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APROXIMACION AL TEMA

TERMINOLOGIA

En un proyecto de disefio social, enfocado al desarrollo de un producto para el Tercer mundo, es necesario, conocer en primera
instancia, que significa dicho termino, que paises entran dentro de dicha clasificacion y las caracteristicas generales de estos.

La expresion “Tercer Mundo” fue a acufiada por el economista y socidlogo Alfred Sauvy a principios de los afios 50, debido
a una division mundial que propuso, puramente politica, que constituia la organizacion de los diferentes paises del planeta
en tres regiones: el Primer Mundo (formado por las potencias capitalistas, es decir, Europa, Norteamérica y Australia), el
Segundo Mundo (compuesto por las naciones comunistas, principalmente la Unién de Republicas Socialistas Soviéticas) y el
Tercer Mundo (todos aquellos paises que no se relacionaban ni pertenecian a los grupos anteriores). Tras la caida del bloque
soviético y la desaparicién del Segundo Mundo, el término de Tercer Mundo dejé de tener un significado meramente politico,
comenzando a tener también un significado econémico vy social.

Asi pues, actualmente, el “Tercer Mundo” es un término utilizado para designar a los “paises subdesarrollados”, que son
aquellos paises menos avanzados, con situaciones en las que no alcanzan determinados niveles econémicos, sociales o
culturales, y que se sitlan, con muy pocas excepciones, en el sur del planeta. Estos paises estan habitados por las dos terceras
partes de la poblacién mundial, aproximadamente el 75% y se encuentran en Latinoamérica, Africa y Asia. Para medir el
nivel de desarrollo de una regién, y poder clasificarla como subdesarrollada o no, se utilizan diferentes indicadores socio-
econdmicos relacionados con temas como: agricultura y desarrollo rural, ciencia y tecnologia, comercio, desarrollo social,
desarrollo urbano, deuda externa, economia y crecimiento, educacioén, energia, infraestructura, medio ambiente, pobreza,
proteccion social y trabajo, salud, sector financiero, sector privado, sector publico, entre muchos otros.

‘ ‘ Tan solo el 20% de la

poblaciéon mundial posee el
80% de la riqueza total ”



Los paises del Tercer Mundo se encuentran en diferentes
etapas del subdesarrollo, y por lo tanto no tienen las mismas
posibilidades de salir de dicho subdesarrollo. Se suele hacer
la siguiente clasificacion:

1. Paises musulmanes (Africa Norte y Oeste de Asia):
tienen muchas posibilidades de desarrollo, pero no
todos muestran las mismas caracteristicas, los paises de la
Peninsula Arabiga tienen un nivel econémico alto debido a
los ingresos por el petréleo (Arabia, Kuwait...), pero el resto
de zonas siguen presentando un gran atraso.

2. Iberoamérica, Este de Asia: estos paises llevan afios
tomando medidas para intentar salir del atraso arraigado,
generalmente, se les califica de paises emergentes, ya
que presentan posibilidades de poder llegar a ser paises
desarrollados. Son principalmente: México, Brasil, China,
Malasia, Tailandia, Filipinas...

3. Paises menos desarrollados (PMD): América Central
y Andina, interior y Sur de Asia y Africa Subsahariana.
En ocasiones son considerados como “Cuarto Mundo”, ya
que son los paises mas pobres del planeta y los que tienen
menos posibilidades de escapar de esta situacion. Son
paises donde el hambre y la miseria estan generalizadas,
y en los que existen todo tipo de problemas: trafico ilegal,
trata de blancas, explotacion infantil, enfermedades ...

El primer mapa mundial que vemos a continuacion, con
datos del Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo
(PNUD), muestra el “indice de Desarrollo Humano”, por
paises, con datos del 2013. El siguiente mapa que aparece,
creado a partir de datos de la ONU, muestra el porcentaje
de personas, por pais, que viven con menos de 1,25$ diario
(por debajo del umbral de pobreza).
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SITUACION

CARACTERISTICAS DEL SUBDESARROLLO

ALIMENTACION: la mayoria de regiones subdesarrolladas
presentan escasez de alimentos y un alto porcentaje de
personas desnutridas. El agua también es un bien escaso,
de dificil acceso en muchas zonas y en malas condiciones.

POBREZA: existen enormes desigualdades econdmicas
entre sus habitantes. Los ingresos son muy bajos y estan
mal distribuidos y aprovechados. El indice de desempleo es
muy elevado y tienen una baja renta per capita.

EDUCACION: el nivel educativo es infimo en todos
ellos, siendo, la escasa educacidon existente, muy basica.
Encontramos una elevada tasa de analfabetismo.

SANIDAD: sanidad muy limitada, existen pocos hospitales,
ademas existen numerosas enfermedades que afectan a
gran parte de la poblacion. Existe una baja esperanza de
vida y una elevada tasa de mortalidad, sobre todo infantil.

POBLACION: existe una sobrepoblacién bastante
importante. También se da un gran crecimiento urbano en
casi todos. Las viviendas suelen ser muy bdsicas y suelen
encontrarse en muy mal estado.

DESIGUALDADES: una caracteristica muy importante
son las enormes desigualdades sociales, por un lado
la discriminacién y abuso de mujeres, y por otro lado la
segregacion entre diferentes etnias y religiones.

MEDIO AMBIENTE: uno de los mayores problemas de estos
paises es el gran agotamiento de los suelos por la practica
extendida del monocultivo, y la existencia de industria
que perjudica y dafia enormemente los ecosistemas. Otro
gran problema que esta industria genera es la elevada
contaminacién del agua.

ECONOMIA: muchos de los paises subdesarrollados son
exportadores de materias primas, sin embargo tienen una
tecnologia muy primitiva. La economia generalmente
esta basada en el sector primario, siendo la agricultura y la
ganaderia el sustento de la mayor parte de la poblacion. La
mayoria de regiones tienen una elevada deuda externa y
un desarrollo econémico dependiente.

POLITICA: muchas zonas suelen encontrarse bajo
regimenes politicos corruptos y/o bajo dictaduras que
monopolizan el poder. Hay una gran falta de instituciones
democraticas y existe una alta dependencia politica militar
del extranjero.

VIOLENCIA: existen numerosos conflictos que hacen
que la seguridad y los derechos de las personas no sean
respetados, y que hacen que estas regiones tengan una alta
tasa de muertes violentas. Las causas suelen ser conflictos
armados y guerras, terrorismo, trafico de armas, etc...
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CAUSAS DE SU ATRASO

CAUSAS GEOGRAFICAS Y CLIMATICAS: en el
pasado fue bastante determinante, casi todos los paises
se encontraban en la zona tropical o en zonas aisladas.
Esto dificultaba las comunicaciones y el desarrollo
de comunidades avanzadas. Hoy en dia, también es
determinante, pero a nivel de desarrollo econémico, ya
que el clima adverso, cambiante y con muchos fenémenos
meteorolégicos, genera numerosas perdidas, desde
cosechas hasta hogares e industria.

CAUSASHISTORICAS INTERNAS: es muy comun, que en
la historia de estos paises, encontremos sistemas politicos
ineficaces, atraso acumulado, diferencias sociales
profundas y tradicionales, luchas y guerras internas, etc..

CAUSAS HISTORICAS EXTERNAS: a lo largo de la
historia, la economia de muchos de estos paises ha sido
dirigida desde el norte o por colonizadores sin tener en
cuenta los intereses de estos pueblos. Posteriormente,
en muchos casos, sobre todo en Africa, cuando los paises
lograron la independencia se encontraron con fronteras
artificiales, que se convirtieron en una fuente continua
de conflictos en dos niveles: guerras contra las regiones
proximas por territorios o guerras civiles.

CAUSAS ECONOMICAS: se clasifican en dos categorias.
1) Dependencia econémica de los paises del norte: los
paises desarrollados son los que fijan el precio de todas las
materias primas lo que suele afectar muy negativamente.
La escasa riqueza es de empresas y multinacionales
extranjeras. Ademads existe una gran deuda exterior.

2) Mantenimiento de una estructura econdmica dual:
existe por un lado una economia capitalista que depende
del exterior, y una economia pre-capitalista basada en
la economia de subsistencia en la que vive la mayoria
de la poblacién, con una productividad infima. Ademas,
la mayoria de regiones no han pasado por la revolucion
industrial y no cuentan con infraestructura ni transporte.

CAUSAS SOCIALES: existen enormes desigualdades
sociales, un porcentaje infimo de la poblacion es
enormemente rico y la mayoria de la poblacién es
inmensamente pobre, esto acarrea problemas sociales,
enfrentamientos, inestabilidad, etc... Ademas en zonas
muy subdesarrolladas existen muchos enfrentamientos
étnicos entre comunidades. Por otra parte el desempleoy
la pobreza imposibilitan ahorrar y/o consumir.

CAUSAS POLITICAS: los regimenes politicos son
inconstantes, y no existe democracia. Los gobiernos
dictatoriales son los mas habituales y los golpes de estado
frecuentes, lo que da lugar a numerosas guerra. Otras
caracteristicas de estos gobiernos son laenorme corrupcion
o el alto porcentaje de presupuesto para gastos militares en
comparacion a gastos en educacién o en sanidad.

LA SUPERPOBLACION: la natalidad es enorme. La
poblacion crece mucho mas rapido que los recursos,
y genera un subdesarrollo mas profundo. Ademas el
crecimiento urbano cada vez es mayor y las ciudades
crecen de manera improvisada generando problemas como
la contaminacion, el paro, la delincuencia, etc...




DISENO COMO SOLUCION

El disefio, en términos generales, es la resolucion intencional de problemas, los disefiadores sociales utilizan las metodologias
del disefio para ayudar a aliviar el sufrimiento de los que carecen, incluso, de las necesidades mas basicas. El disefio
social entiende que conociendo los recursos de los que se dispone, las herramientas, las necesidades de los potenciales
usuarios, como viven y como trabajan, se pueden disefiar productos y/o sistemas simples y funcionales que permitan a las
poblaciones ser autosuficientes, desarrollarse y salir de la pobreza.

Paul Polak, cofundador y director ejecutivo de “Windhorse International” (un proyecto social con la mision de inspirar a que
las empresas disefien, comercialicen y distribuyan productos para millones de personas que viven con menos de 25 al dia),
comenta en el libro “Design for the other 90%”, que el 95% de los disefiadores del mundo centran todos sus esfuerzos en
el desarrollo de productos y servicios exclusivamente para el 10% de la poblacion mas rica del mundo, y que por tanto es
necesaria una revolucién del disefio para alcanzar el otro 90%.

Expone la paradoja de que, mientras en occidente, multiples ingenieros se esfuerzan en crear formas elegantes para los
coches mas modernos, en el resto del mundo, la mayoria de personas apenas puede comprar una bicicleta usada. Mientras
se hacen productos mas atractivos, eficientes y duraderos para una gran minoria de personas con altos ingresos, los pobres
de paises subdesarrollados, que son mayores en nimero, apenas tienen unos céntimos para gastar en necesidades bdasicas.

El disefio social, se da desde hace poco, desde hace unos afios esta creciendo en la comunidad del disefio, la ingenieria
y la arquitectura, a fin de orientar su trabajo a un disefio socialmente responsable, sostenible y humanitario. En 2003,
las Naciones Unidas designaron el Art Center College of Design, en Pasadena, California, la primera escuela de disefio
que promueve la solucién de problemas sociales. Del mismo modo Design that Matters, un grupo colaborativo sin animo
de lucro del MIT, comenzé en el 2001 al realizar “disefio virtual” de productos y servicios para la solucién de problemas
planteados por las ONG internacionales. También, Harvard University’s Kennedy School of Government y Bussines School,
se unieron para encontrar maneras de trabajar para resolver problemas sociales. La universidad de Stanford, ofrece clases
de disefio emprendedor de asequibilidad extrema. Otras universidades a lo largo de mundo, tales como la Universidad de
Salford en Inglaterra, realizan investigaciones en disefio socialmente responsable. También han surgido grupos que sirven
de conexién entre las diferentes disciplinas del disefio para prestar servicios a los mas necesitados. El grupo internacional
“Ingenieros sin Fronteras”, vincula a ingenieros con proyectos sostenibles, de saneamiento, energia, produccion alimentaria
y de abastecimiento de agua, para ayudar a las personas a satisfacer sus necesidades mas bdsicas. “Arquitectura para la
humanidad”, demanda soluciones a través de concursos abiertos, en los que, los arquitectos abordan las crisis humanitarias.

El diseno social, no es un
disefo particularmente
atractivo, y generalmente
esta limitado a ser funcional
y muy barato. Sin embargo,
tiene la capacidad inherente
de transformar drasticamente,
e incluso llegar a salvar, vidas

humanas ”
Design for the
other 90



LOS PRINCIPIOS DEL DISENO SOCIAL DE PAUL POLAK

Muchos disefiadores sociales opinan que es importante pensar en las personas como clientes en lugar de como
receptores de caridad, ya que ésto cambia radicalmente el proceso de disefio, el cual requiere aprender acerca de lo que
son capaces y estan dispuestos a pagar por algo que se ajuste a sus necesidades.

Para encontrar soluciones practicas, a los problemas de la vida real de dichas personas, es necesario seguir unos
principios y practicas basicas: la asequibilidad, la miniaturizacién y la capacidad de expansién infinita, ya que estas son
las piezas necesarias para disefiar un producto barato.

LA PERSECUCION IMPLACABLE DE LA ASEQUIBILIDAD

Paul Polak, comenta en el libro “Out of Poverty”, que la asequibilidad es lo mas importante. El pone un ejemplo bastante
esclarecedor, comenta que cuando necesita un paraguas, en lugar de comprar uno de disefio de 38S, opta por uno
funcional de 1$ de una tienda en la que todo cuesta un délar o menos. El modelo de 38S duraria mucho mas tiempo,
pero también es probable que al cabo de un mes lo olvide en algun lugar, por lo tanto, si el paraguas de un ddlar, evita
que se moje durante un dia, en incluso un mes, se ahorra 375. Los pobres piensan de la misma manera, con la sustancial
diferencia de que ellos conservarian ese paraguas de un délar en buen estado y en funcionamiento durante, por lo
menos, 7 afios, al cabo de los cuales tendria muchos parches y el mango entablillado, pero aun asi, serfa utilizable.
Ademas hay otra gran diferencia, para ganar 1S, un trabajador no cualificado, en occidente, tiene que trabajar unos diez
minutos, mientras que su homaélogo en un pais pobre debe trabajar dos dias completos.

Por lo tanto, es obvio que, la asequibilidad es la consideracién mas importante, algunas de las pautas que Paul Polak ha
creado para el disefio barato son:

“- Realizar una pérdida de peso radical: el costo de un producto se reduce enormemente si reducimos su peso.

- Hacer la redundancia redundante: saber cudnto tiempo necesitan, los clientes, que dure la herramienta, y
cuanto estarian dispuestos a pagar para que dure mds tiempo, y eliminar las redundancias que los disefiadores e
ingenieros occidentales a menudo dan por sentado.

- Avanzar disefiando hacia atrds: a menudo, la forma mds eficaz de optimizar la asequibilidad es volver a través de
la historia, al inicio de la forma moderna de la tecnologia.

- Actualizar las medidas antiguas con materiales de vanguardia: revisar disefios pasados teniendo en cuenta
nuevos materiales que puedan estar disponibles, siempre que la asequibilidad no se vea comprometida.

- Hacerlo infinitamente extensible: disefiar los productos para que los ingresos que este genera se puedan invertir
en duplicarlo o triplicarlo de tamafio, productividad, etc...”

PAUL POLAK

OUT OF POVERTY

WHAT WORKS WHEN TRADITIONAL APPROACHES FAIL

Paul Polak. (2009 ).Out of Po\
Approaches Fai



También propone unos pasos basicos para reducir el precio de casi cualquier tecnologia cara:

“- Analizar lo que hace la tecnologia

- Establecer objetivos especificos de coste

- Identificar el coste de los componentes claves para la existencia del producto

- Disefiar alrededor del coste de cada uno de los componentes clave, para encontrar soluciones aceptables

- Hacer cambios basados en la experiencia obtenida en pruebas de campo”

MINIATURIZACION Y AMPLIABILIDAD

Para entender mejor el concepto de miniaturizacion y ampliabilidad, y porque son tan importantes, Paul Polak propone
nuevamente un escenario. Nos insta a pensar en un agricultor que vive a 25km de la ciudad, si pudiera permitirse el lujo
de comprarse un caballo de carga, obtendria un beneficio extra de 600S al afio al llevar las verduras al mercado. Pero es
imposible que pueda tener los 500S que vale.

Propone una idea “loca”: ¢y si se pudiera comprar un caballo de un cuarto de tamafio?, un caballo en miniatura que
costara 150S vy pudiera llevar 60kg, ganaria menos pero podria usar las ganancias para comprar mds caballos poco a
poco, hasta que tuviera 4, y pudiera acarrear los mismos 240kg que con un caballo normal. Pero incluso si eso fuera
posible, 1508, sigue siendo mucho dinero, para que pudiera ser asequible, necesitaria un caballo de un tamafio de una
doceava parte, que costaria menos de 50S, pero para poder obtener beneficios, tendria que acarrear otros veinte kilos
en la espalda. Después de 5 afios, podria tener los 12 caballos que le permitirian obtener los mismos 600S anuales que
el caballo grande.

Tras ver esto, propone una idea aun mas loca, suponiendo que pudiéramos aprovechar la relacion de resistencia-peso de
la hormiga comun, la cuales pueden llevar 30 veces su peso, harian falta un millén y cuarto de hormigas para llevar los
240 kilos. Las hormigas serian baratas, pero el disefio del arnés para estas, seria todo un reto.

A través de este escenario completamente imaginario, ilustra la tarea central del disefio para la gente pobre, avanzar
tanto en miniaturizacion como en ampliabilidad, ya que ambos estan relacionados con la asequibilidad.

Se debe disenar e
implementar tecnologias
despiadadamente asequibles
y procesos de negocio
sumamente eficientes,
ofreciendo precios incluso un
90% mas baratos que en el

Primer Mundo”
Paul Polak



CONSEJOS PRACTICOS DE MARTIN FISHER

Martin Fisher, ganador de numerosos premios de emprendimiento social y cofundador de la organizacién no lucrativa
KickStart, ha sido responsable de numerosos disefios , para que clientes pobres puedan aumentar sus ingresos. Tras el
éxito de sus productos Martin Fisher ha compartido, en “Design for the other 90%” alguna de las lecciones y consejos
mas importantes, que ha aprendido, y que ha continuacion se exponen:

LO PRIMERO SON LOS INGRESOS

Lo que necesitan las personas pobres, es una forma de hacer dinero. Hoy en dia, todo el mundo vive en una economia
monetaria, y necesitamos dinero para comida, ropa, hogar, sanidad, educacion, etc. Incluso en las zonas mds pobres de
Africa, un estilo de vida de subsistencia ya no es viable, y sin una manera de hacer dinero, la gente no puede sobrevivir.
Con frecuencia, los disefiadores occidentales no entienden este hecho tan bdsico, y se centran, simplemente, en tratar
de hacer la vida un poco mds facil para los pobres. Pero con el fin de tener un impacto significativo en acabar con la
pobreza, tenemos que centrarnos en desarrollar productos que puedan ser utilizados directamente para generar nuevos
ingresos. En otras palabras, los dispositivos tienen que ser utilizados para producir bienes o servicios que se pueden
vender en el mercado local. De este modo, quien posee el dispositivo lo puede utilizar para hacer dinero.

LOS POBRES, GENERALMENTE, NO CARECEN DE TIEMPO Y MANO DE OBRA

Es tentador disefiar productos para los pobres que les ahorren tiempo y esfuerzo/trabajo, después de todo, nosotros
pagamos un alto precio por este tipo de dispositivos. Sin embargo, el tiempo y la mano de obra son dos cosas que mucha
gente pobre tiene en abundancia.

LOS PRODUCTOS PARA AHORRAR DINERO SOLO TIENEN SENTIDO SI SON BARATOS

Algunos productos se disefian para ayudar a ahorrar dinero, pero las personas muy pobres viven “hand-to-mouth”,
es decir, gastan cada céntimo tan pronto como lo han ganado, tienen poco dinero para ahorrar e incluso menos para
gastar en productos de ahorro de dinero. Si se estd trabajando en una idea que ayudard a ahorrar dinero, Martin Fisher
recomienda que el producto deberd venderse por poco dinero, si no, los Unicos compradores seran la clase media.

INGRESOS INMEDIATOS EN LUGAR DE A LARGO PLAZO

Una nueva herramienta o tecnologia, disefiada para las personas pobres, debe generar ingresos en un periodo muy
corto de tiempo, ya que si una inversién tarda mucho tiempo en pagarse por si misma, o va mal del todo, van a pasar
hambre durante muchos meses. Debido a que la gran mayoria de los pobres del mundo son agricultores rurales, tenemos
que pensar en el “tiempo de recuperacion de granja”. Los agricultores estan acostumbrados a invertir dinero en la tierra
(fertilizantes y semillas), y esperar de 3 a 6 meses para recuperar su inversion. Este es uno de los principios mas utiles,
las herramientas y productos, tiene que pagarse por completo por si mismas en menos de 6 meses, preferentemente
alrededor de los 3 meses.
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EVITAR REGALOS, CREAR DIGNIDAD NO DEPENDENCIA
El hecho de disefiar productos para vendérselos a las personas pobres, en vez de regalarlos como obras de caridad, ha
causado cierta controversia, pero funciona, debido a varias razones.

En primer lugar, es una solucion sostenible a la pobreza, con la venta del producto lo que se crea es una cadena de
suministro sostenible. Quiz3, la razéon mas grande de que el movimiento de “Tecnologia Apropiada” fallara, fue porque
intento usar una cadena de suministro que ignora algunas de las reglas basicas de la economia. Se basaba en la idea
romantica de que una nueva herramienta o tecnologia podria ser realizada por los usuarios finales o por artesanos locales.
La idea es que esto seria sostenible, porque crearia puestos de trabajo locales y proporcionaria la valiosa tecnologia.
La idea era atractiva, pero defectuosa. La econdmica de escala creada por la fabricacion centralizada reduce el precio,
haciendo el producto asequible y garantiza una mayor calidad y fiabilidad. Kickstar hace eso mismo, produce en grandes
fabricas su producto de una manera que hace productos duraderos, de alta calidad y a un menor costo. Mayoristas e
intermediarios mueven estos bienes de la fabrica al mercado, y obtienen una ganancia en el proceso (creando de esta
manera empleo también). Este tipo de cadena de suministro no necesita ninguna ayuda artificial y existird mientras haya
demanda.

En segundo lugar, es una cuestion de justicia, al hacer que los productos estén disponibles para todos a través del
mercado, se hace sin patrocinios ni favoritismos. Esta es sin duda la leccion mas dura para quien quiere hacer el bien
en el mundo. Vemos a gente desesperada y necesitada y queremos aliviar su sufrimiento. Pero tan motivante y noble es
esta entrega, como desmoralizante la recepcién. Cuando la gente invierte en si misma y en su propio futuro, tiene pleno
derecho y propiedad de su existo, y eso crea dignidad.

LA PROPIEDAD INDIVIDUAL FUNCIONA MEJOR

Martin Fisher expone, que han aprendido que la propiedad individual funciona mejor que si pertenece a un grupo. Africa
esta cubierta de tecnologias comunitarias fallidas de tractores, bombas de agua, ambulancias, filtros de agua, sistemas
de riego, etc... Se suele pensar que la gente se unird en un beneficio colectivo, ya que invertir en una comunidad es mas
eficiente y rentable que trabajar con personas individuales. Hay algunas situaciones en las que esto funciona, como son
la construccion de carreteras o la creacion de cooperativas agricolas. Pero es mucho menos probable que la propiedad
colectiva sea efectiva con un activo fisico. El problema es, que si todo el mundo posee un activo, en realidad nadie es
su duefio, y si nadie lo posee, nadie va a mantenerlo. Todo se reduce a que las personas mds pobres del mundo también
son como nosotros. En el fondo no importa que tengamos una mente comunitaria, al final, siempre, nos encargamos de
las necesidades de nuestra familia en primer lugar, y valoramos mas los productos que tenemos que mantener y cuidar.

MEDIR EL IMPACTO

Medir el impacto real, es algo en lo que se suele fallar. El numero de productos que se ha vendido o distribuido no dice
nada, tiene que medirse el cambio que se esta produciendo con su implantacién. Es dificil y caro de hacer, pero es vital.
El monitoreo del impacto permite medir los objetivos y es muy valioso en el redisefio y mejora de los productos.

La incorporacion de todas
las directrices, que implica
el disefo social, al trabajo de
un disehador, es todo un reto,
pero los grandes disenadores
disfrutan de un desafio. Esta
experiencia es emocionante,
a veces frustrante, y muchas
veces agotadora, pero
inmensamente satisfactoria ”
Martin Fisher



OTRO CRITERIOS BASICOS DEL DISENO SOCIAL

Podemos concluir el apartado, exponiendo otros criterios basicos que se exponen en las publicaciones anteriormente
expuestas, y otros textos relacionados con el tema, y que resumen lo que todo producto y/o servicios de disefio social

deberia cumplir o al menos tener en cuenta:

GENERAR INGRESOS
Son mas efectivas aquellas herramientas o productos
que estan basados en un modelo de negocio rentable.

RECUPERAR LA INVERSION

La herramienta o producto debe estar disponible para
miles de personas, y debe ser lo suficiente rentable como
para recuperar la inversion en menos de seis meses.

ASEQUIBILIDAD
Disefiar los productos para la venta al por menor, y
siempre por menos de unos 100S.

EFICIENCIA ENERGETICA

Es preferible que las herramientas sean accionadas
mediante fuerza humana, por lo que deben ser muy
eficientes en la conversiéon de energia humana en
mecanica.

SEGURIDAD Y ERGONOMIA

Los productos deben ser capaces de ser utilizados por
largos periodos de tiempos sin causar lesiones a los
usuarios.

PORTABILIDAD

Los productos deben ser lo suficientemente pequefios
y ligeros para poder ser transportados de la tienda al
hogar, a pie, en bicicleta o en mini-bus.

FACIL INSTALACION Y USO
Los productos deben de ser faciles de instalar y utilizar,
sin herramientas adicionales o instrucciones.

RESISTENCIA'Y DURABILIDAD

Las herramientas seran utilizadas en condiciones duras
y deben serdn presionadas hasta su limite. Deben se
disefiadas y construidas para soportar dicho abuso.

DISENO PARA LA CAPACIDAD DE FABRICACION
DISPONIBLE.

La fabricacién masiva mantiene los costos bajos, pero
los materiales y procesos localmente disponibles pueden
dictar el disefio.

ACEPTACION CULTURAL

Las culturas locales no deben cambiar para adoptarse
al nuevo producto, el producto debe adaptarse a las
costumbres.

SOSTENIBILIDAD MEDIOAMBIENTAL
Los productos no deben crear un impacto negativo en el
medioambiente.



EJEMPLOS DE PRODUCTOS DE EXITO

HIPO ROLLER

Millones de personas se ven obligadas a trasportar
pesadas cargas de agua sobre su cabeza, este
producto ofrece una manera simple y eficiente.

Hipo Roller puede transportar hasta 90 litros en
una rueda giratoria, que reposa sobre el suelo.
Esta rueda se empuja o traiciona desde un mango
de acero mediante una o dos personas, y permite
adaptarse a diferentes pendientes o terrenos.
También tiene una apertura amplia que permite
un llenado muy facil y la limpieza del interior.
Ademas latapa sellada asegura el almacenamiento
higiénico del agua.

LIFESTRAW

Alrededor de la mitad de los pobres del mundo
sufren enfermedades transmitidas por el agua, y
mas de 6.000 personas mueren cada dia por el
consumo de agua contaminada.

LifeStraw, es una herramienta personal y portatil
de purificacién de agua, estd diseflado para
convertir cualquier agua de la superficie terrestre
en agua potable. Ha demostrado ser eficaz contra
las enfermedades transmitidas por el agua como la
fiebre tifoidea, el cdlera, la disenteria y la diarrea,
y elimina particulas de hasta quince micras.

POT-IN-POT COOLER

Con el sistema pot-in-pot, los alimentos pueden
durar muchos mas dias, sin deteriorarse, y sin
necesidad de electricidad, asi los productos se
pueden vender mas frescos en el mercado, vy
generar mayores ingresos para los agricultores.

El sistema de Pot-in-Pot se compone de dos ollas,
una olla de barro mas pequefio esta inmersa en
la otra olla, el espacio que queda entre medio
se llena de arena la cual se humedece con agua.
Cuando el agua se evapora, se lleva consigo el
calor existente en la olla mas pequefia, en la que
las verduras y frutas se pueden mantener frescas.




EJEMPLOS DE PRODUCTOS DE EXITO

MONEYMAKER HIP PUMP

Bomba de presion de peso ligero y facil de usar
que puede irrigar tres cuartos de acre durante
un periodo de ocho horas, sacando agua de una
profundidad de hasta seis metros y levantandola
a una altura de trece metros.

La principal caracteristica es que es una bomba
de muy bajo coste, lo que la hace accesible
a numerosas personas. En los diez primeros
meses, se compraron mas de 1.400 unidades por
las pequefias empresas y familias agricolas. En
promedio, los usuarios de la bomba han triplicado
sus ingresos después de tres o cuatro meses.

SISTEMA DE RIEGO DE BAJO COSTO

Sistema de riego por goteo de bajo costo, que fue
desarrollado para que los agricultores pudieran
empezar desde abajo y crecer a medida que su
capacidad financiera aumentara.

Los kits son menos costosos que los sistemas de
riego convencionales. Los estudios muestran que
el riego por goteo reduce el uso de agua de un
30% a 70% y aumenta el rendimiento en un 50%.
Los kits operan con una escasa presion de agua,
se usan en la produccion de cultivos de frutas y
vegetales, pero también se han utilizado para el
maiz, el trigo, y algodon.

BAMBOO

La bomba a pedal Bamboo permite a los
agricultores pobres acceder a agua subterranea
durante la estacion seca.

Los pedales y la estructura de soporte son de
bambuU u otros materiales baratos disponibles
localmente. La bomba, se compone de dos
cilindros de metal con pistones y son accionados
mediante un movimiento natural de caminar
sobre los pedales. Mas de 1,7 millones han sido
vendidos en Bangladesh y en otros lugares,
generando $1.4 mil millones en ingresos a los
agricultores.




EJEMPLOS DE PRODUCTOS DE EXITO

BIG BODA LOAD-CARRYING BICYCLE

“Big Boda” es una bicicleta capaz de llevar cientos
de libras de carga o dos pasajeros adicionales con
facilidad, a un costo sustancialmente menor que
otras formas de vehiculos uftilitarios humano-
accionados.

Fue disefiado para el transporte de mercancias
desde y hacia los mercados para los empresarios
y los consumidores de los paises en desarrollo.

En 2005, fue redisefiada para ser mas adecuada
con los operadores de bicicletas-taxis kenianos y
para facilitar la produccién en pequefios talleres.

KENYA CERAMIC JIKO

La Kenya Ceramic Jiko es una estufa de carbdn
portatil que, conelusoymantenimiento adecuado,
puede reducir el consumo de combustible en un
30-50%, ahorrando dinero de los consumidores,
y consiguiendo una reduccion de gases toxicos y
particulas, lo que resulta en una mejor salud para
el usuario.

La estufa se utiliza actualmente en mas del 50%
de los hogares urbanos y el 16% de los hogares
rurales en Kenya y se estd extendiendo a los
paises africanos vecinos.

PROYECTOR KINKAJOU

Una herramienta de ensefianza de bajo costo,
diseflada para mejorar el acceso a la educacion
en ambientes nocturnos de aprendizaje para
adultos. El objetivo es mejorar la alfabetizacidn,
eliminando la necesidad de adquirir libros caros y
dificiles de distribuir

Kinkajou combina la eficiencia de los LEDs con
la capacidad de durabilidad y almacenamiento
del microfilm. La unidad es facil de mantener e
incluye un panel solar. Los proyectores Kinkajou
han ayudado a mas de 3.000 adultos en cuarenta
y cinco aldeas rurales de Mali a aprender a leer.

taliya kalaya
teriya



EJEMPLOS DE PRODUCTOS DE EXITO

ONE LAPTOP PER CHILD

“One Laptop per Child”, o portatil de 100 délares,
es una computadora portatil disefiada como
una herramienta educativa para acercar el
aprendizaje, la informacién y la comunicacién a
los nifios en los paises en desarrollo.

Es un experimento sobre el disefio socialmente
responsable, en el que una organizacion sin fines
de lucro aprovecha las tecnologias personales de
ultima generacion y las distribuye.

PERMANET

PermaNet es una mosquitera de larga duracion,
tratada con insecticida contra los mosquitos que
transmiten la malaria.

