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Introduccion

La pérdida y el desperdicio de alimentos (PDA),
produce un punto negativo en la seguridad
alimentaria y en la nutricién, contribuye de manera
significativa en las emisiones de gases de efecto
invernadero, la contaminacién del medio ambiente,
la degradacién de los ecosistemas naturales y la
pérdida de biodiversidad, ademds de que
representa un desperdicio de los recursos que se
utilizan en la produccién alimentaria (Cedefio,
2016; FAO, 2019).

Los residuos generados en el eslabén de
transformacién de la cadena alimentaria son
tratados como desperdicios o desechos. Se
define desperdicio al producto apto para
consumo humano, que no es aprovechado por
faltas o carencias en la cadena alimentaria; un
ejemplo son las frutas golpeadas. Por su parte, los
descartes son aquellas partes de la materia prima
que no son consideradas para el consumo
humano, como la céscara de platano (del Noval y
Prado, 2017). Entre los productos con la tasa mds
alta de desperdicios anuales en el mundo figuran
los frutas y hortalizas, raices y tubéreulos,
seguidas por los cereales y el pescado, y en
daltimo lugar se ubican los cultivos oleaginosos, la
carne y productos lacteos (FAO, 2019).
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El impacto en cada elemento del plato, sobre la
huella de carbono, la huella ecoldgica y la tierra
deben ser prioridad a la hora de comprar, preparar
y ofrecer un menu. En la gastronomia circular, la
reutilizacién de productos alimentarios es de gran
interés para disminuir la huella de carbono. La
utilizacién de los subproductos para la elaboracién
de nuevas recetas o nuevos ingredientes son una
opcién para los sectores complementarios o en las
propias cocinas (Aranceta, 2023); esto significaria
un gran cambio en toda la cadena de valor del
producto, ademds de una apuesta por la
creatividad y la practicidad por parte de los
cocineros, no sélo en el dmbito profesional, sino
también en el hogar.

En el caso de descartes, es fundamental tener el
mismo criterio que se aplica con otras materias
primas; es decir, deben ser frescos y de calidad. Si
no estdn en buenas condiciones para comerlos, no
estardn en buenas condiciones para fermentarlos,
deshidratarlos ni realizar ninguna otra técnica
culinaria (del Noval y Prado, 2017).

El objeto del presente trabajo es proporcionar
propuestas de revalorizacién gastronémica a partir
de los descartes identificados dentro de las
instalaciones del restaurante Zaranda.
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Innovacién y produccién de alimentos en
restaurante espafiol de alta cocina

A través de la observacién participativa durante el
periodo de septiembre- noviembre de 2023 se hizo
un reconocimiento de los productos que se descartan
dentro de las instalaciones del restaurante de alta
cocina Zaranda, ubicado en el Hotel Princep, Carrer
de Bala Roja, Islas Baleares, Espafia.
En la cocina se observaron los descartes generados
desde la produccién hasta el emplatado. En el
descarte, de manera general, se obtiene al instante
la materia prima utilizada y su manipulacién.
Clasificacién de descarte en el restaurante Zaranda
Los descartes correspondientes a pulpa en los
frutos y verduras se presentaron con mayor
incidencia; estos fueron recortes de betabel,

jitomate amarillo, berenjena y calabaza, y por
otro lado, las hierbas, como tallos de cilantro,
perejil o puerro fueron otra porcién (Tabla 1).
El origen del descarte se debié a dos factores:
para conseguir un corte perfecto o bien por el
deficiente  sistema de  almacenamiento
detectado

entradas o primeras salidas; en este sentido,

correspondiente  a primeras
se carece de un control de almacén y de un
sistema de cuantificacién de demanda de
productos, lo que originé que los alimentos
permanecieran un tiempo prolongados en el
almacén, con su consecuente deterioro. El tipo
de descarte generado en el restaurante
ratificé lo expuesto por FAO, (2019) quien
verduras

menciona que las frutas vy

representan la mayor cantidad de desperdicio.

