” se puso de moda entre las sefioras de la clase media y
alta. A principios de siglo era un signo de distincién social tener en casa cocineras y
cocineros especializados, en los afios 1950 se apreciaba que las sefioras “elegantes” se
ocuparan de aquellos menesteres: era simbolo de buen gusto convidar guisos propios en
las reuniones y fiestas. Por lo tanto no fue sorpresivo el éxito que lograron en aquella
época las recetas y consejos practicos para la cocina, de la famosa Josefina Velazquez de
Ledn, quien ademas tenia su propia Academia Veldzquez de Ledn para que las amas de
casa aprendieran nuevas técnicas y recetas de alta cocina, asi como reposteria

especializada (Arias, 1997).

A continuacion se analizan los recetarios modernos, empezando con el Manual de cocina,
Puebla, 1911 (Andénimo, 2002). En el texto se sefiala el uso de los huesos de ternera, vaca
o gallina y retazos de carne para preparar caldos, pucheros y sopas. Como en otros
recetarios analizados, se mencionan diferentes usos del pan frio: para darle consistencia a
unas bolitas de papa y a las albdndigas, para acompafiar sopas y cremas, para espesar

moles, salsas, ademads de formar una capa gruesa y crujiente en guisados.

Se hace referencia a la utilizacion del arroz blanco sobrante para hacer una sopa de bolitas

de arroz. Entre los ingredientes para preparar moles con guajolote, se utilizan pepitas de
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chile secos (ancho, pasilla y chipotle), tortillas duras, ademas de las cascaras de platano. Y

por ultimo se menciona la utilizacion de los rabos de cebolla para rellenar patos.

A mitad del siglo pasado se publicé el libro Cémo aprovechar los sobrantes de la comida
(Veldzquez, 1950), siendo éste el Unico libro encontrado que trata exclusivamente de la
utilizacién de los sobrantes de alimentos. Contiene 80 recetas practicas y econdmicas para
aprovechar los sobrantes que han quedado de las comidas, convirtiéndolos en apetitosos
platillos, como por ejemplo: sopa seca de pan, sopa de bolitas de arroz, croquetas de pollo
y nuez, croquetas de macarrén, carnero en salsa de cdscaras de almendras, tortitas de

carne y jamon, soufflé de pescado, pastel de tortilla, flan de verduras y flan de claras.

El siguiente recetario analizado es el titulado Tradiciones gastrondmicas oaxaquefias
(Guzmadn, 1982). En la primera parte del recetario se presentan algunas formas de utilizar
las tortillas de maiz para la preparacién de tostadas chileajo, chilaquiles (amarillos, con
chile guajillo y rojos), sopa de frijol, sopa de tortilla, enchiladas de mole coloradito,
enfrijoladas, entomatadas, chichilo y mole negro oaxaqueiio; en la preparacion de los dos
ultimos platillos se utilizan semillas de chiles totalmente quemadas. Se usan la cabeza de
pescado y los huesos en la preparacién de la sopa de pescado con chile ancho. Asi mismo
se menciona la utilizacion del pan frio en la sopa de garbanzo, estofado de almendra,
chileajo y piedrazo, asi como en los moles almendrado, mixteco, negro oaxaqueno y
coloradito. El pan molido es utilizado para empanizar unas papas cocidas y para espesar el
caldillo de jitomate para chiles rellenos. Por ultimo se hace referencia al aprovechamiento
de la cdscara de pifia en la preparacion de las ciruelas en vinagre, la pepita de meldn en el
agua de horchata y las cascaras de limén en la preparacidon de nieve de limdn, huevos

nevados, aguas frescas de chilacayota, limén rallado y horchata de almendras.

En el recetario Cocinando en México (Gironella, 1986) se muestran los fondos preparados
a partir de huesos de ave, pescado o ternera, que posteriormente son la base para
elaborar diversas sopas, salsas y guisados, como por ejemplo sopa de quintoniles y
hongos, crema de almendras, pollo en hojas de aguacate, mole verde, manchamanteles,

sopa de lima y sopa de tortilla; en las ultimas dos recetas también se emplea la tortilla fria.
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Por otra parte, se indica el uso del fondo de pescado para preparar trucha a la poblana,
crema (bisque) de almeja, caldo largo de pescado con mariscos, caldo de camardn, fideo
con mariscos, paella a la mexicana y clemole de mariscos. Otros ejemplos de
aprovechamiento que muestra la autora, son las migas de pan para la preparacién de las
salsas de romesco fria a la catalana, romesco a la mexicana, gazpacho y gazpacho al ajo
blanco. La utilizacion de las cascaras de citricos, ya sea de limén o naranja, para decorar
postres, en la preparaciéon de una botana de jicamas, de adobo de chiles pasillo para

codornices o para aromatizar crema de mantequilla y salsa de chocolate.

Otros textos analizados son la coleccion titulada Y la comide se hizo...(Fernandez et al.,
1986), editados por la Compafia Nacional de Subsistencia Populares (CONASUPO) vy el
Instituto de Seguridad y Servicios Sociales de los Trabajadores del Estado (ISSSTE). En los
textos se proporcionan muchos ejemplos del aprovechamiento de los subproductos
generados en una cocina, por ejemplo con la tortilla fria se prepararon la sopa tarasca,
sopa de lima, budin de longaniza y chilaquiles compuestos de diferentes salsas. Se indica
la utilizacién del pan frio en diferentes recetas: sopa de cebolla, gazpacho, mole negro de
Oaxaca, huevo con migas, torrejas de almendra, capirotada, budin de pan y como
espesante en una salsa roja para cecina y guisado de gallina almendrada; el pan molido se

menciona para empanizar carnes, huevos cocidos, croquetas y bolitas de arroz.

También se hace referencia al uso de los huesos de res o pollo en la preparacidon de
diversas sopas y guisados como por ejemplo: sopa de cuitlacoche, poro y papa, médula,
sémola, sesos, elote, arroz verde, arroz blanco, pollo en salsa de verde, pollo en pipian,
mollejas de pollo con perejil, entre otras. Mientras que se indica el uso de cabezas de
pescado para preparar la sopa de hueva de pesado. Finalmente se mencionan el uso de las
cascaras de la pifia para preparar tepache, las cascaras de papa en tacos, cdscaras de
tomate en la preparacion de buiiuelos y tamales de chicharos, asi como las cdscaras
naranja y limén en la preparacion de galletas lengua de gato, pastel de anis, rosca de
reyas, pan de muerto, tiritas de naranja confitadas y para darle sabor a una infusion de

ciruelas pasas.
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El siguiente documento analizado es El arte de la cocina mexicana (Kennedy, 1994). El
texto inicia con un apartado dedicado al maiz, en el cual alude el uso de las tortillas de
maiz en la preparacion de totopos, tostadas (fritas o asadas en el comal), sopa tarasca,
budin de cuitlacoche, frijoles puercos de Michoacan, pescado zarandeado, pan de cazéony
chilaquiles verdes michoacanos. El segundo apartado sefiala el uso de huesos en la
preparacion de caldo de pollo, a partir del cual se elaboran diversas sopas, como fideos
con acelgas, tarasca, de bolitas de queso, de albdéndigas, crema de flor de calabaza,
cuitlacoche, pipidn de Oaxaca, arroz a la mexicana, blanco y verde. La autora menciona
gue algunas cocineras de Puebla y Michoacan funden la grasa de pollo y la usan para freir
el arroz, papas, moles o algunos otros guisos. Ademas se hace referencia del uso de la

tortilla y el pan tipo bolillo en los moles coloradito y negro oaxaquefio.

