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1. Introduccion

Colombia, con su diversa geografia que incluye la cordillera de los Andes, los océanos
Atlantico y Pacifico, vastas llanuras al este y la selva amazonica al sur, se destaca por
ser un pais con una riqueza geografica inica. Esta diversidad se traduce en abundante
agua, biodiversidad y un clima propicio para la agricultura (Pineda et al, 2023).

La variada topografia y la luminosidad permanente de Colombia permiten una am-
plia produccién de alimentos de origen vegetal, como frutas, hortalizas, tubérculos y
leguminosas durante todo el afio. La diversidad climatica, influenciada por las distin-
tas zonas climaticas, contribuye a esta cosecha constante. Ademas, aproximadamente
el 15 % del territorio colombiano cuenta con areas protegidas, convirtiendo a Colom-
bia en el segundo pais con mayor biodiversidad a nivel mundial (Valenzuela, 2022).
Esta biodiversidad no solo impacta directamente en la produccion alimentaria, sino
que también juega un papel crucial en la salud y nutriciéon, dependiendo los sistemas
alimentarios de esta riqueza bioldgica.

El objetivo de este capitulo es contextualizar la produccién y el procesamiento de
algunos cultivos de origen vegetal en Colombia, asi como revisar su impacto a nivel
ambiental y exponer algunas estrategias de mitigacion. Se exploran caracteristicas
generales de la producciéon agricola en Colombia, con especial atencién a las frutas,
especialmente a platanos, bananos, café, aguacate y cacao. De cada uno de estos ali-
mentos, se describen sus caracteristicas generales y se mencionan los productos de-
rivados, ilustrando con ejemplos concretos. Finalmente, se abordan problematicas
derivadas de su produccion y se analizan los sistemas alimentarios agroindustriales y
sistemas alimentarios sustentables o agroecologicos, asi como la produccién y distri-
bucién alternativa de alimentos.

2. Caracteristicas de la produccion agricola en Colombia

Colombia, dada su diversidad climatica y geografica, experimenta fluctuaciones
anuales en la produccion agricola debido a factores econémicos, sociales y climaticos,
entre otros. Sin embargo, es reconocido como uno de los paises que, por sus diversas
condiciones climaticas y tipos de suelos, puede tener una produccién significativa de
alimentos.
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La Encuesta Nacional Agropecuaria en Colombia (Departamento Administrativo Na-
cional de Estadistica [DANE], 2019) sefial6 que el 66,7 % de su produccion nacional
(42 208 363 toneladas/afio) corresponde a productos agroindustriales, el 10,6 % a
frutales (6 712 167 toneladas/afio), el 10,1 % a tubérculos (yuca y papa o patatas) y pla-
tanos (6 404 514 toneladas/afo), el 7 % a cereales (4 423 183 toneladas/afio) y el 4,8 %
a hortalizas (incluyendo verduras y legumbres) (3 051 481 toneladas/afio) (figura 2.1).
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Figura 2.1. Produccion por grupos de alimentos en Colombia en 2019 (total nacional) (DANE, 2019).

Los productos agroindustriales abarcan un amplio espectro de bienes elaborados me-
diante procesos que combinan insumos agricolas y técnicas industriales. Estos pro-
ductos suelen tener un valor agregado debido a la aplicacién de técnicas de procesa-
miento, elaboracién y manufactura, y se caracterizan por no solo usarse para fines
alimentarios (café, palma de aceite, cafia para azicar, cafia para panela, cacao o soya
0 soja), sino por la diversidad de otro tipo de industria (como el algodén, caucho o
tabaco). En Colombia, las mayores participaciones de productos agroindustriales co-
rresponden al cultivo de café (38,4 % y 839 661 hectéareas), palma de aceite (25 % y
546 085 hectareas) y la cafia de azicar (13,7 % y 299 407 hectareas) (DANE, 2019).

Segtin el Ministerio de Agricultura de Colombia (Ministerio de Agricultura y Desarro-
llo Rural, 2017), aproximadamente el 70 % de la produccién de alimentos procede de
la agricultura campesina, familiar y comunitaria, la cual tiene una gran importancia
para el desarrollo de los territorios rurales y desempefia un papel fundamental en la
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ocupacion de dichos territorios, superando el 50 % en cuanto a su contribucion al empleo
sectorial.

A continuacidn, se revisan algunos cultivos de importancia en el pais debido a su produc-
cion y comercializacién en otros paises.