La red mata o repele a los mosquitos durante un
maximo de cuatro afios, cinco veces mas tiempo
que otras redes, e incluso después de unos 20
lavados.

300 HYBRID HOUSE

A raiz de un concurso que consistia en disefiar
una casa por 300S surgid este disefio por tan
solo 100S. La clave es la funcionalidad y el ahorro
del espacio. La combinacion de corrientes de
aire y diferentes estructuras, permite al disefio
adaptarse a diferentes condiciones climaticas.
Las casas se distribuyen alrededor de un patio
central donde existen paneles solares, cocina
solar, depuradora de agua y cisterna. Ademas,
cada casa tiene una estufa y una ldmpara LED. Las
fachadas que dan a la calle, cuentan con espacios
pensados para el comercio. Ademas puede ser
construida reutilizando materiales.




OTROS EJEMPLOS DE PRODUCTOS

LAVADORA A PEDALES PURIFICADOR AGUA ELIODOMESTICO KIT EMERGENCIA COMIDA'Y SANEAMIENTO

PURIFICADOR DE AGUA SOLARBALL




BUSQUEDA DE LINEAS DE ACTUACION

DETECCION DE PROBLEMAS Y NECESIDADES

Para la realizacion de este proyecto, es necesario, en primer lugar, detectar un problema actual que sea bastante
importante/grave y que afecte a una gran cantidad de personas, para que asi, su solucidon sea mas ventajosa. Para
localizar dicho problema, se necesita recopilar informacién de fuentes fiables, sobre aquellos que actualmente estén
considerados como los mds graves, o que requieran de accién inmediata, por ello, el primer paso que se realiza, es
analizar la informacién que brindan ciertas organizaciones, asociaciones y ONG’s expertas en el tema. Existen numerosas
organizaciones que aportan mucha informacién y de muchas diferentes caracteristicas y tematicas, por lo que se lleva a
cabo una seleccion de aquellas de mayor calidad, mds completas y mas adecuadas:

- ONU; Organizacion de las Naciones Unidas - FIDA; Fondo Internacional de Desarrollo Agricola
- PNUD; Programa de las Naciones Unidas para el - ITC; Centro de Comercio Internacional
desarrollo - OIT; Organizacidn Internacional del Trabajo
- DAES; Departamento de Asuntos Econdmicos y - ONUSIDA; Programa Conjunto de las Naciones
Sociales Unidas sobre el VIH/SIDA
- Banco Mundial - UNCTAD; Conferencia de las Naciones Unidas sobre
- UNICEF; Fondo de las Naciones Unidas para la Comercio y desarrollo
Infancia - GNUD; Grupo de las Naciones Unidas para el
- PNUMA; Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo
Medio Ambiente - ACNUR; Alto Comisionado de las Naciones Unidas
- UNFPA; Fondo de Poblacidn de las Naciones Unidas para los Refugiados
- OMS; Organizacion Mundial de la Salud - ONUDI; Organizacidn de las Naciones Unidas para
- FMI; Fondo Monetario Internacional el Desarrollo Industrial
- ONU-HABITAT; Programa de las Naciones Unidas - ACNUDH: Oficina del Alto Comisionado de las
para los Asentamientos Humanos Naciones Unidas para los Derechos Humanos
- FAO; Organizacién de las Naciones Unidas para la - PMA; Programa Mundial de Alimentos

Alimentacion y la Agricultura

En todas estas instituciones, se puede encontrar numerosa y muy rica informacién, tanto en sus websites como en sus
documentos e informes, los cuales son publicados periddicamente, y la cual sirve para tener una idea global y bastante
clara de los principales problemas de los paises en vias de desarrollo. Aunque se ha consultado numerosa informacion,
existen ciertos documentos y escritos que resultan especialmente interesantes y que por ello, se analizan en mayor
profundidad, para extraer aquella informacion mas relevante para ser tenida en cuenta, y que a continuacién se expone.

Se considera muy importante
detectar un problema real,
para ello es necesario
analizar informacion de
fuentes fiables, expertas en el
tema, que estdn en contacto
directo con las regiones y
personas necesitadas,



AREAS DE ENFOQUE PARA UN DESARROLLO SOSTENIBLE (ONU); La ONU tiene establecidas ciertas areas prioritarias

de actuamon, en las cuales establece unas tareas que se considera mas urgentes y necesarias:

ERRADICACION DE LA POBREZA:
- Permitir el acceso a la propiedad y los activos
- Suministrar proteccion social para reducir la
vulnerabilidad de los pobres

SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICION

- Garantizar el acceso a comida segura y nutritiva

- Reducir perdidas posteriores a la cosecha

- Reducir desperdicio de alimentos a lo largo de
cadenas de suministro de alimentos.

- Mejorar el acceso a servicios financieros, tenencia
de la tierra y servicios de extension agricola.

- Promover précticas agricolas sostenibles

- Impulsar la agricultura productiva (riego adecuado,
semillas, fertilizantes)

- Prevenir la degradacién y desertificacién

- Eliminar el uso de productos toxicos

- Mejorar el uso del agua en la agricultura

- Conservar los recursos, plantas y animales,
eliminando formas de subsidio agricola perjudicial

- Supervisar los mercados de materias primas

- Suministrar informacion sobre los mercados

- Permitir el acceso a la tecnologia moderna

- Fortalecimiento de la capacidad de recuperacion
de sistemas agricolas

- Creacion de empleo rural no agricola

- Promocion del desarrollo rural

SALUD Y DINAMICA POBLACIONAL
- Fortalecimiento de los sistemas de salud
- Difusién de conocimientos médicos
- Conseguir cobertura universal de salud
Eliminar el trabajo infantil y la mortalidad materna

- Prevenir y tratar enfermedades transmisibles

- Eliminar las practicas nocivas

- Garantizar medicamentos esenciales y vacunas

- Promover dietas y estilos de vida saludables

- Evitar las causas ambientales de las enfermedades

- Tender las necesidades de salud de las personas
con discapacidad y envejecimiento de la poblacién

- Permitir el acceso a salud sexual y reproductiva

EDUCACION

- Permitir el acceso ensefianza primaria universal

- Promover que cada nifio reciba educacion
secundaria y oportunidades de aprendizaje
permanente

- Garantizar el acceso equitativo a la educacion en
todos los niveles, incluso los mas marginados

- Conseguir altas tasas de finalizacion de los estudios
y garantizar resultados eficaces

- Transmitir conocimientos que correspondan a la
demanda del mercado de trabajo

- Conseguir la alfabetizacién universal

- Informar a las diversas culturas a avanzar hacia el
desarrollo sostenible

LA IGUALDAD DE GENERO

- Erradicar la violencia contra las nifias y mujeres

- Garantizar la igualdad de acceso a la educacion

- Asegurar la igualdad de oportunidades de empleo
para las mujeres y la igualdad de remuneracion

- Poner fin a todas las formas de discriminacién
contra las mujeres de todas las edades

- Garantizar la igualdad de acceso a los bienes y
recursos, salud sexual y reproductiva

Ui WA TIOATS

United Nations (2015). Transforming our World: The 2030 AgeraJ
for Sustainable Development. A/ RES/70/1. web n




AGUA Y SANEAMIENTO

Garantizar el acceso a los sistemas de agua vy
saneamiento de agua potable segura para todos,
en hogares, escuelas, centros de salud, lugares de
trabajo y campos de refugiados

Proporcionar instalaciones adecuadas e
infraestructura, tanto construidas como naturales,
para sistemas de agua y saneamiento en zonas
rurales y urbanas (transporte y almacenamiento de
agua dulce en los rios, lagos, embalses, canales)
Mejorar la eficiencia del uso del agua

Ampliar el tratamiento de agua residuales, el
reciclaje y la reutilizacion

Eliminar vertidos toxicos y perjudiciales en el agua
Proteger los acuiferos

Eliminar las especies exdticas invasoras en el gua
Reducir los riesgos e impactos de los desastres
relacionados con el agua

ENERGIA

Garantizar el acceso universal a los servicios
energéticos modernos

Mejorar la eficiencia energética en los edificios, la
industria, la agricultura y transporte

Eliminar gradualmente de los subsidios de los
combustibles fésiles ineficientes

Promover asociaciones en materia de energia
sostenible, desarrollo de capacidades y tecnologias
energéticas modernas

INDUSTRIALIZACION

Garantizar un espacio adecuado de politicas para el
desarrollo industrial

Invertir en infraestructura sélida

Fomentar la formacién de emprendimiento
Creacion de empleos en el sector industrial

Garantizar el acceso al mercado

Promocién de nuevas industrias que suministran
bienes y servicios

Desarrollo industrial sostenible

Reducir al minimo el uso de materiales y la
maximizacion de la recuperacion de estos

INFRAESTRUCTURA

Provision de infraestructura adecuada y fiable para
el agua, el saneamiento, la energia, el transporte...
Mejora de los sistemas de abastecimiento de agua,
el desarrollo de riego y captacién de agua
Desarrollo de tratamiento de aguas residuales
Suministrar la infraestructura para el acceso a los
servicios de energia, transporte y comunicaciones
Uso adecuado del espacio urbano

EMPLEO Y TRABAJO DECENTE PARATODOS

Promocién del pleno empleo a través de la politica
macroeconomica

Abordar el desempleo juvenil

Facilitar la participacion de las mujeres

Fomentar la transicién de sector informal al sector
formal del empleo

Apoyo a las pequefias y medianas empresas
Aumentar el acceso al crédito

Proteger los derechos de los trabajadores

PROMOCION DE LA IGUALDAD

Eliminacién de la discriminacién

Reducir las desigualdades entre los grupos sociales
Inclusién de los grupos marginales, incluidos los
indigenas, los pueblos, las minorias, los migrantes,
los refugiados, los discapacitados, las personas
mayores, los nifios y los jévenes

Fortalecimiento de sistemas de proteccion social

MILGO

CIUDADES SOSTENIBLES Y ASENTAMIENTOS

Mejorar la vida en barrios marginales

Provenir de una vivienda adecuada y asequible
Mejorar las capacidades de planificacion urbana, -
Mejora de la seguridad vial y del aire urbano
Mejorar la gestion de residuos y de aguas residuales
Fortalecimiento de la capacidad de recuperacién
ante los desastres naturales

CLIMA

Reforzar los compromisos internacionales
Introducirincentivosecondmicosparalassoluciones
de bajas emisiones en las infraestructuras

Reducir emisiones

RECURSOS MARINOS, OCEANOS Y MARES

SOCIEDADES

Reducir la contaminacion del mar y los residuos
Detener la destruccién del habitat marino
Promover la explotacién sostenible

Regular la recolecciéon de peces transzonales y
practicas de pesca destructiva

Eliminar los subsidios perjudiciales

PACIFICAS Y NO  VIOLENTAS,

INSTITUCIONES CAPACES

Prestacion de servicios publicos para todos

Lucha contra la corrupcién en todas sus formas
Mejorar el acceso publico a la informacion
Fortalecimiento de los gobiernos locales
Fortalecimiento de la sociedad civil

Libertad en los medios de comunicacion, asociacion
y expresion

Lucha contra el crimen organizado

Reduccion de la delincuencia, violencia, abusos,
explotacion
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OBJETIVOS DEL MILENIO (ONU); Desde el 2009, la organizacién de las Naciones Unidas, junto a muchas otras organizaciones
colaborativas, crearon un documento llamado “Objetivos del Milenio” en el cual se pretende abordar problemas y necesidades
mayoritarios en el mundo y que requieren de actuacién y solucion inmediata.

ERRADICAR LA POBREZA EXTREMA'Y EL HAMBRE
- Reducir a la mitad, la proporcién de personas con
ingresos menores a 1 délar por dia
- Lograr el empleo pleno y productivo
- Reducir a la mitad, el porcentaje de personas que
padecen hambre

LOGRAR LA ENSENANZA PRIMARIA UNIVERSAL
- Asegurar que en 2015, nifios de todo el mundo
pueden terminar un ciclo completo de ensefianza
primaria

PROMOVER LA IGUALDAD ENTRE LOS SEXOS Y EL
EMPODERAMIENTO DE LA MUJER
- Eliminar la desigualdad de géneros en la ensefianza

REDUCIR LA MORTALIDAD DE LOS NINOS MENORES
DE 5 ANOS
- Reducir en dos terceras partes la mortalidad de
nifios menores de 5 afios

MEJORAR LA SALUD MATERNA
- Reducir un 75% la tasa de mortalidad materna
- Lograr el acceso a la salud reproductiva

COMBATIR EL VIH/SIDA, MALARIA Y OTRAS
ENFERMEDADES
- Detener y reducir la propagacién del VIH/SIDA
- Crear acceso universal al tratamiento del VIH
- Detenery reducir la incidencia de la malaria y otras
enfermedades graves

GARANTIZAR LA SOSTENIBILIDAD DEL MEDIO
AMBIENTE
- Incorporar principios del desarrollo sostenible
en la politicas, programas nacionales y reducir la
pérdida de recursos del medio ambiente
- Reducir y ralentizar la perdida de diversidad
bioldgica
- Reducir la proporciéon de personas sin acceso
sostenible al agua potable y a servicios basicos de
saneamiento
- Mejorar la vida de habitantes de barrios marginales

FOMENTAR UNA ALIANZA MUNDIAL PARA EL
DESARROLLO
- Atender las necesidades especiales de los paises
menos desarrollados, los paises sin litoral y los
pequefios estados insulares en vias de desarrollo
- Continuar desarrollando un sistema comercial,
financiero abierto, basado en reglas establecidas,
predecible y no discriminatorio
- Lidiar de forma integral con la deuda de los paises
en vias de desarrollo
- En cooperacion con el sector privado, hacer mas
accesible los beneficios de las nuevas tecnologias,
especialmente las de informacién y comunicacién

MEDUCTRE LA MORTALIDAD
INFANTIL
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MEJORAR LA SALUD
MATERMA



INFORMACION BASICA DE UNICEF SOBRE LOS PROBLEMAS MAS IMPORTANTES DE LOS NINOS EN EL MUNDO

(UNICEF); analizan los derechos de la infancia fundamentales, y los problemas que existen en los paises en vias del desarrollo
al no cumplirlos.

Los derechos de la infancia se basan en cuatro principios:
- La no discriminacién: todos los nifios tienen los mismos derechos
- El interés superior del nifio: cualquier decision, ley o politica que pueda afectar a la infancia tiene que tener en
cuenta que es lo mejor para el nifio
- El derecho alavida vy el desarrollo: todos los nifios tienen derecho a vivir y tener un desarrollo adecuado
- La participacién: los menores de edad tienen derecho a ser consultados sobre situaciones que les afecten y que
sus opiniones sean tenidas en cuenta

Ademds es importante tener en cuenta que otros derechos muy importantes son:
- La obligacién del estado a proteger a los nifios de todas las formas de malos tratos
- Los gobiernos deben impartir educacién obligatoria y gratuita a todos los nifios, al menos en la ensefianza primaria
- En el caso de que las familias no sean capaces de proteger a sus hijos, o que no dispongan de medios, los
gobiernos tendran la responsabilidad de ayudarles o de ocuparse de los nifios buscdndoles una familia

A pesar de estos principios y derechos existen numerosos incumplimientos en todo el mundo que son un gran problema
de nivel mundial:

EDUCACION

- 57 millones de nifios y nifias en todo el mundo no
van a la escuela

- Hay al menos 250 millones de nifios que no saben
leer, escribir ni contar

- 1 de cada 5 adolescentes no van a la escuela

- Un 54% de los jovenes que estan fuera de la
escuela son nifias

SUPERVIVENCIA INFANTIL
18.00 nifios mueren al dia en el mundo, las principales
causas son:

- Enfermedades prevenibles como la neumonia,
diarrea y la malaria (33% muertes)

- Causas indirectas como conflictos armados

- La desnutricién, higiene deficiente y la falta de
accesoalaguapotableysaneamiento (responsable
del 45% de todas las muertes)

- Reducir la mortalidad no requiere de grandes
inversiones ni de tecnologia avanzada y se
deberian motivar y realizar mas actos como:
inmunizaciones, tratamiento de antibidticos, uso
de mosquiteras tratadas con insecticidas, mejorar
las practicas de lactancia materna e introducir
suplementos alimenticios nutricionales

PROTECCION INFANTIL

Realizacion de la peores clases de trabajo infantil
- Abusos sexuales y explotacion sexual

Practicas dafiinas como la mutilacion genital
femenina y el matrimonio infantil

- Conflictos armados y violencia en su entorno

CONVENCION SOBRE .
LOS DERECHOS DEL NINO

unicef s

18468 - 2008
(-;:3) URdDOS POR LA INFANCLA

UNICEF Comite Espanol (2006). Convencion sobre los derechos
del nifio. Madrid. Rex Media
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INFORME ANUAL 2012 (UNFPA); la UNFPA (Fondo de Poblacién de la Naciones Unidas) tiene unos objetivos de actuacién

sobre

siete dreas que considera que tienen mayor importancia y repercusion en la vida de las mujeres y jovenes y que

suponen un gran problema mundial:

Ampliar y mejorar la salud materna y neonatal

Aumentar el acceso a la planificacién voluntaria de la familia

Conseguir que las mujeres embarazadas, las personas que viven con VIH los jévenes y las poblaciones clave tengan
un mayor acceso a los servicios de prevencion y tratamiento del VIH y las enfermedades de transmision sexual
Promover la igualdad entre los géneros y los derechos reproductivos

Aumentar el acceso de los jovenes a la salud sexual reproductiva y a la informacion al respecto

Vincular las dindmicas demograficas, la formulacion de politicas y los planes de desarrollo

Aprovecha el poder de los datos

Ademas cabe destacar ciertos indicadores regionales sobre el estado de la mujer en ciertas zonas.
AFRICA:

Tasa de mortalidad materna: 500 mujeres / 100.000 nacidos vivos

12% de nacimientos se dan en adolescentes entre 15y 19 afios

20% de las mujeres casadas de entre 15 y 49 afios utiliza un método anticonceptivo moderno

53 millones de mujeres de edades entre 15 y 49 afios tiene necesidades insatisfechas de anticonceptivos modernos
Media de hijos por mujer: 5

Edad media de la poblacién: 18,6

ESTADOS ARABES:

Tasa de mortalidad materna: 140 mujeres / 100.000 nacidos vivos

43% de nacimientos se dan en adolescentes entre 15y 19 afios

42% de las mujeres casadas de entre 15y 49 afios utiliza un método anticonceptivo moderno
Media de hijos por mujer: 3

Edad media de la poblacién: 23,2

ASIA'Y EL PACIFICO:
- Tasa de mortalidad materna: 160 mujeres / 100.000 nacidos vivos

33% de nacimientos se dan en adolescentes entre 15y 19 afios

62% de las mujeres casadas de entre 15 y 49 afios utiliza un método anticonceptivo moderno

140 millones de mujeres de edades entre 15y 49 afios tiene necesidades insatisfechas de anticonceptivos modernos
Media de hijos por mujer: 2

Edad media de la poblacion: 29,2

(INF
UNF

PA (2012)

Informe Anual 2012. Promesas que cumplir. we
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ONUHABITAT: POR UN MEJOR FUTURO URBANO; analiza los asentamientos urbanos, y detecta los problemas

existentes para ayudar a los paises en vias de desarrollo, a transformar sus ciudades en lugares mas seguros, saludables
y con mejores oportunidades, donde todo el mundo, pueda vivir con dignidad.

Lasciudades poruna parte presentan oportunidades paralacreacién deriquezay prosperidad, las ciudades son unafuerza
impulsora de comercio mundial y motores del crecimiento econdmico, sirven de nexo entre los mercados financieros
globales y los centros de servicios de la informacién. Por otra parte las ciudades acarrean cambios irreversibles en los
patrones de consumo y produccion, dado que la actividad humana se concentra en las ciudades, cambian el modo en que
se usa el suelo, el agua, la energia y otros recursos.

PROBLEMAS:

En muchas ciudades los habitantes de los barrios precarios representan mds del 50% de la poblacién

En los barrios precarios hay poco o ningln acceso a servicios de vivienda, agua, saneamiento, educacion o salud
Los habitantes de barrios precarios son privados generalmente de sus derechos humanos vy civiles

Bajo porcentaje de acceso a agua potable en las ciudades de paises en vias de desarrollo

Alto porcentaje de personas que necesitan transporte por carretera

Bajo porcentaje de habitantes de ciudades que tiene acceso a condiciones de saneamiento

Gran numero de ciudades amenazadas por el aumento del nivel del mar

ACCIONES POSIBLES:

Promover la urbanizacién sostenible

Promover politicas de uso del suelo y vivienda que beneficien a los sectores mas desfavorecidos

Mejorar el acceso a agua potable y saneamiento

Promover una financiacién eficaz y sostenible de las ciudades

Promover asociaciones e incorporar las cuestiones de género en el debate

Promover asociaciones e incorporar las cuestiones de género en el debate

Prevencion y revitalizacion de los barrios precarios

Promover la conciencia global sobre las condiciones urbanas y tendencias mediante el monitoreo global basado
en evidencias y el intercambio de conocimientos

Promover un nuevo papel de la planificacion urbanistica en el desarrollo de ciudades y pueblos sostenibles, esto
es, una planificacion para el siglo XXI distinta a la realizada en los afios ochenta

Promover el papel de la ciudades en la lucha contra el cambio climatico, centrandose en los esfuerzos de miti-
gacion y adaptacidn a escala urbana, tanto en las areas de consumo de energia como en movilidad y transporte
urbanos sostenibles

Hacer frente a los desastres naturales y los provocados por el ser humano, a fin de facilitar la transicion para una
recuperacion y reconstruccion tempranas

Promover y realzar la funcion de las autoridades locales, centrandose en la economia municipal

spannrril

DI EP AR ERRARAREEL ™

ONU@HABITAT

PO LN BAL RO FIUTLARD (AN

ONUHABITAT. Por un mejor futuro urbano. [Folleto]
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OBJETIVOS ESTRATEGICOS DE LA FAO (Food and Agriculture Organitation);

AYUDAR A ELIMINAR EL HAMBRE, LA INSEGURIDAD ALIMENTARIA Y LA MALNUTRICION

842 millones de personas aun padecen hambre crénica

162 millones de menores de cinco aflos padecen malnutricion crénica

La carencia de micronutrientes afecta a mds de 2.000 millones de personas en todo el mundo

Para alcanzar la seguridad alimentaria, es necesario abordar sus distintas dimensiones, en particular, la disponibi-
lidad, el acceso, la estabilidad y la utilizacién de los alimentos

Los elevados precios de los alientos y su volatilidad

La degradacién de los recursos naturales

HACER QUE LA AGRICULTURA, LA ACTIVIDAD FORESTAL Y LA PESCA SEAN MAS PRODUCTIVAS

- Se necesitan enfoques innovadores en todo el sector agricola para aumentar la productividad, conservar los re-
cursos naturales y utilizar los insumos de manera sostenible y eficiente

La competencia por los recursos naturales, como la tierra, el agua y los océanos, se esta intensificando, y en mu-
chos lugares se estd llevando a la exclusion de los usuarios tradicionales

Los cambios sociales y demograficos en las zonas rurales también afectan a la mano de obra disponible

El movimiento creciente de personas y bienes y los cambios en las practicas de produccion dan ligar a nuevas
amenazas procedentes de plagas, enfermedades y especies exdticas invasivas

El cambio climéatico reduce la resistencia de los sistemas y contribuye a la degradacion de los recursos naturales.
El sector agricola contribuye al cambio climatico y padece al mismo tiempo sus efectos

La mejora de las practicas y la disminucion de la deforestacién y la degradacién de los bosques ofrecen un poten-
cial importante para la adaptacién al cambio climéatico y su mitigacion.

REDUCIR LA POBREZA RURAL:

Muchos de los pobres rurales son productores de subsistencia, agricultores familiares o trabajadores agricolas sin
tierras, pescadores y pastores con un acceso limitado a los medios de produccion

INCREMENTAR LA RESILIENCIA DE LOS MEDIOS DE VIDA ANTE LAS CATASTROFES

Cada afio millones de personas que dependen de la produccion, la comercializacion y el consumo de cultivos,
ganado y pescado, se enfrentan a catdstrofes y crisis repentinas(terremotos, sequias, inundaciones, golpes de
estado), esta situaciones ponen en peligro la produccién de alimentos y el acceso a los mismos.

Las amenazas y crisis pueden clasificarse en: Catdstrofes naturales; Emergencias en la cedan alimentaria (plagas,
enfermedades transfronterizas de plantas, bosques, animales, acuaticas y zooniticas, incidentes relacionados con
la inocuidad de los alimentos, emergencia radioldgicas y nucleares, roturas de presas, contaminacion industrial,
vertidos de petréleo y similares); Crisis socioeconémicas; Conflictos violentos.

A
Fif O Organisaiin de las Hationes Usidas
%. para b mertaion g b dqra e s

00000

NUESTRAS
PRIORIDADES

Los objetivos estratigicos de La FAD

|
|

4
"

FAO (2013). Nuestras prioridades. Objetivos estratégicos de la FAO

Web Edition

25



MARCO ESTRATEGICO DEL FIDA (2011-2015); el FIDA (Fondo Internacional de Desarrollo Agricola) establece unos
factores y problemas relacionados con la pobreza rural y unas lineas de actuacion basica esencial y de actuacién inmediata

PROBLEMAS:
- Aumento y volatilidad de los precios de los alimentos
- Intensificacion de la degradacion de los recursos y el medio ambiente
- Cambio climatico
- Cambios en la arquitectura de la seguridad alimentaria y la agricultura (a nivel internacional, regional y nacional)
- Desigualdades de género
- Acceso limitado a la tierra, el agua y otros recursos naturales bdsicos, y escaso control sobre los mismos
- Capital humano poco desarrollado y acceso limitado a la educacion
- Capacidad colectiva y organizacion deficientes
- Acceso inadecuado a la tecnologia
- Acceso inadecuado a los servicios financieros
- Integracion limitada o desfavorable en los mercados y las cadenas de valor

LINEAS DE ACTUACION

- Fomentar una base de recursos naturales y activos econdmicos para las mujeres y los hombres pobres de las zonas
rurales, que sea mas resistente al cambio climatico, la degradacion ambiental y la transformaciéon del mercado

- Facilitar el acceso de las mujeres y los hombres pobres de las zonas rurales a los servicios que contribuyen a reducir
la pobreza, mejorar la nutricion, aumentar los ingresos y reforzar la resistencia en un entorno en evolucion;

- Lograr que las mujeres y los hombres pobres de las zonas rurales y sus organizaciones sean capaces de gestionar
empresas agricolas y no agricolas rentables, sostenibles y resistentes o que puedan sacar provecho de las oportuni-
dades de empleo digno que se presenten;

- Promover la sostenibilidad ambiental y la capacidad de resistencia de la agricultura en pequefia escala

- Fomentar la realizacién de acuerdos contractuales favorables para todos a fin de ayudar a los pequefios productores
agricolas a aprovechar las oportunidades que ofrecen las cadenas de valor del sector, pero corriendo menos riesgos

- Respaldar el desarrollo de tecnologias orientadas a la intensificacion sostenible de la agricultura en pequefia escala;

- Fomentar las capacidades de las mujeres y los hombres de las zonas rurales, incluidos los jovenes

- Aprovechar las oportunidades de utilizar fuentes de energia renovables en las explotaciones y las comunidades, pro-
mover el uso de tecnologias de bajo costo que utilicen los recursos locales para generar energia en las comunidades.

- Mitigacién del cambio climatico y adaptacion a éste

- Tecnologias agricolas mejoradas y servicios de produccion eficaces

- Fomento de empresas rurales y oportunidades de empleo no agricola

- Formacion y capacitacion técnica y profesional, y apoyo a las organizaciones de productores rurales.

FIDA (2011). Informe sobre la pobreza rural 2011. ltalia: FIDA
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LISTADO DE PROBLEMAS PRIORITARIOS

Asi pues, tras conocer y recopilar la informacion necesaria, que permite conocer el panorama actual, se extraen y clasifican aquellos problemas y necesidades existentes en el tercer
mundo, que son mas graves y que tiene mayor prioridad, para tener una vision rdpiday clara de las posibles dreas de actuacién y problemas relacionados. En esta clasificacion se destacan
aquellos problemas o necesidades que son mas graves o que tiene mayor potencial para poder ser solucionados mediante el disefio industrial.

EDUCACION

Falta de acceso a la educacion primaria
Falta de acceso a la educacion
Analfabetismo elevado

Desigualdad de genero

Profesorado no cualificado

Falta de medios

ALIMENTACION

Falta de acceso y/o escasez

Mala utilizacion y falta de medios para su correcta
elaboracién

Mal estado y conservacién
Falta de variedad

AGUA

No hay acceso al agua potable

Escasez de fuentes de agua

Ausencia de instalaciones y potabilidad
Ineficiencia en su uso

Existencia de enfermedades en el agua
Agua contaminada

AGRICULTURA

Pérdidas durante y después de la cosecha

Desperdicios de alimentos a lo largo de las cadenas
de suministros

Falta de productividad

Degradacion y desertificacion de las tierras
Practicas agricolas destructivas e insostenibles
Mal uso del agua en la agricultura

Falta de acceso a la tecnologia y a herramientas
Plagas, enfermedades y especies invasoras

Falta de acceso a los mercados (transporte,
conservacion, desigualdades sociales, analfabetismo)

GANADERIA

Escasez de pastos

Escasez de agua

Sistemas anticuados d ganaderia trashumante
Baja productividad

Ausencia de granjas y/o instalaciones

Alta tasa de mortalidad animales

Animales enfermos

PESCA

Falta de utensilios

Falta de medios de transporte y conservacion

Falta de piscifactorias

Apropiacion de mares y recursos por los paises
desarrollados

Falta de acceso a los mercados (transporte,
conservacion, desigualdades sociales, analfabetismo)

CATASTROFES, CRISIS Y CONFLICTOS

Perdida de servicios esenciales
Perdida de infraestructura y vivienda
Falta y/o perdida de proteccion social
Falta de prevencion

Falta de produccién de alimentos

y de acceso al mismo

Generacion de violencia y clima de inseguridad e
inestabilidad

Mala e ineficiente evacuacion y proteccion de las
personas
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SANIDAD

Falta de asistencia medica basica

Carencia de centros médicos

Recursos médicos ineficientes

Falta de conocimientos médicos

Practicas medicas nocivas

Falta de tratamiento de enfermedades

Falta de prevencion de enfermedades
Rapida propagacién de enfermedades
Elevada tasa mortalidad infantil

Elevado n? contagios ETS

Falta de acceso a salud sexual y reproductiva
Alta tasa de mortalidad infantil
Enfermedades infantiles (malaria, diarrea, etc..)

Enfermedades infantiles derivabas de la desnutricion,
la mala higiene, falta de agua, etc...

ENERGIA

Alto porcentaje de personas sin acceso a servicios
energéticos

Falta de instalaciones

Ineficiencia energética

Elevado precio

Subsidios de combustibles fésiles ineficientes

TRANSPORTE

Imposibilidad de acceder o poseer vehiculos
motorizados

Imposibilidad de acceso a gasolina o mantenimiento
Transportes no motorizados lentos
Escaso/inexistente transporte publico

SERVICIOS PUBLICOS Y/O SOCIALES

Ausencia de infraestructuras adecuadas y fiables
(agua, saneamiento, transporte, comunicaciones,...)

Ausencia de tratamiento de aguas residuales

Deficientes sistemas de agua (abastecimiento, riego,
captacion, etc...)

Falta de planificacién urbana y uso inadecuado del
espacio

No existe la recogida de basuras
Falta de proteccidn civil, policia, etc...

ASENTAMIENTOS RURALES

Carencia de vivienda adecuada (hechas a mano por
los habitantes, baja calidad)

Carencia de infraestructura (saneamiento, elect.)
Carencia de servicios basicos
Escaso control sobre los recursos naturales

Baja capacidad de recuperacién frente a desastres o
catastrofes (infraestructuras, cultivos,...)

ASENTAMIENTOS URBANOS

Carencia de vivienda adecuada (caras, baja calidad)

Carencia de infraestructura (saneamiento, red
eléctrica, alcantarillado, etc...)