Otro subproducto mencionado son las cascaras de la pifia y un poco de su pulpa para la
preparacion de vinagre de pifia, el cual es utilizado en otras recetas, como el sancocho de
verduras, queso de puerco, manitas de cerdo en escabeche, pollo en escabeche rojo,
pollo en cuiete, salsa para tortas ahogadas, verduras y chiles en escabeche, entre otros.
Ademas los rabos de las cebollas cambray son utilizados en una salsa a base de tomates,
jitomates, chiles y cilantro picado. Por otra parte, los huesos de res (chambarete o hueso
poroso con tuétano) se utilizan para preparar el cocido oaxaquefio, caldo de res
michoacano, ropa vieja y vitualla (pecho de res, arroz cocido, col, garbanzo, peras y
duraznos). En el penultimo apartado, dedicado a los postres, se menciona el uso de la
cascara de limén en el flan a la antigua, budin de limdén y la tarta de pifia, ademas de

limones rellenos de cocada.

El dltimo texto analizado es el Recetario del maiz (Echeverria y Arroyo, 2000), en el que se
aplican multiples formas para utilizar las tortillas frias, ya sea en forma de enchiladas y
chilaquiles que se diferencian por la salsa que lo componen (chile ancho, chile guajillo,
tomate con serrano, tomate con cascabel o chiles poblanos con crema) y los
complementos (carne de puerco, sélo queso y cebolla, pollo o huevo). También se sefiala

el uso de las tortillas para preparar tostadas, sopas y budines.
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En este recorrido histérico del uso de residuos de cocina para la elaboracién de
preparaciones culinarias, desde fines del siglo XVII hasta el presente, llama
particularmente la atencién como algunos residuos han permanecido vigentes y hasta con
los mismos usos, mientras que otros no habian sido referidos o se han ido agregando
gradualmente a esto que se podria llamar la cultura del no desperdicio en la cocina. Bajo
las cada dia mas dificiles condiciones econémicas para la mayor parte de los mexicanos, es
probable que estas practicas de aprovechamiento culinario de los residuos organicos se

estén reforzando y extendiendo a mas grupos poblacionales.
2.4 Andlisis microbioldgico de los alimentos

Los resultados del analisis microbioldgico de los alimentos y subproductos, realizado por

parte de los servicios externos de la Facultad de Quimica de la UAEM, se muestran en la

tabla 21.
Tabla 21 Resultados del analisis microbioldgico de los alimentos
L RESULTADOS LMP *
ALIMENTO PARAMETROS
[UFC/G] [UFC/G]

Coliformes totales <10 10
Bolillo frio Hongos <10 10

Levaduras <10 10

Bacterias aerobias 33,000 150,000
Tortilla de maiz

Coliformes totales 660 10

Bacterias aerobias 40 150,000
Tamal de tortilla

Coliformes totales <10 10

Bacterias aerobias 400 150,000
Jamaica con requesén

Coliformes totales <10 10

Bacterias aerobias 50 5,000
Bread sauce

Coliformes totales <10 50

Bacterias aerobias 140,000 150,000
Agua de semilla de meldn |Coliformes totales 54,000 100

Coliformes fecales Negativo Negativo
* Limites maximos permisibles (LMP) indicados en la NOM 093 SSA-94

Fuente: Elaboracion propia, con base en los resultados obtenidos en los analisis microbiolégicos (2012).
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Este andlisis mostré que, a excepcidn de las aguas frescas, los demds alimentos no
excedian las especificaciones microbioldgicas indicadas en el apéndice B de la Norma
Oficial Mexicana NOM 093 SSA-94. Por lo tanto, se demuestra que el bolillo frio, la tortilla
de maiz, el tamal de tortilla, la jamaica con requesdn y la bread sauce eran aptos para
consumo humano, en lo que se refiere a su calidad sanitaria. En lo que respecta al agua
fresca de semilla de meldn, posiblemente el problema se pudo originar por diversas
razones como: malas practicas de manufactura, la materia prima (meldn, apio o lechuga)
pudo haber sido regada con aguas negras, deficiencias higiénicas o algun problema a la
hora de tomar las muestras. Es necesario revisar los puntos criticos en la preparacion de
las aguas frescas, para determinar en dénde se puede presentar el posible foco de

contaminacion.

Estos alimentos fueron preparados de la manera comun, tanto en lo referente a las
técnicas culinarias empleadas, como en las condiciones de produccién, teniendo los
cuidados higiénicos comunes. Esto indica que bajo estas condiciones es muy factible que
en los hogares se puedan preparar estos alimentos sin que se presente algun riesgo

microbioldgico para la salud, condicién inicial basica para su consumo.
2.5 Anadlisis sensorial de los alimentos

Hecho lo anterior, se puede proceder a analizar los resultados de las pruebas
discriminativas de los alimentos preparados tanto con materia prima nueva, como con la

materia prima reutilizada (subproductos), los cuales se muestran en la tabla 22.

Tabla 22 Resultados de las pruebas discriminativas

EXISTE DIFERENCIA
ALIMENTO ANALIZADO I::I(E:)S::EE(:S::SS SIGNIFICATIVA ENTRE LOS
ALIMENTOS *

Pechuga de pollo empanizada 30 NO
Budin de pan 37 NO
Tamales de tortilla 20 NO

*Para 60 ensayos, el numero minimo de juicios correctos para establecer diferencia

significativa (2 colas, p = %) con una significancia es de 39 (Lawless y Heymann, 2010: 555).

Fuente: Realizacidn propia, con base en las pruebas aplicadas a los jueces (2012).
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Al no encontrarse diferencia significativa en la percepcién sensorial de la pechuga de pollo
empanizada, el budin de pan y los tamales de tortilla preparados con materia prima nueva
y con materia prima reutilizada, se concluye que no se pudo distinguir entre ambos tipos
de preparaciones, con lo cual en lo que respecta a la evaluacién sensorial, no existe
inconveniente para incorporar estos residuos generados en la cocina (pan molido, pan
bolillo y tortillas) en la elaboracién de dichos platillos. Es importante utilizar
inmediatamente el subproducto cuando es generado o en su defecto, almacenarlo

adecuadamente para su uso posterior.

Por otra parte, los resultados de las pruebas afectivas aplicadas a las 9 recetas de

aprovechamiento gastronémico se muestran en la tabla 23.

Tabla 23 Resultado de las pruebas afectivas

ALIMENTO ANALIZADO MEDIANA | ESCALA HEDONICA*
Bread sauce 4 Me gusta poco
Salmorejo 4 Me gusta poco
Salsa de ajonjoli 3 Me es indiferente
Salsa de rdbanos 4 Me gusta poco
Skordalia (ajo) 4 Me gusta poco
Jamaica con requesén 4 Me gusta poco
Tamales de tortilla 4 Me gusta poco
Agua de semilla de meldn 5 Me gusta mucho
Agua de lechuga, apio y limén 5 Me gusta mucho

*Escala heddnica de 5 puntos: me disgusta mucho (1), me disgusta poco (2),
me es indiferente (3), me gusta poco (4), me gusta mucho (5)

Fuente: Realizacidn propia, con base en las pruebas aplicadas a los jueces (2012).