Frutas

Segtin Procolombia, las frutas colombianas tienen una excelente calidad debido a los gra-
dos Brix que poseen, es decir, gramos de sacarosa total en 100 gramos de solucién, junto
con otras caracteristicas como compuestos volatiles, lo que les proporciona un sabor y
olor de gran calidad sensorial. En Colombia se produce una gran cantidad de frutas tro-
picales, algunas consideradas como exéticas, ampliamente consumidas a nivel nacional,
y que se comercializan o no en otros paises, como el mango, pifia, banano, feijoa, curuba,
tomate de arbol, zapote, jaboticaba, pitaya, maracuya, lulo, granadilla, guanibana, nis-
pero, mora, tamarindo, agraz, breva, chirimoya, chontaduro, guama, madrofio, mamey,
noni, papayuela, borojé, pomarrosa, mangostino, carambolo, arazi, cocona, mano de ti-
gre, pifiuela, entre otras (figura 2.2). Alimentos como el café y el cacao no se consumen
frescos a pesar de ser también frutos, por lo tanto, no son incluidos en este apartado. El
platano no forma parte de esta seccion debido a que su consumo no se hace como fruta
de mano, sino con algiin procesamiento ademas de por su aporte nutricional, que puede
triplicar el aporte de carbohidratos que tendria una fruta comun. Algunas de estas frutas,
como el mango, la curuba o el maracuya son ricos en fitoquimicos, componentes minori-
tarios que tienen una actividad bioldgica beneficiosa para la salud (Chaparro-Rojas et al,
2014; Leitzmann, 2016; Aguillon-Osma et al,, 2019; Maldonado-Celis et al., 2019).

En el aflo 2019, la produccidn de frutas exoticas en el pais andino alcanzé las 501 951 to-
neladas, siendo los Paises Bajos, Alemania, Bélgica, Estados Unidos y el Reino Unido los
cinco principales destinos de estas exportaciones, segin datos del DANE (2019). Los de-
partamentos lideres en exportacion fueron Antioquia, Cundinamarca, Bogota, Risaralda
y Valle del Cauca, aunque se observa una notoria brecha entre los territorios productores,
atribuible principalmente al nivel de empresarizacion, especialmente en productores de
frutas citricas (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2021a). Entre las frutas mas
demandadas en el mercado internacional se destacaron las pifias (8 495 toneladas), las
gulupas (8 031 toneladas), las uchuvas (7 595 toneladas) y los mangos (1 583 toneladas) y,
en menor medida, las granadillas, pitahayas y tomates de arbol (Ruiz, 2020).
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Figura 2.2 - Algunas frutas producidas en Colombia (Fuente: elaboracion propia).

Colombia destaca como un importante productor de frutas y hortalizas procesadas de
distinta tipologia, como pulpa y extractos, vinagre y salsas, frutas deshidratadas, en con-
serva o congeladas, mermeladas, jaleas y compotas, jugos y concentrados, helados a base
de frutas o especias y condimentos elaborados, que se exportan a paises como Estados
Unidos, Panama, Reino Unido, Espafia y México (Departamento de planeacion nacional
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[DPN], 2017; Becerra, 2019). Estas presentaciones permiten el alargamiento de la vida
atil del alimento, sin afectar significativamente a sus cualidades nutricionales (Lan et al,
2023).

Existen diversos niveles de tecnificacion en el procesamiento de frutas. En una escala
mas reducida, este proceso representa un sustento significativo para numerosas familias
que comercializan sus productos a nivel local (DPN, 2017). Por otro lado, a una escala
mas amplia, existen grandes empresas transformadoras que procesan grandes volime-
nes de frutas a través de seis etapas distintas: 1) recepcion de la materia prima, 2) lavado
y desinfeccion, 3) control de calidad de la materia prima, 4) transformacion, 5) control de
calidad del producto terminado y 6) envasado y etiquetado.

La guayaba es una de las frutas mas consumidas y cultivadas en el pais. Aproximada-
mente el 69 % de su produccidn se destina al consumo en fresco, mientras que el resto se
utiliza en la elaboracion de diversos productos derivados, como sorbetes, jaleas, refrescos,
conservas, licor de guayaba, o bocadillos o dulces de guayaba, segiin sefialan Vera et al.
(2022) (figura 2.3). Otras frutas, como los citricos, su consumo mayoritario es como fruta
o zumo frescos, aunque una pequefia parte se destina a usos agroindustriales, como la
extraccion de aceites esenciales, la produccion de harina citrica, pulpa y jugos o zumos
envasados (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2021a).

Platano

En Colombia se le llama platano al fruto del género Musacea, que, estando maduro o
inmaduro, requiere pasar por un procesamiento culinario para su consumo, a diferencia
del banano que es un fruto que se puede consumir como fruta de mano. El pais ocupa la
cuarta posicién a nivel mundial en la produccion de platano y banano, siendo supera-
do Gnicamente por Uganda, Camerun y Ghana. La mayor parte de esta produccién, un
90,4 %, se destina a la exportacion, siendo los principales receptores Bélgica, Estados
Unidos, Italia, Reino Unido, Alemania, Holanda, Eslovenia y Grecia (Lopez, 2019). Cabe
mencionar que parte del platano y banano producido en Colombia no se puede exportar
por el estricto control y los estandares de calidad internacional, comercializandose local-
mente en las zonas bananeras o destinindose a la producciéon de abono (Mejia y Gomez,
2020).