Tabla 1. Clasificacion de descartes identificados en el restaurante Zaranda

Clasificacion de descarte

Productos identificados

Tipo de alimento

Hojas de albahaca Hierba
Hojas Hojas de endivia Hortaliza
Hojas de puerro Verdura
Tallos de cilantro Hierba
Tallos
Tallos de perejil Hierba
Grasas/despuntes Grasas de camne de cordero Origen animal

Recortes (Mesocarpio)

Recortes de jitomate negro,

] . Verdura
amarillo, pera, guaje
Recortes de betabel morado
Recortes de betabel blanco Verdura/Raiz
Recortes de betabel amarillo
Recortes de calabaza Verdura
Recortes de rabano Raices

Fuente. Elaboracién propia.
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Revalorizaciéon e innovacién de recetas a
base de descartes en el restaurante Zaranda

Uno de los objetivos de la gastronomia circular
es reducir la cantidad de desperdicios
(Aranceta, 2023), a través de la revalorizacidn
de descartes; en este sentido, las tabla 2
muestra cuatro productos

Tabla 3. Descarte y revalorizacién gastronémica

Aceite de hierbas Gelatina de tomate

Ensalada de endivias Crema de calabaza

Fuente: Mora Muciiio Regina
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Revalorizacion del Betabel: Las recetas propuestas
fueron: tortillas , chips, zumos o batidos, puré, ceviche,
sopa y ensalada. Las hojos del betabel, asi como la
cascara, fambién son comestibles, nutrimentalmente son
ricas en potasio, magnesio, calcio y vitamina A, C y K.
Con hojas y cdscara se propuso hacer un caldo de
verduras, o bien con los hojos freir con cebolla y
especios al gusto, para obtener una guamicidn o
ensalada. Sin embargo, dentro del restaurante estas
recetas no fueron viables debido al tipo de menus que
se ofrece.

Revalorizacion de recortes de jitomate: El recorte de
jitomate se empled para la preparacién de gelatina de
tomate, cuyo ingrediente principal fue el fomate dulce y
tomate, Cherry, se afiadié a esta preparacion el zumo
de los descartes generados para la elaboracién de los
puntos. La gelatina de tomate es parte del platillo
“anatomia de bogavante”, la cual se compone de un
filtrado de la mezcla de tomate y albahaca previamente
triturados.

Revalorizacion de endivia: La endivia fue un insumo
utilizado en guamiciones de cordero usada de manera
recurrente y sustanciosa. Los descartes de endivias se
generaron por el afdn de mantener la estética del
platilo, con una endivia de gramaje perfecto
caracteristico de un restaurante de alta cocina. Con
este producto se disefid una ensalada para el personal.
Revalorizacion de recortes de calabaza: Se recolectaron
los calabazas maduras, asi como los recortes que no
habion sido aprovechados y esto se procesé para
preparar una crema de calabaza con crotones para el
personal. La calabaza fue producto de los descartes
que se obtuvieron para la elaboracion de la guarnicion
de la langosta; por su parte, los panes se generaron de
la comida que proporciona el Hotel Es Princep a los
empleados del Restaurante. La comida que proporciond
el hotel es aquella que no se consumié en el buffet de
huéspedes; sin embargo, en caso de no consumir estos
alimentos son desechados en la basura.

Revalorizacion de hojas y tallos: Con los descartes de
hojas se elabord un aceite de hierbas, el cual se obtuvo
de la molienda de los descartes mezclados con aceite
de oliva extra virgen. El aceite de hierbas se utilizd en
diversos platillos del restaurante, este tuvo muy buena
aceptacién, fue empleado en la decoracién de diversos
platillos como la “Anatomia de bogavante”, Raon, entre
otros.

A decir de del Noval y Prado, (2019: 9) “cuando el
cocinero se dé cuenta del valor real de la materia prima,
no sdlo del producto comercializado o consumido de
forma convencional; comprenderd que otras muchas
partes del producto, que antes desechaba por
desconocimiento o falta de sensibilidad, tienen el mismo
potencial que la porcién que si se considerara
completa”.

Conclusiones

La generacién de descartes para la produccién de
diversos platillos y su poca valorizacién es una
problemdtica latente que no sélo impacta a la
industria restaurantera, sino a la cadena alimentaria
en si misma.

La segunda oportunidad de descartes éptimos para
consumo humano en el contexto de la gastronomia
circular representa una oportunidad para minimizar las
cargas ambientales generadas desde la produccion
primaria hasta el consumidor final.

Para tal efecto, se recomienda hacer uso de los
descartes que son generados en mayor medida
dentro de los establecimientos de restauracidn,
asi como llevar a cabo una buena gestién de
almacenamiento de productos, para evitar la
pérdida de alimentos por descomposicidn; de
igual modo, se sugiere realizar andlisis de
demanda de productos, a fin de cuantificar el
consumo y abatir el desperdicio de alimentos y su
costo asociado.
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