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RESUMEN

La modernización de la sociedad ha supuesto una serie de cambios

en los  hábitos alimentarios y  la  práctica  de actividad física  de la

población,  así  como  una  mayor  generación  de  desperdicios

alimentarios en los hogares. El objetivo de este estudio consistió en

estudiar el desperdicio de alimentos en el hogar, valorando al mismo

tiempo los  hábitos  alimentarios  y  estilos  de  vida  de  la  población

estudiante  universitaria.  Los  datos  se  recopilaron  mediante  una

encuesta  estructurada  y  autoadministrada  online en la que se

midieron los hábitos alimentarios (cuestionario de frecuencia) y el

nivel de actividad física (IPAQ-Short) de los sujetos participantes, así
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como el desperdicio de alimentos de sus comidas  principales

mediante  un  registro  fotográfico  de  tres  días  distintos  según  el

método Comstock, estimación visual por cuartos. La mayor parte de

los estudiantes no cumplen con las recomendaciones de frecuencia

de consumo de cereales de grano entero, frutas,  verduras,

hortalizas, pescado y frutos secos, aunque la práctica de actividad

física resultó ser alta. La media total del desperdicio, valorada en la

escala de Comstock,  se  correspondió con un porcentaje del 14,5%,

desperdicio de tipo evitable principalmente. La carne fue el grupo de

alimentos  más  consumido  como  fuente  proteica,  así  como  el  de

mayor  desperdicio, junto con verduras y hortalizas.  Este  estudio

enfatiza  aun  más  la  necesidad  de  un  mayor  número  de

intervenciones  en  términos  de  adquisición  e  implementación  de

habilidades  para  mejorar  los  comportamientos  alimentarios

saludables, así como para reducir el desperdicio de alimentos por

parte de la población universitaria.

Palabras clave: Estilo de vida. Hábitos alimentarios. Estudiantes

universitarios. Actividad  física.  Desperdicio  de  alimentos.

Consumidor.

ABSTRACT

The modernization of society has brought about a series of changes

in the dietary habits and practice of physical exercise in the population,

as well as a greater generation  of  food  waste  in  homes. The

objective of  this  study was to assess food waste at home and to

evaluate the eating habits and lifestyles of university students. Data

were collected through a structured, self-administered online survey

in which the  eating habits (frequency  questionnaire)  and  level  of

physical  activity  (IPAQ-Short)  of  the  participating  subjects  were

measured,  as  well  as  the  waste  from  main  meals  through  a

photographic  record  of  three  days  according  to  the  Comstock

method, visual estimation. Most of the students do not comply with
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the  frequency  recommendations  for  consumption  of  whole  grain,

fruits,  vegetables,  nuts  and  dried  fruits,  although  the  practice  of

physical activity is high, specifically moderate. The total average of

waste  as  assessed  with  the  Comstock  scale  corresponds  to  a

percentage of 14.50%, mainly avoidable waste. Meat was the most

consumed food group as a source of protein, as well  as the most

wasteful along with vegetables. This study further emphasizes the

need for a greater number of interventions in terms of acquisition

and implementation of skills for improving healthy food behaviors, as

well as for reducing food waste in university students.

Keywords:  lifestyle,  dietary  habits,  college  students,  physical

activity, food waste, consumer.

INTRODUCCIÓN

El paso a la universidad suele ser el momento en el cual muchos

estudiantes  asumen  por  primera  vez  la  responsabilidad  de  su

alimentación, adquieren una mayor independencia, se separan de

sus familiares y modifican su círculo social (1,2), pudiendo todo ello

influir  en  la  modificación  de  sus  hábitos  ya  establecidos  y  en  la

adopción de un nuevo estilo de vida.

El desperdicio de alimentos es uno de los objetivos de las políticas

ambientales y de seguridad alimentaria de la Organización de las

Naciones Unidas, y debería reducirse a la mitad a lo largo de toda la

cadena alimentaria (3,4). Se calcula que el desperdicio per cápita de

alimentos en Europa y América del Norte es de 95 a 115 kg/año (5).

Se calcula que alrededor del 40% de las pérdidas de alimentos se

producen a nivel del consumidor (6,7). Los datos publicados por la

FAO en 2013 indican que frutas, verduras y cereales constituyen el

mayor porcentaje de desperdicio de alimentos, aunque el consumo

de recursos y las mayores emisiones de gases de efecto invernadero

por kg se deben a los productos cárnicos (7,8).

La literatura revisada sugiere que la edad y el género influyen en las

cantidades  desperdiciadas de alimentos. Las personas jóvenes
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desperdician más que las personas de mayor edad y las mujeres

más que los hombres (9,10).