Los resultados demostraron que las aguas frescas de semilla de meldn y de lechuga apio y
limdén obtuvieron una calificacién de me gusta mucho, por lo tanto, si son aceptados por el
consumidor. Mientras que las demas recetas, a excepcion de la salsa de ajonjoli, fueron
calificados con me gusta poco, lo cual no esta mal ya que les corresponde una mediana de
cuatro, pero indica que se puede mejorar su preparacion para incrementar su aceptacion,

pudiéndose modificar la técnica de preparacion empleada o alguno de sus ingredientes.
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Por supuesto que estas pruebas son subjetivas, razon por la cual no se descarta que los
platillos probados, por su naturaleza, en general no sean del agrado de los jueces, es decir,

no los consumirian aun cuando estuvieran bien preparados.
2.6 Propuesta metodoldgica para el aprovechamiento gastronémico

Con base en los procesos realizados para alcanzar los objetivos de esta investigacion, se
hace la siguiente propuesta metodoldgica para realizar el aprovechamiento gastronémico

de los subproductos generados en una cocina (ver figura 6):

1. Caracterizar los residuos sélidos generados en los sitios de estudio, mediante la
metodologia propuesta en la arqueologia de la basura: recolectar, separar,
identificar, pesar con una bdscula y cuantificar los resultados.

2. Identificar los subproductos orgdnicos que son desperdiciados y que puedan
emplearse en la elaboracion de platillos, que en términos de inocuidad y por sus
buenas propiedades organolépticas son aptos para realizar propuestas
gastrondmicas para consumo humano.

3. Buscar recetas culinarias que incluyan opciones para el aprovechamiento de los
subproductos identificados. Este paso se realiza a la par del anterior.

4. Segregar y almacenar en condiciones adecuadas de temperatura y sanidad los
subproductos organicos seleccionados.

5. Realizar pruebas piloto del aprovechamiento gastrondmico con los ajustes
adecuados a las recetas. Seleccionar las mejores propuestas culinarias.

6. Realizar el andlisis microbioldgico y sensorial (pruebas discriminativas y afectivas),
de las propuestas culinarias seleccionadas.

7. Implementar el aprovechamiento gastrondmico de los subproductos.
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Figura 8 Propuesta metodoldgica para el aprovechamiento gastronémico
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DISCUSION GENERAL
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DISCUSION GENERAL

En México el problema del desperdicio de alimentos es tal que, seglin el Partido Verde
Ecologista de México (2011), al afio se pierden 49 millones 843 toneladas de frutas y
verduras al afo, todos los dias se tiran a la basura 31 mil toneladas de alimento cien por
ciento comestible y mas de 14 millones de mexicanos que viven en pobreza alimentaria.
Esto debido a una mala organizacién e infraestructura. No hay duda que en el pais, como
en muchos otros lugares del mundo, el problema no es la falta de alimentos, sino su

distribucién, concentracién y desperdicio.

Toda la cadena que involucra a la actividad gastrondmica es una importante consumidora
de energia, agua y recursos naturales, ademds de una generadora de contaminantes que
van a dar al aire, mantos freaticos y suelo; esta cadena incluye desde la produccién
agricola y de proteina animal, hasta el manejo postconsumo de los desechos de alimentos,
pasando por el transporte, almacenamiento, manejo previo a la elaboracién de los
alimentos y su coccidn. En todo este proceso también se desperdicia un gran porcentaje
de alimentos, por lo cual la reduccién del consumo, la reduccién de los alimentos
desperdiciados, su identificacidn y reutilizacion antes de ser desechados con los demas
residuos, podrian ser una importante contribucion para no sélo ahorrar recursos vy
disminuir el hambre, sino también para reducir el impacto ambiental durante Ia

produccién, transporte y destino final de los residuos de alimentos.

La sola cantidad de residuos que se generan en el Laboratorio de la licenciatura en
Gastronomia de la UAEM es enorme, aun cuando se trata de una instalacion pequefia, y
proporciona una idea de la magnitud de la misma a nivel nacional. Para lograr disminuir
los residuos producidos en ese lugar y en general en las cocinas, es necesario: una
concientizacion sobre los efectos del consumismo y la inadecuada disposicién final de los
desechos sobre el ambiente, ya que se vierten en los rellenos sanitarios, en el mejor de los
casos, o en tiraderos a cielo abierto; la implementacion de buenas practicas de compras
gue privilegien lo ecoldgico sobre lo practico, la disminucidon de embalajes, la adquisicién

de productos a granel, entre otras acciones.
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Mediante la implementacion de un programa de separacién y acopio, los residuos
inorganicos pueden ser reciclados y aprovechados como materia prima en otros procesos
productivos, lo cual pueden constituir un ahorro de energia y un factor importante para
ayudar a reducir la demanda de recursos que muchas veces tienen origen en la naturaleza.
En el restaurante, el personal de intendencia hace un acopio y venta del cartén, pet y latas
de aluminio; se observé que al momento de recibir los desechos en los camiones, el
personal del servicio de limpia de la Delegacidon Coyoacdn hace una separacién de los
materiales potencialmente reciclables, como los envases de pldsticos (HDPE y pet
principalmente), cartén, papel, vidrio, metales ferrosos y no ferrosos; ademas la
recoleccidn de residuos se hace de manera diferenciada, propiciando una separacion mas
efectiva: los inorgdnicos los lunes, miércoles y viernes; los orgdnicos los martes y jueves.
En lo que respecta al Laboratorio, los encargados de hacerlo recogen todo tipo de
desechos cualquier dia de la semana y aunque la basura se deposita en contenedores para
residuos organicos y para inorganicos potencialmente reciclables, al vaciarlos en el camién

recolector, los mezclan, lo cual dificulta que se puedan aprovechar y reciclar.

Es importante destacar que dentro del restaurante no se cuenta con el espacio suficiente
para contar con diferentes contenedores en los cuales depositar los subproductos
generados, de acuerdo con su tipo. En contraste, en el laboratorio si existe el espacio

necesario para hacerlo.

Respecto a los residuos organicos, como se ha mostrado en esta investigacién, su
identificacidn, separacidn, seleccidn, conservacion y reuso gastronémico es una excelente
alternativa para reducir este tipo de desperdicios y mitigar la presién sobre la produccién
de alimentos. Muchos de los productos que comuinmente desechados en una cocina
pueden ser reaprovechados como alimento humano, debiéndose adquirir conciencia
sobre su valor alimenticio y econdmico, y la aparente falta de alimentos en el mundo para

satisfacer las necesidades de una poblacién cada vez mayor.

Se puede asumir que aunque no se tenga la intencién de desperdiciar la comida, son

diversas las circunstancias que lo ocasionan, como: la conducta del consumidor, la
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tendencia que tienen algunos restaurantes a servir porciones grandes de comida
(consumiéndose solo una parte), el incumplimiento de las exigencias del mercado para la
comercializacion de frutas y verduras (tamafio, forma y color de los productos alimenticios
aparentemente inadecuados), a pesar de que podrian consumirse sin ninguna restriccion;
y factores culturales como el desconocimiento de los alimentos aptos para el consumo

humano.