El platano es un alimento sumamente popular y no solo desempefia un papel esencial en
la dieta diaria, sino que también se le atribuye un uso terapéutico, especialmente en el
tratamiento de la diarrea en infantes, gracias a su reconocido contenido de fibra soluble
(Gonzalez et al, 2016). Por ello, a pesar de su destacada produccion, y como consecuencia
de los altos indices de exportacion, Colombia también importa platanos (Ministerio de
Agricultura y Desarrollo Rural, 2020b).
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Entre los subproductos derivados del platano, se destacan los chips, mermeladas, jarabes,
dulces, golosinas, harinas, helados y los productos culinarios como el patacén, el aborra-
jado, sopas o purés, entre otros (Superintendencia de Industria y Comercio [SIC], 2012).
El patacon, un icono de la cocina tradicional colombiana, se elabora con platanos verdes
o maduros. Primero, los platanos se cortan en trozos grandes y se frien, luego se aplastan
y vuelven a freir para obtener una textura crujiente. Los patacones se pueden servir como
plato principal o como acompafiamiento (Gonzélez, 2021).

Recepcion de la guayaba
fresca y almacenamiento
sobre estibas.

Lavado para retirar el
barro, las hojas y los
residuos vegetales, y
desinfeccion.

Despulpado con la
despulpadora para la
trituracion y separacion
de las semillas.

Coccioén de la pulpa en
una paila con azicar,
durante 45 minutos

aproximadamente en

agitacion constante.

Punteo: lo realiza el
personal capacitado,
denominado pailero,
quien saca una muestra
de la mezcla para
examinar entre los
dedos indice y pulgar,
hasta formar un hilo de
3 a 5 cm sin que éste se
rompa. Adicionalmente,

se observa el color y la

Figura 2.3 - Proceso de elaboracion del Bocadillo Velerio (Fedevelerios, 2023).
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textura, con el fin de
determinar si ya llegd al
punto de coccién ideal.

Moldeo: la jalea se vierte
en un molde de madera,
para dejar enfriar en
cuartos ventilados por un

tiempo minimo de 2 dias.

Corte del bocadillo con
una cortadora de acero y,
posteriormente, se ubica
de nuevo en las tablas
para dejarlo secar minimo
12 horas.

Envoltura manual en hoja

de bijao.

Empaquetado en cajas de

madera o de carton.

. Etiquetado, incluyendo

los requisitos legales

vigentes.




Café

En Colombia, la produccion de café abarca una extension de 955 000 hectareas donde
trabajan unas 574 000 familias cafeteras, y cuenta con 34 cooperativas de caficultores
para su comercializacion. La cadena cafetera del pais se centra principalmente en el
café verde para la exportacion (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2022¢),
refiriéndose a granos de café crudos y sin tostar que son destinados al mercado
interna-cional antes de pasar por el proceso de tostado. Los principales destinos de
estas expor-taciones incluyen Estados Unidos, Alemania, Japén, Canada, Bélgica, y
Reino Unido con un total de 790 753 toneladas de café exportadas (Ministerio de

Agricultura y Desarro-llo Rural, 2020a).

En los ultimos afios, se ha observado una transformacion en la distribucién de los cul-
tivos de café, con un aumento en el sur de Colombia y una disminucién en el centro del
pais, incluido el Eje Cafetero. Este cambio responde a factores como el cambio climatico,
la urbanizacion y el turismo (Portafolio, 2018).

Igualmente, diversas instituciones han emprendido esfuerzos para difundir informacién
sobre el café colombiano y los beneficios derivados de su consumo, destacando su aporte
significativo de fitoquimicos con propiedades antioxidantes, con el objetivo de fortalecer
su ingesta a nivel poblacional (Café de Colombia, 2020). Esta estrategia ha llevado a que
las bebidas a base de café representen el 40 % del total de consumo de bebidas, y se ha
evidenciado un inicio de consumo de café a edades mas tempranas en Colombia (Fede-
racion de Cafeteros, 2021).

El proceso de obtencion del café comienza con la recoleccion de las cerezas maduras de
la planta, las cuales son sometidas a métodos de procesamiento, ya sea en seco o en ht-
medo. En el procesamiento en seco, las cerezas se secan al sol en la misma plantacién.
Durante este proceso, el mucilago, una sustancia azucarada que rodea el grano, fermenta
y transmite su sabor al mismo. Una vez que las cerezas estan secas, se procede a eliminar
las pieles mediante un descascarillado. Por otro lado, en el procesamiento hiimedo, las
cerezas son clasificadas, limpiadas y despulpadas mecanicamente, dejando Gnicamente
el mucilago. Posteriormente, las cerezas se introducen en un tanque de fermentacion,
donde el sabor del mucilago impregna el grano. Después de uno o dos dias, los granos se
lavan y se secan (Sucden, 2022).