Por todo  ello,  el  objetivo  del  presente  estudio  es  analizar  el

desperdicio de alimentos en el hogar, concretamente las sobras de

los  platos,  valorando  al  mismo tiempo  los  hábitos alimentarios y

estilos de vida.

METODOLOGÍA

Este  es  un  estudio  transversal  descriptivo  sobre  la  valoración  de

hábitos  y  desperdicio  alimentario  en  una  población  estudiante

universitaria de la zona de la Comunidad de Madrid y la Comunidad

Valenciana. Los datos se recogieron de enero a marzo de 2019. La

muestra total es  de 140 participantes que completaron un

cuestionario  de frecuencia de consumo de alimentos

autoadministrado  online;  49 de ellos  llevaron  a cabo un registro

fotográfico de tres días.  Los  estudiantes  recibieron la  información

necesaria  para  cumplimentarlo.  El  estudio  fue  aprobado  por  el

Comité Ético de la Universidad de Valencia (H20190401153513).

Se recogen datos sociodemográficos que incluyen información sobre

edad,  sexo,  ciudad  de  residencia, tipo de estudio universitario y

residencia durante el curso universitario (hogar  familiar,  piso  de

estudiantes o residencia universitaria).

Mediante un cuestionario de frecuencia de consumo de alimentos

previamente  validado,  se  preguntó  a  los  participantes  por  la

frecuencia de su consumo habitual (semanal y diario) de los distintos

grupos de alimentos y bebidas. Los resultados se comparan con las

recomendaciones  de  las  guías  alimentarias  referentes  para  la

población  española  de  la  Sociedad  Española  de  Nutrición

Comunitaria  (SENC) de 2016 (11). La frecuencia recomendada para

frutas, verduras y hortalizas es de 2-3 veces/día, de 4-6 veces/día

para el grupo de cereales y derivados, de 2-3 veces/día para la leche

y derivados,  y de 1 vez/día para los frutos secos.  Respecto a las

carnes, pescados y legumbres, el consumo recomendado semanal es

de 2-4  veces/semana y de nunca o casi nunca, o de 1 vez/semana
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para los alimentos de consumo moderado, opcional y ocasional

(carnes rojas  y  procesadas,  grasas  untables,  bollería,  productos

precocinados y de aperitivo, y refrescos). La frecuencia de consumo

de alcohol recomendada es de nunca o casi nunca.

Para  la  evaluación de la  actividad física  se  utilizó  el  Cuestionario

Internacional  de  Actividad  Física  (IPAQ-Short)  en  formato  corto

autoadministrado  sobre  los  últimos  7  días  (12),  que permite

clasificar  a  los  individuos  en  tres  categorías  de  actividad  física

expresada  como  equivalentes  metabólicos  totales  por  minuto  y

semana (MET-minutos/semana).

Para  valorar  el desperdicio de  las  comidas  se pidió a los

participantes que realizaran fotografías durante 3 días de sus platos

antes y después de la ingesta de las comidas principales (desayuno,

comida y cena), debiendo ser uno de los 3 días festivo. Este registro

fotográfico  permite  valorar  los  hábitos  alimentarios  de  los

participantes.  Se  cuantifican los  desperdicios  mediante el  método

visual de Comstock (13).

El  análisis  estadístico  se  realiza  con  el  software  SPSS  24.0  para

Windows.  Los  resultados  se  presentan  en  forma  de  media,

desviación  estándar,  frecuencia  y  porcentaje  según  el  tipo  de

variable.  Se  utilizó  la  prueba del  chi  cuadrado para  las  variables

cualitativas. El nivel de significación estadística empleado fue de p <

0,05.

RESULTADOS

De los 140 estudiantes, 70 de los cuales estudiaban alguna titulación

relacionada con la salud, el 76,4% (n = 107) eran mujeres y el 23,6%

(n = 33) hombres, con una media de edad de 22,6 ± 6,0 años. El

registro  de  las  fotografías  durante  los  3  días  lo  realizaron  49

estudiantes, el 75,5% mujeres (n = 37) y el 24,5% hombres (n = 12).

En cuanto a la  ciudad de residencia  durante el  curso académico,

destacan dos ciudades: Madrid y alrededores (30,7%) y Valencia y

alrededores (27,1%), seguidas de Salamanca (8,6%) y Toledo (6,4%).

Cabe destacar que la mitad de la muestra cursaba algún estudio de
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grado o máster relacionado con ciencias de la salud, correspondiendo

un 10% a estudiantes del Grado de Nutrición Humana y Dietética.

En cuanto a los alimentos de consumo diario/semanal (Fig. 1A), se

puede observar una preferencia por el consumo de arroz y pasta.