Carencia de servicios basicos

Carencia de acceso al espacio publico

Falta de planificacion urbana

Mala gestion de residuos y aguas residuales
Inseguridad y alta criminalidad

Baja capacidad de recuperacién ante desastres

MEDIO AMBIENTE

Alta contaminacion de mares y vertido de residuos
Destruccion de los habitats

Sobreexplotacion mares y océanos

Pesca irregular y destructiva

Especies amenazadas

Desproteccidon de indigenas, cultural y costumbres
Caza furtiva y trafico de animales

Pérdida de biodiversidad

ECONOMIA E INDUSTRIA

Sectores y actividad de baja productividad
Economia discriminatoria y excluyente

Falta de instituciones de apoyo

Falta de empresas e infraestructura solida
Imposibilidad de acceder a nuevas tecnologias

Ausencia de industrias que suministren bienes vy
servicios a consumidores de bajos ingresos

Pequefias y medianas empresas carentes de apoyo

DESIGUALDADES SOCIALES

Exclusion de personas (genero, etnia, discapacidad)
Exclusionde grupos (indigenas, migrantes, refugiados)
Ausencia de sistemas de proteccion social
Desigualdad de oportunidades econdmicas

Violencia contra mujeres y nifios

Desigualdad de oportunidades y remuneracion
Desigualdad de acceso a la educacién

Desigualdad de acceso a bienes y recursos

Abuso y explotacion de nifios
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SELECCION DE PROBLEMAS PRIORITARIOS

Tras conocer el panorama actual, los problemas y necesidades anteriormente mostrados,y destacar aquellos mas
relevantes, se hace necesario, realizar una seleccién ya que son muchos y es necesario focalizarse en unos pocos.

Los criterios para la seleccion de los problemas, su analisis y valoracién, son varios, por un lado que permitan un alto grado
de actuacion por parte del disefio, ya que hay muchos problemas cuya solucidon seria mas efectiva, solucionandose con
otros mecanismos como son los econémicos, politicos o incluso arquitectonicos; otro criterio, es que sean problemas
muy graves o que afecten a numerosas personas, ya que darles solucién supone mejorar las condiciones de vida de
miles de personas; y por ultimo, otro criterio es que fuesen problemas que no tuvieran ya una solucion eficaz, o que
no existiera un producto que pueda satisfacerlo, ya que como hemos visto en el apartado 1.1 existen casos de existo de
disefio de algunos productos que estan funcionando (como el caso de la potabilizacién del agua, que existen numerosos
productos para solucionar dicho problema).

Con esta combinacién de criterios se seleccionan algunos problemas, que agrupandolos dan 4 areas de posible actuacion,
y que permitiran realizar un producto novedoso e innovador, que satisfaga las necesidades y mejore la calidad de vida de
numerosas personas. Los grupos de problemas son:

1. PRODUCCION, CONSERVACION Y APROVECHAMIENTO DE LOS ALIMENTOS: el aumento de la productividad de
cultivo y generacion de alimentos, la conservacién y correcta utilizacion de los alimentos en el hogar,y la conservacion y
la evasion de pérdidas o desperdicio de alimentos en la obtencion de estos y en las cadenas de suministro.

2. PERDIDAS EN CATASTROFES Y CONFLICTOS: incluye las pérdidas de servicios, infraestructura y vivienda que se
produce en catdstrofes, y que requieren de una actuacién inmediata y que a la vez de una solucion a lo largo del tiempo,
para suplir lo perdido.

3. MEJORA DE PRACTICAS, CONOCIMIENTOS Y RECURSOS MEDICOS: mejorar el tratamiento de ciertas
enfermedades que actualmente se ven muy afectada por la inexperiencia de las personas, la falta de recursos o las
prdcticas incorrectas, sobre todo en areas mas aisladas

4. URBANISMO Y SERVICIOS: proveer de soluciones a la escasez ineficiencia de la infraestructura urbanay su carencia
de organizacién, como pueden ser saneamiento, red eléctrica, alcantarillado, recogida de basura, etc...

29



ANALISIS DE PROBLEMAS Y NECESIDADES

PROFUNDIZACION EN LOS PROBLEMAS Y NECESIDADES

Tras la seleccién de las posibles dreas de actuacion anteriores, se procede analizarlas en mayor profundidad, para ver
las posibilidades que tiene cada una y posteriormente hacer una seleccion mediante distintos criterios. Se realiza unos
listados, de cada una de las areas, en los que se pretende determinar todos aquellos problemas relacionados que se
pueden abarcar, asi conoceremos mas en profundidad el alcance que tiene cada problema, y como poder actuar.

PRODUCCION, CONSERVACION Y APROVECHAMIENTO - Perdida de mercados y tiendas, perdida del suministro
DE LOS ALIMENTOS de alimentos y gran dificultad para poder obtenerlo
- Baja productividad tanto de cultivos como de ganado - Calles destrozadas, inaccesibles, edificios derrumba-
- Falta de procesamiento de alimentos, o rudimentario dos, desprendimientos, escombros, etc...

-Faltade herramientasy utensilios para el procesamiento

-Perdidas de alimentos durante la cosecha, por no
cosecharlo a tiempo o no poseer herramientas

MEJORA DE PRACTICAS, CONOCIMIENTOS Y
RECURSOS MEDICOS

- Perdidas en el transporte de los alimentos por que se - Falta de conocimientos, para actuar en emergencias, o
estropean, (tanto productores como consumidores) ante enfermedades habituales y comunes
-Perdidas en los mercados por no estar bien conservados - Falta de herramientas o utensilios para tratar

-, . enfermedades, realizar curas, realizar partos, etc...
- Conservacion de los alimentos perecederos en el hogar

S . - Falta de elementos basicos como son: agua vy salubri-
- Contaminacion entre alimentos en el hogar

N ) dad de la misma, servicios de saneamiento, alimenta-
- Falta de utensilios y herramientas para preparar cién correcta, ropa, mantas, etc...

correctamente los alimentos y las comidas
- Falta de nutrientes en los alimentos o poco variados URBANISMO Y SERVICIOS

- Ausencia de canalizacion de agua

PERDIDAS EN CATASTROFES Y CONFLICTOS - Ausencia de alcantarillado o recogida y tratamiento de

- Perdida de viviendas y bienes personales basuras
- Perdida de red eléctrica y suministro de agua _ Ausencia de red eléctrica
- Imposibilidad de transporte, aislamiento _ Mal estado de Ias calles

- Perdida de saneamiento y alcantarillado, acumula-
miento de desechos orgdnicos y basura

- Perdida de infraestructura publica

- Zonas conflictivas, guetos, chabolismo,
- Mercados y tiendas en mal estado, ineficientes, etc...

Tras la deteccion de

los mayores problemas
existentes, se procede a
analizarlos en profundidad,
para detectar problemas
subyacentes, y el alcance de
estos.
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ANALISIS PONDERADO

Tras haber profundizado en los cuatro problemas anteriores, y tener una visién mas clara de las posibilidades y el alcance que pueden tener, se procede a analizar los campos, en una
tabla ponderada que a continuacién se expone, bajo varios criterios que ayuden a seleccionar el mas adecuado.

URBANISMO Y SERVICIOS

Potencial Media; existe una gran amplitud de posibilidades enfocadas a diferentes entornos de las ciudades poco desarrolladas o de barrios marginales 3

- Localizacion de ciudades mas necesitadas o barrios marginales

Investigacion necesaria o L . - . 4
- Localizacion de los temas mds importantes existentes cuya solucion genere una gran mejora

Factibilidad Media, se podrian hacer productos de disefio industrial, pero gran parte de las soluciones tienen cabida en el rango de la arquitectura 3

Amplitud de aplicacion (x2) Las culturas y ciudades son muy diferentes por lo que serian soluciones para ciudades muy concretas o muy parecidas 2

Beneficiarios (x2) Las personas mas discriminadas, o con peor calidad de vida. 3

Mejora calidad de vida (x2) Mejora la calidad de vida tanto en seguridad en las calles, como en |la mejora de servicios y evita la disgregacién de grupos, o el aislamiento 3

Importancia de la necesidad -Media; mejora la seguridad en las calles 3

(x2) -Mejora la calidad de vida, proviniendo de servicios a las personas
. : -Mejorar la vida y las circunstancias de las ciudades potenciando el desarrollo econdmico y social de las mismas

Consecuencias posibles ) ) . ) ) . 3
-Todo ellos impulsa a salir mas facilmente de situaciones de desigualdad

Grado de satisfaccion Baja; mejora las circunstancias de vida en la ciudad, lo que supone una gran mejorar a nivel global y paulatinamente, pero directamente y personal- 1
mente puede suponer una satisfaccion menor, o menos perceptible

Integracion y aceptacion Generalmente recibird una aceptacién media, ya que son cambios que se dan en las ciudades, y es mas facil aceptarlo colectivamente 4

Posibles responsables Deberia darse por parte del gobiernos, los responsables de las ciudades o mediante colaboracion de las ONGs 2

Otros aspectos positivos

Otros aspectos negativos Habria que seleccionar un problema en concreto -1
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PRODUCCION, CONSERVACION Y APROVECHAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

- Alto, ya que existen pocos productos de esta tipologia, o que puedan realizar dichas funciones, en y para el tercer mundo.

- Amplias posibilidades de disefio (doméstico, transporte o comercio) >

Potencial

- Problemas concretos para seleccion de uno
- Cultivo y procesamiento de los alimentos en profundidad
Investigacion necesaria - Caracteristicas de los medios agricolas, ganaderos, hogares, mercados, centros de venta, etc... 3
-Caracteristicas ambientales de las zonas
-Tipos de alimentos o tipos de obtencion de estos

Factibilidad Alta, ya que el disefio industrial puede crear productos que solucionen los problemas de este dmbito de una manera directa. 5

Universal generalmente, ya que la necesidad se encuentra en cualquier pais en vias de desarrollo, aunque las circunstancias cambian, ya que no todos

Amplitud de aplicacién (x2 . ) L i . 4

P P e tienen las mismas caracteristicas ambientales, alimentos, etc...

Beneficiarios (x2) Todo el mundo, tanto los productores de alimentos como los consumidores, desde adultos a nifios, es decir la poblacién en general. 5

Mejora calidad de vida (x2) Mejora sustancialmente la calidad de vida, dando lugar a personas menos débiles y mas resistentes 5

Importancia de la necesidad - . . . . . )

P (x2) Alta; aumento de la productividad y por tanto los ingresos, ademas la abundancia y buen estado de los alimentos contribuye a mejorar vidas 5
-Al aumentar la esperanza y calidad de vida de las personas, fortaleciéndolas y reduciendo la posibilidad de padecer enfermedades, aumenta la pobla-
: ) cion, y por tanto la actividad laboral, lo que ayuda notablemente a salir a un pais de la pobreza

Consecuencias posibles ) -, . : : ) o 5
-Al aumentar los ingresos de la poblacién y tener una vida menos empobrecida pueden pensar y trabajar en otras necesidades como en el crecimiento
econoémico, enfermedades, desigualdades sociales, etc...

Grado de satisfaccion Alto; si se consigue el aumento de la productividad, y/o la buena conservacion de los alimentos es una gran mejora y un gran cambio. 5
- -, Los productos pueden tener un poco de rechazo inicial, por desconocimiento del producto o de las técnicas, o de cambio de lo que la poblacion esta
Integracion y aceptacion 1

acostumbrada culturalmente.
Posibles responsables Dependera del producto, pudiendo ser comercializado por una empresa privada, o un producto autofabricable por los propios usuarios. 4
i -Soluciona un problema personal directo, como es la alimentacion, que se considera el mds basico de todos (junto con el agua).
Otros aspectos positivos ) . : +2
-Se puede llegar a soluciones muy simples pero con gran potencial.
Otros aspectos negativos Al ser tan amplio las posibilidades habria que concretar primero y cerrar un poco el dmbito de destino -1
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Potencial

Investigacion necesaria

Factibilidad

Amplitud de aplicacion (x2)

Beneficiarios (x2)

Mejora calidad de vida (x2)

Importancia de la necesidad
(x2)

Consecuencias posibles

Grado de satisfaccion

Integracion y aceptacion

Posibles responsables

Otros aspectos positivos

Otros aspectos negativos

PERDIDAS EN C ROFES Y CONFLICTOS

- Bajo/Medio, existen algunos productos que van destinados a este ambito y financiados por ONGs.
-También existe numerosas vias de ayuda humanitaria, en estos casos, de la mano de ONGs y voluntarios.

-Tipos de catastrofes y efectos causados mds habituales
-Recopilacién de todas la necesidades personales
-Mayores problemas, o efectos adversos (causas de muerte, de heridos, de enfermedades, necesidades mas importantes, etc...)

Media, aunque si se trata de una tarea propiamente de disefio, en los casos mas importantes, la solucion necesitaria de disefio arquitecténico, ambito
que escapa a las actitudes disponibles, por lo que se ve limitado el rango de actuacion

Problemas bastante abundantes y universales, que se dan en muchas zonas, ya que aunque haya diferentes catastrofes la necesidades suelen ser muy
similares sino las mismas

Todas las personas de la ciudades afectadas por catastrofes

Mejora la calidad de vida, y salva vidas, en periodos cortos e inmediatos, y también ayuda a mejorar la vida a la larga, mejorando las circunstancias de
las ciudades y favoreciendo su recuperacién

-Media; Mejora las condiciones de vida tras un desastre.
-Mejora las condiciones y la economia de un zona a largo plazo, acelerando su recuperacion

-Dependera si el disefio consiste en un dispositivo para antes, durante o después de las catastrofes, pero en general disminuye el nUmero de muertes y
mejora la calidad de vida de los supervivientes
-Todo ello a la larga acelera el proceso de recuperacién y mejora de las comunidades y ayuda a salir de la pobreza a las zonas mas vulnerables

Media-Alta; mejora muchas circunstancias tanto en las primeras horas/dias, como a largo plazo, lo que puede resultar una gran diferencia

Existen distintas culturas y maneras d actuar, pero ante una situacion critica aceptan bastante bien las ayudas necesarias, vengan en forma de servicio o
productos

Generalmente se haradn cargo ONG y asociaciones, o incluso cabria la posibilidad que el estado y/o gobierno de las poblaciones afectadas

Problemas bastante definidos desde un principio, mayor facilidad de concretar

+1
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MILGO

MEJORA DE PRACTICAS, CONOCIMIENTOS Y RECURSOS MEDICOS

- Alta; existe una gran amplitud de posibilidades de disefio, enfocado a diferentes enfermedades, practicas, mejoras, etc...
Potencial - No existen productos médicos disefiados para las necesidades del tercer mundo, Unicamente se utilizan como se pude los productos disefiados del 5
primer mundo aportados por ONG y organizaciones

-Enfermedades que mas afectan, o problema concreto geografico.
-Como prevenir esas enfermedades, prevenirlas o tratarlas

- Conocimiento actual, medios disponibles, tipos de centros, etc...
-Estudio de usuarios, conocimientos, costumbres, cultura

Investigacion necesaria

Media-Alta, ya que el disefio industrial conjunto a los recursos/conocimientos de los que se dispone, puede crear productos que solucionen los
Factibilidad problemas de este dmbito de una manera directa. 4
-La mayoria de las soluciones darian lugar a productos complejos

Culturalmente pueden ser zonas muy diferentes y con diferentes enfermedades, caracteristicas y costumbres, por lo que la aplicacién seria mas
Amplitud de aplicacion (x2) focalizada y orientada a lugar determinado, salvo que se realice un producto para una necesidad muy basica o universal, y que genere una gran mejora 4
en los pacientes

Beneficiarios (x2) Todas aquellas personas enfermas, que padezcan o puedan padecer la enfermedad a tratar 4
Mejora calidad de vida (x2) Mejora enormemente la calidad de vida de las personas, mejorando numerosas enfermedades, curandoles e incluso evitando muertes 5
Importancia de la necesidad -Alta ;reducir las enfermedades y/o mejorar su tratamiento reduce notablemente el nimero de muerte 5
(x2) -Mejora la calidad de vida de numerosas personas
. : -Disminuir el porcentaje de personas enfermas, y la cantidad de personas que mueren, aumentando la poblacién mejorando asi su economia 'y
Consecuencias posibles L . 4
posibilidades de desarrollo y de salir de la pobreza
. - Media-Alta, las personas que obtengan los beneficios tiene una satisfaccion alta, ya que mejora su enfermedad o situacion médica, mejorando
Grado de satisfaccion . . , 5
notablemente su vida, e incluso salvandola
Integracion y aceptacion Puede recibir poca integracién y/o adaptacién, debido a desconocimiento o desconfianza de las técnicas medicas 3
Posibles responsables Generalmente serian productos que se fabricarian en paises desarrollados, o de la mano de esos paises por parte de ONGs o asociaciones 1
Otros aspectos positivos
. -Rango muy abierto, y habria que seleccionar un problema/enfermedad en concreto.
Otros aspectos negativos g ) v y, q. . s . -2
-Las soluciones son mas complicadas o requieren mas recursos



SELECCION

Tras analizar los diferentes problemas bajo los diferentes criterios, y observando las puntuaciones obtenidas, se decide
seleccionar “PRODUCCION, CONSERVACION Y APROVECHAMIENTO DE LOS ALIMENTOS”; esta decisidn se adopta,
debido, en primer lugar, a que este problema es el de mayor puntuacién obtenida con diferencia y por otro lado, a
que este problema o tematica, promueve mas el desarrollo del tercer mundo, ya que se basa en algo basico como es la
alimentacion y en la produccion de alimentos, ya que mejorar estos factores no solo reduce el hambre de la poblacién
sino que permite el desarrollo econémico y laboral, aumentando el potencial y la productividad.

EDUCACION TRANSPORTE AGUA tfw%%wﬁ\t
B e GANADERIA AGRICULTURA
SR CCRA‘;A/SSJ ROFES. ALIMENTACION SANIDAD

PRODUCCION, CONSERVACION
Y APROVECHAMIENTO DE LOS
ALIMENTOS

URBANISMO Y SERVICIOS

MEJORA DE PRACTICAS,
CONOCIMIENTOS Y RECURSOS
MEDICOS

PERDIDAS EN CATASTROFES Y
CONFLICTOS
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Se considera que la solucion
de un problema relacionado
con esta tematica, es muy
ventajoso ya que permite

el desarrollo econémico y
laboral,
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PROFUNDIZACION Y SELECCION FINAL

Tras haber seleccionado el tema de produccion, conservacion y aprovechamiento de los alimentos, se procede a indagar
mas en el tema, para ello, es necesario investigar en mayor profundidad sobre los problemas subyacentes, que se han
mencionado antes, para completar esta informacidn, se consultaron diversas fuentes, sobre todo informacién del FIDA
y la FAO, relacionada con esta tematica, llegando a las siguientes conclusiones, que nos muestran, las principales causas
que acarrean dichos problemas:

BAJAPRODUCTIVIDAD TANTO DE CULTIVOS COMO
DE GANADO PARA FINES ALIMENTICIOS

La baja productividad de cultivos, es debida a
diferentes motivos, como son la escasez de agua
necesaria para un riego adecuado, la aridez del
suelo, la falta de nutrientes y fertilizantes, la
ausencia de herramientas y conocimientos que
ayuden a mejorar las condiciones de los cultivos y a
dar mejores resultados.

En cuanto a los motivos, de la baja productividad de
la ganaderia, son similares: escasez de agua o poco
salubre para dar de beber a los animales, ausencia de
alimentos y forraje para mantenerlos alimentados, la
abundancia de enfermedades animales y ausencia
de servicios o tratamientos veterinarios, las malas
condiciones climaticas, etc..

FALTA DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, O
PROCESAMIENTO RUDIMENTARIO

Los alimentos procesados que los agricultores o
ganaderosvenden, son muy reducidos debidoaqueno
disponen de herramientas que les ayuden a realizar
un procesamiento correcto, o un procesamiento
productivo. Dedican tiempo a procesar un alimento
de manera que no obtienen resultados buenos, por lo

gue no siempre les sale rentable y acaban vendiendo
el producto basico sin procesar, eliminando asi una
posible fuente de ingresos bastante importante.

Otro problema, también, es la falta de conocimientos
de como podrian procesar sus materias primas, o las
costumbres tradicionales y muy rudimentarias.

PERDIDAS DE ALIMENTOS DURANTE LA COSECHA
O RECOLECCION

En muchas zonas, los fendmenos meteorolégicos,
(como el monzdn, épocas de sequia, etc..), hacen que
en ciertas épocas del afio la cosechas se estropeen
completamente.

Ademas, el movimiento creciente de personas vy
bienes y los cambios en las practicas de produccion
dan lugar a nuevas amenazas procedentes de plagas,
enfermedades y especies exdticas invasivas: los
virus de la gripe, como la A (H7N9) y el virus H5N1,
la fiebre aftosa, la fiebre del Valle del Rift, la peste
porcina africana y la peste de los pequefios rumiantes
contintan creando alarma a causa de su propagacion
activa. Por otro lado: langostas, orugas, moscas de
la fruta, las enfermedades del platano y la yuca y las
royas de café figuran entre las plagas y enfermedades
transfronterizas de las plantas mds destructivas.

66

Tras seleccionar el tema
principal, se hace necesario
analizar las causas
subyacentes que acarrean
dicho problema (que en
este momento resvulta

tan genérico) y asi poder
solucionar un problema
concreto.
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MILGO

También se pierde gran cantidad de alimentos por
no poder recoger la cosecha a tiempo, las familias
generalmente no tienen mano de obra, se ocupan
ellas mismas de la cosecha, lo que quiere decir que
si no puede recolectarla a tiempo esta se deteriora
rapidamente.

PERDIDAS POSCOSECHA Y EN EL TRANSPORTE DE
LOS ALIMENTOS

Las escasas instalaciones de almacenamiento
y la falta de infraestructura causan pérdidas de
alimentos durante la poscosecha. Los productos
frescos (como frutas, hortalizas, carne y pescado)
directos de la explotacién o tras la captura pueden
estropearse en climas calidos debido a la falta de
infraestructuraparaeltransporte, elalmacenamiento,
la refrigeracion. Ademds no tener infraestructura
hace que segin como se almacene el alimento quede
expuesto a perdidas por roedores u otros animales o
contaminacién del mismo.

La falta de instalaciones de procesamiento provoca
altas pérdidas de alimentos en los paises en desarrollo.
En muchas situaciones, la industria de procesamiento
de alimentos no posee la capacidad necesaria para
procesary preservar productos agricolas frescos con
los que responder a la demanda. Parte del problema
se debe a la estacionalidad de la produccién vy al
coste que supone invertir en instalaciones que no se
utilizarian durante todo el afio.

PERDIDAS EN LOS MERCADOS

Existen grandes problemas y escasez de
infraestructura de bodegaje, comercializaciéon vy
distribucion, en todo el entorno de los mercados de
alimentos y sistemas comerciales. Estos inadecuados

sistemas comerciales, por tanto, provocan una gran
perdida de alimentos, sobre todo de alimentos
basicos. Existen muy pocas instalaciones mayoristas,
de supermercados y vendedores minoristas
gue provean unas condiciones apropiadas de
almacenamiento y de venta para los productos
alimentarios. Los mercados mayoristas y minoristas
de los paises en desarrollo suelen ser pequefios e
insalubres y estar abarrotados y desprovistos de
aparatos de refrigeracion.

CONSERVACION DE LOSALIMENTOS PERECEDEROS
EN EL HOGAR

Los consumidores de las ciudades y pueblos, no
tienen, generalmente, ni el dinero ni las facilidades
para guardar en casa los alimentos de la manera
mas adecuada (nevera, alejados luz, etc..), lo que
hace que muchas veces estos estén en malas
condiciones o se estropeen con facilidad (en muchos
casos incluso se adquieren ya en un mal estado).
Ademis, el desperdicio de alimentos por parte de los
consumidores es minimo, ya que para aquellos que
viven en la pobreza o con unos ingresos familiares
limitados, desperdiciar alimentos es algo inaceptable,
lo que supone que estos alimentos en mal estado
se ingieren igualmente, en ningln momento son
desechados.

CONTAMINACION ENTRE ALIMENTOS EN EL
HOGAR

Debido al motivo anterior, de la deficiente
conservacion de los alimentos en el hogar, estos
muchas veces estan en mal estado, contaminados o
incluso con plagas de animales o insectos, esto hace
gue muchas veces contaminen a otros alimentos

gue puede que estén en buen estado, ya que
generalmente se conservan todos juntos sin hacer
demasiada distincién o sin tener mucho cuidado.

FALTA DE UTENSILIOS Y HERRAMIENTAS PARA
PREPARAR CORRECTAMENTE LOS ALIMENTOS

No existen grandes recursos o utensilios en un buen
estados, para preparar los alimentos, las familias
mas pobres utilizan lo que pueden, generalmente
las pocas cacerolas o utensilios de los que disponen,
gue casi siempre estan en mal estado de higiene
(por no poder limpiarlos correctamente) u oxidados
o estropeados por el paso del tiempo, tampoco
tienen elementos mas avanzamos como fogones u
hornos, generalmente los alimentos se preparan en
el fuego o pequeias estufas de barro, o de modos
muy tradicionales, dependiendo de la zona, pero que
también son muy precarios.

FALTA DE NUTRIENTES EN LOS ALIMENTOS O
POCO VARIADOS

El hecho de que muchos alimentos se consuman en
mal estado o en proceso de deterioro, hace que los
nutrientes, proteinas, vitaminas, etc., de los alimentos
no sean suficientes o de buena calidad , e incluso
hacen que las personas contraigan enfermedades.

Ademastambiénexistelaproblematicade que muchas
familias (ya sean consumidoras o productoras), solo
puedan adquirir o consumir un tipo de producto o
muy poca variedad (como por ejemplo solo arroz o
cereal), lo que hace que la variedad de la dieta sea
muy reducida, y las personas no pueden obtener
todos los nutrientes o necesidades alimenticias que
les proporcionaria una dieta mas variada (sobre todo
tienen carencias de fruta y carne).
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Como conclusiones de todo lo expuesto, se podria decir, que las posibles vias de trabajo, a las que se pude hacer frente,
se pueden agrupar en la siguiente clasificacion:

- Mejorar |la conservacién y el manejo de alimentos en el hogar

- Paliar los efectos de amenazas procedentes de plagas, enfermedades y especies exdticas invasivas en lo que
respecta a la sanidad animal, plantas e inocuidad de los alimentos

- Minimizar los efectos adversos del cambio climatico y efectos meteorolégicos, aumentando la resistencia de los
sistemas de produccion y evitando la degradacién de los recursos naturales.

- Fomentar el acceso a informacidn y técnicas que aumenten la productividad

- Aumentar la produccién alimentaria modernizando las condiciones de produccidn agricola por el aumento de
inversiones y mejoras en la tecnologia (irrigacion, fertilizantes, pesticidas, semillas mejoradas, maquinas y equipo
agricola, sistemas de regadio, drenaje o retencién, para controlar las crecidas de los rios, y disponibilidad y regu-
laridad del agua).

- Evitar y/o minimizar la perdida y desperdicio de alimentos en parte o en toda la cadena de suministros ali-
mentaria: produccién agricola, manejo poscosecha y almacenamiento, procesamiento, distribucién y mercados,
consumidores.

Como podemos observar, la mayoria de las lineas, corresponden con un actuacién a nivel de producciéon mas que de
consumo, esto es muy interesante porque como se ha mencionado anteriormente es mas importante solucionar un pro-
blema que ayude a las personas a mejorar su medio de vida, aumentando sus ingresos, ya que eso ayuda todavia mas
a salir de la pobreza.

Sin embargo, se considera que no se tiene todavia la suficiente informacién como para concretar un problema, debido:
primero a que estas lineas tienen problemas subyacentes concretos que habria que conocer; y segundo a que existen
numerosas regiones que tienen estos problemas, pero, cada region no solo tiene unas costumbres diferentes, sino
que tiene diferente clima, diferentes alimentos, diferentes medios, etc... Es por ello que se hace necesario conocer las
caracteristicas respecto a la obtencidn y tratamiento de los alimentos en las diferentes regiones.

Por todo ello, a continuacion, se dispone a analizar los medios de vida de las diferentes regiones, que tipo de alimentos
tiene y como los obtienen, es decir, analizaremos los sistemas agropecuarios de las diferentes regiones. Para ello pri-
mero hay que seleccionar dichas regiones, en este caso existen dos criterios de seleccidn, el primero es aquellas zonas
mundiales donde existen mas pobreza, y el segundo aquellas zonas donde el porcentaje de personas que se dedican
al sistemas agropecuarios es mayor. En este caso las zonas mas pobres y que tienen mayor numero de personas en este
sector son tres: Africa Subsahariana, Asia de Sur y el Sudeste Asiatico.
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Como las causas subyacentes
siguen siendo muy genéricas,
se procederd a analizar

los problemas concretos,
caracteristicas, y necesidades
que tiene cada regioén.
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PRODUCCION ALIMENTARIA DE AFRICA SUBSAHARIANA

CARACTERISTICAS PRINCIPALES DE LA REGION

Africa Subsahariana contiene una poblacién total de 626 millo-
nes de personas de los cuales 384 millones (es decir, el 61%)
estan clasificados como agricultores y ganaderos. El drea total
de tierra es 2455 millones de hectareas, de los cuales 173 millo-
nes de hectdreas se encuentran bajo cultivo anual permanente.

A pesar de la abundancia de recursos naturales, el producto pro-
medio bruto (PIB) es bastante bajo, 19 de los 25 paises mas
pobres del mundo se encuentran en Africa subsahariana y la
desigualdad de ingresos es alta.

Aproximadamente el 16% de la poblacién de la regién vive en
paises que tienen un PIB inferior a 200 ddlares, 36% vive en pai-
ses con un PIB medio de menor de $300 vy el resto vive en paises
con un PIB inferior a 400 ddlares. En la regién, en su conjunto,
se estima que el 43% de la poblacion vive por debajo del um-
bral de pobreza. En Africa oriental y meridional , se estima que
la pobreza rural representa hasta un 90% de la pobreza total.
Aunqgue las mas zonas remotas con recursos agricolas margina-
les son incluso aun mas pobres que en otros lugares. La agricul-
tura representa el 20% del PIB de la region, emplea a 67% de la
fuerza laboral total.

Aunque el Africa subsahariana apenas representa el 1% del PIB
mundial y solo el 2% del comercio mundial, el comercio inter-
nacional contribuye con un porcentaje relativamente elevado al
PIB regional. La agricultura es el sector exportador dominante
en el Este de Africa (47% de las exportaciones totales), y una
fuente importante de exportaciones en otras zonas de la regién
(el 14% de las exportaciones en el sur de Africa y el 10% en el
Oeste de Africa). Los principales productos agricolas de expor-
tacidon son el cacao, café y algododn .
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POBLACION , EL HAMBRE Y LA POBREZA

La poblaciéon de Africa subsahariana aumentara un 78% en las proximas tres décadas. Esta tasa es, considerablemente,
mas elevada que la de crecimiento prevista para el resto de paises en vias de desarrollo. Durante este periodo de 30 afios,
se prevé que la poblacién rural aumente en un 30%.

El VIH/SIDA ha reducido las tasas de crecimiento de la poblacion en muchos paises y estad causando un inmenso sufrimien-
to. Si el VIH se propaga mas rapido de lo esperado, Africa Oriental y Meridional podrian experimentar una fuerte contrac-
cién de la poblacion activa, el correspondiente aumento de las tasas de dependencia, y un aumento en el niimero de
huérfanos necesitados de asistencia. El coste para la economia, la pérdida de trabajo productivo, los costos médicos y
de apoyo a los huérfanos,seran problemas abrumadores.

Durante los ultimos 30 afios el nUmero de personas desnutridas en la regién ha aumentado considerablemente. Se esti-
ma que el 33% de la poblacidn esta desnutrida en este momento, con una mayor incidencia de dicha desnutricién en las
zonas rurales. Se prevé que el consumo medio de energia aumente un 18% en 2030 . A pesar del aumento de calorias, se
estima que alrededor del 15% de la poblacion (unos 165 millones de personas), seguira padeciendo desnutricion.

RECURSOS NATURALES Y CLIMA

Actualmente, el bosque cubre alrededor de 400 millones de hectareas (casi el 17% de la superficie terrestre). La tasa de
deforestacion anual actual es de 0,7% y se espera que la disminucion de la superficie forestal continué.

El drea cultivada se ha expandido de 123 millones de hectdreas en 1961/63 a 173 millones de hectareas. Esto representa
una expansion anual del 0,73% en su mayoria a través de la conversion de bosques y praderas y el acortamiento de los
barbechos.

El drea afectada por la degradacién del suelo estd aumentando y las causas son complejas. Hay muchos causas de degra-
dacion de la tierra, incluyendo la erosidn del suelo, la compactacion, la materia organica reducida, la disminucién de
la fertilidad y |a biodiversidad del suelo. La region tiene un nivel moderado de recursos renovables de agua, pero sélo el
2% de los recursos disponibles se utilizan actualmente para el riego en comparacion con el 20% que se usa en el resto de
paises en vias de desarrollo. Soélo 6,5 millones de hectareas estdn actualmente regadas.

Como el calentamiento global también afecta, los sistemas agricolas mas afectados tienden a ser los de las zonas &ridas,
semidridas y subhumedas secas. La creciente frecuencia y severidad de las sequias pueden causar: pérdida de las cose-
chas; altos y crecientes precios de los cereales; caida de los precios del ganado; venta de panico de los animales; desca-
pitalizacién, empobrecimiento, hambre, y con el tiempo mayor hambruna.