En el ambito universitario, ya existen algunos trabajos que apuntan en ese sentido. Por
ejemplo, Martinez (2005), en el texto “Conservacion de mermas generadas en las cocinas
de la Universidad del Claustro de Sor Juana”, propone capacitar a los alumnos para
recolectar, almacenar y reutilizar especificamente las mermas de papa, zanahoria y

calabaza generadas en la clase practica de cortes de verdura.

Para iniciar la caracterizacién de los residuos organicos e inorganicos generados en el LAB
y el restaurante ello, se puede utilizar la Norma Oficial Mexicana NMX-AA-019-1985, que
establece un método para determinar el peso volumétrico (kg/m?) de los residuos sélidos
municipales en el lugar donde se efectud la operaciéon de “cuarteo” (SECOFI, 1985a). La
operacion de esta Norma indica que se deben tomar los residuos eliminados de la primera
operacion de cuarteo, la cual se debe realizar segin la Norma Mexicana NOM-AA-15
Muestreo, método de cuarteo (SECOFI, 1985b). No fue posible la primera norma referida,
ya que la cantidad de residuos generados en los sitios de estudio era menor a 50 kg diarios
y debido a las caracteristicas del trabajo de investigacidn, era necesario pesar la cantidad

de cada uno de los subproductos generados.

Por lo tanto la caracterizacién se realizé empleando la metodologia propuesta por William
L. Rathje en la arqueologia de la basura, con la cual se pueden obtener evidencias
materiales de los patrones de conducta de una persona o de una comunidad a través del
analisis de sus desechos (Renfrew y Bahn, 1998). Esta metodologia ha sido empleada por
otros autores, con buenos resultados; por ejemplo, Restrepo y colaboradores (1985) la
usaron para identificar el consumo y desperdicio en el Distrito Federal; asimismo, Obando

(1992) la adaptd para conocer las actividades sociales y culturales de una comunidad a
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través de las evidencias encontradas en sus residuos; y a su vez, Castaneda (2012) la
utilizé para identificar los gustos y preferencias de los alumnos de un Centro Universitario,

mediante el andlisis de sus residuos inorgdnicos.

En los resultados sobre la cuantificacidon de los residuos generados en los dos sitios de
estudio, se encontré que de manera general se producen el mismo porcentaje de residuos
inorgdnicos y organicos. Pero en lo que respecta a los residuos organicos, en el laboratorio
se encontré un mayor porcentaje de subproductos susceptibles de un aprovechamiento
gastrondmico. Esta diferencia se debe a que en la cocina del restaurante se realiza un
aprovechamiento de los subproductos organicos, principalmente para la elaboracion de
sopas y comidas para el personal de cocina. Esta es una costumbre no solo en los
restaurantes, sino también en los hogares, en donde las amas de casa, desde hace siglos,
buscan utilizar todos los descartes de alimentos y mermas de manera ingeniosa, para asi
reducir costos y a la vez aumentar la variedad de los platillos que ofrecen. Asi es como
surge lo que actualmente se denomina trash cooking, traducido literalmente como

“cocinando con basura”.

Aunque pueda parecer desagradable y antihigiénico, al aprovechamiento gastronémico no
trata de rescatar comida del bote de basura (algo que usualmente llegan a practicar los
freegans), sino de aprovechar las sobras de algun plato del dia anterior, cocinar las
mermas y partes que normalmente se descartan de un producto o que en un principio se

consideraban de desecho.

De acuerdo a la propuesta metodoldgica para realizar el aprovechamiento gastrondmico,
primero se realiza una caracterizacion de los residuos por medio de la arqueologia de la
basura. Al obtener un inventario de la cantidad y tipo de subproductos disponibles, si no
se cuenta con ellas, es necesaria la busqueda y recopilacién de recetas culinarias en donde
se muestren diferentes opciones de aprovechamiento para consumo humano, siendo muy
vasta la cantidad de textos que las refieren. A manera de ejemplo, en los recetarios del
siglo XX y actuales, es frecuente que se indique el aprovechamiento de huesos y retazos

de carne para preparar caldos, sopas y otros guisos; el pan (ya sea molido, en rodajas o
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migajon) vy las tortillas en diferentes preparaciones como sopas, guisados y budines; asi
como la utilizaciéon de las cdscaras de citricos en infusiones, aguas, guisados y postres.
Especificamente destaca el texto de Josefina Veldzquez (1950) como el Unico que presenta
exclusivamente recetas culinarias de como aprovechar los sobrantes de comida, lo cual
seguramente fue de mucha ayuda para las amas de casa de clase media de mediados del

siglo XX.

Para asegurar que el desecho reutilizado sea apto para consumo humano y no produzca
alguna enfermedad a quien lo consuma, se pueden realizar diferentes acciones,
dependiendo del contexto y la cantidad de alimentos a reutilizar: a) Realizar las practicas
culinarias bajo normas basicas de higiene; b) Seguir las disposiciones sanitarias dispuestas
en las Norma Oficial Mexicana NOM-093-55A1-1994 Practicas de higiene y sanidad en la
preparacion de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos y NOM-120-SSA1-1994
Prdcticas de higiene y sanidad para el proceso de alimentos, bebidas no alcohdlicas y
alcohdlicas; b) realizar el analisis microbioldgico de los alimentos; c) Implementar un
programa de andlisis de riesgos de puntos de control critico (HACCP, por sus siglas en

inglés).

Cada uno de estas acciones tiene sus ventajas y limitaciones. En lo que respecta a las
normas NOM-093-55A1-1994 y NOM-120-55A1-1994, son de caracter obligatorio para las
personas que participan en el procesamiento de alimentos y bebidas, y en ellas se
establecen las buenas practicas de higiene y sanidad, asi como las disposiciones sanitarias
gue deben cumplirse en la preparacion de alimentos. Por otra parte, el andlisis
microbioldgico implica tiempo, ya que el procesado del cultivo microbiolégico puede durar
horas o incluso dias, de manera que el resultado se conoce después de la produccién o
consumo del alimento; otra desventaja de este analisis es su costo elevado, por lo que

puede impactar en el costo final del producto.

El sistema HACCP garantiza la inocuidad de los alimentos, ya que al ser un programa
sistematico se aplica en todo el proceso, desde el inicio hasta que llega al consumidor, y

cuando las desviaciones (problemas) son detectados, las medidas de correccién son

145



APROVECHAMIENTO GASTRONOMICO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS GENERADOS EN EL LABORATORIO DE L. G. César Augusto
ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA LICENCIATURA EN GASTRONOMIA DE LA UAEM Y UN RESTAURANTE Sanchez Rivera

realizadas al momento. Su implementacion implica una capacitacion en manejo higiénico
de alimentos y buenas practicas de manufactura, desde la recepcidn de la materia prima,
almacenamiento, pre-elaboracién, cocimiento, exhibicién del producto, re-

almacenamiento y recalentamiento.

Los resultados obtenidos del analisis sensorial de las propuestas culinarias,
particularmente de las pruebas discriminativas, indicaron que no existe diferencia
sensorial perceptible entre utilizar materia prima reutilizada y materia prima nueva en la
elaboracién de varias preparaciones; mientras que las pruebas heddnicas demostraron
qgue las propuestas son aceptadas por el juez consumidor, una mas que las otras,
pudiendo deberse a la falta de aceptacion general o rechazo de esos platillos, mas que a
sus caracteristicas organolépticas. Por lo tanto, se recomienda la incorporacién de los
subproductos de cocina analizados en los platillos referidos, ya que tanto en el hogar
como en el restaurante, representa un uso mas eficiente de los recursos y un ahorro

econdmico.