Respecto a las diferentes fuentes proteicas (Fig. 1B) y los alimentos

de consumo moderado (Fig. 1C), la frecuencia de consumo es similar

en todos los grupos, siendo el agua la bebida de elección (Fig. 2).

Más del 90% de  los estudiantes no llegan a  cumplir  las

recomendaciones de cereales y derivados, y solo el 22,1% de los

encuestados refiere consumir pan integral al menos una vez al día.

La  mayor  parte  de  los  estudiantes  tampoco  cumplen  las

recomendaciones de consumo diario para las frutas (67,9%) y las

verduras (90,7%); solo el 32,1% de ellos consume 3 o más piezas de

fruta al día. En el caso de las verduras y hortalizas, solo el 9,3%

afirman  consumir  dos  o  más  raciones  de  verduras  y  hortalizas

diarias. El consumo de frutos secos también es bajo.

Más  del  75% de los  estudiantes  refieren  consumir  menos  de 2-3

raciones a  la  semana de pescado;  sin  embargo,  el  porcentaje  de

estudiantes que refieren consumir carne roja, embutidos y fiambres

varias veces a la semana es alto, en torno a la mitad de la muestra.

En el caso de la bollería industrial, los precocinados, los aperitivos y

los  refrescos,  no  más  del  30%  de  los  estudiantes  refieren

consumirlos  más de una vez a la  semana.  En lo  que respecta al

consumo de alcohol, la mayor parte de los estudiantes lo consumen

nunca o casi nunca, siendo  el  porcentaje de mujeres (74,3%)

significativamente  mayor  (p  =  0,004)  que  el  de  hombres.  El

porcentaje de estudiantes que residen en el  hogar familiar y que

refieren  no  consumir  alcohol  es  significativamente  mayor  (p  =

0,049).

Los  estudiantes  de  grados  o  másteres  de  ciencias  de  la  salud

reportan un mejor consumo de acuerdo con las recomendaciones en

todos los grupos de alimentos analizados.  Se  observan diferencias

significativas  en frutas  (p  = 0,002)  y verduras  (p  = 0,030),  y  en

alimentos de consumo moderado y ocasional como carne roja (p =
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0,011), bollería industrial (p = 0,020) y productos precocinados (p =

0,035).

El  registro  fotográfico  permite  observar  que  el  69,4%  de  los

estudiantes suele realizar el desayuno de manera habitual (70,3% de

mujeres y 66,7% de hombres). Entre los alimentos que constituyen

dicho desayuno destacan el  café con leche (46,5%), las  tostadas

(48,2%) y/o la bollería industrial (23,7%). Además, la presencia de la

fruta en el desayuno es baja (18,4%), siendo mayor la del zumo de

frutas (20,1%). Por otro lado, cuando el desayuno está constituido

por  tostadas,  estas  suelen ser  de aceite  o  con fiambre (23,6% y

21,8%,  respectivamente),  de  pan  de  molde  (40,0%),  pan  blanco

(38,2%) o pan tostado (23,6%); solo el 7,0% de la muestra consume

formas integrales.

En cuanto a las comidas principales (comida y cena),  el  principal

lugar  de  consumo  es  el  hogar  (93,3  ±  2,1%);  sin  embargo,  se

observa un aumento de la realización de las comidas fuera del hogar

en el día festivo (sábado o domingo).

En la figura 3 se muestran los principales grupos de alimentos

consumidos durante  las  comidas  y  las  cenas.  A  mediodía  son  la

pasta y  la  carne los grupos de alimentos más consumidos por más

de  una  cuarta  parte  de  la muestra.  La forma de consumo

predominante de la pasta es cocida sin salsa  (35,0%), aunque le

siguen la pasta a la carbonara (22,5%) y la boloñesa (15,0%), y la

sopa  de  fideos  (17,5%).  El  consumo de  salsas  en  las  principales

comidas  supone  el  21,4%  del  total  de  la  muestra.  Entre  las

principales salsas referidas destaca el tomate frito (29,3%), seguido

del kétchup (18,3%) y la mayonesa (16,1%).

En cuanto a los alimentos proteicos, los estudiantes prefieren la

carne (26,4% de hombres y 24,8% de mujeres) frente a los huevos,

el  pescado  y  las  legumbres.  La  carne  blanca  (30,1%)  es  la  más

consumida, seguida de la carne roja (27,3%) y la carne picada en

forma de  hamburguesa  (12,1%).  Si  el  consumo de  carne  roja  se

analiza junto con el de otros derivados cárnicos como son el beicon

(1,5%),  el  embutido  (4,6%),  el  fiambre  (5,4%)  y  las  albóndigas
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(2,4%), el porcentaje total de consumo supondría un 38,7% del total.