Los hogares probablemente tratardn de hacer frente a su escasez de efectivo y alimentos mediante el corte y venta de
lefia, lo que agrava la degradacion del suelo y acelera el inicio de la desertificacion.




CIENCIA Y TECNOLOGIA

El area total cultivada anual y permanente fue de unos 173 millones de hectdreas en 1999 y se espera que se amplie
sustancialmente en los proximos afios. La produccion total de cultivos fue de poco mas de 250 millones de toneladas y, si
las tendencias actuales contindan, se prevé que se producird mas del doble en 2030. La FAO sugiere que este aumento
se asocia con un aumento promedio de rendimiento de los cultivos de un 60%. Se espera que los principales aumentos de
la produccién se den en suelos pesados de clima himedo y subhimedo, y en las tierras de regadio en varios sistemas de
cultivo, aunque la mayor parte de la produccion seguird dependiendo de la agricultura de secano.

El consumo de fertilizantes inorganicos es muy bajo. El consumo total de la regién es de sélo 1,3 millones de toneladas,
equivalente a un promedio de sélo 8 kg/ha, dentro de la regién, una gran diferencia en comparacién con los 107 kg/ha
usados en el resto de paises en vias desarrollo. El uso de compost u otros fertilizantes orgdnicos del suelo no compensa
estos niveles tan bajos de uso de fertilizantes.

En la actualidad, la regidon cuenta con 219 millones de cabezas de ganado, 19 millones de cabras y 189 millones de ovejas.
La infestacion de la mosca tsetsé es un factor importante que influye en la distribucién del ganado entre los diferentes
sistemas de cultivo. La mosca tsetsé tiende a concentrarse en el clima subhimedo, en las tierras bajas hiumedas y en areas
mas secas. A pesar de ello, un nimero creciente de ganado se estd criando en areas que originalmente estaban infectadas
de mosca tsetsé en zonas subhimedas y secas. Sin embargo, el nimero de cabezas por familia, tiende a ser mayor en los
sistemas de secano que en los sistemas humedos.

Desde 1970 hasta la actualidad, el nUmero de cabezas de ganado, cabras y ovejas ha crecido moderadamente, pero, sin
embargo, la poblacidn de aves y cerdos ha crecido mas rapidamente, alrededor de un 3% por afio. Se prevé que para el
2030, la produccién de ganado y aves de corral crezca a un ritmo moderado, debido a la expansién de la demanda urbana
de los consumidores de carne, leche y huevos.

LA LIBERALIZACION DEL COMERCIO Y DESARROLLO MERCANTIL

La agricultura todavia representa el 47% de las exportaciones totales de Africa oriental, mientras que en Africa occidental
y central la participacion de la agricultura en las exportaciones ha disminuido mas del 70% en 1961 a tan solo el 10%
actualmente. En el sur de Africa, las exportaciones agricolas han disminuido de 59% al 14% del total de exportaciones
debido a la expansién de los sectores no agricolas.

Las principales exportaciones agricolas de la regién son el cacao, café y algodon. El cacao representa el 22% de las expor-
taciones agricolas totales en Africa Central y 48% en Africa occidental. Para el café, la proporcion esta entre 12% y 25%
(en Africa Occidental y Africa Oriental, respectivamente). Para el algoddn, el rango es del 5% en el este de Africay el 26%
en Africa central. En Africa meridional, por el contrario, las principales exportaciones son el aztcar, el vino vy las frutas.
La mayoria de las importaciones, se han hecho sobre una base comercial y no como ayuda alimentaria.. Sin embargo,
los flujos de ayuda alimentaria per capita son tres veces mas grandes que la ayuda alimentaria de Asia y América Latina.




POLITICAS, INSTITUCIONES Y BIENES PUBLICOS

En muchos paises de la region se han aplicado programas de ajuste estructural. A pesar de que estos programas han
permitido la estabilidad macroecondmica de un sin nimero de sistemas econdémicos, los agricultores se han visto en-
frentados a un deterioro de los términos de intercambio y a un acceso mas limitado a muchos de los insumos agricolas
como, semillas mejoradas y agroquimicos. Ademas ha debido enfrentar precios mas bajos y fluctuantes de los granos.

Los efectos que los ajustes estructurales han tenido en los productores de cultivos comerciales han sido heterogéneos y
reflejan en su mayoria los vaivenes internacionales, en cuanto a los precios de los productos basicos.

Como parte del proceso de ajuste estructural los gobiernos se han enfocado en el papel clave de facilitacion que tienen
los Ministerios de Agricultura (MA). A pesar del énfasis simultaneo que se ha dado a la descentralizacién en un sinnimero
de paises, las estructuras de los gobiernos locales han debido enfrentar de manera progresiva la reduccién presupuesta-
ria, que ha resultado en recortes del personal y en un deterioro de la capacidad de la prestacion de servicios. En la ma-
yoria de casos el sector privado no ha conseguido llenar el vacio existente y es dificil predecir el tiempo que esto podria
requerir. A fin de hacerle frente a esta situacién se ha canalizado la ayuda externa por medio de entidades publicas y
pertenecientes a la sociedad civil para la creacién de pequefios negocios, incluyendo empresarios locales.

Las areas rurales de muchos paises Africanos se han beneficiado del incremento lento pero sostenido de los servicios
publicos que se ha registrado durante los Ultimos 30 afios. No obstante, la transicién a una mayor participacion del sector
privado y recuperacion de los costos de la prestacién de servicios ha sido dificil en algunos paises. En general el efecto
inmediato de la reduccion del gasto publico ha sido la crisis para el mantenimiento de la infraestructura (vial y de salud) y
una reduccién en los servicios bésicos para las poblaciones rurales, incluyendo educacién y dispensarios de salud, lo que
incidird negativamente sobre el capital humano.

INFORMACION Y CAPITAL HUMANO

La reduccion del gasto publico destinado a la extensidn y capacitacion agricola, que ha tenido lugar en varios paises
durante la Ultima década ha reducido el acceso de lo agricultores a la informaciéon de mercado y de tecnologias.

Es de esperar que las fuentes de informacion alternativa existentes se expandan y que se creen nuevos canales para la
dotacidon de informacidn agricola en las areas rurales incluyendo Internet. En la actualidad las organizaciones de agri-
cultores de un sin numero de paises han incrementado sus actividades de extensidn y capacitacion y existe apoyo para
fortalecer el acceso al Internet.

Asi mismo, se prevé que el papel del sector privado en la provisién de informacion técnica y de mercado se incrementara
considerablemente durante los proximos 30 afios.
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SISTEMAS AGRICOLAS PRINCIPALES EN AFRICA SUBSAHARIANA

Existen 15 sistemas de produccion agropecuaria generales de los cuales se resumen las principales caracteristicas; incluyendo el drea que ocupan y su poblacidn agricola en relacién a
los totales regionales; las principales formas de subsistencia y la incidencia de la pobreza.

Sistema de riego
Superficie de la regién: 35 millones de ha (1,4% de Africa
Subsahariana), de las cuales 2 millones de ha (29%) estan
bajo riego.
Medios principales: arroz, algoddn, vegetales, cultivos de
secano, ganado bovino, avicultura

Incidencia de la pobreza: media

Localizacién: Patron de Riego de Gezira ubicado en Sudan,
las fadamas de Africa Occidental y la regién de Wabi She-
belle de Somalia

Poblacion: 7 millones (2% del total regional).

Descripcion: la agricultura bajo riego, generalmente, se ve
complementada con cultivos de secano o con tareas gana-
deras. La perdida de cultivos no suele ser un gran proble-
ma en este sistema, sin embargo son muy vulnerables al
déficit de agua, al deterioro de los sistemas de riego y a las
variaciones de los precios de insumos y productos.

Cultivos arbdreos
Superficie de la regién: 73 millones ha (3% de A.Subsaha-
riana) y el area que se encuentra bajo cultivo es de 10 mi-
llones de ha (6%)

Medios principales: cacao, café, aceite de palma, caucho,
flame, maiz

Incidencia de la pobreza: media

Localizaciéon: desde Cote d’Ivoire hasta Ghana y desde Ni-
geria y Camerun hasta Gabdn, con pequefias areas en el
Congo y Angola, principalmente en las zonas hiumedas.

Poblacién: 25 millones (7%).

Descripcion: se basa en la produccién de cultivos arbdreos
de uso industrial. El resto de cultivos suelen ser alimenti-
cios, producidos principalmente para la subsistencia, estos
se cultivan intercalados con los cultivos arbdreos. La crian-
za de ganado es muy escasa. Este sistema sin embargo,
tiene un potencial de crecimiento bastante alto.

Sistema perenne de tierras altas
Superficie: 32 millones de hectareas (1% de Africa Sub-
sahariana) pero solamente 6 millones de hectareas (4%)
estan bajo cultivo

Medios principales: banano, platano, enset , café, yuca,
camote, frijol, cereales, ganado, avicultura

Incidencia de la pobreza: alta
Localizacién: Etiopia, Uganda, Ruanda y Burundi
Poblacion: 25 millones (7%).

Descripcion: se basa en cultivos perennes. Contiene 11
millones de bovinos, sobre todo para obtencidn de leche,
abono, dotes, ahorro y seguridad. A pesar de que los re-
cursos naturales y el clima son favorables, el potencial de
crecimiento y de reduccion de la pobreza son bastante ba-
jos, debido a lo pequefias que son las explotaciones, los
recursos infrautilizados, la escasez de tecnologia adecua-
das, la mala infraestructura y la lejania de los mercados.
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Sistema de base forestal
Superficie de la regidén: 263 millones de hectdreas (11%),
tiene 6 millones de hectdreas (4%) bajo cultivo

Medios principales: Yuca, maiz, frijol, coco
Incidencia de la pobreza: alta

Localizacién: Republica del Congo, el sudeste de Came-
rin, Guinea Ecuatorial, Gabon, el sur de Tanzania y la
zona norte de Zambia, Mozambique y Angola.

Poblacion: 28 millones (7% poblacién region)
Descripcion: los agricultores practican la agricultura mi-
gratoria; despejando un nuevo campo en el bosque cada
afio, para cultivarla de 2 a 5 afios y luego la abandonan a
barbecho de 7 a 20 afios. Con el aumento de la densidad
de poblacion, sin embargo, existe una reduccion progre-
siva de los periodos de barbecho. El ganado y las pobla-
ciones de pequefios rumiantes son bajas. El aislamiento
fisico ademas de la falta de caminos y mercados plantea
graves problemas. Los productos forestales y la caza sil-
vestre son la principal fuente de dinero en efectivo, el
cual es muy escaso debido a que pocas familias tienen
cultivos comerciales y los canales de comercializacion y
mercados estan muy lejos.

Arroz vy cultivos arbéreos
Superficie de la region: 31 millones de hectédreas de su-
perficie(1% de la regién) y 2,2 millones de hectareas de
tierras de cultivo

Medios principales: arroz, banano, café, maiz, yuca, legu-
minosas, ganado

Incidencia de la pobreza: grave, muy alta

Localizacion: Madagascar, sobre todo en la zona subhu-
meda y zonas humedas.

Poblacion: 7 millones de personas(2% de la regién)

Descripcién: hay una cantidad significativa de riego. El
numero de reses es relativamente bajo. El potencial para
gue se de un crecimiento agricola es bastante alto, si mi-
ramos la situacion climatica los y recursos existentes. Sin
embargo, se prevé que el crecimiento agricolay el poten-
cial para la reduccién de la pobreza pueden ser bastante
limitados a corto plazo debido a la reducida area dispo-
nible, a la falta de acceso a tecnologias, y al desarrollo
deficiente tanto de los mercados como de las actividades
y oportunidades de trabajo fuera de la finca.

Sistema mixto de tierras altas templadas
Superficie de la region: 44 millones de hectdreas (2%) de
la superficie de la region y representa 6 millones de hecta-
reas (4%) de la superficie cultivada

Medios principales: Banano, platano, enset , café, yuca,
camote, frijol, cereales, ganado, avicultura,trabajo fuera
de la finca

Incidencia de la pobreza: grave, muy alta

Localizacidn: en altitudes entre los 1800 y 3000 metros en
las tierras altas de Etiopia. Las areas mas pequefias se en-
cuentran en Eritrea, Lesotho, Angola, Camerun y Nigeria.

Poblacién: 28 millones de personas(7% de la region)

Descripcion: la densidad de poblacién es alta y el tamafio
de las explotaciones es pequefio (1 a 2 ha). Los bovinos
son numerosos (17 millones) y se mantienen para el arado,
leche, estiércol, dotes , el ahorro y la venta de emergen-
cia. Las principales fuentes de dinero en efectivo son de la
venta de ovejas y cabras, lana, cebada, patatas, legumbres
y semillas oleaginosas. Normalmente hay un solo ciclo de
cultivo. La vulnerabilidad de los hogares proviene del cli-
ma: tempranas y tardias heladas que reducen los rendi-
mientos y generan perdidas de cultivos frecuentemente.
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Cultivos de raices
Superficie de la region: 282 millones de hectareas (alrede-
dor de un 11 %) de la superficie de la regién, 28 millones
de hectdreas (16%) de la superficie cultivada

Medios principales: flame, yuca, leguminosas, trabajo fue-
ra de la finca

Incidencia de la pobreza: alta

Localizacién: desde Sierra Leona a Costa de Marfil, Ghana,
Togo, Benin, Nigeria y Camerun, generalmente en clima
subhumedo.

Poblacion: 44 millones (11%) de la poblacién agricola.

Descripcion: la precipitacion es bimodal, o sea, casi conti-
nuay el riesgo de pérdida de la cosecha es bajo. El sistema
contiene 17 millones de cabezas ganado bovino. El poten-
cial de crecimiento agricola y el potencial de reduccion de
la pobreza es moderado; las tecnologias para este sistema
aun no estan completamente desarrolladas. No obstante,
las posibilidades de exportacion de productos a los merca-
dos son bastante posibles, sobre todo de palma de aceite.
Ademas, la demanda urbana de raices esta creciendo, y los
vinculos entre la agricultura y las actividades no agricolas
son relativamente mejores que en otros lugares.

Sistema mixto de raices
Superficie de la regidén: 46 millones de hectareas (10%)
de la superficie de tierra de la regién y 32 millones de
hectdreas (19%) de la superficie cultivada

Medios principales: maiz, tabaco, algoddn, ganado bovi-
no, caprino, avicultura, empleo fuera de la finca

Incidencia de la pobreza: alta

Localizacion: a través de areas de meseta vy las tierras al-
tas a altitudes de 800 a 1.500 metros, en Kenya, Tanzania,
Zambia, Malawi, Zimbabwe y Sudafrica

Poblacion: 60 millones (15% de la regién)

Descripcion: este es el sistema de produccién de alimen-
tos mas importante. Las zonas mas tipicas tienen preci-
pitaciones monomodales, pero algunas areas experimen-
tan lluvias bimodales. Contiene algunos sistemas de riego
dispersos, pero estos son en su mayoria de pequefia es-
cala. En las zonas donde existe un patrén de lluvias bi-
modal los agricultores tienen dos temporadas de cultivo,
pero en las zonas mas secas se suele cosechar solamente
una vez al afio. Se usan aproximadamente 36 millones
de bovinos para la labranza, cria, produccion de leche,
estiércol, la dote, el ahorro y la venta de emergencia.

Sistema mixto de cereales y raices
Superficie de la regién: 312 millones de hectareas (13%)
de la superficie terrestre de la region y 31 millones de ha
(18%) de la superficie cultivada

Medios principales: maiz, sorgo, mijo, yuca, flame, legu-
minosas, ganado bovino

Incidencia de la pobreza: grave, muy alta

Localizacidon: Guinea, el norte de Ghana, Togo, Beniny los
estados centrales de Nigeria hasta el norte de Camerun

Poblacion: 59 millones (15% de la regidn)

Descripcion: Los bovinos son numerosos, alrededor del
42 millones de cabezas. El sistema comparte una serie de
caracteristicas con el sistema mixto de maiz, otras carac-
teristicas que lo distinguen son menor altitud, tempera-
turas mas altas, menor densidad de poblacién, abundan-
cia de tierra cultivada, mayor nimero de animales por
hogar, y un transporte mas pobre. Aunque los cereales
son principales, donde no hay traccién animal los cultivos
de raices como el fiame y la yuca son mas importantes. La
principal fuente de vulnerabilidad es la sequia. Las pers-
pectivas de crecimiento son excelentes.

45



MILGO

Plantaciones comerciales y pequefios productores
Superficie de la regién: 123 millones de hectareas (5%)
de la tierra de la region y 12 millones de hectéreas (7%)
de superficie cultivada

Medios principales: maiz, leguminosas de grano, girasol,
ganado bovino, ovino, caprino, remesas

Incidencia de la pobreza: alta

Localizacién: en la parte norte de la Republica de Suda-
frica y el sur de Namibia, en las zonas semidridas y sub-
humedas

Poblacion: 17 millones (4% de poblacién agricola).

Descripcion: se compone de dos tipos distintos de fincas
agricolas, una de pequefios agricultores de los paises de
origen y otra de cultivos comerciales a gran escala. Am-
bos tipos son sistemas mixtos de cereales y ganado, con
cultivos de maiz en el norte y el este, y de sorgo y mijo
en el oeste. Se cria tanto ganados vacuno (11 millones de
cabezas) como pequefios rumiantes. La vulnerabilidad es
alta, ya que una parte considerable del sistema agricola
tiene suelos pobres y es propensa a la sequia. La pobreza
cronica es uno de los mayores problemas, junto con las
escasas perspectivas de crecimiento agricola.

Agropastoreo, mijo y sorgo
Superficie de la regién: 198 millones de hectareas (8%) de
la tierra de la regién y 22 millones estan bajo cultivo

Medios principales: sorgo, mijo, leguminosas de grano, sé-
samo, ganado, avicultura, empleo fuera de la finca

Incidencia de la pobreza: grave, muy alta

Localizacién: zona semiarida de Africa occidental, des-
de Senegal hasta Niger, y en dreas importantes de Africa
oriental y meridional sobre todo en Somalia y Etiopia

Poblacién: 33 millones de personas(8%)

Descripcion: el sorgo y el mijo se cultivan para la subsisten-
cia y rara vez se comercializan. La preparacion de la tierra
se realizan mediante bueyes o camellos, el uso de la aza-
da es comun. El sistema contiene cerca de 25 millones de
cabezas de ganado, asi como ovejas y cabras. El ganado
se mantiene para la subsistencia (produccién de leche y
productos lacteos ), para el transporte, la preparacion del
suelo, venta, ahorros, dote y como seguro contra las malas
cosechas. La principal fuente de vulnerabilidad es la se-
quia, lo que generalmente da tanto perdidas de cosechas
como debilitacién del ganado. El potencial de crecimiento
agricola es modesto y presenta importantes desafios.

Pastoreo
Superficie de la regién: 346 millones de hectdreas (14%)

Medios principales: ganado bovino, camélidos, ganado
ovino, caprino
Incidencia de la pobreza: grave, muy alta

Localizacion: zonas aridas y semiaridas que se extienden
desde Mauritania hasta el norte de Mali, Niger, Chad,
Sudan, Etiopia, Eritrea, Kenya y Uganda. También en las
zonas aridas de Namibia y en algunas partes de Botsuana
y el sur de Angola.

Poblacion: 27 millones (7%) de la poblacién agricola

Descripcion: tiene 21 millones de bovinos, asi como ove-
jas, cabras y camellos. Durante los periodos mas secos
del afio, los pastores se mueven hacia el sur hasta las
areas del sistema mixto de cereales y raices y regresan al
norte durante la estacioén lluviosa. La principal fuente de
vulnerabilidad es la gran variabilidad climatica que causa
alta incidencia de la sequia. Muchos pastores han perdi-
do la mayor parte de sus animales debido a las sequias
o el robo de ganado. La incidencia de la pobreza es muy
grave, y el potencial de reduccion de esta es muy bajo.
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Explotacién dispersa (tierras aridas)
Superficie de la regién: 429 millones de hectdreas (17%)
de la superficie de la regidon, 0.7 millones hectareas de
cultivo

Medios principales: maiz irrigado, vegetales, palma dati-
lera, ganado bovino

Incidencia de la pobreza: grave, muy alta

Localizacidn: Suddan, Niger, Chad, Mauritania, Botsuana y
Namibia.

Poblacion: 6 millones de personas, un 1,5% de la pobla-
cion agricola

Descripcion: no es un sistema de gran importancia desde
el punto de vista de la agricultura. Tiene una poblacion
bovina de 8 millones. El pastoreo dentro del sistema es
limitado y hay algunos asentamientos dispersos de riego
en estas zonas aridas, pero en la mayoria de los casos,
solo son utilizados por los pastores para complementar
sus ingresos. La pobreza es generalizada y, a menudo
muy grave, sobre todo después de las sequias. El poten-
cial para el crecimiento agricola y la reduccion de la po-
breza es bajo.

Pesca costera artesanal
Superficie de la regidn: 38 millones ha (2%) de la tierra, la
superficie cultivada es de 5 millones de hectareas (3%), un
4% es de regadio

Medios principales: peces marinos, coco, marafién, bana-
no, fiame, fruta, ganado caprino, avicultura

Incidencia de la pobreza: media

Localizacién: zona de Africa oriental, y se extiende hacia el
sur desde Kenya a Mozambique, e incluye las dreas coste-
ras de Zanzibar, las Comoras y Madagascar

Poblacién: 13 millones (3%) de la poblacién agricola

Descripcion: el sistema se basa en la pesca artesanal com-
plementada con la produccién de cultivos, a veces en jar-
dines de varios pisos en los que se plantan cocos, arboles
frutales y nueces. . La pesca artesanal incluye pesca en el
mar con barcos, pesca con redes en las playas, la coloca-
cién de redes y trampas a lo largo de los estuarios y lagu-
nas poco profundas, y la captura de crustaceos en los man-
glares. Las aves de corral y las cabras son los principales
animales domésticos. Aunque la diferenciacion socio-eco-
nomica es considerable, la pobreza es bastante moderada.
El potencial de crecimiento de este sistemas es modesto.

Agricultura urbana
Superficie de la region: sin datos

Medios principales: fruta, vegetales, productos lacteos,
ganado bovino, caprino, avicultura

Incidencia de la pobreza: medio
Localizacién: ciudades de toda la regién
Poblacion: 11 millones de productores en zonas urbanas

Descripcion: se estima que mas del 10% de la poblacién
urbana se dedica a la agricultura. Este sistema consta de
tareas a pequefia escala de cultivo de hortalizas comercia-
les, ganaderia lechera y la agricultura a tiempo parcial por
parte de la poblacion urbana mas pobre para cubrir parte
de sus necesidades de subsistencia. El nivel de integracién
cultivo-ganaderia suele ser bajo, y hay algunas preocupa-
ciones ambientales y de calidad de los alimentos asociados
con esta agricultura. El crecimiento agricola es probable
que tenga lugar de forma espontanea, en respuesta a la
demanda del mercado urbano de productos frescos, in-
cluso en ausencia de apoyo del sector publico . Ademas,
se puede esperar una adopcion de tecnologias mejoradas.
En general, es un sistema agropecuario muy dindmico que
tiene un considerable potencial de crecimiento.
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SELECCION DE LOS SISTEMAS DE CULTIVO PARA EL ANALISIS

La FAO, considera que, basdandonos en el potencial para la reduccion de la pobreza agricola, asi como su importancia en términos demograficos, cinco sistemas de cultivo de los ex-
puestos anteriormente se pueden considerar como los mas importantes: SISTEMA DE REGAD{O, SISTEMA MIXTO DE CEREALES Y RAICES, SISTEMA MIXTO DE MAIZ, SISTEMA DE CULTIVOS ARBOREOS,
SISTEMA DE PASTOREO, MIJO Y SORGO.

Es por ello por lo que, a continuacidn, se procede a resumir las caracteristicas principales de este sistema, en unas tablas, que permitan tener una visién mas clara de la situacién actual,
y ayuden a detectar problemas sobre los que actuar.

CULTIVOS ARBOREOS (AFRICA SUBSAHARIANA)

% Tierra de la region 3% % De agricultura 6%

Area total (Ha) 73 millones Poblacién total 50 millones
Area cultivada (Ha) 10 millones Poblacion agricola 20 millones
Area irrigada (Ha 0.1 millones Poblacion bovina 25 millones

- La columna vertebral de este sistema de produccion es la produccién de cultivos de arboles: cacao, el café robusta, la palma de aceite y el caucho
- Los cultivos de otros alimentos a menudo se intercalan entre los cultivos arbdreos. Raices y tubérculos son los principales alimentos basicos

- La cria de ganado es limitada por la infestacion de la mosca tse-tsé en muchas areas y por lo tanto la preparacién del suelo es a mano

- Las principales especies animales son los cerdos y las aves de corral

- La piscicultura es popular en algunas areas

- La falta de siembra escalonada también aumenta la vulnerabilidad a los ataques de plagas y enfermedades

Otras caracteristicas

- Tenderd a aumentar la presion demografica sobre los recursos naturales, el deterioro de los términos de intercambio y la participacion en el mercado, el
desmantelamiento de los servicios de suministro de insumos y comercializacion, y la retirada del sector publico de la investigacion de cultivos industriales

- La baja rentabilidad se traducird en el abandono de algunos cultivos de arboles

- El uso de fertilizantes minerales y agroquimicos estd disminuyendo debido a los altos precios, la baja rentabilidad y la falta de crédito

Tendencias del sistema

- Las principales estrategias de los hogares para la reduccién de la pobreza son la intensificacion (tanto de cultivos de drboles y cultivos asociados) y el aumen-
to de los ingresos no agricolas

- La diversificacion, incluyendo el procesamiento y la clasificacion, y el aumento de tamafio de la finca , también contribuira a mejores ingresos

- Las opciones para abordar el deterioro de los términos de intercambio de los productos tradicionales de exportacion son: mejora de |a calidad del producto
volviendo a los cultivos tradicionales de exportacién (rehabilitacion de cultivos, reforestacion con mayor rendimiento, un mejor procesamiento, clasificacion
y envasado); transformacién en productos semi-terminados y terminados ; la busqueda de nichos de mercado (ej. el cacao de cultivo biolégico)

- El desarrollo tecnoldgico debe abarcar la produccion de los cultivos de alimentos, asi como los cultivos de arboles

- Se debe desarrollar tecnologias para la gestion sostenible de cultivos arbdreos y de suelo, basandose en principios agro-forestales

Prioridades
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SISTEMA DE REGADIO (AFRICA SUBSAHARIANA)

% Tierra de la region 1% % De agricultura 2%

Area total (Ha) 35 millones Poblacion total 14 millones
Area cultivada (Ha) 3 millones Poblacion agricola 7 millones
Area irrigada (Ha 2 millones Poblacion bovina 3 millones

- Es un sistema de alto potencial, con un amplio margen de expansién en la region. Mientras que la principal contribucién de los planes a gran escala es la
seguridad alimentaria nacional, los sistemas mas pequefios necesitan el beneficio afiadido de la seguridad del sustento y la reduccion de la pobreza

- En los préximos 30 afios, la produccién de las tierras de regadio podria aumentar considerablemente, por el aumento en el rendimiento de las tierras
Otras caracteristicas - Incluye proyectos a gran escala que cubren cerca de 2 millones de hectareas de superficie equipada que soporta una poblacion agricola de casi 7 millones

- Los sistemas de riego del sector publico, han sido caros de construir y mantener, y su desempefio ha sido decepcionante. No sélo han sido los aumentos de
produccion inferior a lo previsto, ademas han sido insostenibles, debido a los bajos precios de los alimentos y los altos costos de mantenimiento

- El riego a pequefia escala manejado por el agricultor ha tenido mds éxito y trae la promesa de ser sostenida por ellos mismos

- Para que los nuevos sistemas de regadio sean econdmicamente viables, los agricultores tienen que ser capaces de crecer en el mercado, con cultivos de alto
valor como las hortalizas, y esto es sélo posible con la proximidad a los mercados

- Gran parte del esfuerzo en las Ultimas décadas se ha centrado en la rehabilitacién de los sistemas existentes, sin embargo la rehabilitacion sigue dependien-

Tendencias del sistema do en gran medida de la financiacién de donantes
- La experiencia con los sistemas tradicionales de los agricultores, construidos y gestionados por el agricultor, ha sido y seguirad siendo bastante positiva

- Mas de 10.000 hectdreas se han desarrollado de forma espontanea por iniciativa de los agricultores y esto continuara sucediendo

- Las principales estrategias son la intensificacion de los patrones de produccién, la diversificacion de productos y la expansién de los cultivos

- Es importante reducir los riesgos de las pérdidas de cosechas causadas por la sequia, promoviendo, cuando sea factible y compatible con el medio ambiente,
la extensién de la superficie de regadio o la captacidn de agua a través de técnicas de bajo costo

Prioridades - Se requiere la mejora de la clasificacion de los productos y el embalaje, como es el apoyo a pequefia escala del agro-procesamiento de los productos pere-
cederos. También sera importante identificar nichos de mercado, por ejemplo las de los productos de cultivo bioldgico

- Los planes gestionados por los agricultores y el riego tradicional deberian tener prioridad por su mayor sostenibilidad
- Otras area prioritaria es mejorar la productividad de los sistemas es la construccion, el mantenimiento y la rehabilitacion de la infraestructura
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DE CEREALES Y RAICES (A. SUBSAHARIANA)

% Tierra de la region 13% % De agricultura 15%

Area total (Ha) 312 millones Poblacion total 85 millones
Area cultivada (Ha) 31 millones Poblacion agricola 59 millones
Area irrigada (Ha 0.4 millones Poblacion bovina 43 millones

- Las caracteristicas principales de este sistemas son: baja densidad de poblacién; tierra abundantemente cultivada; malas comunicaciones; temperaturas
altas; y la presencia de la mosca tse-tsé , que limita la cantidad de ganado y evita el uso de la traccion animal en gran parte del area

- Aunque los cereales como el maiz, el sorgo y el mijo son importantes en el sistema, en ausencia de la traccion animal, los cultivos de raices como el fiame y
la yuca son mads importantes que los cereales

- La tierra cultivada es abundante y tiende a ser relativamente sub-utilizada debido a una combinacién de baja densidad de poblacién, las malas comunicacio-
nesy la escasez de mano de obra en ausencia de traccion animal

- Este sistema de produccion, debido a su relativamente baja densidad de poblacién y la abundancia de la tierra cultivada , se considera que es el de mayor
potencial de crecimiento de la agricultura en Africa

Otras caracteristicas

- Aunque la tierra es suficientemente abundante para permitir periodos de barbecho, ya hay signos de disminucion de la fecundidad y un aumento de la aci-
dez, lo que continuara agravandose durante los proximos decenios
Tendencias del sistema - Los proximos tres decenios bien pueden atestiguar el desarrollo de la infraestructura, el acceso a los mercados y la consiguiente intensificacion y diversifi-
cacion
- Aunque la tierra es abundante, el crecimiento de la poblacién local y la inmigracion aumentaran la presion sobre los recursos

- Cuenta con grandes oportunidades de crecimiento a través de la expansion de la superficie cultivada, asi como a través de mayores rendimientos por hec-
tarea

- Existe la posibilidad de reduccion de la pobreza a través de las siguientes estrategias : la intensificacion de la produccion; la ampliacion del tamafio de la
explotacion; y la diversificacion de productos de alto valor y de procesamiento

- La explotacion de estas oportunidades implica tres tipos de acciones concertadas: agricultura de conservacion; la gestién integrada de plagas; e integracion
cultivo-ganaderia

Prioridades - Alargo plazo, podria haber margen para la extension de la superficie cultivada por hogar en relaciéon con la erradicacion de la mosca tse-tsé y la mecanizacion

(ya sea a través de la traccién animal o tractores pequefios), asi como a través de la industrializacién agricola

- La introduccién de la traccién animal podria facilitar la replica de modelos de éxito para la produccion de algodén de expansion que fueron promovidos por
las antiguas empresas

- Algunas opciones para abordar el problema de los bajos ingresos de los agricultores incluyen: mejora a pequefia escala del procesamiento de la yuca de base
rural para la alimentacion humana y animal para permitir que los pequefios agricultores para capturar mas del valor afiadido vy, la mejora de los envases de
productos para aumentar su atractivo para los consumidores urbanos
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DE MAIZ (AFRICA SUBSAHARIANA)

% Tierra de la region 10 % De agricultura 15
Area total (Ha) 246 Poblacién total 95
Area cultivada (Ha) 32 Poblacion agricola 60
Area irrigada (Ha 0.4 Poblacion bovina 36

- Este sistema de produccién sirve como la canasta de alimentos de la regién de Africa oriental y meridional

- Los cultivos menores incluyen legumbres y semillas oleaginosas que, como el maiz, se cultivan para la subsistencia y el comercio. Los cultivos meramente
comerciales son el café, el tabaco, el maniy girasol.