Ambos procesos generan granos secos conocidos como “café pergamino”, los cuales son
pelados, clasificados, pulidos y ordenados para obtener el café verde. Finalmente, los gra-
nos se someten a procesos de tostado a altas temperaturas para desarrollar las cualidades
de aroma, sabor y color que caracterizan el producto y se muelen para reducir el tamafio
y aumentar la superficie de contacto con el agua (Sucden, 2022).
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Para la obtenciéon de café liofilizado o instantaneo debe realizarse un procesamiento a
nivel industrial. Para ello, el café tostado y molido se somete a extraccion sdlido-liquido
con agua caliente a alta presion. Tras la filtracion para eliminar componentes no solu-
bles, se aumenta la concentraciéon de sélidos solubles enfriando el extracto y formando
cristales de hielo que seran retirados. Luego, se incorpora aire seco a bajas temperaturas
para aumentar su porosidad, facilitar la liofilizacién y ajustar el peso especifico y el color.
Finalmente, el extracto se congela a -50 °C, y se elimina el hielo mediante sublimacién.
El resultado es el café liofilizado que se empaqueta al vacio con cierre hermético (Forum

del Café, s.f.).

En Colombia existe una amplia variedad de productos derivados del café, que van mas
alla del tipico “tinto” (café negro filtrado de uso cotidiano). Esta diversidad incluye be-
bidas como té de cascara de café y bebidas energéticas, asi como dulces, piensos, abono,
y miel de café obtenida a través de la fermentacién y procesamiento del mucilago. Ade-
mas, se encuentran productos como harina con cascarilla, ofreciendo opciones diversas
y aprovechando diversos componentes del café.

Aguacate

En los Gltimos afios, la produccién de aguacate en Colombia ha experimentado notables
transformaciones, principalmente atribuibles al incremento en el cultivo de la variedad
Hass. Se estima que el area cosechada de aguacate ha aumentado en un 62 %. Segiin datos
del Ministerio de Agricultura de Colombia, el 75 % del area sembrada de aguacate co-
rresponde a variedades piel verde, criollos o antillanos, mientras que el 25 % restante se
encuentra establecido en la variedad Hass (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural,
2020c).

En cuanto a las exportaciones, los principales destinos para el aguacate colombiano son
Paises Bajos, Espafa y Reino Unido. A nivel global, Colombia se sitaa entre los principa-
les productores de aguacate, siguiendo a México y Pert. Desde el afio 2019, las exporta-
ciones experimentaron un notable crecimiento del 48 %, mientras que las importaciones
de este producto han disminuido (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2020c).

En la gastronomia colombiana, el aguacate desempefia un papel destacado, siendo un
alimento ampliamente consumido en las comidas principales, como almuerzo y cena,
formando parte, por ejemplo, de ensaladas. Desde el punto de vista nutricional, el agua-
cate se reconoce por su significativo aporte de grasas monoinsaturadas, las cuales se han
asociado con beneficios para la salud cardiovascular (Dreher y Davenport, 2013).

El principal derivado del aguacate comtn o variedad Hass es el aceite de aguacate. Su
obtencién requiere un proceso de extraccion manual utilizando una despulpadora que
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separa la materia organica, el agua y el aceite mediante un proceso de centrifugado y pos-
terior decantacion (Portal Fruticola, 2023).

Ademas, este versatil fruto permite la elaboraciéon del guacamole. Para ello, la pulpa del
aguacate se macera con limon o vinagre para controlar la actividad de la enzima polife-
noloxidasa y prevenir el pardeamiento enzimatico. También puede llevar sal y cilantro,
y se comercializa como un untable ideal para panes, patacones y otros productos (Portal
Fruticola, 2023).

Finalmente, la industria aguacatera esta explorando nuevas preparaciones, como helado
de aguacate, tartaletas, pasteles y rellenos, posicionandolo como una opcién untable mu-
cho mas saludable que el uso de otras grasas o aceites.

Cacao

El cacao colombiano goza de reconocimiento internacional gracias a su distintivo sabor
y aroma de alta calidad (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2021b). Aproxima-
damente 65 000 familias colombianas dependen directamente de su produccién (Pro-
colombia, 2023).