La elaboración de carne a la plancha supone algo más de la mitad

(56,4%), seguida de la carne empanada sometida a fritura (16,2%).

Alrededor del 40% de los estudiantes consume verduras y hortalizas

al menos un día del registro fotográfico y solo el 10,2% toma una

segunda ración. Se ha de destacar que el consumo de verduras y

hortalizas es superior en la cena que en la comida, y mayor también

en  mujeres  (24,8%)  que  en  hombres  (15,3%),  aunque  estas

diferencias no son estadísticamente significativas.  El  50,0% de los

participantes las consumen en crudo, principalmente en forma de

ensalada.

El consumo de productos precocinados y alimentos dentro del grupo

llamado Otros  (bocadillos, sándwiches, fajitas, tacos, comida china,

sushi) es superior en la cena que en la comida, donde el consumo de

productos  congelados  tipo  nuggets  y  pizzas  constituyen  los

principales tipos de productos (41,7% y 29,2%, respectivamente),

seguidos  de  la  lasaña  congelada  (20,9%).  El  mayor  consumo de

estos alimentos se produce principalmente el día festivo (57,7%) y

es  mayor  en  los  hombres  (18,1%)  que  en  las  mujeres  (5,4%).

Concretamente,  se  observan  diferencias  significativas  respecto  al

consumo de pizzas según el sexo (p = 0,042) y el día del registro (p

= 0,011).

En  la  tabla  I  se  muestra  el  porcentaje  de  personas  que  toman

guarnición,  pan,  postre  y/o  bebida  junto  al  plato  principal.  Se  ha

considerado  que  los  participantes  tomaban guarnición cuando el

alimento representaba entre el 25 y el 50% del plato. Las verduras y

hortalizas  suponen el  mayor porcentaje  del  total  de guarniciones,

siendo similar  en ambos sexos,  aunque algo superior  en mujeres

(19,4%)  que  en  hombres  (13,9%);  les  siguen  las  patatas,  la

ensalada, los embutidos y los fiambres.

El  pan  blanco  constituye  la  principal  forma  de  consumo  en  las

comidas (64,1%),  siendo el  pan integral  el  de consumo más bajo

(7,5%). 
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Entre aquellos estudiantes que toman algún postre, principalmente

el  56,8% toman fruta y el  30,2% yogur,  aunque el  porcentaje de

estudiantes que consumen postre es bajo. Si se analiza el consumo

de fruta por persona y día, el porcentaje de la muestra que consume

fruta  los  tres  días  del  registro  (18,4%)  es  bastante  inferior  con

respecto  al  porcentaje correspondiente de aquellos que no

consumen ningún día fruta (44,9%). De igual forma, solo el 10,9% de

la muestra incorpora dos piezas de fruta, ya sea como postre o en el

desayuno, al menos un día de registro, y ningún participante

consume tres piezas de fruta al día.

El agua está presente en el 87,2% de las comidas y el consumo de

cerveza,  vino  y  refrescos  representa  en  torno  a  un  5%,

aproximadamente. 

La  media  de  MET  totales  fue  de  1134,50  ±  1260,56  MET-

minutos/semana, lo que corresponde a una actividad física de tipo

moderado.  Del  total  de estudiantes,  el  28,6% refieren no realizar

ningún tipo de actividad física; del 71,4% restante, el 15,0% tienen

un nivel de actividad bajo, siendo este moderado en el 29,3% y alto

en el 27,1% de los casos (Tabla II). Si se analiza la práctica de

actividad física por sexo y edad, las diferencias observadas no son

estadísticamente  significativas,  aunque  el  porcentaje  de  hombres

que no realizan ningún tipo de actividad física es algo superior al de

mujeres. Entre los estudiantes que refieren realizar actividad física,

el  número  es  mayor  entre  los  que cursan grados o másteres

relacionados con ciencias de la salud, tanto para la actividad física

moderada como para la alta.

La media total de desperdicio valorada en la escala de Comstock fue

de 0,58 ± 0,65, lo que corresponde a un porcentaje de desperdicios

del 14,5%. Además, el desperdicio según el sexo es mayor en las

mujeres  (15,5%) que en los  hombres (11,5%).  En las comidas se

genera mayor desperdicio (0,75 ± 0,70) que en las cenas (0,42 ±

0,56), diferencia que fue estadísticamente significativa (p < 0,01).

Tal y como se puede observar en la tabla III, algo más de la mitad de

la muestra (50,5%) dejó alimento en su plato al menos un día y en
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alguna comida. Del total de desperdicio, el 86,4% corresponde a un

porcentaje del 0-25%, siendo este el 66,2% del desperdicio evitable. 