- Los bovinos son la especie de ganado mas importante

- La integracion de cultivos y ganaderia es fuerte, generalmente se usan bueyes, el estiércol se recoge y se utiliza para abonar los campos, los animales son
cada vez mads, y estos se alimentan de los residuos de cultivos complementados con forraje cortado de arboles forrajeros, setos o parcelas forrajeras

Otras caracteristicas - La mayoria de los hogares son capaces de producir suficiente grano para alimentarse, pero los hogares con menos de 0,5 hectareas tiene un déficit alimen-

tario y la pérdida de los cultivos suele ocurrir recurrentemente en afios de sequia severa

- Las principales causas de la pobreza son: muy pequefio tamafio de las explotaciones o falta de tierras, falta de bueyes, bajos ingresos fuera de la finca y
deterioro de los términos de intercambio para los productores de maiz

- Los hogares pobres, generalmente compuestos por agricultores marginales, a menudo no tienen ganado (40%), ni ingresos no agricolas regulares y no tienen
cultivos de alto valor. Cultivan maiz para el consumo doméstico y no pueden darse el lujo de comprar semillas o fertilizantes

- En algunas areas comunales de Zimbabwe, ya no hay pastos suficientes para apoyar el ganado necesario para arar la tierra o abonar los campos

- Hay signos de aumento de la disminucion de la fecundidad vy creciente acidez de los suelos

- La dificultad de mantener la fertilidad del suelo, la escasez de ganado para producir estiércol y la escasez de bueyes de tiro, aumentaran

- El acceso al transporte, una linea de crédito y un mercado en las comunidades y pueblos vecinos han fomentado el inicio de la elaboracion en pequefia
escala, de pequefias empresas para la trilla, limpieza, embolsado y actividades similares

Tendencias del sistema

- La principal estrategia para escapar de la pobreza es la expansién de las tierras

- En las zonas mas densamente pobladas, con mejores servicios, la intensificacion y la diversificacion, especialmente de maiz y un aumento de los cultivos
comerciales de valor y ganado, junto con el aumento de los ingresos no agricolas, son las estrategias mas importantes para la reduccion de la pobreza

- Es necesario implementar la agricultura de conservacion

Prioridades - Aumentar la fertilidad del suelo a través de: el uso juicioso de las legumbres, sobre todo para el enriquecimiento del barbecho vy la rotacion; la integracion

de la ganaderia en el sistema de produccién, maximizando la utilizacién de estiércol, por ejemplo, a través de la alimentacién en establo; el compostaje de
cualquier material vegetal disponible; y la plantacién de arboledas

- Desarrollo de tecnologias tales como la labranza con cero traccién animal

- Promocion de la multiplicacion de semillas



% Tierra de la region
Area total (Ha)
Area cultivada (Ha)

Area irrigada (Ha

Otras caracteristicas

Tendencias del sistema

Prioridades

PASTOREO, MIJO Y SORGO (A. SUBSAHARIANA)

8% % De agricultura 8%
198 millones Poblacidn total 54 millones
22 millones Poblacion agricola 33 millones
0.6 millones Poblacién bovina 25

- La inseguridad alimentaria estd causada basicamente por la sequias

- Los hogares del estrato bajo tienen una inseguridad alimentaria crénica, en buenos y malos afios, porque no pueden cultivar cereales suficientes para ali-

mentarse a si mismos y tienen poco ganado u otros bienes

- Los mas pobres, que ya no tienen ningln animal para vender, hacen frente mediante la reduccion de las comidas, la recoleccion y el consumo de alimentos

silvestres, el corte y venta de lefia y trabajar para otros a cambio de comidas

- La principal causa de la pobreza son sequias sucesivas que dan lugar a la pérdida de cosechas, escasez de alimentos, aumentos en los precios del grano,

colapso de los precios del ganado y muerte y debilitacion de animales
- La miseria se produce cuando los hogares se han comido toda su semilla y perdido todos sus animales de cria.
- Los problemas tipicos: escasez de agua en temporada seca; la falta de pastoreo estacional; el aislamiento fisico, la falta de caminos y acceso al mercado
- Algunos problemas especificos: dafios provocados a los cultivos por aves y langostas y el descascarado de granos laborioso

- Precipitaciones insuficientes y errdticas han dado lugar a rendimientos de los cultivos bajos y el abandono de los cacahuetes y el sorgo
- Hay una grave escasez de agua potable y lefia en ciertas areas

- Problemas de fertilidad del suelo estan surgiendo en las llanuras debido a intervalos de barbecho y largos periodos de cultivo continuo
- La escasez de tierra es también un problema en las zonas mas densamente pobladas, donde los suelos son mas fértiles

- Se espera que la presién sobre los recursos se intensifique en las proximas décadas con el crecimiento de la poblacidon humana y de ganado en el sistema

- La fertilidad del suelo vy la tierra cultivada se espera que disminuyan en ausencia de grandes avances tecnoldgicos relacionados con la fertilidad

- Tres estrategias de gran importancia son: la intensificacién; la diversificacion; y aumentar en tamafio las explotaciones

- Una prioridad sera reducir la probabilidad de la pérdida de cosechas en afios de sequia mediante la mejora del manejo de la tierra y recoleccién de agua.

- El control de dafios de aves y los ataques de la langosta del desierto deberia complementar la estrategia anterior

- Para hacer frente a la disminucién de la fertilidad del suelo, se debe aplicar la mejora de métodos de mantenimiento de la fertilidad

- Maximizar la retencion de la humedad del suelo

- Permitir el desarrollo de métodos de control integrado de plagas y enfermedades

- Desarrollar la mejora de los métodos de almacenamiento de granos

- La productividad animal se debe incrementar a través de una mejor utilizacion de los residuos de cultivos y la mejora de la produccion de aves de corral
- La regeneracion de los bosques es necesario para el suministro de lefia sostenible

- La pérdida de los animales puede abordarse mediante la mejora del acceso a los servicios de salud animal
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PRODUCCION ALIMENTARIA DEL SUR DE ASIA

CARACTERISTICAS PRINCIPALES DE LA REGION

Asia del Sur o Asia Meridional, comprende ocho paises: Bangladesh, Butan,
India, Maldivas, Nepal, Pakistan, Sri Lanka y Afganistan. Sélo las Maldivas y Sri
Lanka han alcanzado la categoria de ingresos medios, el resto si estan catalo-
gados como piases en vias de desarrollo.

La agricultura representa una parte significativa del PIB, pero tiene un ma-
yor nimero de personas subnutridas y pobres que cualquier otra regién en
vias de desarrollo, y mas de las dos terceras partes de ellos residen en las
zonas rurales.

La regién de Asia del Sur contiene una poblacién de 1344 millones de perso-
nas, mas de un cuarto de la poblacion del mundo en desarrollo. De ellos,
970 millones (72%) viven en zonas rurales. Aproximadamente 150 millones
de hogares, con 751 millones de personas, realizan actividades agropecua-
rias. La combinacion de una alta poblacion y una superficie limitada (514 mi-
llones de ha), significa que la densidad de la poblacién rural (1,89 personas
por ha), es mayor que en cualquier otra regién en desarrollo. Por otra parte,
la gran proporcion de terreno inhdspito ha llevado a que la mayor parte de la
poblacién se concentre en la mitad de la superficie, dando lugar a una fuerte
presion sobre los recursos naturales en muchos lugares.

El drea de tierra dedicada al cultivo temporal y cultivos permanentes en la
region es de unos 213 millones de hectareas (el 49% de la superficie total) y
se espera que muestre un leve aumento en 2030. El drea restante son pastos
y tierras forestales.

A pesar de las mejoras en la seguridad alimentaria del pais en las Ultimas tres
décadas, los beneficios aun no han llegado a toda la poblacién de la region y
la FAO estima que 254 millones de personas todavia estan desnutridas. El
ingreso medio per capita es bajo: con un PIB de 444 S (EE.UU) por habitante.
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POBLACION, HAMBRE Y POBREZA

Se espera que la poblacién de la region sea de 1650 millones en 2015 y aumente hasta 1920 millones en 2030. La pro-
porcion de la poblacidn que vive en las ciudades (actualmente 28%) ha aumentado notablemente en las Ultimas cuatro
décadas y se espera que siga aumentando hasta alcanzar el 35% en 2030.

Un factor clave serd el aumento de la movilidad humana, |a urbanizacion rapida y el crecimiento del empleo fuera de la
finca. En algunos casos, esta movilidad conducira, en las poblaciones rurales, a bajas laborales de produccion y por tanto
a adoptar por las personas sistemas agropecuarios mayores. También es probable que se de una mejora de los activos
en las granjas; mas mecanizacién, y un aumento de la superficie de la tierra por operador. Como un mayor numero de
varones adultos migraran en busca de medios de vida alternativa, se prevé que las mujeres agricultoras asumiran mayores
responsabilidades.

El nimero absoluto de personas subnutridas en la region, era de 284 millones en 2000, este valor se ha mantenido obs-
tinadamente alto, pero se prevé que disminuya de forma espectacular a 82 millones en 2030. Se espera que la calidad de
la dieta mejore, y que el consumo de carne y productos lacteos se duplique. Los niveles de pobreza son altos en toda la
region, aunque menores en Sri Lanka que en otros lugares . En la India, alrededor del 445 de la poblacién vive con menos
de 1 dodlar al dia. Las cifras son ligeramente menores, pero similares en Nepal, Pakistan y Bangladesh.

RECURSOS NATURALES Y CLIMA

La erosién del suelo en tierras altas y en las cuencas hidrograficas de secano se agrava por el pastoreo intensivo y la
pérdida de nutrientes. El sobrepastoreo también ha llevado a la degradacién del suelo en grandes areas de los sistemas
agricolas mixtos y pastorales. También se encuentran problemas en los sistemas de produccién de arroz y trigo, donde los
rendimientos estdn aumentando muy lentamente.

La escasez general de recursos hidricos de la region, asi como su distribucién geografica, ha determinado el desarrollo
de los sistemas agropecuarios del sur de Asia. Se pronostica que la superficie de tierras de regadio de |a region crecera
lentamente, de 85 millones de hectareas a 95 millones en 2030. El alto costo de desarrollar nuevos sistemas de riego,
ambientalmente sostenibles, pueden llevar a los gobiernos a hacer mayor hincapié en la modernizacion de los sistemas
de riego existentes y a potenciar el uso eficiente del agua.

El mayor potencial considerable esta en mejorar la gestion del agua a través de una mejor conservacion de las precipita-
ciones; un mayor desarrollo de almacenamiento de agua; y el uso conjunto de las aguas subterraneas. El aumento de la
conservacién del agua en la finca se puede lograr a través de la agricultura de conservacion; incluyendo mulching, terra-
plenesy cortavientos. Se prevé que el cambio climatico tenga un impacto negativo significativo en la produccién agricola
en la region. La frecuencia de las tormentas que azotan las areas costeras de Bangladesh y el este de la India aumentaran
en los préximos afios.
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CIENCIA Y TECNOLOGIA

El aumento de la demanda, el cambio de preferencias de los consumidores y el cambio de los recursos disponibles dentro
de la region seguird planteando nuevos retos a estos sistemas de investigacion agricola , y se requerira de tecnologias
cada vez mas complejas y diversificadas. Los temas mas importantes son el desarrollo de tecnologias para los agriculto-
res o ganaderos de escasos recursos, el creciente papel de las mujeres en la toma de decisiones en el hogar y la granja y
el surgimiento de nuevas areas de investigacion integrativa (agroforesteria, biotecnologia, etc...).

Aunque la investigacion del sector privado contribuird al desarrollo de nuevas tecnologias para la mejora de la renta-
bilidad de las empresas comerciales, es probable, que la investigacion financiada con fondos publicos, se centre en los
pequefios agricultores de escasos recursos.

El uso de fertilizantes inorgédnicos en la region de Asia del Sur ha crecido rapidamente en las Ultimas décadas (79 kg/
ha actualmente). Se espera que la tasa de consumo siga aumentando. Las tasas de aplicacién son altas en los sistemas
agricolas de regadio y los sistemas intensivos en comparacion con los sistemas de secano.

El arroz con cascara ha sido tradicionalmente el cultivo mas importante en el sur de Asia y ha aumentado en importancia
en los Ultimos 30 afios, con rendimientos crecientes de casi un 2% anual, durante el periodo de 1970 a 2000, lo que resul-
ta en 184 millones de toneladas de produccién al afio, actualmente. Se pronostica que aumente alin mas en el afio 2030.
Por otro lado la produccién de trigo ha demostrado, con mucho, el mayor crecimiento de produccion, entre los cereales
en las Ultimas décadas (cerca del 3% anual) y de la superficie terrestre (1,4 % anual) para lograr una produccion de casi
100 millones de toneladas al afio actualmente, se espera que este crecimiento continte hasta 2030. Por el contrario, la
superficie de tierra cosechada de cereales secundarios como el mijo y el sorgo a disminuido notablemente en las ulti-
mas tres décadas. Las frutas y verduras han igualado las tendencias de produccion de trigo en los ultimos afios, lo que
demuestra que la diversificacion de los patrones tradicionales de cultivo ya esta en marcha. La superficie cosechada ha
aumentado mas rdpido que para cualquier otro cultivo.

El aumento de superficie cultivada, y las mejoras en los sistemas de riego, tienden a fomentar una mayor diversidad de
los cultivos en el futuro. Cuando se combina con la creciente demanda de los consumidores urbanos e internacionales,
asi como con la mejora de los canales de comercializacién y elaboracién.

El nimero de reses ha mostrado un crecimiento moderado de unos 230 millones de cabezas en 1970 a 277 actualmente.
El nimero de Bufalos han aumentado mas rapidamente, en un 1,9% anual. Sin embargo, lo produccién de carne, leche
y huevos, ha crecido mas rdpidamente que las poblaciones de ganado, lo que sugiere que la eficiencia de la produccién
ha mejorado en las Ultimas décadas. Las ganaderias han aumentado en un promedio de menos de un 1% anual, mientras
que la produccion lechera se ha incrementado en mas del 4%. Con el aumento de los ingresos, el consumo de carne vy la
demanda de productos lacteos, seguiran aumentando significativamente.
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LA LIBERALIZACION DEL COMERCIO Y DESARROLLO MERCANTIL

Se espera una diversificacion significativa en casi todos los sistemas de cultivo; en parte como respuesta a la intensifica-
cion de la competencia externa de los mercados nacionales anteriormente protegidos en el caso de los alimentos basicos,
y en parte como resultado del aumento de las oportunidades de exportacion.

El sur de Asia podria aprovechar su posicion dominante en el mundo en unos pocos nichos de mercado, con productos
como el mango y la nuez de la india, y desarrollar una amplia gama de frutas competitivas, especias, colorantes y otros
productos tropicales. Dado el gran numero de expatriados asiaticos del sur que viven en los paises industrializados, y la
popularidad de la cocina regional, también cabe esperar un considerable crecimiento en los alimentos procesados. Esta
tendencia es probable que se acelere a medida que se den avances en el envasado y la tecnologia de transporte, que
permitan que panes frescos, curry y otros productos perecederos se entreguen a los mercados a precios econémicos.

POLITICAS, INSTITUCIONES Y BIENES PUBLICOS

El desarrollo agricola en muchas zonas de la regidn se ha visto limitado por la falta de infraestructura, en particular, la
escasez de carreteras en las zonas remotas y escasamente pobladas que limita enormemente el transporte y aumenta el
coste tanto de los insumos como de los productos comercializados. Ademas también limita el acceso a servicios sanita-
rios y educativos y reduce la productividad laboral.

La mayoria de los paises de la region cuentan con politicas que favorecen a las zonas urbanas y el sector de fabricacion
en lugar de los sectores rurales y agricolas. Sin embargo, la mayoria de los pobres se encuentra en las zonas rurales,
por lo que, los esfuerzos de reduccion de la pobreza deben ser dirigidos hacia el aumento de la renta agraria. Las ins-
tituciones locales en algunas partes de la region (por ejemplo, la India) estan siendo obligadas a desempefiar un papel
mas importante en la administracién de tierras, pero a menudo carecen de la capacidad para desempefiar las funciones
correctamente.

INFORMACION Y CAPITAL HUMANO

En 2030, la mayoria de las familias de agricultores sera letrada, y se espera que casi todas las personas jovenes tengan
una educacion escolar basica, incluyendo las mujeres. Sin embargo, la inversidn en la educacidn rural es necesaria, no
solo para apoyar esta transformacién, sino también para abordar otras dos necesidades clave: que los trabajadores ob-
tengan las habilidades necesarias para transformar la agricultura en sistemas agricolas econdémicos ; y asegurar que los
gue permanecen en la agricultura poseen las habilidades necesarias para gestionar los sistemas agricolas emergentes.

El cambio a sistemas agricolas comerciales intensivos, requiere una mejora de la informacién proporcionada a los agri-
cultores, asi como servicios de apoyo relacionados con las nuevas tecnologias y la informacion de mercado. Esto se esta
convirtiendo en un tema clave y es un drea prometedora para la colaboracion publico-privada.
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SISTEMAS AGRICOLAS PRINCIPALES DEL SUR DE ASIA

Existes once sistemas de cultivos en la regién del sur de Asia, a continuacion se muestra la distribucion geografica de los mismos y las principales caracteristicas. Posteriormente, de
los cuatro mas importantes, se realiza un andlisis mas profundo.

Mixto de tierras altas
Superficie de la region: 65 millones ha, 19 millones bajo
cultivo (29% de cultivo). 2,6 millones (14%) de regadio.

Medios principales: arroz de riego, trigo, hortalizas, ganado
incluyendo productos lacteos, actividades no agricolas

Incidencia de la pobreza: grave, muy alta

Localizacion: se extiende por toda la cadena de montafias
delHimalaya, desde Afganistan hasta el extremo nororiental
de India y se presenta también en areas aisladas de Kerala y
el centro de Sri Lanka

Poblacién: 53 millones

Descripcion: los principales productos son los cereales,
las legumbres, tubérculos, hortalizas, forrajes, arboles
forrajeros, los frutales y la ganaderia. Hay alrededor de 45
millones de bovinos y 66 millones de pequefios rumiantes.
La incidencia de la pobreza, se ve agravada debido al
aislamiento y a la falta de servicios sociales.

Mixto de secano
Superficie de la regién: 147 millones ha, 87 millones (59%)
bajo cultivo. 14 millones de hectéreas (16%) es de regadio.

Medios principales: cereales, legumbres, cultivos
forrajeros, la ganaderia, actividades no agricolas

Incidencia de la pobreza: grave, muy alta
Localizacién: estd limitado en su mayoria a la India.
Poblacién: 226 millones

Descripcion: hay aproximadamente 126 millones de
bovinos y 64 millones de pequefios rumiantes, que estan
parcialmente integrados con los cultivos. En muchos casos,
las dreas pequefias se riegan con agua proveniente de los
embalses y en los Ultimos decenios, los pozos entubados
han contribuido a generar un nivel elevado de estabilidad
de la produccion de cereales. La vulnerabilidad se debe a
la variabilidad climatica y econdmica.

Mixto de tierras aridas
Superficie de la region: 8 millones ha, 10 millones (53%)
bajo cultivo. 3,5 millones (36%) es de regadio

Medios principales: cereales secundarios, los cereales de
regadio, las legumbres, las actividades no agricolas

Incidencia de la pobreza: alta

Localizacién: situado en una “sombra de la lluvia”, rodeado
por el Sistema de mixto de secano en el Deccan occidental

Poblacion: 30 millones

Descripcidon: este sistema agricola tiene una mayor
proporcion de riego de las zonas circundantes mas
himedas, que le permite soportar una gama similar de
cultivos de regadio como de secano a pesar del clima
mas seco. Debido a la prevalencia de la irrigacion, la
vulnerabilidad es algo menor que en el sistema de
produccion de secano vecino, y por lo tanto el nivel de
pobreza es menor.

—



MILGO

Arroz
Superficie de la region: 36 millones de ha, 22 millones de
estas (60%) bajo cultivo y 10 millones (43%) de regadio.

Medios principales: arroz en humedales (ambas
temporadas), verduras, legumbres, actividades no
agricolas

Incidencia de la pobreza: grave, muy alta

Localizacién: se concentra en Bangladesh y Bengala
Occidental, pero las dreas mas pequefias se encuentran
en Tamil Nadu y Kerala (estados de la India)

Poblacién: 130 millones agricolas (17% del total)

Descripcién: este sistema esta dominado por el cultivo
intensivodearroz, porpartedeagricultoresyaparcerosen
parcelas fragmentadas con o sin riego. El sistema alberga
50 millones de cabezas de ganado bovino utilizadas
como traccion, para la produccion lechera y para el uso
de estiércol como abono. También tiene un considerable
numero de pequefios rumiantes. Los agricultores pobres
operan areas extremadamente pequefias, y por lo
general, dependen del ingreso proveniente de ingresos
no agricolas para su supervivencia. La pobreza es
generalizada y bastante severa.

Pesca costera artesanal
Superficie de la region: 5 millones ha, de las cuales la
mitad se encuentra bajo cultivo, un tercio de la superficie
cultivada (0,8 millones ha), se encuentra bajo riego

Medios principales: pesca, cocos, arroz, legumbres,
ganado

Incidencia de la pobreza: grave, muy alta

Localizacién: en una estrecha franja a lo largo de la mayor
parte de la costa de Bangladesh y la India

Poblacién: 18 millones de agricolas.

Descripcién: los hogares complementan la pesca
artesanal con el cultivo de productos alimenticios (arroz)
y se dedican a actividades comerciales (coco, ganaderia y
vegetales). El principal medio de vida se ve amenazada por
la sobreexplotacion de los recursos comunes, tanto a nivel
local como por grandes barcos de pesca bien equipados.
La tierra de la costa también se encuentra bajo presién
debido a la alta densidad poblacional que existe en toda
la linea costera. Los ingresos no agricolas constituyen
una fuente importante de medios de subsistencia,
especialmente para los hogares pobres. La gestiéon del
sistema es complejo desde muchos puntos de vista.

Arroz y trigo
Superficie de la region: 97 millones ha, 62 millones bajo

cultivo (mds del 60%). 48 millones de hectdreas (78% de
la superficie cultivada), es de regadio

Medios principales:
Incidencia de la pobreza: grave, muy alta

Localizacién: una amplia franja que se extiende por el
norte de Paquistan y la India, desde la zona irrigada
por el Indo en Sind y Punjab, a través de la planicie
Indogangética hasta la parte nororiental de Bangladesh

Poblacion: 254 millones agricolas

Descripcidon: se caracteriza por una cosecha de arroz
de verano seguida de una cosecha de trigo en invierno
(ocasionalmente, también, un breve cultivo de vegetales
de primavera). El sistema tiene un nivel significativo de
integracion cultivo-ganaderia, con unos 119 millones
de bovinos empleados para la traccién y la produccién
lechera, asi como para producir estiércol para abonar.
Existen alrededor de 73 millones de pequefios rumiantes,
principalmente para la produccién de carne.




Pastoreo
Superficie de la region: 55 millones de hectareas, 6,8
millones hectdreas bajo cultivo, 4,6 millones de riego

Medios principales: ganaderia, cultivos de regadio
Incidencia de la pobreza: grave, muy alta

Localizacion: se extiende por las zonas aridas y semiaridas
desde Rajasthan en la India hasta Paquistan y Afganistan.

Poblacion: 21 millones

Descripcién: los pastores trashumantes mantienen
rebafios mixtos de ganado. El sistema incluye pequefias
areas dispersas de riego que mitigan la vulnerabilidad
extrema de los pastores en algunas temporadas. Alberga
una poblacién de 12 millones de bovinos y 30 millones
de pequefios rumiantes, asi como un importante
numero de camellos. Existen areas dispersas de cultivo
que se dedican al cultivo de arroz, trigo y otros cultivos
alimentarios y forrajeros.

Los ingresos no agricolas son una 'mportante fuente de
sustento. En términos generales, este sistema de cultivo
no es de gran importancia, ya que soporta solamente el
3% de la poblacion humana y menos del 10% del ganado
de la regién.

Explotacién dispersa (zonas dridas)
Superficie de la regién: 7 millones de hectareas, 1,7
millones bajo cultivo de regadio

Medios principales: ganaderia

Incidencia de la pobreza: grave, muy alta
Localizacién: zonas aridas de toda la region
Poblacion: 9,6 millones

Descripcion: el sistema tiene una estimacion de
16 millones de bovinos y 29 millones de pequefios
rumiantes. Cerca de 1.7 millones de hectdreas estan
bajo cultivo, practicamente toda es de regadio, y es
utilizada generalmente por los pastores ndmadas para
complementar su subsistencia. El resto de estas areas se
utilizan para el pastoreo ocasional, o para el ganado. La
poblacién humana es de 23 millones, de los cuales 9,6
millones se clasifican como pastores o agricolas. Hay una
transicion gradual del sistema pastoral a este sistema,
gue presenta una pobreza moderada, que por lo general
se ahonda después de las sequias.

ILGO

Explotacion dispersa (zonas montafiosas)
Superficie de la region: 34 millones de hectareas, el drea
cultivada es de 1,9 millones de ha, sélo el 5% de la su-
perficie total, y sélo alrededor del 10% cuenta con riego.

Medios principales: ganaderia
Incidencia de la pobreza: media

Localizacién: en altitudes superiores a 3.000 metros a lo
largo de las laderas de mediana y gran altitud de la Cor-
dillera del Himalaya.

Poblacion: 2,8 millones

Descripcidon: una serie de pequefios asentamientos de-
penden de las patatas y el trigo sarraceno, ademas de
ganado bovino y rebafios de yaks. Se estima que hay
10 millones de ganado vacuno y yaks, y nueve millones
de ovejas y cabras. Durante el verano, los pastores y
el ganado pastan en las laderas mas altas. En general,
los ingresos de los hogares se complementan con la mi-
graciéon estacional y en algunos casos con el comercio,
el montafiismo y otras actividades turisticas. La pobreza
tiende a ser moderada, aunque predomina en la areas
mds remotas.




Cultivos arbdéreos

Superficie de la region: 3 millones de hectareas de
terreno, con cerca de 1,2 millones de hectareas de tierra
de cultivada de manera anual y permanentemente.

Medios principales: cereales y otros frutos, el trabajo
asalariado

Incidencia de la pobreza: media

Localizacién: se concentra especialmente en las tierras
bajas de Sri Lanka (especialmente la produccién de coco),
en Kerala en la India (incluyendo especias) y en las areas
altas de India, Nepal, Bangladesh y Sri Lanka (grandes
plantaciones de te).

Poblacion: 7 millones

Descripcién: este sistema de produccion es un sistema
de produccion dispersa y comprende las grandes
plantaciones comerciales y a pequefios agricultores
dedicados al cultivo de importantes areas que producen
té, caucho, coco y otros cultivos arboreos. La pobreza
es moderada y se concentra en gran parte en los
trabajadores agricolas.

Agricultura urbana
Superficie de la region: sin datos

Medios principales: horticultura, leche, aves de corral,
otras actividades

Incidencia de la pobreza: media
Localizacién: en todas las ciudades de la region
Poblacién: 11 millones

Descripcion: en la mayoria de las grandes ciudades
la produccién intensiva de alimentos perecederos de
alto valor (como la leche y las verduras frescas) se ha
ampliado.

Se trata, generalmente, de sistemas generalmente
comerciales que presentan altos niveles de aplicacién de
insumos externos y que cuentan con vinculos efectivos
con las zonas y areas rurales de los alrededores para la
alimentacion del ganado y cultivos forrajeros. El sistema
cuenta con una poblacién agricola de 11 millones de
personas, y contiene alrededor de 12 millones de cabezas
de bovinos, generalmente bovinos y bufalos.
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SELECCION DE LOS SISTEMAS DE CULTIVO PARA EL ANALISIS

De los sistemas, mencionados anteriormente, se seleccionan cuatro de ellos para un analisis mas exhaustivo. Estos sistemas son los mayoritarios en la zona de Asia del Sur y los mas
importantes, debido sobre todo, por la poblacidn agricola que pertenece a estos, la incidencia de la pobreza, el aparente potencial de crecimiento agricola latente, y la posibilidad
que tienen de reducir notablemente la pobreza en los proximos 30 afios. Estos sistemas son: SISTEMA DE PRODUCCION DE ARROZ, SISTEMA DE PRODUCCION DE ARROZ - TRIGO, SISTEMA DE
PRODUCCION MIXTO DE SECANO, SISTEMA DE PRODUCCION MIXTO DE TIERRAS ALTAS. Ademas, no solo la mayoria de los habitantes pobres o con escasos recursos,de la region de Asia del Sur,
viven dentro de estos cuatros sistemas, sino, que ademas, estos constituyen mas de las tres cuartas partes del PIB agricola regional.

SISTEMA ARROZ (SUR DE ASIA)

% Tierra de la region 7% % De agricultura 17%

Area total (Ha) 36 millones Poblacién total 263 millones
Area cultivada (Ha) 22 millones Poblacién agricola 130 millones
Area irrigada (Ha 10 millones Poblacién bovina 51 millones

- La tierra se cultiva generalmente por operadores propietarios o aparceros
- El'arroz se cultiva siempre en la estacidon himeda. En la estacidn seca, una segunda cosecha de arroz, u otro cultivo que demandan menos agua (por ejemplo,
los cereales secundarios, semillas oleaginosas, legumbres, verduras)
Otras caracteristicas - Riego suplementario en estacion hiumeda, y riego completo en estacidn seca
- Recursos forrajeros limitados y uso de animales de tiro (buey, bufalo) y tenencia de ganado autéctono y lechero
- Necesidad de complementar la actividad agricola con la no agricola para garantizar seguridad alimentaria (en granjas vecinas o fabricas)
- Ingresos limitados, de los cultivos, y vulnerables (inundaciones, enfermedad...)

- La tierra per capita disminuira debido al aumento de la poblacién y se espera una escasez de agua cada vez mayor

- Diversificacion: aumento de la produccion lechera y acuicultura

- Menor disponibilidad de forraje, lo que disminuira el ganado y animales de tiro

- Necesidad de poblacién masculina de aumentar su trabajo complementario no agricola, lo que lleva a las mujeres a asumir responsabilidades agrarias

Tendencias del sistema

- La actualizacion de los sistemas de riego y la introduccion de pozos entubados para el uso conjunto de las aguas subterraneas

- Diversificacion (hortalizas u otros cultivos locales, leche) e intensificacion de los patrones de produccion existentes, uso de practicas mas eficientes
- Aumento de los ingresos no agricolas

- Capacitacion de los agricultora

- Mecanizacion de operaciones como el deshierbe vy la trilla

- Mejor manejo poscosecha y molienda

- Creacion de peq. empresas (lecheras, acuicultura, horticultura, procesado)

- La produccién de leche ha sido un motor tradicional de crecimiento de los sistemas agricolas de pequefios productores

Prioridades



SISTEMA ARROZ-TRIGO (SUR DE ASIA)

% Tierra de la region 19% % De agricultura 33%

Area total (Ha) 97 millones Poblacion total 484 millones
Area cultivada (Ha) 62 millones Poblacion agricola 254 millones
Area irrigada (Ha 48 millones Poblacion bovina 119 millones

- El sistema de produccion se caracteriza por un “verano” (monzén) de cultivo de arroz y un “invierno” (frio, estacién seca) de cultivo de trigo, a veces seguido
de un corto periodo de cultivo de hortalizas de “primavera”

- La pobreza y la inseguridad alimentaria estan muy extendidas, sobre todo entre los trabajadores y aparceros agricolas sin tierra

- En algunas zonas se produce algodon, pero su cultivo esta limitado por sus altos requerimientos de mano de obra y la larga duracién de la cosecha

- Contiene grandes poblaciones de ganado vacuno, bovino y caprino, estos animales pastorean los rastrojos después de la cosecha y terrenos baldios

- La vulnerabilidad esta asociada a la variacién de precios, plagas de los cultivos y la incapacidad de obtener suficientes ingresos fuera de Ia finca

- El sistema se ha expandido hacia zonas donde el agua subterranea no es tan facilmente accesible y el suministro de riego es poco fiable

- Se siguen utilizando variedades tradicionales, pero son lentas madurando

Otras caracteristicas

- El tamafio medio de las explotaciones seguira creciendo gradualmente

- Se espera que el nimero de aparceros disminuya

- La disminucién de la productividad del suelo es probable que continte

- La acumulacién de salinidad y sodicidad del suelo continuara

- Acuiferos sobreexplotados, que haran que agricultores tengan que convertir sus tierras en tierras de secano
- Se espera un crecimiento moderado de la economia rural no agricola

Tendencias del sistema

- Aumento de los ingresos no agricolas

- Intensificacién de los patrones de produccidn existentes

- Aumento de tamafio de las explotaciones

- Hacer frente a los problemas de conservacion de los recursos, tales como la disminucion de la fertilidad del suelo, problemas de salinidad y sodicidad en
tierras de regadio y el agotamiento de las aguas subterraneas

Prioridades - Mejorar la conservacion de la humedad mediante el empleo de una serie de técnicas , como la labranza cero , el uso de plastico y otras coberturas, y la

plantacién de cortavientos

- Fomentar la agricultura de conservacién, en la que se practica la labranza minima para obtener una mejor humedad y conservacion del suelo

- Mejor integracién de la ganaderia de rumiantes en los sistemas agricolas de pequefios agricultores, con la conversién rentable de subproductos agricolas, el
aumento de uso de estiércol , y aumento de ingresos a partir de la produccion lechera

- Incorporar muchas otras formas de diversificacion , incluida la introducciéon de arboles frutales u otros cultivos comerciales
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SISTEMA MI DE TIERRAS ALTAS (SUR DE ASIA)

% Tierra de la region 19% % De agricultura 33%

Area total (Ha) 65 millones Poblacion total 82 millones
Area cultivada (Ha) 19 millones Poblacion agricola 53 millones
Area irrigada (Ha 3 millones Poblacion bovina 45 millones

- Incorpora el cultivo de variedad de cereales, legumbres, tubérculos, forrajes, arboles forrajeros y ganado
- Los rumiantes son una parte importante del sistema, ya que proporcionan la fuerza de tiro, la leche, el estiércol y los ingresos en efectivo
- En las zonas mas accesibles , la oportunidad para la produccion de hortalizas de éxito, sobre todo patatas, puede resultar en un sistema muy intensivo de
Otras caracteristicas la produccién comercial. Del mismo modo, se ha producido una gran expansion en el sector hortofruticola , especialmente las plantaciones de manzanos
- En la mayoria de los casos, las comunidades existentes han vivido en estas dreas desde hace miles de afios, a menudo en forma de sociedades tribales que
originalmente practicaban la agricultura migratoria. De hecho, dos tercios de la poblacién indigena mundial vive en Asia, muchos de los cuales residen en
este sistema de produccion, la mayoria, han adoptado ahora una agricultura mas asentada

- Una reduccién de la corteza forestal en las laderas, la agricultura deficiente y el cultivo continuo en laderas escarpadas, a menudo con suelos delgados o
pobres, han llevado al empobrecimiento de las comunidades

- Las familias no tienen practicamente ningun ingreso y las mujeres tienen que caminar cada vez mas para asegurar sus necesidades de agua y de lefia.