La composicién nutricional del cacao varia segtin la subespecie y las condiciones de fer-
mentacion, secado y tueste. A nivel nacional, diversos estudios han revelado que, de ma-
nera general, el cacao presenta un contenido principalmente lipidico, oscilando entre el
49 % y el 56 %. Estos lipidos estan mayoritariamente compuestos por acidos grasos satu-
rados, como el palmitico y el estearico, y en menor proporcion por acidos grasos insatura-
dos, como el linoleico n-6. Ademas, se ha constatado que el contenido de proteina fluctaa
entre el 11,8 % y el 14,6 %, y la fibra entre el 1,5 % y el 4,1 %. También se destaca un alto
contenido de minerales como potasio, magnesio y fosforo (Perea et al.,, 2011), aunque su
contribucion mas significativa a la salud humana reside en los fitoquimicos, destacando
la presencia de polifenoles (flavonoles como catequina y epicatequina) y alcaloides (me-
tilxantinas como teobromina y cafeina). Estos compuestos se han asociado con propie-
dades antiinflamatorias y antioxidantes, segiin estudios realizados tanto a nivel nacional
como internacional (Zapata et al, 2013; Maldonado-Mateus et al., 2021).

La cadena productiva del cacao se divide en tres categorias de bienes: 1) el bien primario,
que consiste en el grano de cacao; 2) los bienes intermedios, que incluyen aceite, mante-
ca, polvo y pasta de cacao; y 3) los bienes finales, que abarcan el chocolate y sus derivados.
Las habas de cacao sirven como materia prima fundamental para las empresas choco-
lateras en Colombia. Se elaboran una diversidad de productos, que incluyen refrescos,
dulces, caramelos, reposteria, bebidas alcohdlicas, perfumes, productos cosméticos y me-
dicinales, entre otros (SIC, 2013).
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3. Problematicas asociadas a estos cultivos

Las problematicas asociadas a la produccién de estos y otros cultivos en Colombia son
diversas y abarcan aspectos ambientales, econémicos y sociales. Estos cultivos, habitual-
mente caracterizados por ser monocultivos de grandes extensiones, generan impactos
negativos en el suelo, agua, flora y fauna. Contribuyen de manera significativa a fenéme-
nos como la deforestacion, la pérdida de diversidad y el agotamiento del suelo, principal-
mente debido al uso intensivo de fertilizantes, herbicidas y pesticidas, asi como a la uti-
lizacion de variedades uniformes o genéticamente modificadas, y al empleo de plasticos,
no siendo sostenibles en ningtn sentido (Grupos semillas Colombia, 2004).

La contaminacion de las cadenas alimenticias en zonas como las bananeras, cacaoteras,
cafeteras y de frutales se ve afectada por la erosion del suelo, acumulacion de desechos y
lixiviado de pesticidas en agua y suelos (Sistema de Informacion de Gestion y Desempe-
flo de Cadenas, 2022). Especificamente, se observa una alta aplicaciéon de agroquimicos
en estos cultivos para el control de plagas y enfermedades, practica que se ha demostra-
do ineficaz y perjudicial para el medio ambiente y la salud humana (Lopes-Ferreira et
al, 2022). Ademas, actividades como la mecanizacién agricola, el riego y la fertilizacién
también tienen impactos negativos en el medio ambiente (Asmar, 2022).

Por otra parte, estos cultivos demandan elevadas cantidades de recursos, especialmente
suelo y agua. Para ilustrar, la produccion de un solo banano requiere 160 litros de agua,
mientras que para un aguacate esta cifra se incrementa a 227 litros. Adicionalmente, da-
tos del Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural indicaron que en 2019, en Colombia
se deforestaron diariamente 435 hectareas, equivalente a 400 campos de fatbol (Minis-
terio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2022a, 2022b).

En relacion con la produccion de café, se destaca el impacto ambiental significativo, don-
de solo el 5 % del peso del fruto fresco se aprovecha para la preparacion de la bebida final,
y el 95 % restante (pulpa, mucilago, cisco, pasillas, borra y tallos de café) se considera re-
siduos (figura 2.4). Sin embargo, cabe destacar que se podria dar usos alternativos a estos
subproductos. Ademas, la produccion de café afecta considerablemente a los recursos
hidricos debido al uso intensivo de agua en la despulpada. Finalmente, en la preparacion
del terreno para la siembra del café, los caficultores llevan a cabo acciones como el corte
de maleza, tala de arboles, quemas y despalillado. Estas actividades conllevan a la erosion
del suelo, pérdida de biodiversidad y agotamiento de macro y micronutrientes del suelo
(Fernandez-Cortés et al., 2020).
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Partes descartadas:
Pulpa, mucilago, cisco,
pasillas, borra

Tan solo se aprovecha
el 5% del peso del
fruto fresco parala
preparacion de la
bebida final.

Figura 2.4. Partes del grano de café que son desperdicio (Adaptado de: https://sehablacafe.com/hablemos/
anatomia-de-la-fruta-y-semilla-del-cafe/ y https://www.alimente elconfidencial. com/nutricion/2022-02-09/
cantidad-cafeina-cafe-forma-prepararlo_3366158/).