Entre los principales grupos de alimentos que más desperdicio han

supuesto se encuentran la carne, seguida de la pasta, las legumbres,

la  ensalada,  los  productos  precocinados  y  las  sopas  o  caldos  de

guisos  en  porcentajes  similares  (Fig. 4).  En las guarniciones, los

mayores desperdicios corresponden a las  verduras  y hortalizas

(33,3%) y a la ensalada (22,2%), seguidas de las patatas cocidas o al

horno  (11,1%)  y  las  patatas  fritas  (7,4%).  El  desperdicio  de  pan

supone menos de una cuarta parte (23,5%) y, entre aquellos que

tomaban  postre,  solo  el  5,9%  dejó  algo  en  su  plato.  El  mayor

desperdicio en el grupo de la carne corresponde principalmente al

sexo femenino; en cambio, el desperdicio de verduras, hortalizas y

productos precocinados se observa más en el sexo masculino. 

DISCUSIÓN

En general, el consumo de verduras y hortalizas es bastante bajo ya

que solo el 10% de la población estudiada refiere consumir más de

una ración de verdura al  día.  Estos  datos  concuerdan con los  de

otros estudios realizados en la población universitaria, donde apenas

el 18% de los estudiantes come una segunda ración de verduras y

hortalizas (14). En cambio,  los  resultados  difieren  con  los  de

Navarro-González y cols. (15), que muestran un consumo de más de

una  ración  de  verdura  al  día.  El  consumo  de  fruta  al  día  ha

aumentado, siendo  la fruta la opción preferida para tomarla como

postre,  en  comparación  con  estudios  previos  que  reportan  un

consumo deficiente en más del 70% de la población estudiante (16).

Sin embargo, dicho consumo sigue siendo bajo, ya que el porcentaje

de estudiantes que refieren tomar una segunda pieza de fruta es del

32,1%. 

Aproximadamente, el 76% de la muestra refirió tomar legumbres al

menos una vez a la semana y el 46,4% consume entre 2-3 raciones

a la semana, datos similares a los del estudio realizado por Navarro-

González  y  cols.  (15),  que  destaca  un  elevado  consumo  de
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legumbres en el 85% de la muestra, y a los resultados de Musaiger y

cols.  (17),  donde  algo  más  de  la  mitad  de  la  muestra  (59,5%)

consumía legumbres más de 4 veces/semana. 

El 16,3% de la muestra refiere consumir precocinados algún día del

registro y solo el  1,4% los  consume dos días  o  más del  registro.

Estudios anteriores reportan un consumo de productos precocinados

de hasta dos porciones al día en más del 80% de la población (18).

Un  estudio  publicado  recientemente  confirma  que  las  pizzas  se

encuentran  entre  los  tipos  de  productos  precocinados  más

consumidos por la población estudiante (19).

Solo el 8,2% de los estudiantes incluyen refrescos y/o vino y cerveza

en las comidas al menos un día del registro fotográfico, y apenas el

2,0% toma más de una vez al día. Sin embargo, más de un 30% de

la  muestra  refiere,  a  través  del  cuestionario  de  frecuencia  de

consumo alimentario, tomar de forma habitual (más de una vez a la

semana) bebidas azucaradas, por lo que su consumo podría situarse

fuera de las comidas. Estos resultados son similares a los de otros

estudios que reportan un consumo diario de bebidas azucaradas en

más del 30% de la población (17,20,21). 

La  literatura  reporta  que  el  entorno  familiar  favorece  las  buenas

elecciones dietéticas (22-24); sin embargo, en el presente estudio,

residir  fuera  del  domicilio  familiar  supone  un  mejor  consumo  de

acuerdo con  las  recomendaciones  de  pescado,  legumbres,  frutas,

carnes rojas y productos precocinados, aunque no con  las  de

verduras y hortalizas; no obstante, no se han encontrado diferencias

significativas  entre  la  frecuencia  de  consumo  recomendada  y  el

lugar de residencia. Solamente resultó estadísticamente significativa

(p < 0,049) la frecuencia de consumo de alcohol, lo que coincide con

el estudio publicado anteriormente por Erdenebileg y cols. (25).

Se han encontrado diferencias estadísticamente significativas tras el

análisis  de  la  frecuencia  de  consumo  recomendada  y  el  tipo  de

estudio  universitario,  lo  que  puede deberse  a  un  mayor

conocimiento sobre la importancia de una buena alimentación para

mantener la salud entre los que cursan grados o másteres
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relacionados con ciencias de la salud, ya que existe evidencia de una

asociación positiva entre el conocimiento sobre nutrición y la ingesta

dietética (26).

