Uno de los temas estratégicos
presentados en el Pabellon de Japdn
en la Expo Milano 2015 para contribuir
a un mundo mas sostenible es el
Reciclaje Cero Pérdida.

Entre las innovaciones que se
presentan en el Pabellén para reducir la
perdida de alimentos es la préactica del
Japan Food Ecology Center basado en

) i

CRNVUGEC RIS EINUEICCUNNCEI M anufacturing high-quality

prefectura de Kanagawa. Este Centro
recoge los residuos de alimentos

feed from food waste to
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restaurantes, los procesa y distribuye
como alimentos para los cerdos.

El desperdicio de alimentos que el Centro utiliza como
materia prima incluye trozos de pan y de pasta de las
fabricas que producen alimentos, arroz cocido y leche
de los restaurantes y restos vegetales de los
supermercados y de pequefias tiendas. Utiliza camiones
frigorificos especializados para recoger el material de
unas 180 fabricas y tiendas de la ciudad y del territorio
vecino, y llevarlo a su planta de reciclaje. Los desechos
de alimentos recogidos se mezclan con el agua, se
esterilizan y se realiza el proceso de fermentacién
lactica. El liquido fermentado resultante se utiliza como
alimento en las porquerizas.

La primera ventaja de este alimento liquido fermentado
utilizado como forraje en relacion con las practicas
corrientes es el bajo costo. La compafiia utiliza la leche,
el yogur y otros liquidos incluidos en los residuos de
alimentos para limitar en gran medida los costos de
energia durante la fabricacion. El costo de venta del
producto es aproximadamente la mitad del costo de
otros forrajes. Ademas, la accién de los bacilos acido-
lacticos aumenta las buenas bacterias en el tracto
digestivo, aumentando la inmunidad y activando los
intestinos, reduciendo la tasa de enfermedad entre los
cerdos. Bajando la tasa de enfermedad, se reduce la
cantidad de antibiéticos necesarios para los cerdos,
suministrando a los consumidores una carne segura e
saludable.



http://www.japan-fec.co.jp/english/index.html

En la actualidad, la compafiia cuenta con 15 agricultores
gue han establecido un contrato para utilizar el alimento
liguido fermentado. Con esta alimentaciéon logran
producir carne de buena calidad y venderla en grandes
almacenes y supermercados bajo los nombres de marca
Yuton (cerdos superiores) y Umakabuta (carne de cerdo
sabrosa).

La compafiia trabaja formando un circuito de reciclado a
través de la utilizacion de los residuos de alimentos. Al
mismo tiempo esta creando un circuito de reciclaje que
involucra a los agricultores que utilizan esta tipologia de
forraje y luego las empresas que venden el producto
final, agregando valor en forma de calidad y seguridad a
la carne ofrecida a los consumidores.

En la actualidad, la industria ganadera japonesa
depende en gran medida de la importacion de alimentos
desde el extranjero. Se espera que estas practicas
puedan llevar a mejorar la alimentacion y la
autosuficiencia. Segun la FAO, la cantidad de residuos
de alimentos generados cada afio en Japon es de unos
17 millones de toneladas, que equivalen a 20% de los
alimentos disponibles para comer. Para reducir esta
pérdida el gobierno y la poblacion estan uniendo
esfuerzos para llevar a cabo diferentes iniciativas y
politicas.

La practica del Japan Food Ecology Center, que permite
producir un forraje de alta calidad a partir de residuos de

los alimentos es una innovacion util para Japon y
también otros paises y territorios interesados.

Para saber mas

Japan Food Ecology Center website

Japan Pavilion in Expo website

Avrticle in athavaneng.com

Avrticle in downtoearth.org
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http://www.japan-fec.co.jp/english/index.html
https://www.expo2015.jp/en/foodculture/c_block/16/
http://athavaneng.com/?p=197330
http://www.downtoearth.org.in/gallery/waste-uncovering-the-global-food-scandal-1397