- La erosion y el declive de la fertilidad del suelo pueden suponer una amenaza

- En general, hay pocas oportunidades locales para los jévenes, que a menudo buscan trabajo fuera dejando atrds una poblacion envejecida

- Las dificultades experimentadas por los agricultores antiguamente ndémadas, en la adaptacidn a cultivos sedentarios también ha sido negativo, y se ve per-
judicada por la inseguridad general de la tenencia de |a tierra, la mayoria de las familias se asentaron en tierras comunes o en los limites del bosque

- Hay bajo nivel educativo y la escasez de servicios de comunicaciones

- El creciente acceso por carretera ha sido un factor determinante para permitir la expansion de la produccion de leche , pero es de menor importancia para
los productos no perecederos, como las semillas o cereales

Tendencias del sistema

- Diversificacion e intensificacion de los patrones de produccidn existentes.

- Aumento de los ingresos no agricolas

- El empoderamiento comunitario mejora el manejo de los recursos y los ingresos, incluso las de los mas pobres dentro de una aldea.

- Detener la degradacion del suelo a través de la conservacion del suelo y el agua

- Realizacion de: técnicas agricolas y ganaderas integradas, agroforesteria, introduccion de cultivos comerciales perennes como el café y los frutales, siembra
de cultivos forrajeros y la provisién de agua potable

- Desarrollo de empresas ganaderas, tales como la produccién de leche o caprino como punto de ataque a la pobreza

- Problemas de comunicacién y comercializacion en las zonas mas remotas

Prioridades
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% Tierra de la region
Area total (Ha)
Area cultivada (Ha)

Area irrigada (Ha

Otras caracteristicas

Tendencias del sistema

Prioridades

SISTEMA MI DE SECANO (SUR DE ASIA)

29% % De agricultura 30%
147 millones Poblacién total 371 millones
87 millones Poblacion agricola 226 millones
14 millones Poblacién bovina 126 millones

- El sistema no se apoya en ningun sistema de riego grande, pero en muchos casos existen pequefias zonas de regadio con tanques para reducir la vulnerabi-
lidad a la sequia y permitir el cultivo en la estacién seca

- La regién depende principalmente de las precipitaciones

- Los cultivos del sistema incluyen trigo, cebada, hortalizas y cultivos forrajeros en las zonas mas frias del norte, mientras que el maiz, el sorgo, el mijo, verdu-
ras, garbanzos, guandd, frijol, garbanzo negro y el mani son mas comunes en los climas mas célidos del India meridional. Las dreas mas pequefias cultivan
soja, colza, chile, cebolla y sésamo

- El doble cultivo sélo es posible cuando se dispone de riego

- El ganado es una parte importante del sistema agricola (vacuno, ovino y caprino) y por lo general ofrece la mayor parte de los ingresos en efectivo, a través
de las ventas de animales, y como mejora la infraestructura, la produccién de leche es cada vez mas importante en algunas areas.

- Una gran proporcion de la poblacién rural en condiciones de pobreza crdnica, agravada por la periddica pobreza transitoria provocada por la sequia

- La agricultura estd orientada hacia la subsistencia, la mayoria de las zonas estdan mal atendidas por la infraestructura y alejadas de los mercados.

- A pesar del acceso moderado al mercado. La produccién de vegetales y productos lacteos se han expandido donde el riego por tanque esta disponible
- Se prevé que habra una escasez cada vez mayor de los recursos de agua

-La degradacion de la tierra, y la disminucién de la fertilidad, aumentara

- Se espera que el sistema se vuelva mas comercial, con un modesto incremento en el uso de insumos externos y mayor mecanizacion

- Se espera que la productividad del ganado aumentard a través de la propagacién de la alimentacién y en respuesta a un mejor acceso a los mercados
- Aunque la seguridad alimentaria de los hogares va a mejorar, todavia habra escasez de alimentos en los afios de sequia.

- Se espera una cierta mejora de la infraestructura de transporte y servicios

- Diversificacion, intensificacion y aumenté los ingresos no agricolas

- Aumentar la seguridad general de agua de la familia campesina, que no solo sustenta la intensificacion y diversificaciéon , sino que también mejora notable-
mente la calidad de vida de la familia

- Maximizacion de la conservacion de la humedad y el suelo

- La agricultura de conservacion que reduce el impacto de los riesgos climaticos- Cultivo oportuno , labranza minima , siembra rapida con variedades de ma-
duracién temprana, mulching y la construccion de terraplenes y caballones atado

- La introduccién de cultivos horticolas y frutales , histéricamente se ha visto limitada por la lejania de los mercados

- Un buen punto de partida es la mejora en la produccién de ganado a través de la siembra de gramineas forrajeras y de alimentacién en el establo .

64



PRODUCCION ALIMENTARIA DEL SUDESTE ASIATICO Y ASIA ORIENTAL

CARACTERISTICAS PRINCIPALES DE LA REGION

La FAO, une la regiones del sudeste Asidtico y de Asia
oriental, enunsolo grupo, ya que los sistemas agropecuarios
son comunes a ambos. Solamente se puede considerar del
primer mundo a Japdn, Corea del Sur y Taiwan

Estas regiones albergan una poblacion de 1836 millones
de personas (mas de un tercio de la poblacién total de
los paises en vias de desarrollo) de los cuales, el 62%
(1124 millones) estan directamente relacionados con las
actividades agricolas. El area total cultivada es de 231
millones de ha (15% area total).

Existe una considerable variacion en términos de area,
densidad poblacional y porcentaje de habitantes rurales
entre los paises que conforman esta regién. La mayoria de
habitantes se concentra Unicamente en dos paises: China
(1278 millones de habitantes, 68% region) e Indonesia (con
205 millones), que son ademas, el primero y cuarto pafs
mas poblados del mundo.

El PIB per capita promedio es de 1000 $ (EE.UU). Alrededor
de 278 millones de habitantes (15%) estdn afectados
por la pobreza extrema, y presentan ingresos diarios
inferiores a 1$ (EE.UU). Aproximadamente 240 millones
de habitantes (13%) sufre desnutricidn. La pobreza en
el area rural tiene una incidencia dos veces mayor que en
el area urbana. A excepcién de China y Corea del Sur, las
economias de la region estan basadas casi exclusivamente
en la agricultura. A pesar de que la contribucién promedio
del sector agricola al PIB total alcanza el 13%, la mayor
parte se debe a China (17%).

Mongolia
China )
Japon
Corea del Sur
Corea del Norte
\Taiwan
Myanmar Laos
Camboya. -—— Filipinas
Tai|andia/ \Vietnam
Brunéi
—Malasia
Singapur/ _
Indonesia
___Timor
Oriental
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POBLACION, EL HAMBRE Y LA POBREZA

La regién ha estado habitada durante varios miles de afios; no obstante, ha experimentado un rapido crecimiento
poblacional dnicamente durante el ultimo siglo, lo que ha dado como resultado una alta densidad poblacional en
muchas areas. La poblacién a aumentado un 0,9% anual hasta 2015, y a partir de esta fecha disminuye un 0,5% anual
hasta alcanzar los 2310 millones de personas en el 2030. Se espera que la tasa de urbanizaciéon experimente un
incremento del 53% para el 2030. No obstante un gran porcentaje de la poblacion, y la mayoria de habitantes rurales,
seguird perteneciendo al sector agricola.

El rapido crecimiento econdmico durante las ultimas décadas, a dado lugar a importantes ganancias socioeconémicas,
generalmente a favor de las poblaciones urbanas. A pesar de esto, la mayoria de las economias siguen siendo en su
mayor parte agricolas (exceptuando Corea del sury China). Los indicadores socioecondémicos de la poblacién rural (ingreso
familiar, pobreza, salud, alfabetismo, mortalidad infantil, morbidez, longevidad, etc.), todavia son significativamente
menores con relacion a los indicadores de la poblacién urbana. La poblacidn rural continla teniendo una educacion
relativamente deficiente, con porcentajes significativos de analfabetismo y bajos niveles de éxito escolar.

La ingesta promedio de alimentos en la actualidad alcanza los 2780 kcal/persona/dia; 6% mds alto que el promedio
registrado para los paises en desarrollo en su conjunto. En las Ultimas dos décadas la dieta de la region ha mejorado
de manera significativa con un incremento del 30% de ingesta de calorias diarias, lo que ha tenido como resultado una
reduccion significativa de los indices de desnutricién en la mayoria de paises. Se prevé que para el 2030 la ingesta de
alimentos aumente. Sin embargo algunos paises todavia presentan porcentajes elevados de personas que padecen de
desnutricién.

RECURSOS NATURALES Y CLIMA

La mitad de la tierra cultiva se localiza en China. Se prevé que en China la tierra cultivada descendera gradualmente
hasta 2030 debido a la expansion de la urbanizacién, por el contrario en el resto de paises se proyecta un incremento
gradual hasta la misma fecha._La agricultura se basa en pequefos propietarios y se caracteriza por una produccién
destinada a la subsistencia. Los recursos hidricos renovables de la regién equivalen al 32% del total de los paises en vias
de desarrollo. La eficiencia de riego actual es baja y se prevé que el drea cultivada con riego se incrementara de los 71
millones de ha, actuales (30% del area total cultivada), hasta alcanzar 85 millones de ha (35%) en el 2030.

La cobertura forestal es de aproximadamente 380 millones de ha (23% del area), de los cuales 170 millones de ha (10%
del drea) continla siendo bosque denso. Esta drea viene disminuyendo un 0,8% anual, debido a practicas agricolas no
sostenibles y se prevé que disminuira aun mas, debido a la limitada deforestacion de los bosques naturales. Esta regién
es especialmente vulnerable a inundaciones y tormentas maritimas. Se prevé que la frecuencia y la severidad de estas
tormentas se intensificard como resultado del calentamiento global. A esto se afiade que el incremento en el nivel de los
mares puede amenazar a algunas islas durante el préximo siglo.
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CIENCIA Y TECNOLOGIA

Aungue la produccion agricola de la region aumento durante la época de 1980, debido a la adopcién de tecnologias
mejores, la tasa de crecimiento disminuyod posteriormente hasta el 2000, sin embargo se prevé que volverd a aumentar,
debido a incrementos en el drea regional cultivada, la intensificacién de la produccion y de la obtencion de mayores
rendimiento por area unitaria.

La produccion de arroz (actualmente de 200 millones de toneladas), experimentard un lento incremento hasta el
2030. El trigo ha experimentado un crecimiento del mas del 4% anual durante los ultimos treinta afios, en la actualidad
se producen 100 millones de toneladas anuales. Por otro lado el mijo, sorgo, yuca y las legumbres experimentaran
incrementos minimos. Los cultivos oleaginosos como la colza, soja, maiz, sésamo, girasol, palma aceitera, y las
frutas y vegetales, que han experimentado el crecimiento mas acelerado de la regién, con un incremento anual del
6%, aumentard de manera sustancial hasta el 2030. También se prevé que la produccién de algoddn experimente un
incremento moderado, mientras que la produccién de otros cultivos textiles muy probablemente se estancara. Es
posible que la produccion de bebidas de té y café experimente un incremento significativo. La produccion de caucho
natural se duplicara durante los proximos tres decenios.

La aplicacion de fertilizantes es elevada, con una tasa de 147 kg/ha a diferencia del promedio para el conjunto de
paises en desarrollo, ubicado en 90 kg/ha. No obstante, el elevado nivel regional de consumo de fertilizantes se debe
principalmente al uso generalizado que tiene lugar en China (73% fertilizante regional), pues el promedio para el resto
de la regién se ubica en apenas 93 kg/ha.

El consumo total y per capita de productos carnicos y leche ha aumentado de manera acelerada durante los ultimos
veinte afios. El consumo anual per capita de productos carnicos aumentd de 16 a 33 kg en Chinay de 11 a 15 kg en el
resto de paises, mientras que para el consumo per cépita de leche se registrd un incremento de 3 a 7 kg. en China y de
10a 11 kg. en el resto de paises. La poblacidn porcinay de aves de corral ha experimentado altas tasas de crecimiento
en los ultimos tres decenios hasta ubicarse en 500 y 6 000 millones respectivamente. En la actualidad la region alberga
a mas del 50% de la poblacién porcina y el 36% de gallinas y aves de corral del mundo. En los sistemas de produccién de
la region el ganado rumiante se emplea principalmente como fuerza de traccidon, medio de obtenciéon de productos
carnicos, con fines de ahorro y para obtener ingresos. Se estima que la poblacion total de bovinos y bufalos, y de ovinos
y caprinos, se ubica en 190,3 y 338 millones, respectivamente. A pesar de que el incremento en la poblacién de bufalos
en las Ultimas décadas ha sido lento, la poblacidn bovina y de rumiantes menores ha presentado un crecimiento estable,
con tasas de incremento anual del 1,9 y 2,8%, respectivamente para las Ultimas tres décadas. No obstante se anticipa
qgue el limitado potencial existente para aumentar la provisién de alimentos para animales sera un limitante importante
en la mayor parte de paises. Las oportunidades de mejorar y expandir los pastos nativos, cultivos forrajeros y pastos
cultivados es bastante limitado. Se estima que la provisiéon de alimento para rumiantes dependera en su mayor parte
de los pastos forrajeros cultivados y nativos en lugar del empleo de piensos concentrados.
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LA LIBERALIZACION DEL COMERCIO Y DESARROLLO DEL MERCADO

Enlaactualidadlaregién aporta un porcentaje importante al comercio internacional en una gran variedad de productos
basicos agricolas incluyendo: palma aceitera (Malasia, Indonesia y China), caucho (Tailandia, Malasia, e Indonesia) y arroz
(Tailandia, Vietnam, y Filipinas). Entre los paises que presentan un balance comercial positivo y estable en lo relacionado
a productos agricolas se cuentan Tailandia, Malasia y Vietnam, mientras que China, Corea del Norte, Corea del Sur y
Filipinas presentan un marcado balance comercial negativo.

Se prevé que la liberalizaciéon del mercado fomentara la diversificacion agricola, la produccién y la comercializacién
de productos de mayor valor comercial. Los crecientes mercados urbanos y el incremento en los ingresos per capita
conduciran a un incremento del comercio interno, y se proyecta que la agricultura urbana y peri-urbana se expandiran
e intensificard para cubrir la creciente demanda urbana de vegetales, fruta y de productos cédrnicos y lacteos.

POLITICAS, INSTITUCIONES Y BIENES PUBLICOS

La mayor parte de los paises de la region estd bajo regimenes comunistas (China, Camboya, Lao, Corea del Norte y
Vietnam), o por gobiernos militares (Myanmar). En estos paises el régimen politico ha tenido una influencia directa sobre
las politicas de gobierno, leyes y reglamentaciones, lo que ha afectado el entorno en el que las empresas y las fincas han
debido operar.

En otros paises, las practicas burocraticas restrictivas e ineficientes, y una corrupcion generalizada han tenido efectos
negativos sobre el crecimiento, productividad y rentabilidad del sector agricola. A pesar de estas deficiencias colectivas,
se han implementado reformas recientes, para mejorar la liberalizaciéon del mercado, |a eficiencia estatal, y una buena
gobernabilidad, asi como para disminuir la corrupcién en los servicios publicos. La mayor parte de paises han realizado
cambios en sus sistemas de extensidn e investigacion agricola, mediante financiacién de donantes. A pesar de que los
conocimientos, habilidades y capacidades se han mejorado, existe todavia la necesidad de fortalecerlos.

INFORMACION Y CAPITAL HUMANO

De manera tradicional, la difusion de la informacidn agricola hacia los agricultores ha estado a cargo de los servicios
de extensiéon estatales. Esto se ha llevado a cabo por medio de mecanismos tradicionales de capacitacion formal e
informal de agricultores, presentaciones de radio y televisidn, entrega de panfletos, guias de campo, etc.

En los Ultimos afios algunos paises han introducido sistemas informaticos de informacion administrativa (SIA) y sistemas
de informacion georeferenciada (SIG) en aquellas agencias centradas en la resolucién de problemas rurales. También han
comenzado a desarrollar algunos programas de informacién basica sobre temas de investigacion y extension. La difusidn
de informacion via Internet ha tenido la capacidad de revolucionar la dotacion de servicios dirigida al sector agricola.
No obstante estos avances se encuentran tan solo en sus inicios y no han alcanzado ala poblacién agricola en general.
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SISTEMAS AGRICOLAS PRINCIPALES DEL SUR DE ASIA

Existes once sistemas de cultivos en la region de Asia Oriental y Sudeste Asiatico, en la tabla siguiente se muestra la distribucién geografica de los mismosy las principales caracteristicas.
Posteriormente se realizara una breve descripcion de todos ellos, y a continuacién, de los cuatro mas importantes, se realiza un analisis mas profundo.

Sistema de Arroz de Tierras Bajas
Superficie de la regién: 197 millones de ha, 71 millones
bajo cultivo, de las cuales el 45% son de riego.

Medios principales: arroz, maiz, leguminosas de grano,
cafia de azucar, semillas oleaginosas, vegetales, ganaderia,
acuicultura, empleo fuera de la finca

Incidencia de la pobreza: alta

Localizacion: Tailandia, Vietnam, Myanmar, China
Meridional y Centro-Oriental, Filipinas e Indonesia

Poblacion: 474 millones

Descripcién: se caracteriza por la produccion de arroz y
la intensidad de cultivo depende de las precipitaciones,
de la duracién del ciclo estacional del cultivo y de
la disponibilidad de riego complementario. Tanto la
ganaderia como ingresos fuera de la finca contribuyen a
la subsistencia de los hogares agropecuarios. La seguridad
alimentaria regional depende de la produccion del sistema.

Sistema Mixto de Cultivos Arbdreos
Superficie de la region: 85 millones de ha, 18 millones bajo
cultivo, de las cuales el 12% cuenta con riego.

Medios principales: caucho, palma aceitera, coco, café, té,
cacao, especias, arroz, ganaderia, empleo fuera de la finca

Incidencia de la pobreza: alta

Localizacién: Malasia, Indonesia, Tailandia, Camboya,
Filipinas, Vietnam y China Meridional.

Poblacién: 30 millones

Descripcion: este sistema se encuentra donde no se puede
producir el arroz de forma intensiva. Los cultivos arbéreos
se producen tanto en grandes plantaciones privadas como
en sistemas manejados por pequefios agricultores. Se
dedican ala crianza de un niumero considerable de cabezas
de ganado bovino y complementan su subsistencia por
medio del ingreso fuera de la finca.

Sistema de Raices Comestibles-Tubérculos
Superficie de la regién: 25 millones de ha, 1,2 millones
de ha cultivadas(1%), y no tiene areas irrigadas.

Medios principales: cultivos de raices comestibles (flame,
taro, camote), vegetales, frutas, ganaderia (cerdos y
ganado bovino), empleo fuera de la finca

Incidencia de la pobreza: media

Localizacién: Islas del Pacifico, y hacia las costas,
generalmente se fusiona con el Sistema de Pesca Costera

Poblacion: 1,5 millones

Descripcién: este sistema se encuentra en zonas
humedas, tanto en tierras de planicie como en colinas,
sobretodo en dreas con baja densidad poblacional.
Presenta una importancia poco significativa en términos
regionales, pero es muy caracteristico de los paises
del pacifico. La pobreza del sistema es relativamente
limitada.
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Sistema Mixto Intensivo de Tierras Altas
Superficie de la region: 314 millones de ha, 75 millones
de ha cultivadas, de las cuales un 25% esta bajo riego.

Medios principales: Arroz, legumbres, maiz, cafia de
azucar, semillas oleaginosas, frutas, vegetales, ganaderia,
empleo fuera de la finca

Incidencia de la pobreza: grave, muy alta

Localizacién: este es el sistema mas extendido y
heterogéneo de la region, se pueden encontrar grandes
extensiones pertenecientes a este sistema en cada uno
de los paises

Poblacion: 310 millones

Descripcién: el sistema se caracteriza por la produccion
de una amplia gama de cultivos, en su mayor parte
perennes; no obstante, los cultivos dependen del
area geografica, de las condiciones agroclimaticas,
de la existencia de terrazas y del sistema hidrico.
Principalmente se cultiva arroz. La ganaderia es un
elemento importante de la subsistencia (52 millones de
rumiantes y 49 millones de pequefios rumiantes) que se
emplean para traccion, productos carnicos, ingresos en
efectivo y como forma de ahorro.

Sistema Mixto Extensivo de Montafia
Superficie de la region: 89 millones de ha, 8 millones de
ha cultivadas, de las cuales el 20% esta bajo riego.

Medios principales: arroz de montafia, leguminosas
de grano, maiz, semillas oleaginosas, fruta, productos
forestales, ganaderia, empleo fuera de la finca

Incidencia de la pobreza: alta

Localizacién: Lao, Centro y Norte de Vietnam, norte de
Tailandia, norte y este de Myanmar, el sudoccidente de
China, Filipinas y partes de Indonesia

Poblacion: 47 millones

Descripcidon: este sistema se puede subdividir en dos
subtipos, de cultivo permanente y migratorio. No
obstante, ambos subtipos se dedican a la produccion
de cultivos ganaderia y productos forestales. Este
sistema se encuentra en areas de colinas y montafias
de gran altura y laderas escarpadas. Existen amplias
areas forestales en el sistema, de las cuales algunas
estan escasamente pobladas, pero provee de tierras de
pastoreo aproximadamente a 16 millones de rumiantes.
Este sistema alberga un gran nimero de grupos tribales
(nativos).

Sistema Templado Mixto
Superficie de la region: 99 millones de ha, 31 millones de
cultivos, de la cuales un 33% esta bajo riego

Medios principales: trigo, maiz, leguminosas de grano,
cultivos oleaginosas, ganaderia, empleo fuera de la finca

Incidencia de la pobreza: alta
Localizacién: centro de China y areas de Mongolia.
Poblacién: 162 millones

Descripcidn: este sistema de producciéon se encuentra
en areas humedas, subhimedas y secas. El sistema,
generalmente, se fusiona con sistemas de Siberia
Meridional y partes de Asia Central. Los principales
cultivos son: el trigo y el maiz, con pequefias areas
cultivadas con arroz, algoddn, soja, camote y colza,
dependiendo de la temperatura y las condiciones
hidricas, asi como citricos y algunas frutas de clima
templado. La ganaderia es un rubro importante, en
particular los bovinos, porcinos y aves de corral.
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Sistema de Pastoreo
Superficie de la regién: 321 millones de ha, el area
cultivada es de aproximadamente 12 millones de ha, de
las cuales el 20% cuenta con riego.

Medios principales: ganaderia con cultivos irrigados en
areas viables

Incidencia de la pobreza: grave, muy alta

Localizacidn: casi toda la zona de occidente de Chinay en
la mayor parte del centro y norte de Mongolia

Poblacion: 42 millones

Descripcién: el sistema de produccion se caracteriza
por la presencia de pastores trashumantes y de hatos
mixtos de camélidos, bovinos, ovinos y caprinos que se
alimentan principalmente de pastos nativos. Se sitla
en las zonas templadas semidridas y aridas (con un
ciclo de cultivo inferior a 120 dias/afio), tanto en areas
de planicies como de colinas. Los cultivos irrigados
incluyen: algoddn, cebada, trigo, leguminosas de grano,
arveja, habas, papa, uvas, ademas la sericicultura se
practica ocasionalmente. La pobreza severa, por lo
general causada por la presencia de sequias o inviernos
muy severos, con la consecuente perdida del ganado.

Sistema Disperso (Bosque)
Superficie de la region: 172 millones de ha

Medios principales: cultivos, caza y recoleccién
Incidencia de la pobreza: alta

Localizacién: en altitudes altas hacia el norte y occidente
de las principales areas ocupadas por el Sistema
Extensivo de Montafia situado al occidente de Chinay al
norte de Myanmar, asi como al norte de Mongolia y en
las principales islas de Indonesia.

Poblacion: 15 millones

Descripcion: en la zonas continentales, el sistema
depende de la siembra de patata y de trigo sarraceno,
sumadas a la crianza de hatos de ganado bovino y yaks.
En los densos bosques tropicales de Malasia e Indonesia
basicamente son pequefios asentamientos de naturaleza
dispersa (en su mayoria de origen tribal) que dependen
de la siembra de arroz de montafia, cultivos de raices
comestibles y la cria de rumiantes, complementada con
la recoleccidon de plantas silvestres y la caza de animales.
Existen aproximadamente 10 millones de ha de cultivos
dispersos y el sistema alberga a 14 millones de bovinos y
20 millones de ovinos y caprinos.

Sistema Disperso (Arido)
Superficie de la region: 322 millones de ha, el area que
se encuentra bajo cultivo es inferior a un 1% (menos de 4
millones de ha), de las cuales, alrededor del 65% cuenta
con riego

Medios principales: pastoreo local en donde exista
disponibilidad de agua, empleo fuera de la finca

Incidencia de la pobreza: grave, muy alta

Localizacién: occidente de China y en la zona meridional
de Mongolia

Poblacion: 17 millones

Descripcidn: se practican dos tipos de riego, un riego a
gran escala en algunas areas por la zona de occidente
de la regién; y un riego a pequefia escala localizado en
pequefias dreas dispersas pertenecientes a los pastores
nomadas para complementar su forma de subsistencia.
Se cree que alberga una poblacion estimada de 9
millones de cabezas de ganado bovino y 59 millones de
pequefios rumiantes. Aparte de estas zonas aptas para
la agricultura los territorios aridos predominantes se
emplean para el pastoreo de oportunidad.




Sistema de Pesca Costera Artesanal

Superficie de la region: 38 millones de ha, el area
cultivada se estima en 3 millones de ha

Medios principales: pesca, coco, cultivos mixtos, empleo
fuera de la finca

Incidencia de la pobreza: alta

Localizacién: a lo largo de estrechas franjas costeras
ubicadas a lo largo de los todos los paises de la region y
en varias islas

Poblacion: 28 millones

Descripcién:  los  habitantes complementan las
actividades de pesca costera artesanal con la produccion
de alimentos. El cultivo de arroz se da desde las islas de
Java (en Indonesia) hasta China y los cultivos de raices
comestibles se dan en todos los paises del Pacifico.
Ademas se realizan actividades orientadas a la obtencién
de ingresos en efectivo, como la produccion de coco vy la
ganaderia.

Sistema de agricultura urbana
Superficie de la region: sin datos

Medios principales: horticultura, lecheria, aves de corral,
otras fuentes de empleo

Incidencia de la pobreza: media

Localizacién: en la mayor parte de poblados de mayor
tamafio y ciudades de la regién

Poblacion: 7 millones

Descripcion: se caracteriza, principalmente, por la
produccién intensiva de carne o productos carnicos
basicos de alto valor comercial y otros productos como
la leche y vegetales frescos, que se han expandido
recientemente. Este sistema, se caracteriza por ser un
sistema comercial en el que la aplicaciéon de insumos
externos es bastante alta y cuenta con redes eficientes
con las areas rurales circundantes para la obtencién de
ganado, heno y piensos. Debido a la disponibilidad de
otras fuentes de empleo la incidencia de la pobreza por
lo general es bastante limitada.
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SELECCION DE LOS SISTEMAS DE CULTIVO PARA EL ANALISIS

Se seleccionan cuatro de los sistemas de produccidon anteriores, para un andlisis mas profundo empleando criterios basados en la poblacion agricola, incidencia de la pobreza , el potencial apa-
rente de crecimiento agricola y la reduccion de la pobreza para los proximos 30 afios: SISTEMA DE PRODUCCION AGROPECUARIA ARROZ DE TIERRAS BAJAS; SISTEMA DE PRODUCCION AGROPECUARIA MIXTO
DE CULTIVOS ARBOREOS; SISTEMA DE PRODUCCION AGROPECUARIA TEMPLADO MIXTO; SISTEMA DE PRODUCCION AGROPECUARIA MIXTO INTENSIVO DE TIERRAS ALTAS. La mayor parte de habitantes de bajos
ingresos de la region viven en estos cuatros sistemas de produccion, que ademas generan mas de tres cuartos del PIB agricola.

SISTEMA TEMPLADO MIXTO (ASIA O.Y SUDESTE)

% Tierra de la region 6% % De agricultura 14%

Area total (Ha) 9 millones Poblacion total 247 millones
Area cultivada (Ha) 31 millones Poblacién agricola 162 millones
Area irrigada (Ha 12 millones Poblacién bovina 11 millones

- Existen dos principales subsistemas: el subsistema de cultivos tanto de verano como de invierno; y el subsistema nortefio, de cultivo solo en verano
- Ambos sistemas se caracterizan por tener precipitaciones en los meses de verano y durante el invierno heladas muy severas
- El hogar agropecuario promedio se compone de cuatro a cinco miembros
Otras caracteristicas - Los principales cultivos de invierno son el trigo y la colza; mientras que los principales cultivos de verano son el maiz con arroz, algoddn, soja y camote
- Los cultivos se producen tanto con riego como bajo secano pero los rendimientos son mas bajos debido a las condiciones climaticas adversas
- La poblacion ganadera es un componente importante del sistema: en especial el ganado bovino que se emplea como poder de traccién, el ganado porcino,
rumiantes menores y aves de corral para la obtencion de productos carnicos.

- El &rea de produccion de trigo disminuira y el drea de maiz incrementard, siempre y cuando la produccion pueda mantener su competitividad
- La crianza de ganado de engorde, aumentara, para suplir a los mercados locales, empleando heno tratado de paja de cereales
Tendencias del sistema - El incremento en el rendimiento que se de a partir de un mayor uso de fertilizantes inorgénicos requerira de un uso mas equilibrado de los nutrientes
- Se prevé que las fincas se diversificaran para cubrir la transicion en la demanda de alimentos
- Habrd conflicto al escoger los cultivos basandose en la demanda competitiva entre la alimentacion animal y la creciente demanda por piensos.