El porcentaje de estudiantes que refieren no desayunar es menor

que  el  de  los  resultados  obtenidos  en  otros  estudios,  donde

alrededor de la mitad de  la  muestra estudiada no suele desayunar

de manera regular (17,21,27). La composición del desayuno sigue

siendo de baja calidad, ya que la bollería industrial está presente en

el 23,7% de los desayunos y la ingesta de fruta solo en el 18,4%, con

preferencia del zumo de frutas. Entre las principales razones por las

cuales  los  estudiantes  podrían  omitir  el  desayuno  y/o  consumir

alimentos de alta densidad energética se encontrarían la limitada

disponibilidad de tiempo y las situaciones de estrés (20,24). 

La muestra estudiada realiza una actividad física de tipo moderado

correspondiente a 1134,50 MET-minutos/semana, aunque una cuarta

parte de la población no realiza ningún tipo de actividad física de

forma  habitual.  Sánchez  Socarrás  y  cols.  (16) reportaron que la

mayor parte de los estudiantes acostumbra a realizar actividad física

moderada durante tres o más veces a  la  semana, y alrededor del

30% no suelen realizar ninguna actividad física. Entre las principales

razones por las cuales una parte de la muestra no realiza actividad

física podría estar  la falta de tiempo, al igual que  ocurría  con  la

omisión del desayuno y el consumo de comida rápida (28,29). Por

otra parte, los estudios muestran un número similar de estudiantes

que practican actividad física de forma moderada más de tres veces

a la semana y de estudiantes que no suelen realizar ningún tipo de

actividad física de manera habitual. Además, se observa una mayor

práctica  de  actividad  física  en  los  hombres  que  en  las  mujeres

(16,30).

En contraste con lo que reportan estudios anteriores (17,29,31), el

porcentaje de mujeres (73,8%) que refieren realizar algún tipo de

actividad física es superior al de hombres (63,6%), aunque esta

diferencia no es significativa. Esto podría deberse a que la mayor

parte de la muestra está constituida por mujeres. Algo similar ocurre
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con  el  tipo  de  estudio  universitario:  los  estudiantes  de  grados  o

másteres  relacionados  con  la  salud  refieren  realizar  una  mayor

actividad física, aunque la diferencia entre ambos tampoco resultó

ser estadísticamente  significativa.  Otros  estudios  sí  apoyan  esta

relación:  Almutairi  y  cols.  (22)  encontraron  una diferencia

significativa entre los estudiantes de ciencias de la salud y los de otras

disciplinas en lo que respecta  a  seguir  programas  de  ejercicio

planificados y práctica de actividad física en el tiempo libre. 

En  lo  que respecta  al  desperdicio  de  alimentos,  este  supuso una

media de 0,58 ± 0,65, que se corresponde con un porcentaje del

14,5%  de  residuos  en  el  plato,  siendo  el  sexo  femenino  el  que

produce mayor desperdicio,  al  igual  que ocurre con la comida en

comparación  con  la  cena  (p  <  0,01).  Que  el  sexo  femenino

desperdicie más que el sexo masculino coincide con los hallazgos de

estudios anteriores (1). Un estudio llevado a cabo en un comedor

escolar, que evalúo los residuos de las bandejas mediante la escala

Comstock, mostró diferencias significativas (p = 0,039) con respecto

al sexo.

A pesar de que el desperdicio de alimentos supone solo una cuarta

parte  del  plato,  en  torno  a  la  mitad de la  muestra  (50,5%)  dejó

alimento en su plato y, del total de platos valorados (n = 281), un

50,2% presentaba  residuos  de  algún  tipo.  Además,  los  alimentos

desperdiciados se consideraron de tipo evitable en el 66,2% de los

casos.  Estos  hallazgos  están  en  línea  con  los  de  otras

investigaciones (32), donde los residuos de alimentos no evitables

representan  solo  una  pequeña  fracción  del  desperdicio.  Entre  los

grupos de alimentos que generan mayor desperdicio se encontró la

carne (18,6%) seguida de la pasta (11,6%), que fueron los grupos de

alimentos más consumidos por parte de los estudiantes; igual ocurre

con la guarnición, donde el mayor desperdicio corresponde al grupo

de  alimentos  más  consumido:  verduras  y  hortalizas  (33,3%)  y

ensalada  (22,2%).  La  presencia  de  verduras y hortalizas como

desperdicio está en línea con los resultados de publicaciones

anteriores,  que  reportan  alrededor  de  un  30% de  desperdicio  de
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verduras y hortalizas, junto a las frutas, en el hogar (5,32). Por otro

lado, se han observaron diferencias, aunque no significativas, entre

el  tipo  de alimento desperdiciado y el  sexo.  El  sexo femenino es

responsable principalmente del desperdicio de carne; en cambio, el

desperdicio  de  verduras,  hortalizas  y  productos  precocinados  es

generado sobre todo por el sexo masculino. 