Ademas del aprovechamiento gastrondmico, otras opciones para disminuir el desperdicio
de alimentos pueden ser los movimientos ya referidos anteriormente y que han tenido
mucho éxito en algunos paises europeos y Estados Unidos, como: freegans, Fodd Not
Bombs, bancos de alimentos, o la adecuacion en México de tendencias, organizaciones e
iniciativas food-waste, como son Comida Basura, Foodlab, FoodSharing, DiscoSoupe,
Feeding 5000, FoodCycle, Youth Food Movement, Slow Food Youth Network, Cocook, entre
otros (Feeding America, 2013; Bancos de Alimentos de México, 2013; Freegan, 2013; Food
Not Bombs, 2013; Foodsharing, 2012); estos movimientos sociales plantean esquemas
novedosos de como distribuir y aprovechar al maximo los alimentos disponibles y asi

mitigar el hambre de mucha gente.

Aquellos alimentos que no puedan ser aprovechados para consumo humano, podrian ser
utilizados como alimento para ganado, como sucede de manera parcial con las tortillas y
panes que sobran en el restaurante. Los demas residuos biodegradables se pueden

transformar en composta, un producto capaz de aumentar la calidad de los suelos, con
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nutrientes que las plantas necesitan por ejemplo para produccion de alimentos, lo cual

seria una forma de cerrar el ciclo de la generacién de residuos sélidos.

Es necesario sefalar que en las instalaciones del restaurante no existe el espacio para
realizar el compostaje de los desechos organicos. En contraste, fuera del Laboratorio si
cuenta con el espacio para establecer una composta con los desechos que genera, lo cual
se realizé con el apoyo del Programa de Protecciéon al Medio Ambiente de la UAEM,
aunque no se le dio seguimiento. Para el manejo de la composta en el laboratorio, ademas
del conocimiento técnico e instrumentos, se requiere de la concientizacion y participacion

de los alumnos, personal docente y administrativo.

Se sugiere para un futuro trabajo, realizar la propuesta e implementar un plan de manejo
de los residuos sdlidos generados en los dos sitios de estudio, del cual se deriven distintas
acciones como el registro de los tipos de residuos generados, cantidad y manejo que se
realice. Ademas de realizar estudios econdmicos y del impacto ambiental resultante de la

pérdida y desperdicio de alimentos.

Sin duda que, como lo sugiere la SEMANART (2001) en general, la gastronomia, para
transformarse en una actividad mas amigable con el entorno, entre otras alternativas que
se empiezan aplicar en los ultimos afios, pronto deberd adoptar profundamente algunas
medidas para reducir los residuos, como: a) La sustituciéon de insumos y productos, b) La
incorporaciéon de procedimientos administrativos sustentables, y ¢) La modificacion de

procesos
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CONCLUSIONES
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CONCLUSIONES

La caracterizacién de residuos sdélidos por medio de la arqueologia de la basura mostré
porcentajes similares de los residuos organicos, que constituyen la mayor parte (75% y
73% en el laboratorio y el restaurante, respectivamente) e inorganicos (25 y 27%)

generados en los dos sitios de estudio.

Dentro de los orgdnicos, el porcentaje de los aprovechables gastrondmicamente es mayor
en el Laboratorio (20%), ya que no se realiza esta actividad; mientras que el restaurante si
tiene incorporadas estas practicas en su operacion cotidiana, por lo cual ese valor solo es
del 8%. Una muestra clara de ello es el mayor porcentaje de frutas, verduras y hortalizas
gue se desechan en el Laboratorio; y el uso de ellos en el restaurante para la preparacién
de una variedad de platillos, algunos dedicados a alimentar a los empleados y otros a la

venta al publico.

Dentro de los residuos inorganicos, en ambos lugares el porcentaje de reciclables fue del
42%, lo cual indica que al menos en este caso, la generacién de estos subproductos no

depende del fin al que estd destinada cada cocina.

De acuerdo con el tipo de subproductos reciclables generados, se puede concluir que el
Laboratorio tiene habitos de compra menos amigables con el entorno, que el restaurante,
ya que como contenedores emplea mas latas de aluminio, unicel y envases multicapas y
de plastico; y menos cartdn. Es necesaria la implementacidn en el LAB de programas de
separacion y manejo integral de los residuos, con un enfoque en las 3R (reducir, reutilizar

y reciclar).

Cémo era de esperarse, se generd una gran cantidad de subproductos, entre los que
destacan basicamente vegetales, harinas y tortillas, particularmente la lechuga, hojas de
apio, limén (jugo), semillas de melén, migajén de pan, pan tipo bolillo, flor de Jamaica y
tortilla de maiz; con estos ingredientes se seleccionaron, como alternativas para su
aprovechamiento, 14 recetas, de las cuales se eligieron cuatro: agua fresca de semilla de

meldn, bread sauce, flor de jamaica con requesdn y los tamales de tortilla.
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El analisis de algunos recetarios publicados desde el siglo XVII hasta los ultimos afos,
arrojé que el aprovechamiento gastrondmico de los residuos de cocina se ha realizado
desde hace mucho tiempo, estando presente, en mayor o menor medida, en todos los
textos revisados; se debe sefalar que el uso de algunos subproductos ha prevalecido por

siglos, como el de las tortillas, pan o huesos de carne de varias especies animales.

El andlisis microbiolégico mostré que, a excepcidn del agua fresca de semilla de meldn, los
demas alimentos eran aptos para consumo humano. Esta es una evidencia de la viabilidad
de elaborar alimentos inocuos en casa, a partir de residuos organicos culinarios,

simplemente realizando algunas practicas higiénicas basicas.

En el andlisis sensorial, las pruebas discriminativas demostraron que no existe una
diferencia significativa entre utilizar la materia prima nueva y la materia prima reutilizada
(subproductos), por lo tanto en lo que se refiere al aspecto sensorial, no existe
inconveniente para la reutilizacién de los subproductos generados en la cocina en la
elaboracién de los tres platillos referidos, resultado que muy probablemente se pueda
extender a muchas preparaciones mas. De las pruebas afectivas se concluye que la mayor
parte de las muestras evaluadas son potencialmente aceptadas por el consumidor
potencial, valoraciéon que pudo haberse confundido con un rechazo comun a los platillos

analizados.

Los resultados de esta investigacion hacen patente la necesidad de dar una formacion a
todos los alumnos de las escuelas de gastronomia, en ecologia y otros temas abordados
aqui, pero desde el inicio de la carrera y no solo (en el mejor de los casos) con un curso en

una linea de acentuacidn y en los ultimos semestres de la licenciatura.
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ANEXO 1

RECETAS DE
APROVECHAMIENTO
GASTRONOMICO
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ANEXO 1. Recetas de aprovechamiento gastronémico

A continuacién se presentan, en orden cronoldgico, algunos ejemplos de recetas
encontradas en los recetarios antiguos y modernos referidos, donde se menciona el uso

de los subproductos generados en los dos sitios de estudio.

Guzman, D. (1999). Recetario mexiquense. Siglo XVIIl. Coleccion Recetarios Antiguos.

Conaculta. México.

Salsa de platano

Se muele el platano con cascara y todo, con yerbabuena; todo bien molido vy frito se le

echa el caldo de la carne, un poco de clavo, canela y pimienta, con chorizos.