- Crear programas para mejorar la efectividad de los sistemas de riego existentes y la eficiencia del uso del recurso hidrico al nivel de parcela
- Usar de manera mas equilibrada los fertilizantes
- Incrementar la disponibilidad de agua y su uso mas eficiente
Prioridades - Promover la mecanizacion de las fincas y el desarrollo del sector privado, en cuanto a la provision de bienes y servicios.
- Promover la produccion ganadera a pequefia escala y de naturaleza intensiva, en especial de ganado porcina, e incrementar la produccién de vegetales y
frutas, debido a que la demanda de estos productos de mayor valor comercial se incrementard a medida que aumenten los ingresos urbanos
- Los servicios de investigacion y extension estatales deberan proveer la asesoria técnica y el apoyo necesario



SISTEMA DE ARROZ DE TIERRAS BA (ASIA O.Y SUDESTE)

% Tierra de la region 12% % De agricultura 42%

Area total (Ha) 197 millones Poblacién total 825 millones
Area cultivada (Ha) 71 millones Poblacién agricola 474 millones
Area irrigada (Ha 33 millones Poblacién bovina 52 millones

- En términos demograficos es el sistema mas importante pero el ingreso familiar promedio es reducido y la pobreza es generalizada y extrema
- La tenencia de la tierra se hace en base a derechos de tenencia tradicional
- El nimero promedio de miembros por familia agropecuaria fluctla entre 4-6
- Presenta de 1 a 3 cosechas anuales y el rendimiento de arroz es de 3,1 t/ha
- Los suelos son mas fértiles que otras areas cultivadas y el uso de fertilizantes fluctUa entre moderado vy alto, orgénicos e inorganicos
Otras caracteristicas - En algunas zonas todavia se cultivan variedades de bajo rendimiento
- La mayor parte de los hogares agropecuarios del sistema tienen asegurada la alimentacién y venden los excedentes
- Los bufalos son fuente de traccion animal en las dreas bajas y himedas y el ganado bovino se emplea mas frecuentemente en areas a mayor altura
- Los rumiantes pastan de manera extensiva y los servicios de salud animal estan por lo general muy poco desarrollados.
- El ganado porcino y las aves de corral son importantes: alimentacion y venta
- La piscicultura en finca es una importante fuente alimenticia y de ingresos

- El ritmo de crecimiento disminuird en los préximos afios
- La produccién de arroz podria disminuir en algunas areas
Tendencias del sistema - Se incrementara la eficiencia en el uso del riego
- Empeorara la fragmentacién parcelaria; el uso poco equilibrado de los fertilizantes; el uso ineficiente de los recursos hidricos; mala calidad de las semillas;
un inadecuado manejo poscosecha; limitada diversificacién de las fincas; y la ausencia de capacidad para el procesamiento de productos agricolas.

- Las principales estrategias: diversificacion empresarial; mejorar el manejo de los recursos; aumentar la extension parcelariay un mejor manejo de la finca
concentrado en el control de los nutrientes del suelo, malezas y plagas.
- Mejorar la produccién de ganado mediante servicios de salud animal, mejor alimentacion, practicas de crianza mejoradas y mejoramiento animal
- Promover el procesamiento de piensos empleando subproductos de los cultivos
Prioridades - Introduccién de mejoras en las practicas de manejo poscosecha, y en las condiciones de procesamiento y embalaje para reducir las pérdidas
- Mejorar los sistemas de comercializacién, mediante la dotacion de informacidn de mercado, de servicios de asesoria y de comercializacion
- Desarrollar mecanismos financieros para facilitar el uso de los recursos locales
- Implementar programas de manejo integrado de los nutrientes del suelo, para promover un incremento en el uso de abonos organicos
- Generar fuentes de empleo alternativas para los trabajadores agricolas en las dreas rurales, mediante la promocién y desarrollo de industrias locales
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S. Ml DE CULTIVOS ARBOREOS (ASIA O.

% Tierra de la region 5% % De agricultura 3%

Area total (Ha) 85 millones Poblacion total 48 millones
Area cultivada (Ha) 18 millones Poblacion agricola 30 millones
Area irrigada (Ha 2 millones Poblacion bovina 19 millones

- Ciclo de cultivo que fluctua entre los 270 y 365 dias, en planicies y area onduladas, en suelos acidos y fertilidad baja

- Existen plantaciones de pequefios agricultores (2 a 3ha) y plantaciones privadas de gran extension

- Las plantaciones de coco son mas usuales en la zona del pacifico, las plantaciones de café y té estan confinadas a zonas de mayor altura.

- Existen pequefias fincas dispersas que se dedican a la produccién de cultivos alimenticios (arroz y maiz), cultivos comerciales (soja) y a la ganaderia

- La pobreza es mayor entre los peq. agricultores y los obreros agricolas sin tierra.

Otras caracteristicas - Todos estos cultivos requieren de mano de obra intensiva tanto, para su cosecha como para su procesamiento y por lo tanto la rentabilidad esta determinada

por los costos de mano de obra local

- Los pequefios productores entregan a fabricas la materia prima o productos semi-procesados. Por lo general las cooperativas de pequefios agricultores no
estan bien desarrolladas y los productores individuales frecuentemente no tienen otra alternativa sino aceptar los precios establecidos para la materia prima
por parte de los intermediarios o las fabricas

- Se practica el cultivo intercalado para incrementar y diversificar los ingresos

- El crecimiento poblacional disminuira

- La demanda de productos a partir de cultivos industriales (aceites esenciales, caucho, fibras naturales, condimentos, etc.) continuara siendo fuerte
- La expansion del sector de cultivos arbdreos se mantendra

- Algunos cultivos de plantacién comercial (industrial) continuaran siendo producidos principalmente por los pequefios agricultores.

Tendencias del sistema

- Principales estrategias: incremento de la productividad, diversificacion de actividades empresariales, organizacion comunitaria para el desarrollo de nego-
cios, enfrentar problemas de bajos rendimientos, fomentar empresas alternativas, fomentar las tecnologias, el manejo de los cultivos, el procesamiento de
los productos primarios y mecanismos de comercializacién.

- Realizar medidas para incrementar la produccion de las plantaciones manejadas por pequefios agricultores (caucho, palma aceitera, coco, etc.)

- Expandir los cultivos intercalados en las plantaciones que han alcanzado su madurez, a fin de estabilizar los ingresos y reducir los riesgos

Prioridades - Crear oportunidades para que los hogares establezcan huertos y crien un nimero reducido de caprinos, empleando los excedentes de los piensos y plantas
forrajeras producidas en las plantaciones

- Se debe incrementar la capacidad de investigacion, a fin de beneficiarse de los avances alcanzados en biotecnologia e ingenieria genética para mejorar los
rendimientos y la resistencia a plagas y enfermedades.

- Se debe emplear un enfoque de escuelas de campo para promover nuevas tecnologias, ademas, se debe hacer esfuerzos por establecer programas de ca-
pacitacion técnica para los agricultores.
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S. MIXTO INTENSIVO DE TIERRAS ALTAS (ASIA O.

% Tierra de la region 19% % De agricultura 27%

Area total (Ha) 310 millones Poblacion total 530 millones
Area cultivada (Ha) 75 millones Poblacion agricola 314 millones
Area irrigada (Ha 18 millones Poblacion bovina 52 millones

- Cultivos en regiones altas y pendientes moderadas y escarpadas, ademas hay Ajalto porcentaje de cultivos bajo terrazas, y con riego, de rios y riachuelos
- La fertilidad de los suelos es baja y éstos son susceptibles a la erosién
- Existen algunas dreas forestales dispersas en el sistema, pero éstas por lo general han sido agotadas debido a practicas no sostenibles
- No se emplean practicas de manejo adecuadas de suelo y agua
Otras caracteristicas - Los hogares son vulnerables a los desastres naturales y a la pérdida de los cultivos
- La infraestructura local esta escasamente desarrollada
- El sistema presenta una gran variabilidad en la intensidad de cultivos y los huertos familiares producen frutas y vegetales para autoconsumo y venta
- El sistema alberga una gran poblacién ganadera de bovino, bufalos, caprinos y ovinos y la acuicultura se practica en areas donde hay disp. de agua
- El promedio de ingresos es bajo, creando inseguridad alimentaria y pobreza

- Se prevé que tendran lugar cambios importantes en la produccién agricola a consecuencia de la intensificacion y diversificacion de los cultivos
- La poblacion ganadera aumentara en sistemas de produccion muy extensivos y de bajos insumos
- Se prevé que tendrd lugar algin grado de intensificacion en la produccion ganadera, como resultado de mejoras en los ingresos generales y en el incremento
Tendencias del sistema resultante de la demanda por productos ganaderos.
- Se dara un incremento poblacional en las dreas montafiosas y de laderas que ejercerdn una presién cada vez mayor sobre la base de recursos naturales
(suelo, agua, flora y fauna)
- Si la mayoria de familias se mantiene en la agricultura de subsistencia, la estabilidad de los recursos naturales se vera amenazada por la creciente presion

- Realizar un manejo sostenible de los recursos naturales y el establecimiento de servicios agricolas mas eficientes.

- Optimizar el manejo de cuencas, agricultura de conservacion, captacion de aguas y adopcion de tecnologias apropiadas

- Promover el manejo comunitario de los bosques

- Desarrollo e introduccién de tecnologias mejoradas: mejora en los patrones de cultivo empleando variedades que contribuyan al suministro alimentarioy a
generar ingresos; conservacion de los recursos suelo e hidrico y reconstruccion de la fertilidad; siembra de arboles y arbustos (para obtener madera, forraje,
fruta y cereales); aplicacion de mulching y otras técnicas de conservacion de suelo; siembra de productos de mayor valor comercial; piensos.

- Se debe sacar ventaja de las oportunidades existentes para la intensificacion de la produccién de ganado menor (gallinas, patos, cerdos, etc.)

- Se requeriran servicios de salud animal estables

- Promover cultivos de productos de valor comercial y de menor peso cuya transportacion sean mas facil, puedan mantenerse en buen estado con un largo
periodo de conservacion y ser procesados localmente

Prioridades
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SELECCION

Tras conocer y analizar toda la informacion anterior, sobre los sistemas agropecuarios y como se obtienen y tratan los alimen-
tos, se procede a extraer y detallar aquellos problemas o necesidades que se han ido encontrando y que resultan mas impor-
tantes o destacables, asi pues, se obtienen ocho lineas de actuacion posibles:

Lo que se pretende realizar, es analizar estas diferentes lineas de actuacion, bajo unos mismos caracteristicas, las cuales son:

gente a la que afecta, pobreza de |a gente a la que afecta, potencial de la posible solucién, viabilidad y/o facilidad desde el
punto de vista del disefio, y otros factores especificos que puedan afectar positivamente o no; con ello se pretende comparar-
las para seleccionar aquella que tenga una mejor relacion de caracteristicas y poder desarrollarla. Esta comparacion, se lleva
acabo en las dos tablas que tenemos en las paginas siguientes, como se puede observar, se ha usado un cddigo de colores, ya
que se considera una manera sencilla, rdpida y muy visual. Asi pues se ha tenido en cuenta que verde es positivo, amarillo
intermedio y rojo negativo.

Por todo ello, la reglas que se han seguido son que cuanta mas gente se ve afectada o podria beneficiarse de la solucion, mas
positivo es, al igual que si dicha poblacion es muy pobre, ya que es mejor ayudar a una gran cantidad de gente muy pobre, que
a una cantidad menor de gente no tan pobre. También es muy positivo que la solucion tenga un gran potencial y sea relativa-
mente facil abordar el problema desde el punto de vista del disefio.
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Se analiza las diferentes
lineas de actuacién, bajo
unas mismas caracteristicas,
las cuales son: gente a la
que afecta, pobreza de

la gente a la que afecta,
potencial de la posible
solucion, viabilidad y/o
facilidad desde el punto
de vista del diseno, y otros
factores especificos que
puedan afectar
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Mejora en la produc-
cién y/o conservacion y
transporte de la leche,
proveniente de lechero

Favorecer la posibilidad
de agroprocesamiento y
de envasado de producto
a pequefia y mediana
escala

Conservacion y/o trans-
porte mas efectivo de

productos perecederos,
evitando perdidas y
mejorando la calidad de
la cosecha

Almacenamiento, pro-
cesamiento y mejora de
las condiciones de los
cereales

LOCALIZACION

SUR DE ASIA, AFRICA SUBSAHARIANA, ASIA ORIENTAL Y SUDESTE:
todas las zonas en general. En especial aquellas con mas presencia
de ganado lechero

SUR DE ASIA: Mayormente en la zonas de cultivos arbéreos (Sri
Lanka, India, Nepal, Bangladesh)

AFRICA SUBSAHARIANA: en la mayoria de regiones

ASIA ORIENTAL Y SUDESTE: sistemas de cultivos arbéreos (Malasia,
Indonesia, Tailandia, Camboya, Filipinas, Vietnam y China)

SUR DE ASIA: regiones con cultivos perecederos (Bangladesh, Ben-
gala Occidental, India, Sri Lanka, Paquistan, Afganistan)

AFRICA SUBSAHARIANA: en todos los paises, en las regiones con
cultivos predominantes perecederos

ASIA ORIENTAL Y SUDESTE: sistemas basados en el cultivo de ali-
mentos perecederos (Tailandia, Vietnam, Myanmar, China Meridio-
nal y Centro-Oriental, Filipinas e Indonesia)

SUR DE ASIA: regiones con cultivo de cereales (Bangladesh, Bengala
Occidental, India, Sri Lanka, Paquistan y zonas montafiosas Afganis-
tan)

AFRICA SUBSAHARIANA: en todos los pafses, en las regiones con
cultivos predominantes de cereales

ASIA ORIENTAL Y SUDESTE: S. Arroz de tierras bajas (Tailandia,
Vietnam, Myanmar, China Meridional y Centro-Oriental, Filipinas e
Indonesia

POBLACION
704,6
131

96

195

30

663

65

474

663

180

474

POBREZA  POTENCIAL FACILIDAD

Muy Alta

Media-Alta

Alto Media

Muy Alta

Media-Alta

Media-Alta

Medio Media

Media-Alta

Muy Alta

Media-Alta

Alto Media

Media-Alta

Muy Alta

Medio Media

Muy Alta

Media-Alta

MILGO

OBSERVACIONES

Aunque se de en lugares muy
diferentes, los problemas y ad-
versidades, asi como las posibles
soluciones son muy similares

Diversos productos y diversas
zonas, por lo que serian dife-
rentes envasados y diferente
sistemas seguramente

Al darse en lugares muy diferen-
tes las soluciones tendrian que
ser especificas para cada uno de
los sitios ya que los productos y
la condiciones son muy diferen-
tes.

Lugares muy diferentes pero
las posibles soluciones son muy
similares, , aunque como son
diferentes cantidades en cada
zona variaria relativamente, y
también las causas climatologi-
cas de las que hay que prote-
gerlo
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Sustituciones de anima-
les de tiro, usados para
arar y labrar el campo, e
incluso para transportar
mercancia a los merca-
dos

Creacién o mejorar de los
sistemas de acuicultura o
piscicultura actuales

Mejorar la calidad del
transporte de medica-
mentos que se reparten
por parte de las ONGs
para los animales y
mejorar los sistemas
veterinarios

SUR DE ASIA: basicamente en el sistema de arroz (Bangladesh,
Bengala Occidental y peq. dreas en Tamil Nadu, Keralay en el sur de
Sri Lanka)

AFRICA SUBSAHARIANA: basicamente en los sistemas de maiz, de
cereales y de raices (Kenya, Tanzania, Zambia, Malawi, Zimbabwe,
Guinea, norte de Ghana, Togo, Benin, los estados centrales de Nige-
ria, norte de Camerun y Sudafrica)

ASIA ORIENTAL Y SUDESTE: en todos los paises de la regién, zonas
de cultivo intensivo

SUR DE ASIA: S. Arroz (Bangladesh, Bengala Occidental y peq. areas
en Tamil Nadu, Kerala y en el sur de Sri Lanka)

AFRICA SUBSAHARIANA: Cultivos arbéreos (desde Cote d’lvoire has-
ta Ghana y desde Nigeria y Camerun hasta Gabon, con pequefias
areas en el Congo y Angola, principalmente en las zonas himedas)

ASIA ORIENTAL Y SUDESTE: S. Mixto intensivo de tierras altas (en
todos los paises de la region); S. Arroz de tierras bajas (Tailandia,
Vietnam, Myanmar, China Meridional y Centro-Oriental, Filipinas e
Indonesia)

AFRICA SUBSAHARIANA: en todas las regiones de la zona, con pre-
sencia de ganado

ASIA ORIENTAL Y SUDESTE: sistema con ganado (Tailandia, Vietnam,
Myanmar, China Meridional y Centro-Oriental, Filipinas e Indonesia)

130 Muy Alta

Alto
119 Muy Alta
310 Muy Alta
130 Muy Alta
25 Media

Medio

474 Muy Alta
177 Media-Alta

Bajo
474 Media-Alta

Compleja

Compleja

Sencillo

Mismo problemas en diferentes
zonas, pero diferentes cultivos

Zonas muy concretas y defe-
rentes

Segun la FAO y FIDA, estas son
la zonas a las que se estd llevan-
do medicacion animal, pero se
podria aplicar a cualquier zona
subdesarrollada del mundo
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Asi pues, finalmente la mejor relacion de caracteristicas, practicamente, recae en dos posibles vias, las cuales son: “Mejora en
la produccién y/o conservacién y transporte de la leche, proveniente de ganado lechero” y “Conservacion y/o transporte
mas efectivo de productos perecederos, evitando perdidas y mejorando la calidad de la cosecha”. Al final, analizandolas, y aun-
que ambas tiene un alto potencial, se decide seleccionar la primera, ya que se considera que puede llegar a tener, no solo mas
posibilidades, sino un mayor potencial latente, debido a que la solucion seria bastante novedosa, desde muchos puntos de
vista, ya que es un sector muy importante pero con escasas soluciones en los paises en vias de desarrollo.

EDUCACION TRANSPORTE AGUA Ef\jﬂg‘lgff
MEDIO _— DESIGUALDADES
AMBIENTE ENERGIA PESCA SOCIALES
ASENTAMIENTOS ASENTAMIENTOS :
RURALES URBANOS GANADER[A AGRICULTURA
SERVICIOS CATASTROFES, . S
PUBLICOS CRISIS y CONFL. ALIMENTACION SANIDAD
‘ PRODUCCION, MEJORA DE
URBANISMO Y PERDIDAS EN CONSERVACION Y PRACTICAS,
SERVICIOS CATASTROFES ¥ APROVECHAMIENTO Y RECURSOS
CONFLICTOS DE LOS ALIMENTOS MEDICOS

CONSERVACION Y/O a SISTEN
TRANSPORTE EFECTIVO AGROPROCESAMIENTO FIRODUICLION, VETERINARIOS Y
DE PRODUCTOS Y ENVASADO IO ERRCITn] 1 MEDICAMENTOS
PERECEDEROS ULEANSEOIULE 12 HEElE ANIMALES
ALMACENAMIENTO Y - SISTEMAS DE
- SU UCION D 0 )
PROCESAMIENTO DE . F\j ;” ué “)‘“‘[‘ ;,\ ACUICULTURA O
LOS CEREALES maEEe e e PISCICULTURA
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Mejora en la produccion,
conservacion y/o transporte
de la leche, proveniente

del ganado lechero, es la
via seleccionada, debido

a que es un sector muy
importante pero con
escasas soluciones en los
paises en vias de desarrollo
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BUSQUEDA DE INFORMACION

En el anteproyecto, se selecciono la via de actuacion a desarrollar, y la cual es: “mejora en la produccién y/o conservacién y
transporte de la leche, proveniente de ganado lechero”.

Es por ello, por lo que la primera fase tras dicha decision, es realizar un analisis exhaustivo de la informacidn relevante que
permita conocer mas en profundidad todas las caracteristicas o detalles de este sector, que sean relevantes e importantes,
para dar una solucidn eficaz.

Para realizar dicha fase de investigacion, primero es necesario plantear que clase de informacion se necesita, asi pues, se decide
que es imprescindible abordar tres grandes bloques:

- Informacién basica sobre la leche y sus caracteristicas
- Informacién sobre el sector lechero en los paises en vias de desarrollo (sobre todo en los que es mas importante)
- Informacién sobre el sector lechero en los paises desarrollados.

Esta informacién es necesaria por diversos motivos, el primer apartado nos permite conocer multiples caracteristicas del
propio producto a tratar: la leche. Esto permite conocer su comportamiento y ayudard a saber como se comportara ante las
posibles soluciones.

El segundo apartado permite conocer como es el sector lechero, en los paises en vias de desarrollo, en profundidad, y donde
se encuentran los mayores problemas en relacion a la leche, ya sea en produccion, conservacion o transporte

El ultimo apartado permitird conocer las caracteristicas y modos de proceder en el sector lechero en los paises desarrollados,
esto es muy importante ya que estos paises tiene un sector muy eficiente, de un alto rendimiento y muy seguro desde el pun-
to de vista sanitario. Conocer las caracteristicas de este permitird saber que soluciones funcionan y que soluciones podrian
adaptarse.
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En los tres Ultimos decenios,
la produccién lechera
mundial ha aumentado

en mds del 50 por ciento,
pasando de 482 millones
de toneladas en 1982 a 754
millones de toneladas en
2012”
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LECHE Y LACTEQS

La leche es “una secrecion nutritiva de color blanquecino opaco producida por las glandulas mamarias de las hembras de
los mamiferos”. La principal funcion de ésta es nutrir a las crias hasta que son capaces de digerir otros alimentos. Ademas,
cumple las funciones de proteger su tracto gastrointestinal contra patégenos, toxinas e inflamacion, y contribuye a la salud
metabdlica regulando los procesos de obtencidn de energia, en especial el metabolismo de la glucosa y la insulina.

La leche de algunos de los mamiferos domésticos forma parte de la alimentacion humana corriente en la inmensa mayoria de
las civilizaciones: de vaca, principalmente, pero también de bufala, oveja, cabra, yegua, camella, alce, cerda, etc.

Por otro lado, un producto lacteo es “producto obtenido mediante cualquier elaboracién de la leche, que puede contener
aditivos alimentarios y otros ingredientes funcionalmente necesarios para su elaboracion”. La diversidad de productos lac-
teos varia considerablemente de region a regidn y entre paises de la misma region, seguin los habitos alimentarios, las tecnolo-
gias disponibles de elaboracién de la leche, la demanda de mercado y las circunstancias sociales y culturales.

El consumo de leche y productos lacteos es mayor en los paises desarrollados, pero la diferencia con los paises en vias de
desarrollo estd disminuyendo cada vez mas. La demanda en estos paises, esta creciendo como consecuencia del aumento de
los ingresos, el crecimiento demografico, la urbanizacidon y los cambios en los regimenes alimentarios. Esta tendencia es mas
evidente en Asia oriental y sudoriental, especialmente en paises muy poblados como China, Indonesia y Vietnam. Esta creciente
demanda, ofrece a los productores (y a todo aquellos miembros de la cadena lactea) un alto potencial productivo y una buena
oportunidad para mejorar sus medios de vida mediante el aumento de la produccion. Tradicionalmente, la demanda de
leche es mayor en los centros urbanos y la de leche fermentada en las zonas rurales, pero los productos lacteos procesados
estan adquiriendo una creciente importancia en muchos paises. El consumo de leche per capita es:

- Elevado (mayor que 150 kilogramos per capita al afio) en América del Norte, Argentina, Armenia, Australia, Costa Rica, Europa,
Israel, Kirguistan y Pakistan.

- Medio (de 30 a 150 kilogramos per cépita al afio) en la India, Japdn, Kenya, México, Mongolia, Nueva Zelandia, la Republica Is-
lamica de Irdn, Africa septentrional y meridional, la mayoria del Oriente Préximo y la mayor parte de América Latina y el Caribe.

- Bajo (menor que 30 kilogramos per cépita al afio) en China, Etiopfa, la mayoria de Africa central y la mayor parte de Asia
oriental y sudoriental.

creciente demanda de
e y productos lacteos
a los productores
a oportunidad
ar sus medios de
e el aumento
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HISTORIA

El consumo de leche de origen animal comenzé hace 11.000 aiios con la domesticacion del ganado, en especial en oriente
medio, impulsando la revolucidon neolitica. El primer animal domesticado fue la vacas, después la cabra, y finalmente la oveja,
entre 9000 y 8000 a. C. Cabe mencionar, que existen ciertas hipdtesis, como la del genotipo ahorrador, que afirman que la in-
gesta de leche supuso un cambio en los habitos alimentarios de las poblaciones cazadoras-recolectoras, las cuales pasaron de
alimentarse con ingestas abundantes pero esporadicas a recibir aportes diarios de carbohidratos. En cuanto a los derivados de
la leche, se considera que es posible que se consuman desde los tiempos de las antiguas tribus ndmadas del Neolitico.

Los productos lacteos y la leche se han desarrollado bastante, a lo largo de la historia, en algunas comunidades y culturas es-
pecificas, las cuales han evolucionado para mantener, en la edad adulta, una mejor capacidad de digestion del principal aztcar
de laleche: lalactosa. En los demas grupos humanos, la secrecién de la lactasa (la enzima esencial para la digestion de la leche)
se pierde tras la fase de lactancia infantil, y por ello muchas culturas tienen una «aversion culinaria» a la leche y sus derivados.

Historicamente, diferentes culturas han ingerido la leche de diferentes modos. Los pueblos ganaderos del norte de Europa, con
un débil sol, ademas de no acceder facilmente a otras fuentes de calcio como verduras, complementaban involuntariamente
su aporte de calcio y vitamina D mediante el consumo de leche cruda. Por el contrario, pueblos dedicados a la ganaderia, y que
se encontraban en latitudes inferiores), como judios, drabes, griegos v culturas del Asia Meridional desarrollaron tradicional-
mente la elaboracion y consumo de productos lacteos fermentados en vez de la leche liquida sin fermentar.

En la alimentacién en la Antigua Grecia y posteriormente en el imperio romano la leche se bebia cruda pero casi no se emplea
en las preparaciones culinarias, los productos lacteos que se procesaban, esa sobre todo queso, de cabra y oveja, que se con-
sideraban un alimento basico. La mantequilla era mucho mas caracteristica de los pueblos tracios del norte. Posteriormente,
durante la edad media, los lacteos fueron denominados «carnes blancas» y eran accesibles a las clases mas humildes, llegando
a ser una de las fuentes mas importantes de grasas y de proteinas.

A medida que las sociedades se fueron industrializando y se empezo a incorporar la refrigeracidn a los medios de transporte,
los lacteos y la leche pudieron ser llevados a lugares alejados de las zonas de produccion. Este fendmeno hizo que su consumo
fuera en crecimiento. La invencién de la pasteurizacion también ayudd a mejorar los periodos de caducidad de los productos
y el éxito de los lacteos se unié a la mejora de productividad de leche experimentada en los paises del norte de Europa. En el
siglo XIX se desarrollan nuevos lacteos: aparecen las leches concentradas y vaporizadas, que permiten un mejor transporte a
la zona de consumo y una mejor conservacion.

El siglo XX es el periodo donde la leche y los lacteos sufren una fuerte expansion en su consumo a lo largo de todo el planeta,
las mejoras en los métodos artificiales de ordefie, alimentacion y las mejoras en seleccién artificial de las especies, los avances
tecnoldgicos en los procesos de transporte y refrigeracion, hicieron que se produjera la paradoja de la “sobreproduccién” ya
que se empezaba a extraer mas leche con menos vacas.
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ANIMALES PRODUCTORES DE LECHE

Actualmente, la leche que mas se utiliza y las mas conocida, es la de vaca, sobre todo en occidente. Sin embargo, no es la Unica
que se explota. También estan la leche de bufala, cabra, oveja, yegua, camella, entre otras. El consumo de determinados tipos
de leche depende de la region y el tipo de animales disponibles. La leche de origen humano no se produce ni se distribuye a
escala industrial. Sin embargo, puede obtenerse mediante donaciones. Existen bancos de leche que se encargan de recogerla
para proporcionarsela a nifios prematuros o alérgicos que no pueden recibirla de otro modo.

La especie del animal lechero, su raza, edad y dieta, junto con el estado de lactancia, el nUmero de pariciones, el sistema
agricola, el entorno fisico y |a estacién del afio, influyen en el color, sabor y composicidn de la leche y permiten la produccién
de una variedad de productos lacteos. A continuacidn, se expondra brevemente los tipos de animales productores de leche
para consumo humano asi como sus caracteristicas principales.:

LA VACA (BOS TAURUS Y BOS INDICUS): comenzd a domesticarse hace mas o menos 11.000 afios, dando lugar a dos
lineas maternas diferentes, una perteneciente a las vacas europeas (taurus) y otra a las vacas indicas (indicus).Ambas
especies tienen un ancestro comun, denominado Bos primigenius, este era un bovino de cuernos de gran tamafio, que
originariamente fue domesticado en Oriente Medio, y que posteriormente se expandid a parte de Africa, dando lugar a
la variante cebu (indicus) de Asia central. Las caracteristicas principales del cebt son su aporte carnico y su leche. Pos-
teriormente se expandio a Europa, dando lugar a la variante taurus, que tiene los cuernos mas cortos y que se adapto
para la cria ganadera en establo. Esta variante, derivo en muchas subespecies que dieron lugar a las razas lecheras mas
conocidas hoy en dia como la Holstein, Guernsey, Jersey, etc.

Las grasas constituyen alrededor del 3% al 4% del contenido sélido de la leche de vaca, las proteinas aproximadamente
el 3,5% vy la lactosa el 5%, pero la composicion quimica varia segun la raza.

EL BUFALO: (BUBALUS BUBALIS) fue domesticado aproximadamente 3000 a. C. en Mesopotamia. Este animal es muy
sensible al calor y pasa la mayor parte del tiempo rodeado de agua, por lo que generalmente se le conoce como bufalo
de agua. En general, es poco conocido en Occidente. Los drabes lo trajeron a Oriente Medio durante la Edad Media
(700 a. C.). Su empleo en ciertas zonas de Europa data de aquella época. Por ejemplo, en la elaboracion de la famosa
mozzarella de bufala italiana, sin embargo, los productos elaborados con leche de bufala empiezan a sustituir en algunas
comunidades a los de leche de vaca.

En cuanto a sus caracteristicas, el contenido de materias grasas suele ser bastante alto. La relacién grasa/proteina de
la leche de bufala es de 2:1 aproximadamente. También tiene una mayor relacién caseina/proteina. El alto contenido
de calcio de la caseina facilita la fabricacidon de quesos, de ahi que sea muy usada para la elaboracién de este tipo de
productos.




EL YAK: (BOS GRUNNIENS), es un bovino de pelo largo y lanoso, original del Tibet y Asia Central. Vive en climas estepa-
rios y desérticos frios, entre los 4.000 y 6.000 metros de altitud. La leche de yak es de las mas ricas en proteinas y gra-
sas. La leche es caracteristica por tener un sabor dulce y un olor aromatico. Tiene entre el 15% vy el 18% de contenido
sélido, del 5,5% al 9% de materias grasas y del 4% al 5,9 % de proteinas. Debido a su caracteristica composicién, puede
transformarse en una gran variedad de productos lacteos, como mantequilla, quesos y productos lacteos fermentados.

LA OVEJA (OVIS ARIES): tiene un contenido de materias grasas y proteinas mayor que el de la leche de cabra y de vaca.
Ademas, la leche de oveja tiene generalmente un contenido de lactosa mayor que el de las leches de vaca, bufala 'y ca-
bra. El elevado contenido de proteinas y el contenido solido general de la leche de oveja hace que sea particularmente
adecuada para la produccion de quesos y yogur. La leche de oveja es importante en el Mediterraneo, donde la mayor
parte se transforma en quesos, como el pecorino, caciocavallo y feta.

LA CABRA (CAPRA AEGAGRUS HIRCUS): posee una leche con un sabor y aroma fuertes. Contiene una mayor cantidad
de cloruros que otras leches, lo que le da el sabor levemente salado. Tiene mayores contenidos de natas (caseinatos), y
presenta mayores niveles de calcio. En los paises del Mediterraneo y en América Latina, la leche de cabra generalmente
se transforma en quesos; en Africa y Asia meridional, se consume generalmente cruda o acidificada.

EL CAMELLO: (CAMELUS) es un animal lejano a los bévidos v los ovicapridos. Fue domesticado en el 2500 a. C. en Asia
Central. Su leche es muy apreciada en los climas aridos donde algunas culturas la utilizan constantemente. Es similar a la
leche de vaca pero un poco mas salada. Ademas, la leche de camella puede ser incluso tres veces mas rica en vitaminas
que el resto de leches y es muy importante para la gente que vive en zonas aridas y semiaridas, y que a menudo no
pueden obtener vitamina C de frutasy hortalizas. Por lo general, la leche de camella se consume cruda o fermentada.