Que el desperdicio de productos precocinados sea mayor en el sexo

masculino  podría  deberse  a  que  su  consumo  es  mayor  en

comparación con el sexo femenino (18,1% vs. 5,4%), aunque esto no

ocurre con las carnes, ya que el consumo por ambos sexos es similar

(24,8% de  mujeres,  26,4% de  hombres).  En  lo  que  se  refiere  al

desperdicio de verduras y hortalizas, este podría deberse a que el

sexo masculino es más reacio a este grupo de alimentos, ya que el

número de estudiantes que consumen verduras y hortalizas es

mayor entre las mujeres (24,8%) que entre los hombres (15,3%). Sin

embargo, el desperdicio es mayor en los hombres (21,1% vs. 11,9%),

lo que puede suponer que los varones gustan poco de este grupo de

alimentos.  Hay factores fundamentales que influyen en el

desperdicio de alimentos. Una revisión de 2015 analiza los posibles

factores que pueden ser causa del desperdicio y los posibles puntos

de actuación.  Los  autores  identificaron entre los posibles factores

influyentes  factores  sociodemográficos  y  psicográficos.  Entre  los

factores sociodemográficos  se  encuentran  la  edad y el número de

miembros integrantes del hogar, y entre los factores psicográficos,

la preocupación, la  percepción y el  comportamiento del

consumidor, que determinan la medida por la cual los consumidores

pueden  gestionar  su  alimentación  desde  la  planificación  de  la

compra,  la  elección  de  los  alimentos,  el  almacenamiento,  la

preparación, la reutilización y la eliminación (33).

Pelletier y cols. (34) estudiaron la relación entre la importancia de las

prácticas  de  producción más sostenibles (elección de alimentos

orgánicos, locales y no procesados)  y  la  calidad  de  la  dieta  en

función de la actitud de los jóvenes; aquellos participantes con una

actitud  más  comprometida  con  las  prácticas  de  producción  más
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sostenibles  y  alternativas  mostraron  patrones  dietéticos  más

saludables. 

Por tanto, la investigación futura deberá basarse principalmente en

el  comportamiento  del  consumidor  en  términos  de  adquisición  e

implementación  de  habilidades  alimentarias,  y  manejo  de

conocimientos para evitar el desperdicio de alimentos.

El  presente  estudio  tiene  varias  limitaciones:  el  tamaño  de  la

muestra es pequeño y la participación es principalmente femenina.

Los  datos  fueron  autoinformados,  por  lo  que  es  posible  que  los

estudiantes  universitarios  se  vieran  afectados  por  el  sesgo  de

memoria y que dieran respuestas sujetas a la conveniencia personal

y  social.  Además,  se  midió  la  frecuencia  de  consumo  de  los

alimentos pero no el  tamaño real  de las porciones. Respecto a la

evaluación de los desperdicios, la recopilación de datos solo permitió

cuantificar  restos  de  alimentos  después  del  consumo,  por  lo  que

sería  interesante  para  futuras  investigaciones  valorar  los

desperdicios que se producen a nivel individual y doméstico durante

las etapas previas al consumo, ya sea durante la preparación de los

alimentos o durante el almacenamiento.

Aunque el número de estudiantes que realizan el registro fotográfico

es bajo (35% de la muestra), este es una buena herramienta para el

registro alimentario y del desperdicio generado en los domicilios. En

este  estudio,  el  registro  alimentario  se  realiza  también  con  un

cuestionario de frecuencia de consumo.

CONCLUSIONES

El  consumo  de  alimentos  que  constituyen  la  base  de  una

alimentación saludable, las frutas, verduras y hortalizas, es bajo en

la  población universitaria  estudiada.  Destaca un alto consumo de

carne y de derivados cárnicos frente a otras fuentes proteicas, por lo

que se debería prestar especial atención al fomento del consumo de

pescado, legumbres y huevos. Estudiar algún grado relacionado con

la  salud  favorece  un  mejor  consumo  de  alimentos  según  las
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recomendaciones,  así  como  una  mayor  realización  de  actividad

física. 

Aunque, el porcentaje de desperdicio supone una cuarta parte del

plato,  la  mitad  de  la  muestra  deja  algo  de  comida  en  el plato,

tratándose principalmente de un desperdicio de tipo evitable y de

carne.