Para los espiritus

Basta soélo echar anis o la cascara de naranjas de China, o el hinojo, o cdscara de limén, o
el clavo, en aguardiente refino o cualquier espiritu de estos. Se hace la mistela echando
tres cuartillos de aguardiente de Holanda, y uno de agua, se endulza con almibar

clarificado, espesa, y sus espiritus y sal del que quiere hacer.

Andénimo (2002). Dos manuscritos mexicanos de cocina siglo XVIIl. Coleccion Recetarios

Antiguos. Conaculta. México.

El peregrino

Tostadas unas cdscaras de almendras, se muelen con unas yemas de huevo cocidas,

canela, clavo y pimienta, se frie y se echan las gallinas; queda del color de la canela.
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Anénimo (2000). Recetario Novohispano. México, siglo XVIII. Coleccion Recetarios

Antiguos. Conaculta. México.
Buiuelos de bizcocho duro

Se muelen los bizcochos duros, se baten dos huevos crecidos y se va echando el bizcocho,
gue queda bien ralito, y con la cuchara se van echando en la manteca, se le echa una
poquita de yerbabuena, si se ve que no esponjan se les echa mas huevo; se hace un

almibar de punto y se les va echando la canela.
Clemole castellano

Se hace gallina o carnero, se tuestan pifiones o avellanas, nueces, ajonjoli, hojas de
aguacate que se tuestan en un comal, chile ancho frito en manteca, que esté algo prietito,
bizcocho duro y tostado, se muele junto y se frie, y alli se echa el caldo de la gallina, la

gallina y carne de puerco; que quede el caldillo espeso, se le echa ajonjoli encima.
Otro de betabel

Se muele el betabel con todas especias, y un pedazo de pan tostado en manteca, se frie el

ajo y cebolla, y alli se echa a freir; ademas se le echa el caldo y un poco de ajonjoli tostado.
Puré blanco

Se remoja el pan, se tuestan unos ajos en manteca, se saca, se pica un poco de perejil y
cebolla; la pechuga de la gallina, el pan remojado y los ajos, todo se muele, y se echa a

freir, se le echa el caldo de las gallinas, clavo, pimienta, cebollas cocidas, aceite y orégano.
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De San Pelayo, G. (2003). Libro de cocina del hermano fray Geronimo de San Pelayo.

Meéxico, siglo XVIII. Coleccidon Recetarios Antiguos. Conaculta. México.
Salsa cruda verde

Muele perejil y luego ajos, azucar, sal, un migajéon de pan remojado en vinagre, échale

comino y luego deslie esto en vinagre templado con agua, échale aceite.
Salsa y guiso de alcaparrones

Frie el perejil, rebanadas de pan, dientes de ajo y los mueles todos y con ellos una yemas
cocidas. Frie en manteca para darle pie unos pocos gajos de cebolla, estando, échale caldo
y deslielo todo en el cazo y sazdnalo de sal, pimienta, vinagre y los alcaparrones los echas

en cuartos y algunos enteros, digo, los mueles y dejas a fuego manso.

Andénimo (2002). Libro de cocina de la gesta de Independencia, Nueva Espana, 1817.

Coleccion Recetarios Antiguos. Conaculta. México.
Conserva de naranjas agrias

Tomards naranjas agrias sazonas y cascaronas, las rallards contra ladrillo dspero hasta
desamargarlas, les sacaras todo lo agrio y semillas partiéndolas por mitades, las coceras
en pajas de trigo, las enjuagaras y echaras en agua de sal, les mudards agua hasta que no
sepan a sal, las echaras por tres horas en agua de cal, y les mudards aguas hasta que no
sepan a cal; hards almibar muy bajo, échalas en él y en tres dias de hervores estard a

punto y puedes echarle agua de azahar.
Conserva de sandia

Rebanards una sandia de canto grueso; quitaras con un cuchillo lo colorado, la pelaras de
lo verde y cocerds estas cascaras mucho hasta poderle enterrarle la ufia, las echaras en
agua de sal dia y noche, le mudaras aguas claras hasta que no sepa a sal, las echaras por

un cuarto de hora en agua de cal y le mudaras aguas limpias hasta que no sepa a cal;
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clarificaras cinco libras de azucar y se echan las cascaras en trocitos o figuritas con agua de

azahar y cada dia la hervirds por tres o cuatro hasta que esté de punto.
Salsa de pinole

Los chiles delgados secos llamados coauchiles, los tostaras sin quemarlos; los moleras con
todo y semillas con su sal, y moleras justamente, con un puiio de semillas de calabaza

tostadas, o de melén, y lo colards por el cedazo.

Anénimo (2000). Formulario de la cocina mexicana, Puebla, siglo XIX. Coleccion

Recetarios Antiguos. Conaculta. México.
Caldo consomé o concentrado de volateria

Se recogen todos los restos de aves, cocidas o crudas, y se echan en una olla con dos libras
de vaca, una chirivia, una cebolla mechada con dos clavos de especia y un manojito de
hierbas surtidas. Se pone agua y se deja la olla al fuego hasta que se cuezan las viandas; se

pasa por un tamiz de seda y se llena con él una cacerola hasta la orilla.

Se coloca sobre el rincén de la hornilla, se desengrasa, se clarifica con tres claras de
huevo, echandole un poco de agua fria al paso que hierva; se cuela por una servilleta fina,
se deja reducir o consumir hasta el punto de media gelatina y se guarda para cuando haya

menester.
Salsa de cdscaras de almendra

Unos dientes de ajo, se doran en manteca con un pedazo de pan frio y las cascaras de
almendra; se muele con un poco de jitomate asado y pelado, se suelta en un poco de agua

y cuando haya espesado se apartan; al servirse se le echa un poco de vino blanco.
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Sopa de pan y vino

Se freirdn en manteca un poco de perejil y cebollas picadas, y alli se echaran el caldo del
puchero necesario; empezando a hervir, se iran acomodando tostadas de pan frio francés,
afadiendo de caldo conforme se acomoden las tostadas, y después un poco de tomillo y

vino blanco, suficientes. Esta sopa se sirve suelta.

Islas, M. (2002). Manual de cocina, Puebla, 1911. Coleccion Recetarios Antiguos.

Conaculta. México.
Caldo alemdn

Se pone la olla como es costumbre para el caldo francés; con huesos, ternera y gallina.
Aparte se frie en mantequilla o manteca, higado de ternera picado, zanahoria y nabo en
rebanadas muy delgadas, y poro, también picado, y ya que esta todo muy frito se pone en
la olla cuando el caldo esté bien claro, y alli se deja sazonar. Para servirlo, se cuela en cada

taza batiéndole una yema de huevo sin que se cueza.
Sopa economica

De toda clase de retazos, carne, sobrantes de ternera, cocidos o asados, se pican muy
menudito y se mezcla con una torta de pan remojada en agua y exprimida, cuatro huevos,
salpimienta, perejil, cebolla frita en mantequilla y raspadura de limén. Se forman unas

bolitas y se cuece por cinco minutos en un buen caldo con rueditas de zanahoria.
Cdscara de platano guisada

Se frie ésta en manteca junto con un pedacito de pan; se saca y luego se refrie alli el
jitomate y cebolla, después el pan y el platano con todo y la cascara; luego la carne y lo

demads como todos los guisados.
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Guzman, A. M. (1982). Tradiciones gastrondmicas oaxaquerias. Comité Organizador del

CDL Aniversario Oaxaca, Oax. México.