En lo referente a la cadena de frutales, se identifican diversas problematicas segin la
Sociedad de Agricultores en 2022. Estas, abarcan desde la carencia de escalas comer-
ciales significativas, una marcada dispersiéon en la producciéon y un reducido nivel de
asociatividad entre los productores, hasta la falta de una cultura agroempresarial que
limita el acceso a créditos y asistencia técnica. Ademas, se observa una integracion insu-
ficiente entre la industria y la agricultura, una escasez de investigacién y transferencia
de tecnologia en las fases agricola y agroindustrial, asi como la necesidad imperante de
implementar medidas para la prevencion de plagas y enfermedades. Otros desafios in-
cluyen el elevado costo interno de las materias primas, la ausencia de infraestructura de
frio, los altos costos de energia, coeficientes técnicos de transformacion bajos, la falta de
programacion de cosechas y una asistencia técnica insuficiente (Sociedad de Agriculto-
res, 2022). Especificamente, en los cultivos de banano y platanos, surgen problematicas
asociadas al uso de plasticos. Se utilizan sogas de polipropileno no biodegradable para
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evitar la pérdida o caida de los bananos, que termina acumulandose en el suelo. Ademas,
muchos de los cultivos de platanos y bananos se cubren con bolsas plasticas de polietile-
no con el fin de mejorar la calidad de la fruta, protegiéndola de plagas, roces y radiacién
solar. Este método resulta en un mayor tamafo y mejor apariencia de la fruta (Mejia y
Gomez, 2020).

4. Sistemas alimentarios, produccion y distribucion alter-
nativa de alimentos

Los sistemas alimentarios, definidos como la suma de elementos, actividades y actores
que facilitan la produccién, distribucién y consumo de alimentos (Balmaceda, 2023),
juegan un papel crucial en diversos aspectos de la vida, como la salud, el medio ambien-
te, la economia, el entorno social, cultural y politico, y deben garantizar la seguridad ali-
mentaria y nutricional de la poblacién (figura 2.5). Esto implica asegurar que todas las
personas tengan acceso, tanto fisico como econémico, a alimentos suficientes, seguros y
nutritivos para satisfacer sus necesidades alimentarias y mantener un adecuado estado
nutricional (Salazar y Muifioz, 2019).

SISTEMA
ALIMENTARIO

Figura 2.5. [nfografia sobre sistemas alimentarios sostenibles (Adaptado de: https://alimentaods.org/recursos/
que-es-un-sistema-alimentario-sostenible/).
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A pesar de ello, en la actualidad, los sistemas alimentarios enfrentan desafios significa-
tivos, entre los cuales destaca una sindemia global, es decir, la interaccion de tres epide-
mias: obesidad, desnutriciéon y cambio climatico, compartiendo determinantes sociales
y manifestindose simultdneamente (Martorell et al, 2020). Otro desafio destacado es
la falta de sostenibilidad en los sistemas alimentarios, por la gran cantidad de pérdidas
y desperdicios de alimentos anuales (Arroyo, 2022). En este contexto, es fundamental
comprender y abordar estas problematicas para promover un futuro sostenible, consi-
derando elementos clave como las cadenas de suministro, los entornos alimentarios y el
comportamiento de los consumidores (Mundial, 2018).

La cadena de suministro abarca desde la produccion hasta el consumo, incluyendo el
almacenamiento, la distribucién, la elaboracion, el envasado, la venta minorista y la co-
mercializacion de los alimentos. Las decisiones adoptadas por los distintos participantes
en cada etapa reverberan en las demas, ejerciendo influencia sobre la disponibilidad,
accesibilidad y modalidades de produccion y consumo de los alimentos.

En el contexto de América Latina, especificamente en Colombia, el sector ganadero ocu-
pa el 80 % de las hectareas agricolas para produccién de pastos, sugiriendo una concen-
tracién de tierras en manos de grandes productores, a pesar de la existencia de una gran
cantidad de pequefios productores. Ademas, el sector agricola represento el 6,3 % del PIB
en 2017, pero la participaciéon de productos agricolas en las exportaciones ha disminuido
mientras que ha aumentado las del sector agroindustrial.

En Colombia, la distribucién de alimentos se configura en torno a tres modelos predo-
minantes: tradicional, moderno y alternativo. El modelo tradicional involucra a peque-
fos productores y intermediarios; los primeros venden sus productos a intermediarios,
quienes los transportan a los centros de abastecimiento en las ciudades. En contraste, el
modelo moderno destaca la influencia de grandes cadenas de supermercados, caracte-
rizadas por demandar alimentos con especificaciones particulares y el uso intensivo de
agroquimicos. Mientras tanto, el modelo alternativo busca establecer conexiones direc-
tas entre productores y consumidores, promoviendo alimentos saludables y producidos
de manera responsable (Pineda et al,, 2023).