Este estudio enfatiza aun más la necesidad de un mayor número de

intervenciones para mejorar los comportamientos saludables en los

estudiantes universitarios, particularmente en relación con la ingesta

de frutas y verduras, y reducir el desperdicio de alimentos. Así, la

universidad puede suponer un entorno apropiado para la promoción

de la educación alimentaria y para el desarrollo de nuevas y buenas

intervenciones  nutricionales  efectivas  para  el  establecimiento  de

patrones de comportamiento saludables.
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Tabla I. Distribución de la muestra (n) según si toman guarnición,

pan, postre y/o bebida

Dí

a

1

n

Dí

a

2

n

Dí

a

3*

n

Media

n (%)

Toman

guarnición
Comida 22 19 20 20,33

(41,49)
Cen

a

24 18 10 17,33

(35,37)
Toman pan

Comida 7 8 10 8,33

(17,01)
Cen

a

11 9 6 8,67

(17,68)
Toman

postre
Comida 16 16 16 16

(32,65)
Cen

a

12 12 12 12

(24,48)
Bebida

Comida 22 20 25 22,33

(45,57)
Cen

a

15 21 14 16,67

(34,01)

*Día 3: día festivo (sábado o domingo).

21



Tabla  II.  Distribución de la  muestra  según el  tipo  de actividad

física  realizada  en  función  del  sexo,  la  edad  y  los  estudios

universitarios

Sexo Ed

ad

(a

ño

s)

Sin

AF

n (%)

AF

baja*

n (%)

AF

modera

da

n (%)

AF

alta

n (%)

Mujer 18

-

25

25

(23,4

0)

15

(14)

26

(24,30)

29

(27,1

0)
26

-

30

2

(1,90

)

2

(1,90

)

4 (3,70) 1

(0,90

)
>

30

1

(0,90

)

0

(0,00

)

0 (0,00) 2

(1,90

)
Hombre 18

-

25

12

(36,4

0)

3

(9,10

)

10

(30,30)

5

(15,2

0)
26

-

30

0

(0,00

)

1

(0,90

)

1 (0,90) 1

(0,90

)
>

30

0

(0,00

)

0

(0,00

)

0 (0,00) 0

(0,00

)
Total 18

-

25

37

(26,4

0)

18

(12,9

0)

36

(25,70)

34

(24,3

0)
26

-

30

2

(1,90

)

3

(2,10

)

5 (3,60) 2

(1,90

)
>

30

1

(0,90

)

0

(0,00

)

0 (0,00) 2

(1,90

)
Tot 40 21 41 38
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al (28,6

0)

(15) (29,30) (27,1

0)
Ciencias de la

salud

19

(27,1

4)

7

(10)

21 (30) 23

(32,8

5)
No ciencias de

la salud

15

(27,7

7)

12

(22,2

2)

16

(29,62)

11

(20,3

7)
Total 34

(27,4

1)

19

(15,3

2)

37

(29,83)

34

(27,4

9)

*AF: actividad física.
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Tabla  III.  Distribución  de  la  muestra  según  el  porcentaje  de

desperdicio referido

% Desperdicio Dí

a

1

n

Día

2

n

Día

3*

n

Media

n (%

TOTAL)

Ítem  0:  sin  residuos,

plato vacío

Comida

Cena

12

26

38

21

32

53

19

29

48

17,33

(37,4)

29 (61,3)

46,33

(49,5)
Ítem 1: 0-25%

Comida

Cena

26

20

46

24

15

39

23

15

38

24,33

(52,5)

16,67

(35,2)

41 (43,8)
Ítem 2: 26-50%

Comida

Cena

6

1

7

2

0

2

4

4

8

4 (8,6)

1,67 (3,5)

5,67 (6,0)
Ítem 3: 51-75%

Comida

Cena

0

0

0

1

0

1

0

0

0

0,33 (0,7)

0 (0,0)

0,33 (0,4)
Ítem 4: 76-100%

Comida

Cena

1

0

1

0

0

0

0

0

0

0,33 (0,7)

0 (0,0)

0,33 (0,4)

*Día 3: día festivo (sábado o domingo).
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A: alimentos de consumo diario/semanal 

B: alimentos proteicos

C: alimentos de consumo moderado y ocasional
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Fig. 1. Distribución porcentual de la muestra según la frecuencia

de consumo referida.

Fig. 2. Distribución porcentual de la muestra según la frecuencia

de consumo referida: bebidas.
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Fig. 3. Distribución porcentual de la muestra según la frecuencia

de consumo de los grupos de alimentos tanto en la comida como

en la cena.
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Fig.  4.  Distribución  porcentual  del  desperdicio  en  función  del

grupo de alimentos.
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