Ciruela en vinagre

Para el vinagre de frutas

1 litro de pulque blanco 1 trozo de panela
2 litros de agua 25 ciruelas verdes
Las cdscaras de una pifia 2 cebollas grandes
1 platano de Castilla 5 chiles pasilla

2 manzanas 5 chiles de arbol

En un vitrolero o frasco de vidrio grande se mezclan todos los ingredientes para preparar
el vinagre, dejandolos fermentar durante cinco dias. Después de ese tiempo se cuela y se
agregan las ciruelas, a las que se les hacen unos cortes con un cuchillo para que les
penetre el vinagre, las cebollas en rebanadas gruesas y los chiles. Se dejan macerar hasta
gue la fruta se sienta suave. Las ciruelas pueden sustituirse por membrillos, manzanas o

mangos verdes.

Piedrazos

Para remojar

6 panes especiales para piedrazos o 10 chiles pasillas
3 teleras bien tostadas 6 papas cocidas y cortadas en cuadros
% kilo de queso fresco 1 cabeza de ajos

2 cebollas rebanadas

1 trozo de panela

Yerba de olor

1 litro de vinagre de piia
Los panes para piedrazos son panes muy tostados en un segundo cocimiento en el horno;
pero si no se tiene en la mano, pueden sustituirse por teleras o pan blanco partidos por

mitad y metido al horno a temperatura muy suave hasta que se endurezcan sin dorar. Por

separado se asan los chiles pasilla enteros y se les da un hervor con yerbas de olor.

Después, junto con los demas ingredientes se pone en el vinagre. Se deja macerar durante

3 dias en un frasco de cristal muy bien lavado con agua hervida y herméticamente
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cerrado. Cuando los chiles estan suaves y el vinagre ya tiene el sabor de los ingredientes,
se sumergen los piedrazos hasta que se remojen. Luego se rellenan con un chile, un trozo

de papa, cebollas y queso fresco. Se comen inmediatamente.
Agua de limén rallado

6 limones verdes tiernos 200 gramos de azucar
1% litros de agua

Se ralla la corteza de los limones y esa ralladura se remoja en agua y se deja reposar un
poco. El azlcar se disuelve en el agua restante, se agrega a ralladura y se cuela en colador

muy fino. No se usa el jugo porque hace perder el color verde de la raspadura.

Gironella, A. (1986) Cocinando en Meéxico. Cooked in Mexico. Instituto de Cultura

Gastrondmica A.C. México.

Fondo blanco de ave

2 litros de agua fria 1 ramita de apio

1 kilo de huacales y menudencias 1 cabeza de ajos asadas

12 patas de pollo limpias 1 ramita de hierbas aromaticas
100 gr de zanahoria rebanadas 3 clavos de especia

1 cebolla de 50 gr 1 taza de vino blanco

1 poro 1 raja de canela

Se ponen en una cacerola los huacales, menudencias, patas y verduras, junto con el vino
blanco a fuego vivo hasta que éste evapore. Se agrega el agua fria, hierbas aromaticas, la
cebolla claveteada con los clavos de olor y la raja de canela. Se deja a fuego suave
espumando de continuo, aproximadamente 3 horas. Se pasa por un colador y se deja
enfriar. Al momento de usar se le quita la grasa; ésta puede usarse para condimentar

huevos, sopas, etc.
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Fondo de pescado

1 % litros de agua fria 2 zanahorias rebanadas

1 kilo de espinas, cabezas y colas de .1 ramillete de hierbas aromaticas
pescado (rébalo, huachinango) abundantes en rabos de perejil

100 gr de cebolla en rebanadas finas 25 gr de mantequilla

2 dientes de ajo 25 gr de aceite de cacahuate y oliva

1 rama de apio 1 taza de vino blanco

Se deja a fuego bajo durante 5 minutos en aceite y mantequilla las espinas previamente
trituradas y las hortalizas, sin que lleguen a tomar color. Se rocia con el vino blanco, se
lleva a ebullicién y se deja hervir hasta evaporacién casi total. Se agrega el agua fria, la sal
y el ramillete de hierbas aromaticas. Se lleva nuevamente a ebullicidon y se deja hervir a

fuego suave, con la cacerola destapada por espacio de 20 minutos.

Durante ese tiempo de ebullicion, se espuma cada vez que la pelicula de impurezas se
vuelva a formar en la superficie del liquido. Finalmente se pasa el fondo de pescado (debe

quedar ahora 1 litro), por un colador de rejilla fina, presionando ligeramente.

Fondo oscuro de ternera

1 kilo de huesos de ternera triturados 1 diente de ajo
100 gr de zanahoria 1 ramillete de hierbas aromaticas
50 gr de cebolla 3 litros de agua

Se introducen los huesos en el horno, hasta que tome color. Se ponen en una cacerola
grande los huesos, las zanahorias y las cebollas, cortados en rebanadas finas, el ajo y el
ramillete de hierbas aromaticas No se pone sal. Se cubre abundantemente con agua, hasta

rebasar el nivel de los ingredientes, hervir y espumar.

Se deja cocer, desgrasando a menudo, afiadiendo agua fria para mantener el nivel de
liquido por encima de los huesos. Se deja hervir a fuego suave y constante, por espacio de
2 a 4 horas. Se pasa por el colador chino. Tras reduccién, debera quedar 1 litro de fondo

oscuro de ternera. Se conserva.
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Fernandez, Tinoco, J., Zafiro, M. (1986)... y la comida se hizo 2. Econdmica. Conasupo,

ISSSTE. México

Budin de pan
4 bolillos duros ¥ taza de azUcar
2 tazas de leche 2 cucharadas de esencia de vainilla
1 barrita de mantequilla 1 cucharada de polvo para hornear
2 huevos 1 cucharada de harina

Remoje los bolillos en la leche hasta que se ablanden. Bata la margarina con el azucar y
agregue los huevos. Deje de batir. Agregue los bolillos escurridos y mézclelos suavemente
con el polvo para hornear y la esencia de vainilla hasta formar una pasta. Engrase y
enharine un molde, vacie sobre él la pasta de pan. Hornee a fuego medio hasta que dore

(mds o menos una hora).

Caldo de pescado
2 cabezas de pescado 1 trozo de cebolla
10 tomates 1 rama de epazote
2 papas peladas y cortadas en 3 limones
cuadritos Chile serrano al gusto
2 dientes de ajo Aceite para freir

Licue los tomates, los chiles, los ajos y la cebolla. Fria en una cazuela durante 5 minutos.
Agregue las cabezas de pescado, las papas, 7 tazas de agua y la rama de epazote. Hierva

hasta que estén cocidas las papas. Afliada sal. Sirva con medios limones y chiles serranos.