En este contexto, los sistemas alimentarios agroindustriales son ampliamente emplea-
dos en la produccién de alimentos en Colombia, basindose en practicas intensivas de
produccién y distribucion a gran escala. En contraposicion, los sistemas alimentarios
sustentables buscan abordar estos desafios mediante la produccién agricola alternativa,
donde se emplean técnicas de bajo impacto ambiental, como la agricultura organica, la
agroecologia y otras modalidades que priorizan la conservacién de los recursos naturales,
la proteccion de la biodiversidad y la sostenibilidad del medio ambiente. Este enfoque
fomenta la produccion de alimentos de manera sostenible, minimizando el impacto am-
biental, promoviendo la diversificaciéon de cultivos, preservando la biodiversidad, ase-
gurando la equidad en el acceso a los alimentos, acortando las cadenas de suministro y
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reduciendo la dependencia de intermediarios al fomentar la venta directa del productor
al consumidor.

Lamentablemente, la produccion de alimentos organicos y agroecolégicos en Colombia, se
encuentra en una escala limitada, abarcando solo 47 000 hectareas destinadas a este tipo
de cultivo en 2017 (por ejemplo, en Espaiia, ese mismo afio contaba con 2 082 170 hecta-
reas de produccion ecologica). Es importante tener en cuenta que la mayoria de estos pro-
ductos se destinan a la exportacion, subrayando asi la necesidad imperante de respaldo
gubernamental para estimular su produccién y facilitar su disponibilidad en el mercado
nacional (Pineda et al, 2023).

El entorno alimentario, en el cual los consumidores interactiian con el sistema alimen-
tario para adquirir, preparar y consumir alimentos, abarca elementos fisicos, econémi-
cos, politicos y socioculturales. Este entorno comprende los lugares fisicos de obtencion
de alimentos, las estructuras que facilitan el acceso, factores personales como ingresos,
educacion, valores y habilidades, asi como las normas politicas, sociales y culturales que
respaldan estas interacciones. Aspectos cruciales de este entorno, como el acceso fisico
y econdmico a los alimentos (proximidad y precio asequible), la promocién y publicidad
alimentaria, la informacién disponible y la calidad e inocuidad de los alimentos, influyen
en las elecciones de alimentos, su aceptabilidad y las dietas (figura 2.6).

AMBIENTE ALIMENTARIO

AMBIENTE AMBIENTE
ALIMENTARIO b 4 ALIMENTARIO

PERSONAL € EXTERNO

GUSTOS Y

PREFERENCIAS PRECIOS
Aceptabilidad, sabor, Valor de los alimentos
deseos, actitudes, cuitura,
SISTEMA conocimiento y habikdades
ALIMENTARIO
MERCADOTECNIA
. ASEQUIBILIDAD L Y REGULACION

Poder de compra Publicidad, patrocinio

- para los alimentos y etiquetado, entre otros

ACCESIBILIDAD DISPONIBILIDAD S NCTere EFECTOS
Distancia, tiempo, : Presencia de Y CONSUMO EN SALUD
movilidad y transporte establecimientos 2
para acceder ! alimentarios. Y NUTRICION

alos alimentos

CARACTERISTICAS
GRADO DE ESFUERZO - DE LOS
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de alimentos Y PRODUCTOS

Figura 2.6. Ambiente alimentario. Tomado de: Centro de Investigacion en Nutricion y Salud - CINyS, INSP
(Adaptado de: Turner et al, 2017).
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En el entorno alimentario colombiano, el consumo y la disponibilidad de alimentos en
los hogares se ven afectados por el comportamiento de los precios de los alimentos ba-
sicos. Segiin la Encuesta de Presupuestos Familiares 2016, el gasto promedio en alimen-
tos representa el 15,9 % de los gastos totales del hogar, siendo atin mayor en los hogares
rurales (31 %) en comparacion con los hogares urbanos (14 %). Esta disparidad impacta
principalmente a los mas pobres y vulnerables que residen en areas rurales y periferias
urbanas (Pineda et al., 2023).

En relacion con la publicidad (un componente fundamental del entorno alimentario),
Colombia ha implementado regulaciones para modificar el etiquetado de alimentos. Es-
tas medidas, que incluyen el etiquetado frontal para alertar sobre altos niveles de azucar,
grasa y sodio (Ministerio de Salud y Proteccién Social, 2022), buscan abordar el preocu-
pante aumento en el consumo de alimentos ultra procesados en la poblaciéon colombiana.
Sin embargo, a pesar de estos esfuerzos, persiste el riesgo de impactar negativamente en
la situacion alimentaria y nutricional de la poblacién (Ministerio de Salud y Proteccion
Social Oficina de Promocion Social, 2020).

El tercer elemento clave hace referencia al comportamiento de los consumidores, que re-
fleja las elecciones individuales y familiares en cuanto a la adquisicion, almacenamiento,
preparacion y consumo de alimentos, y se ve influenciado por diversas variables. Estas
decisiones se basan en preferencias personales como el sabor, la conveniencia y la cul-
tura, entre otros factores. Sin embargo, este comportamiento también esti fuertemente
afectado por el entorno alimentario existente (Mundial, 2018).