Capirotada
4 bolillos partidos en rebanadas 1 taza de queso afiejo partido
2 panchas de piloncillo 1 rama de canela
% taza de cacahuates pelados 1 cucharada de grageas de colores
% taza de pasas Aceite para freir

Hierva el piloncillo con la canela en 2 tazas de agua para formar una miel. Dore las
rebanadas de pan en aceite y quite el exceso de grasa. En una cazuela coloque una capa

de rebanadas de pan, cubralas con pasas, cacahuates y trozos de queso, luego ponga otra
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capa de pan, pasas, cacahuetes y asi sucesivamente. Bafie con la miel. Ponga la cazuela a

bafio maria una % hora para que se suavice el pan; espolvoree con grageas de chocolate.
Cascaritas de naranja

3 cdscaras de naranja cortadas en tiras 2 tazas de azucar

4 cucharadas de gelatina de naranja 1 pizca de bicarbonato

% taza de miel de maiz
Remoje en agua con una pizca de carbonato las cdscaras de naranja desde la noche
anterior y escurralas. Cueza las cdscaras en agua hirviendo (unos 30 minutos). Escurralas.
Mezcle en una olla la miel con una taza de azlcar y 1 % tazas de agua sin dejar de mover
hasta que hierva. Aiada las cdscaras y cueza a fuego bajo, moviendo de vez en cuando
(unos 40 minutos) hasta que cristalice el liquido. Retire del fuego y agregue la gelatina
previamente hidratada; mezcle y deje enfriar a la temperatura ambiente durante 10
minutos.Vierta una taza de azlcar sobre papel encerado. Revuelque las cascaras en el
azucar hasta que se cubra bien; si es necesario usar mds azucar. Deje secar las cascaras

sobre una parrilla de alambre durante unas horas.

Ferndndez, B., Yani, M., Zafiro, M. (1986)... y la comida se hizo 3. Rdpida. Conasupo,
ISSSTE. México.

Tamales de chicharos

% pollo cocido 3 jitomates

1 kg de harina de maiz 1 taza de chicharos

1 taza de manteca Chiles cuaresmeios

8 cascaras de tomate Aceite para freir

1 cucharadita de anis Hojas para tamales, remojadas

Cueza el pollo en agua, hasta que esté tierno, partala en trozos y conserve el caldo. Hierva
las cdscaras de tomate con anis. Cuele y conserve el agua. En una cazuela coloque la
harina y afiada, amasando, la manteca derretida, sal, el agua donde cocié las cascaras de

los tomates y media taza del caldo. Siga amasando hasta obtener una textura uniforme.
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Cueza los chicharos. Ase los jitomates, desvene y muela los chiles. Fria hasta que se
sazone. Agregue los chicharos y sal. Siga friendo hasta que reseque. En cada hoja para
tamal ponga un poco de masa, luego salsa de jitomate, chicharos y un trozo de pollo.
Envuelva y forme el tamal. Cueza los tamales al vapor durante una hora o hasta que la

masa se desprenda de la hoja.
Tepache

La cdscara de una pifia 3 pimientas enteras
100 gramos de piloncillo 1 rama grande de canela

Mezcla los ingredientes en 1 litro de agua y dejar fermentar durante tres dias, moviendo

de vez en cuando. Al final colar y agregar hielos al gusto.

Fernandez, B. Yani, M., Zafiro M (1986)... y la comida se hizo 4. Para celebrar. Conasupo,

ISSSTE. México.

Buiiuelos
15 cascaras de tomate verde 2 cucharadas de manteca
2 huevos 2 tazas de piloncillo
4 tazas de harina 1 cucharada de anis
2 cucharadas de azucar Aceite para freir

Hierva en una taza de agua las cascaras de tomate y el anis. Retire del fuego, enfrie y
cuele. Cierna la harina y forme una fuente; ponga en el centro el azucar, huevo y manteca.
Mezcle todo y agregue poco a poco el agua de las cdscaras de tomate y el anis. Amase
bien hasta que se le formen burbujas de aire por dentro. Cubra la masa con un trapo y

déjela reposar durante 2 horas.

Enharine el rodillo y la mesa. Con la mano forme bolitas de masa. Estirela un poco con el
rodillo. Termine de formar el bufiuelo sobre una superficie esférica (puede ser su rodilla
cubierta con una servilleta). Fria los bufiuelos en aceite caliente, saquelos y escurralos.

Sirvalos bafiados con miel de piloncillo.
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Fernandez, B., Yani M. (1986)... y la comida se hizo 5. Equilibrada. Conasupo, ISSSTE.

México.
Tacos de cascarita de papa
18 tortillas chicas 2 ramas de epazote
6 tazas de cascarita de papa Aceite para freir
1 cebolla rebanada Sal

2 chiles de arbol

Lave las cascaritas y séquelas bien. Fria la cebolla, los chiles y las cascaritas hasta que

doren bien. Agregue el epazote y sal. Caliente las tortillas y haga taquitos.

Torrejas de almendras

2 tazas de pan dulce desmoronado 2 tazas de agua
1 taza de almendras 3 hojas de yerbabuena
6 huevos Aceite para freir

2 tazas de azucar

Remoje las almendras en agua hirviendo, pélalas y licuelas con un poco de agua. Bata las
claras a punto de turrdn, agregue las yemas una a una y siga batiendo. Mezcle con el pany
las almendras licuadas. Para formar las torrejas, vierta cucharadas de la mezcla en una
sartén con aceite caliente, y fria de ambos lados hasta dorar. Para hacer la miel, hierva el
azucar en 2 tazas de agua con la yerbabuena. Mueva hasta que espese un poco. Ponga las

torrejas en un platén y bafielas con la miel.
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Fernandez, B., Yani M. (1986)... y la comida se hizo 6. Saludable. Conasupo, ISSSTE.

México.
Huevos con migas
6 huevos Chile cascabel
3 bolillos duros Aceite para freir
4 dientes de ajo Sal

Haga migas con los bolillos, rocielos con agua salada y déjelos reposar 10 minutos. Fria el
ajo y los chiles unos minutos y retire de la sartén. Fria en la misma grasa las migas de pan,
moviendo para que no se quemen. Escurra y coloque las migas en el centro de un platén,

con los chiles encima. Fria los huevos y coléquelos alrededor de las migas.

Kennedy, D. (1994). El arte de la cocina mexicana. Cocina tradicional mexicana para

aficionados. Editorial Diana. México.
Como derretir la grasa de pollo

250 gr de grasa de pollo 1/3 de taza de agua

Pique la grasa tan finamente como sea posible. Clbrala con agua y déjala reposar a
temperatura ambiente como 2 horas. Pdngala en un sartén pequefio y grueso a fuego
lento hasta que toda la grasa se haya derretido: el agua se habrd evaporado y los
pedacitos de piel estardn crujientes y dorados. Cuélela y refrigérela sin tapar. Se

conservara durante unas semanas.
Como hacer vinagre de pifia

4 cucharadas colmadas de piloncillo 1% litro de agua

Mezcle bien todo y coléquelo tapado en algun lugar caliente, cubriéndolo para que
fermente. Debe empezar a fermentar 3 dias después y la fermentacidn continuara hasta

qgue el liquido se vuelva acido. Al principio se pondra turbio, pero mientras reposa se
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clarificard y gradualmente tomard un color ambar oscuro. Esto puede tomar 3 semanas o

mas.

Después de este tiempo una madre —un disco blanco y gelatinoso—, deberd empezar a
formarse. Déjelo hasta que esté bastante sélido —otras 3 semanas—, luego cuele el liquido
y embotéllelo ya listo para usarse. Agregue a la madre mds azlcar y agua —un poco mas de
pifa si tiene, pero ni es realmente necesario—, y deje que forme mas vinagre. Si, necesita

paciencia, pero vale la pena.
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