En primer lugar, las carencias estructurales en la distribucion de ingresos limitan el ac-
ceso a una alimentacion adecuada y otros bienes esenciales para llevar una vida digna.
La economia colombiana se ve impactada por la pandemia del COVID-19, la inflacién y
los conflictos internos, comprometiendo el presupuesto familiar y los gastos asociados
con la comida. Ademas, la publicidad de alimentos juega un papel significativo en este
entorno. Las estrategias publicitarias influyen en la disponibilidad y el acceso a ciertos
productos, lo que, a su vez, moldea las preferencias y el comportamiento de los consumi-
dores al realizar sus compras (Pineda et al,, 2023). Los cambios colectivos en el compor-
tamiento de los consumidores pueden ser clave para impulsar sistemas alimentarios mas
sostenibles, mejorando asi la seguridad alimentaria, la nutricién y la salud en general
(Mundial, 2018).

En el contexto de un sistema alimentario sostenible, el consumo agroecolégico represen-
ta un eslaboén crucial. Este tipo de consumo implica tomar decisiones conscientes en la
seleccion de alimentos, priorizando aquellos que se producen de manera sostenible. Al
optar por productos locales y de temporada, cultivados sin el uso de agroquimicos y, en
el caso de alimentos de origen animal, que cumplan con altos estandares de bienestar
animal, se respalda la practica de un consumo que busca reducir el impacto ambiental y
social asociado con la produccién y distribucién de alimentos.
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5. Pensamiento ecoldgico en la ciencia de la nutricién y eco-
nutricion

ensamiento ecoldgico en el campo de la nutricidon y la econutricion se enfoca en com-
El t ] 1 de la nut yl t f

prender las interrelaciones complejas existentes entre la nutricion humana, el medio
ambiente, la produccién agricola y la sostenibilidad. Tanto la nutricién ecolégica como
la econutricién promueven soluciones integrales y coordinadas para abordar las comple-
jidades y desafios actuales relacionados con la alimentacién y la nutricién.

La nutricién ecoldgica se basa en una visién amplia de los sistemas de nutricién, recono-
ciendo que no solo se trata de aspectos ambientales, sino también de la salud, lo social y
lo econémico. Se considera un enfoque transdisciplinario que busca comprender la nu-
tricién como una interrelacion compleja de multiples sistemas y factores que influyen en
las formas de alimentacion de las personas (Cadavid y Giraldo, 2017).

Por otro lado, la econutricién se enfoca en la vinculacién de la agricultura y la ecologia
con la nutricion humana y la salud. Reconoce que la falta de alimentos adecuados y la de-
gradacion ambiental estan estrechamente relacionadas y contribuyen a la pobreza en las
areas de desarrollo. La econutriciéon propone la agricultura local biodiversa y ecologica-
mente sostenible como una forma de resolver la desnutricién y mejorar la salud. Se busca
optimizar los recursos agricolas en los paises en desarrollo y detener el ciclo vicioso de
deterioro ambiental, pérdida de nutrientes y disminucién de la produccién de alimen-
tos. Ademas, la econutricién puede servir como un centro de servicios para promover la
educacion nutricional, el empoderamiento de la mujer y mejorar la educacion (Cadavid
y Giraldo, 2017).

Ambos enfoques reconocen la importancia de la biodiversidad, la sostenibilidad ambien-
tal y la integracion de diferentes disciplinas para abordar los desafios relacionados con
la alimentacion y la nutricién. Asimismo, destacan la necesidad de tomar decisiones in-
formadas y basadas en evidencia cientifica, considerando tanto el impacto en la salud
humana como en el medio ambiente. Por ejemplo, en el caso del consumo de pescado,
obtenido a través de técnicas poco respetuosas con el medioambiente, que agotan los
recursos naturales, se sugiere elegir fuentes sostenibles o considerar alternativas como
semillas y algas ricas en acidos grasos esenciales.
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6. Conclusion

Colombia se encuentra en una posicion clave para ser una despensa agricola mundial,
una oportunidad que, aunque puede tener beneficios econdémicos, plantea desafios am-
bientales significativos. El aumento de la produccion de alimentos conlleva el riesgo
de agotar recursos y el uso indiscriminado de agroquimicos, amenazando el equilibrio
medioambiental nacional. Sin embargo, existe una alternativa mas sostenible: los siste-
mas agroalimentarios sostenibles. Estos emergen como una solucién integral que no solo
aborda las preocupaciones ambientales sino también enfrenta las desigualdades sociales
en la produccion y distribucion de alimentos en el pais. La buisqueda de la sostenibilidad
no solo beneficia al medio ambiente, sino que también contribuye a construir una socie-
dad mas equitativa y resiliente.
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