EQUIDOS (EQUUS FERUS CABALLUS, EQUUS AFRICANUS ASINUS): la leche no es muy conocida, y se limita, gene-
ralmente, a zonas de las estepas de Asia Central. Se utiliza sobre todo para la realizacién de productos fermentados
y quesos, ya que consumida cruda tiene un poderoso efecto laxante. Esta leche tiene un contenido mas elevado en
glucidos que la de cabra o vaca y por ello es mas apta para fermentados alcohdlicos. La leche de burra es una de las mas
semejantes a la humana en cuanto a composicion. La leche de equino tiene un nivel relativamente bajo de proteinas
(particularmente de caseinas), son ricas en lactosa y contiene bajo nivel de grasa y proteinas.

LA LLAMA Y LA ALPACA (LAMA GLAMA, VICUGNA PACOS): Son animales muy comunes en la serrania andina en
América del Sur. Su produccién lactea se dirige principalmente al consumo local y no tiene mayor proyeccion Industrial.
Ambos animales proviene de la familia Cameliade y fueron creados por los pueblos andinos nativos mediante seleccion
artificial a partir de guanacos salvajes que fueron domesticados.

CERVIDOS: En diversas poblaciones cercanas al Artico es frecuente el consumo de la leche de cérvidos, como el reno
(Rangifer tarandus) y la alcesa (Alces alces). Esta Ultima se comercializa en Rusia y en Suecia. Algunos estudios sugieren
que puede proteger a los nifios contra las enfermedades gastrointestinales.
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TIPOS DE LECHE Y DERIVADOS

LECHES NO FERMENTADAS

Existen numerosos lacteos que entran dentro de la categoria de leches no fermentadas, generalmente son leches que han su-
frido alguin proceso, bien sea por separacién de sus contenidos, por desecacion, adicion, etc. Muchos de estos alimentos se
comercializan en muchos paises y se consumen de manera habitual.

LECHE LIQUIDA
Es el producto mas consumido y comercializado en el mundo, la leche liquida abarca muchos tipos:

La leche fresca o cruda: esta leche, es aquella que se obtiene de la leche recién ordefiada tras haberse sometido a un
proceso de filtrado (ya sea mecédnico o manual) para eliminar las particulas no deseadas. Esta leche debe mantenerse
siempre en refrigeracion ya que se contamina con mucha facilidad con agentes patdgenos. Si la leche se somete a un
proceso de analisis de seguridad alimentaria, esta se certifica y se puede comercializar bajo el nombre de leche fresca
certificada. Es la leche que mas se consume en los paises no desarrollados, ya que no tienen la posibilidad de someterla
a ningun tratamiento, en occidente sin embargo apenas se consume actualmente, debido a la fragilidad y la facilidad que
tiene para deteriorarse. La leche fresca tiene un sabor y olor mucho mas intenso que otras leches procesadas debido a
que al no haberse realizado ningln tratamiento, no se han modificado sus propiedades organolépticas.

Tratada térmicamente: |a leche tratada térmicamente, es aquella a la que se le a aplicado calor. Dependiendo de ran-
go de temperatura y del tiempo de exposicidn, se obtendra un tipo de leche u otra, generalmente pasteurizada, ultra
pasteurizada (UHT) o esterilizada. Esta leche, gracias al tratamiento que recibe, tiene menos agentes microbianos, por
lo que se deteriora mas lentamente, aumentando asi su tiempo de conservacién y pudiendo ser almacenada sin nece-
sidad de refrigeracién.

Desnatada: es aquella leche que se ha sometido a un proceso por el cual se le ha eliminado parte o toda la grasa,
generalmente el proceso es un centrifugado. Con la grasa extraida se hace la crema de leche (o nata) y la mantequilla.

Normalizada: esta leche es aquella que ha sido sometida a un proceso de normalizacion, en el cual se han estandariza-
do unos pardametros como la densidad de sdlidos, la grasa y la acidez. El objetivo es corregir el contenido de algunos de
los componentes de la leche, generalmente para que sea mas adecuada para un proceso posterior.

Leches funcionales o enriquecidas: son aquellas leches cuyo contenido nutricional ha sido alterado o reforzado de
manera artificial, generalmente para destinarla a un grupo o sector de la poblacion determinado, que tenga carencias o
necesidades de ese nutriente. Estas leches son, por ejemplo, aquellas alteradas para la lactancia de los bebes, aquellas
reforzada con calcio, vitaminas u omega 3, etc.
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LA MANTEQUILLA Y EL GHEE (MANTEQUILLA CLARIFICADA)

Ambos son productos grasos, que se obtienen de la leche, al separar dicha materia grasa. A grandes rasgos, la mante-
quilla se obtiene del batido de la leche o crema de leche (en occidente) o batiendo la leche agria (en los paises en vias
de desarrollo). Por otra parte, el ghee se obtiene eliminando el agua de la mantequilla y se consume sobre todo en Asia
meridional, la mayor caracteristica de este producto es que tiene un tiempo de conservacion de unos 2 aflos.

Actualmente, la mantequilla es un producto bastante basico en muchas partes del mundo. Para la elaboracién de la
mantequilla, se agita un contenedor de crema (con un 36-44% de grasa) hasta que los glébulos de grasa se rompen
y pierden su estructura globular. Existen diversos tipos de mantequillas dependiendo de diferentes variables en el pro-
ceso de elaboracién. En algunas versiones se afiade sal con el fin de aumentar la vida del producto, al mismo tiempo
que se potencia su sabor. La mayoria de las mantequillas y margarinas se conservan a temperaturas de 5 °C. Otra de las
caracteristicas de es su color: la elaborada en invierno posee un color palido, mientras que la de verano es mas amarilla.

La mantequilla clarificada es un subproducto de la mantequilla elaborado tras fundirla a temperaturas moderadas
(entre los 40y 60 °C), para que tras un tiempo de reposo se llegue a separar por decantacion la fase acuosa de la grasa.
Este tipo de mantequillas se emplea, sobre todo, en la cocina india y en la cocina marroqui, donde se denomina smen.
Se caracterizan por poseer un fuerte aroma que se propaga por los platos confiriéndole un sabor caracteristico.

El suero de mantequilla (denominado buttermilk en inglés) es la parte acuosa sobrante de la elaboracion de la mante-
quilla. Basicamente esta compuesto de grandes cantidades de acido lactico y agua. El sabor caracteristico del suero de
mantequilla procede principalmente del dcido lactico presente en él.

LA LECHE CONDENSADA

Se obtiene de la eliminacién parcial del agua de |a leche entera o desnatada. La elaboracion consta de un tratamiento
térmico y una posterior concentracion. La leche condensada puede ser edulcorada o no edulcorada. Como resultado
final, se obtiene un producto espeso y de sabor dulce que puede conservarse durante varios afios sin refrigeracion,
siempre y cuando este bien envasado y sin contacto con el aire

La extraccion del agua se realiza mediante una presion reducida (aproximadamente 0,5 atmdsferas) hasta obtener un
liquido espeso, de una densidad aproximada de 1,3 g/ml. Esta sustraccion de agua es conocida con los nombres de es-
pesamiento, concentracion y condensacion. Después se le afiade azucar, en una proporcién que va desde el 30% (si la
materia prima es leche entera) hasta el 50%(si es leche descremada). También se somete a un tratamiento térmico, con
el fin de garantizar la estabilidad del alimento a temperatura ambiente, mientras el envase esté cerrado.

LAS LECHES EVAPORADAS
Se obtienen de la eliminacién parcial del agua de la leche entera o desnatada. La elaboracion prevé el tratamiento tér-
mico para garantizar la estabilidad e inocuidad bacterioldgica de la leche.
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LA LECHE EN POLVO

Es el producto que se obtiene de la deshidratacidn, de la leche, generalmente, pasteurizada. Este proceso generalmen-
te, se leva a cabo en torres especiales de atomizacién, donde el agua se evapora, obteniendo un polvo blanco amari-
llento que conserva casi todas las propiedades originales de |a leche. Para poder consumirla es necesario rehidratarla
previamente con agua potable.

Este producto, es muy interesante, y de una gran relevancia, ya que, a diferencia de la leche liquida y de la mayoria de
productos, no precisa ser conservada en frid y su vida util es extremadamente prolongada. Ademas, tienes unas ven-
tajas muy importantes como son que tiene un coste muy bajo y es mucho mas facil de transportar y almacenar. A pesar
de poseer las propiedades de la leche natural, no tiene el mismo sabor que la leche fresca. Se puede encontrar en tres
clases basicas: entera, semi-descremada y descremada. Puede estar reforzada con vitaminas Ay D. Ademas, la leche en
polvo contiene un contenido en calcio bastante elevado. Asi por 100 g de leche entera en polvo se obtienen 909 mg de
calcio frente a los 118 mg que se obtienen por la misma cantidad de leche entera.

LA NATA O CREMA DE LECHE

Es el producto que se obtiene del proceso de descremado o centrifugado de la leche, y es muy ricas en grasas. Existen
diferentes tipos, como la nata recombinada, la nata reconstituida, las natas preparadas, la nata liquida, la nata para mon-
tar o batir, la nata envasada a presion, la nata fermentada, la nata acidificada, etc...La nata o crema de leche, no debe
confundirse con la nata que se observa al hervir la leche.

SUERO

Es aquella “parte liquida de la leche que queda después de separar la leche cuajada en la fabricacion del queso. Sus
principales aplicaciones para el consumo humano son la preparacion de queso de suero, bebidas a base de suero y be-
bidas de suero fermentado. Las principales aplicaciones industriales son la fabricacion de lactosa, pasta de suero y suero
en polvo” (segun FAOSTAT). El suero puede ser dulce (de la produccion de quesos por coagulacion de la cuajada) o acido
(de la produccién de quesos por coagulacion acida).

LA CASEINA

Es la principal proteina de la leche y se utiliza como ingrediente en varios productos, entre estos quesos, productos de
pasteleria, pinturas y colas. Se obtiene de la leche desnatada mediante precipitacién con el cuajo o mediante bacterias
inocuas productoras de acido lactico.

HELADOS

El helado (mantecado) es un producto lacteo que se elabora y consume a baja temperatura, es un producto que se
caracteriza por ser muy cremoso. Su apariciéon data del siglo XVII, cuando se elaboraba a partir de zumos de frutas y
leche. Cuando en el afio 1913 se inventd en EE.UU la primera maquina continua para elaborar helados, se convirtio en
un alimento muy popular.

89



LECHES FERMENTADAS

La leche fermentada, o mejor dicho, el proceso de la fermentacion, da lugar a numerosos productos lacteos. Para ello, es ne-
cesario utilizar microorganismos adecuados, ya sean afiadidos o de la propia leche que den lugar a una leche con unos niveles
deseados de acidez. Entre los productos fermentados mas comunes figuran: yogur, kumys, dahi, laban, ergo, tarag, ayran, kurut
y kefir. Una de las propiedades de este tipo de leches es que mejorar la propia conservacion ya que se convierten los azticares
en acidos, permitiendo que la leche pueda preservarse durante periodos mayores. Ademas, este proceso, hace que las pro-
piedades de la leche cambien, dando lugar a nuevas caracteristicas organolépticas.

Por regla general se producen en la leche tres tipos de fermentaciones: la primera es una fermentacion lactica, donde me-
diante las bacterias lacticas se consumen los azucares de la leche; la segunda ataca los albuminoides y |a tercera, fermentacion
butirica, ataca a las grasas. En algunos casos las bacterias empleadas en la fermentacion de la leche corresponden a los meso-
filos denominados: Lactococcus lactis cremoris/diacetilactis y Leuconoctoc cremoris, que trabajan a temperaturas dentro del
rango de los 20-30 °C durante periodos entre 16 y 20 horas. Todos los productos lacteos contienen bacterias lacticas vivas, a
menos que se haya procedido a su pasteurizacion tras la fermentacion.

YOGUR

Cuyo nombre original es “"Yogurt” y corresponde a un término turco para la leche que ha sido fermentada hasta lograr
una forma final de masa semiliquida. El empleo del yogur ha sido siempre tradicional de la mayoria de culturas del
Mediterraneo Oriental, donde se emplea como ingrediente principal de algunos platos y bebidas muy populares. Sin
embargo, es en los afios 50, cunado el consumo del yogur se generalizo a lo largo del mundo y se vuelve mas industrial,
asi se empezaron a crear nuevas variedades de yogures como los azucarados, o con sabores. Todos los yogures poseen
como caracteristica comun haber sido fermentados a partir de la leche con bacterias acidéfilas tales como Streptococ-
cus thermophilus y Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, todos ellas presentes en la leche.

La fermentacion se lleva a cabo a temperaturas de entre los 30 °C y 43 °C durante un intervalo de tiempo que va desde
las 2,5 a las 20 horas. La seleccion del cultivo define el tiempo de fermentacidn y la estructura y sabor finales del pro-
ducto. En el caso de las preparaciones industriales, los aditivos como frutas, azucares u otros se afiaden al yogur (en una
proporcién de 15% de su peso) tras la fermentacion y justo antes de su empaquetado.

KEFIR

El kéfir (yogur bulgaro, leche kefirada, yogur de pajaritos en Chile o yocas en Uruguay), es un producto lacteo fermenta-
do, originado en la regién del Caucaso. En el kéfir la leche fermenta mediante una reaccidon lacto-alcohdlica, y por tanto
anaerobica; de esta manera, la lactosa de la leche se transforma en acido lactico y se produce anhidrido carbdnico y
alcohol. El resultado que se obtiene es una sustancia granulosa bastante blanda y gelatinosa; es una masa biodtica que
combina bacterias probidticas, levaduras, lipidos y proteinas, envuelta en una matriz polisacarida, denominada kefiran.
Los principales microorganismos en el kéfir son la bacteria Lactobacillus acidophilus y la levadura (hongo unicelular)
Saccharomyces kefir, aunque varian segun las regiones y métodos de cultivo.
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KUMIS

También llamado koumiss, kumys o kymys, es un producto lacteo, hecho a partir de kéfir. Tradicionalmente, se hace a
partir de kéfir de leche de yegua. El resultado es un bebida, que se consume tradicionalmente en la zona de Asia Cen-
tral, sobre todo por la zona de Mongolia.

LABNEH

Es una especie de yogur muy espeso de color blanco elaborado con leche de oveja, de vaca y ocasionalmente de cabra,
muy tipico de las cocinas de Oriente Medio. En algunas regiones, y para que este se conserve mejor, se suele dejar que
se seque en forma de bolas de 3 a 4cmm de didmetro sumergidas en una conserva de aceite de oliva. Ademas, el Lab-
neh, se suele comer condimentado con especias como tomillo o menta. Antiguamente los ndmadas ponian el yogur de
leche de cabra en pieles y con el tiempo se evaporaba a través de los poros hasta que quedaba una pasta a la que se le
afiadia sal con el objeto de preservarla.

Hoy en dia el método de elaboracién es similar, solo que el yogur se compra en supermercados o tiendas y las pieles son
sustituidas por bolsas (redecillas o cedazos) que tras colgarse durante 24 horas dejan la pasta lista para ser empleada.
Debido a estas caracteristicas se denomina también “yogur de invierno” (por su capacidad de conservacion) o “yogur
concentrado”.

KURUT O QURUT

Es un tipo de yogur comido en todo el centro de Asia, a menudo como aperitivo. En Turquia se llama kurut y se hace a
partir de yogur seco. El Qurut, se produce a partir de leche agria que posteriormente se deja fermenta hasta que ad-
quiere una textura mas seca y dura. Se presenta de diversas formas, en bolas,o en tiras, o en pedazos. En algunos sitos
es salado y en otros se consume como caramelos.

AYRAN

Es una bebida, producida a partir de fermentos lacteos, que se consume, sobre todo, en Turquia, Armenia, los Balcanes
y en casi toda la regidn del Medio Oriente. Sin embargo existen variantes muy similares que también se consumen en
Asia Occidental y Meridional. Esta bebida esta compuesta de yogur fermentado, a partir de leche agria, mezclado con
agua. El yogur utilizado, generalmente, es de oveja, y suele tener una textura espera y un sabor muy intenso y un poco
acido (a veces incluso se le afiade limdn). A veces se suele acompafiar de sal o pimienta y se sirve frié como acompafia-
miento durante las comidas.

QUESO

El queso, sin duda, es la tipologia de producto lacteos que mas variantes tiene, es por ello, que se explica de forma
resumida que es el queso y sus caracteristicas basicas y generales, sin parar a describir todos y cada unos de los quesos
que existen ya que son muy numerosos. El queso es un alimento que se puede encontrar en textura completamente
solida o mas cremosa, elaborado a partir de la leche fermentada y cuajada de vaca, cabra, oveja, bufalo, camella u otros




mamiferos. Es quizas el lacteo mas antiguo en la historia del consumo humano. La leche, tras fermentar, es inducida a
cuajarse usando una combinacion de cuajo (o algun sustituto) y acidificacion. Las bacterias se encargan de acidificar la
leche, jugando también un papel importante en la definicion de la textura y el sabor de la mayoria de los quesos. Algunos
también contienen mohos, tanto en la superficie exterior como en el interior. Las concentraciones proteicas en el queso
pueden llegar a ser 10 veces superiores a las de la leche cruda.

A muchos quesos, tras el cuajado, se les elimina el agua y pasan a un proceso de curacion por el cual se van secando,
estos se denominan “quesos curados”, y existe una gran variedad. Sin embargo, también existe una tipologia denomina-
da “quesos frescos”, los cuales no pasan por un proceso de curacion, y se clasifican en:

Queso cottage: queso no madurado, bien sea escaldado o no, de alta humedad en su interior, que posee textura blanda
o suave, algo granular o cremosa, preparado con leche descremada coagulada con enzimas y/o por cultivos lacticos. Un
ejemplo es la ricota de origen italiano.

Queso crema: es un queso joven y blando que se prepara al unir el cuajo seco del requesdn con una mezcla cremosa
de leche. A diferencia del queso cottage es ligeramente dulce. El cuajo seco de requesén tiene un contenido de materia
grasa inferior al 0,5 %. Sin embargo el requeson debera tener un contenido graso no menor del 4 %. Un ejemplo de este
tipo de queso es el quark empleado en la cocina alemana.

OTROS FERMENTOS LACTEOS

Existen unos productos lacteos menos conocidos, que son denominados probidticos o lacteos probiodticos. General-
mente, se producen a partir de leche fermentada con géneros de Lactobacillus y Bifidobacterium. Algunos de estos
géneros crecen en la leche, otros, sin embargo, deben ser estimulados en entornos monosacaridos.

Algunas de estas bebidas, han sido tradicionalmente muy populares en algunas regiones, como el Yakult en Japdn, el
matzoon que se consume en Armenia y es una mezcla de leche fermentada enriquecida con nata, el laban egipcio o el
dadhi de la India. Sin embargo, en los Ultimos afios se estan desarrollando de manera comercial en casi todo el mundo,
con productos como el actimel.

También existen otras variedades, o variantes, denominadas: alimentos prebidticos (que se caracterizan por favorecen
el crecimiento o actividad de la flora intestinal en el colon) y los alimentos simbiéticos (mezcla de los probidticos y de los
prebidticos). Los prebidticos introducen cultivos exdgenos en el organismo y rara vez son digeridos en el tracto superior
del intestino, debido en parte a la ausencia de enzimas capaces de romper los enlaces de hidrégeno de los monosacari-
dos y por esta forma actian como fibras digestivas que se digieren en el colon.
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CARACTERISTICAS GENERALES

La leche, es un liquido de color blanco, mate y ligeramente viscoso, pero cada tipo de leche tiene diferentes tipos de propie-
dades, composicidn y caracteristicas fisico-quimicas, que pueden variar sensiblemente segun el tipo de animal, de la edad del
o del periodo de lactacion. La leche proporciona nutrientes esenciales y es una fuente importante de energia, proteinas de alta
calidad y grasas. La leche puede contribuir considerablemente a la ingesta necesaria de nutrientes como el calcio, magnesio,
selenio, riboflavina, vitamina B12 y acido pantoténico.

PROPIEDADES FISICAS

La leche es una mezcla compleja y heterogénea compuesta por un sistema coloidal de tres fases:
- Solucidn: los minerales asi como los glucidos que se encuentran disueltos en el agua.
- Suspension: las sustancias proteicas que se encuentran con el agua en suspension.
- Emulsidn: la grasa que se encuentra en el agua como emulsion.

La mayoria contienen una proporcion elevada de agua (80%). Los componentes restantes equivalen al extracto seco. Los
componentes del extracto seco, son: los organicos (gltcidos, lipidos, proteinas, vitaminas), y los minerales (Ca, Na, K, Mg, Cl).

PROPIEDADES QUIMICAS

Las propiedades quimicas mas destacables de la leche son dos. Por un lado el PH, que es ligeramente acido (comprendido
entre 6,6 y 6,8) y que viene generalmente de la cantidad de acido lactico que suele contener, el cual esta entre 0,15-0,16%. Por
otro lado, las sustancias proteicas: proteinas (la caseina representando el 80% del total proteico), y las enzimas. La actividad
enzimatica depende de dos factores: la temperatura y el pH.

PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS

La leche, sobre todo recién obtenida, es un sustrato con unas condiciones ideales para la proliferacién de un gran nimero de
géneros bacterianos, algunos beneficiosos y otros perjudiciales, que provocan diversas alteraciones en el alimento y en sus
propiedades. Las bacterias que encontramos en la leche son:

- Lacticas: son las bacterias que convierten mediante la fermentacién la lactosa en acido lactico. Pueden generar una
alteracién en la consistencia, como Lactobacillus bulgaricus, que puede hacer espesar la leche, paso principal para ela-
borar yogur. Se requiere de temperaturas ambientales o superiores.

- Propionicas: generan liberacion de didxido de carbono (CO2). ActUan sobre las trazas de 4cido propionico de la leche
para generar acido acético. Pueden generar un exceso burbujeante sobre la leche y dar un olor excesivamente acido.
Requieren de temperaturas de 24 °C para comenzar a actuar.

66

La leche de origen animal
puede desempenar un
papel importante en las
dietas de los ninos en
poblaciones con bajo nivel
de ingestion de grasas y
acceso limitado a otros
alimentos”
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MILGO

- Butiricas: generan codgulos grasos en la leche no acidificada. La alteracion de la grasa puede generar un espesor muy i
poco deseado. Requieren de poca acidez y de un pH superior a 6,8. COMPOSICION MEDIA G/L

- Patdgenas: alteran todas las propiedades. La acidez disminuye, el pH comienza a hacerse basico, existe una separacion
irregular de las grasas y la caseina y el olor se hace putrido. Producen liberacién de CO2 y didoxido de nitrégeno(NO2).
Generan burbujas grandes y pareciera efervescente. Requieren de temperaturas de 37 °Cy de acidez baja. Usualmente,
la leche fuera de refrigeracién experimenta estos cambios.

MATERIA
CASEINA
LACTOSA
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ALBUMINA
MINERALES

- Psicrofilas: este tipo de bacterias aparecen después del esterilizado de la leche y resisten las bajas temperaturas pu-
diendo incluso manifestar crecimiento bacteriano entre 0°y 10° Celsius. Aunque en el esterilizado se eliminan la mayor

cantidad de este tipo de gérmenes, estos dejan una huella enzimatica (proteasa) que resiste las altas temperaturas pro- 5 65- 5
vocando en las leches un amargor caracteristico cumplido el 50% del tiempo de su caducidad. 905 e 35 Rl B 70
La leche se sintetiza fundamentalmente en la glandulas mamarias, por lo que algunos de sus componentes es alli donde se 3 60-
] . . D 925 100 10-15  10-12  7-10 3-5
crean, sin embargo, otra gran parte de sus constituyentes provienen del suero de la sangre. L 65
- Lipidos o grasas: los 4cidos grasos que contiene la leche son una de las principales caracteristicas que afectan tanto a = 60-
sus propiedades nutricionales y organolépticas como a sus propiedades fisicas. Hay varios grupos de lipidos presentes en g 9% 100 1015 102 910 oo 45

la leche: triacilglicéridos, diacilglicéridos, monoacilglicéridos, fosfolipidos, acidos grasos libres, esteroles y sus ésteres, y
algunos glucidos. Los triacilglicéridos se encuentran como pequefias particulas llamadas glébulos y contienen una gran
cantidad de dacidos grasos, identificandose incluso hasta 400 tipos diferentes. Sin embargo, el 96% lo conforman solo 14

acidos grasos, siendo los mas importantes el acido miristico, el acido palmitico y el acido oleico. g 900 130 35-40  27-30 34 [;i 8-10
- Proteinas: de todas las proteinas presentes en la leche, las mds comunes y representativas son tres, y todas son ca- ©

seinas: la caseina-asl, la caseina-B y la caseina-k. En la industria lactea, es muy importante la caseina-k.La caseina-k es 2 900 140  40-45 30-35 6-8 4" 810
util principalmente para la elaboracion de quesos (la mas rica en este tipo de caseina es la leche de vaca, mientras que = .

la mas pobre proviene de la leche humana) debido a que al ser hidrolizada por la renina es posible que se precipite en o 45-
paracaseina-k, la cual al reaccionar con el calcio genera paracaseinato de calcio. g 860 190 70-75  45-50  8-10 50 10-12
- Lactosa (glucidos): la lactosa es un disacarido presente Unicamente en leches, representando el principal y Unico ©

gltcido. Sin embargo, se han identificado pequefias cantidades de glucosa, galactosa, sacarosa, cerebrdsidos y ami- ug 850 180 70-75  35-40  8-10 45" g0
noazUcares derivados de la hexosamina. La lactosa se sintetiza en la glandula mamaria por un sistema enzimatico en el m 50

que interviene la a-lactoalbumina para después segregarse en la leche. Es un 15% menos edulcorante que la sacarosay o

contribuye, junto con las sales, al sabor global del alimento. é‘—:, 675 330 12602' 80-85 18-20 2550 15-20

Bushill, J.H. y Wright, W.B. 1964. Some physical methods of assessing the effects of
processing on the structure and properties of milk, J. Soc. Dayry Technol.
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HIGIENE, CALIDAD Y SALUBRIDAD

PELIGROS PARA LA SALUD

Al'igual que los demas tipos de alimentos, la leche y los productos lacteos pueden provocar enfermedades. Factores como la
contaminacion, el crecimiento de patégenos, los aditivos quimicos, la contaminaciéon ambiental y |a descomposicion de los
nutrientes pueden afectar a la calidad de la leche.

El mayor de los problemas en el sector lechero es la inocuidad producida por los peligros microbioldgicos, debido a que la
leche es un medio ideal para el crecimiento de bacterias y microbios: salmonella, escherichia coli, listeria, monocytogenes,
staphylococcus aureus, bacillus cereus, clostridium botulinum, mycobacterium bovis, brucella abortus y brucella melitensis.

Otro peligro muy importante, es el peligro por agentes quimicos, los cuales pueden introducirse de manera accidental, por
ejemplo a través del animal, si este a consumido alimentos o agua que contengan sustancias quimicas. También se pueden in-
troducir mediante un control inadecuado del equipo, el entorno y las instalaciones. Los productos quimicos mas peligrosos son:
detergentes, desinfectantes de pezones, antiparasitarios, antibidticos, herbicidas, plaguicidas y fungicidas.

Por ultimo, otro de los grandes peligros para la salud es la zoonosis, que es una enfermedad infecciosa que se transmite de
animales a seres humanos. Las infecciones zooniticas son: tuberculosis, brucelosis, leptospirosis, salmonelosis v listeriosis.

Uno de los peligros para la salud que no tiene que ver con la calidad o estado de la leche, son las intolerancias, que hacen que
no se pueda digerir la leche (deficiencia de la enzima lactasa); las alergias; y la enfermedad de la galactosemia, que es una
enfermedad genética que genera una deficiencia enzimatica que incapacita el uso del azucar, lo que provoca una acumulacion
de ésta dentro del organismo, produciendo lesiones en el higado y en el sistema nervioso.

CALIDAD Y EVALUACION

La calidad higiénica de la leche tiene una importancia fundamental para la produccion de una leche y productos lacteos que
sean inocuos e idéneos para los usos previstos. Para lograr esta calidad, se han de aplicar buenas practicas de higiene a lo
largo de toda la cadena lactea. “Los productores de leche a pequefia escala encuentran dificultades para producir productos
higiénicos por causas como la comercializacién, manipulacién y procesamiento informal y no reglamentada de los productos
lacteos; la falta de incentivos financieros para introducir mejoras en la calidad, y el nivel insuficiente de conocimientos y
competencias en materia de practicas de higiene”, segin la FAO.

En todas las fases de la cadena lactea es necesario realizar pruebas y control de calidad. La leche puede someterse a pruebas
de: cantidad, caracteristicas organolépticas (aspecto, sabor y olor), caracteristicas de composicién (especialmente contenido de
materia grasa, de materia sélida y de proteinas), caracteristicas fisicas y quimicas, caracteristicas higiénicas, adulteracion (con
agua, conservantes, sélidos afiadidos, etc...), residuos de medicamentos.
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Existen métodos muy especificos de pruebas de evaluacidn de la leche, que van destinados tanto para los procesadores como
para los productores, a pequefia escala:

- La prueba del sabor, olor y observacién visual

- Las pruebas con densimetro o lactémetro para medir la densidad especifica de la leche
- La prueba del cuajo por ebullicién para determinar si la leche es agria o anormal

- La prueba de acidez para medir el acido lactico en la leche

- La prueba de Gerber para determinar el contenido de grasa de la leche

CODEX ALIMENTARIUS

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) y la Organizacién Mundial de la Salud (OMS)
establecieron la Comisién del Codex Alimentarius en 1963, para elaborar normas y directrices alimentarias y textos afines,
como los coédigos de practicas alimentarias, en el marco del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias.

La finalidad principal de este programa es proteger la salubridad de los alimentos, garantizar la aplicacion de practicas leales
en el comercio de alimentos y promover la coordinacidn de todas las normas alimentarias elaboradas por las organizaciones
internacionales gubernamentales y no gubernamentales.

El Codex regula todos los tipos de alimentos, y existen varias normas legislativas especificas de la leche y los productos lac-
teos: leches fermentadas, mezclas de leche evaporada desnatada (descremada) y grasa vegetal, mezclas de leche condensada
edulcorada desnatada (descremada) y grasa vegetal, leches en polvo y la nata (crema) en polvo, mezclas de leche desnatada
(descremada) y grasa vegetal en polvo, materias grasas lacteas para untar, mantequilla (manteca), productos a base de grasa de
la leche, leches evaporadas, leches condensadas, natas (cremas) y las natas (cremas) preparadas, sueros en polvo, productos a
base de caseina alimentaria, normas horizontales para queso, normas especificas para cada queso.

Los textos generales mas destacables para la leche y los productos lacteos son:
- Norma general del codex para el uso de términos lecheros
- Cédigo de practicas de higiene para la leche y los productos lacteos
- Directrices para la conservacion de la leche cruda mediante la aplicacion del sistema de la lactoperoxidasa
- Modelo de certificado de exportacion para la leche y los productos lacteos
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TRATAMIENTOS Y PROCEDIMIENTOS
Occidente

En occidente, existen numerosos mecanismos que acttan a lo largo de la cadena lactea, y que permiten que la leche llegue del
animal al consumo humano. Estos mecanismos son muy diversos y bastante complejos, ya que son la evolucion de una industria
que lleva en desarrollo numerosos afios.

A continuacidn se propone explicar todos los procesos y fases por los que pasa la leche en todas sus etapas, las cuales son:

- Cria y cuidado del ganado

- El ordeie

- Almacenamiento de la leche
- Transporte de la leche

- Pruebas de leche

- Procesamiento de la leche

- Envasado y transporte

CRIA'Y CUIDADO DEL GANADO

La cria y cuidado del ganado debe se realizan siempre intentando obtener la mayor rentabilidad, para ello es necesario tener un
explotacion con una alta eficacia técnica y productividad, a su vez, la productividad de un animal depende de tres pilares que
son la genética, la alimentacidn y el manejo. Por lo tanto, para mantener las explotaciones dentro de un potencial aceptable, y
un margen econémicamente dptimo, es necesario un amplio conocimiento de los animales a explotar, su entorno, su fisiologia,
las necesidades alimenticias, de alojamiento y de manejo practico. Sin embargo,existen requisitos bdsicos de los tratamiento y
cuidados generales que hay que realizar y que en cualquier explotacion occidental se aplican.

MANEJOS DE LAS CRIAS HASTA EL DESTETE
La cria es el periodo de edad, que va desde que el animal nace hasta que este se desteta.

e Parto: es el primer paso de esta etapa, se da, generalmente, asistido por un veterinario, y existe un protocolo de
pautas a seguir inmediatamente después de dicho parto: desinfectar el cordén umbilical con yodo. Si es necesario,
limpieza de la boca y de las fosas nasales para permitir que respire. Retirarlo de la madre. Alojarlo en un box.

e Alojamiento: las hembras se alojan en los boxes hasta el destete y los machos hasta que se vendan. Los boxes tie-
nen que cumplir lo siguientes: disponer de una cama de paja. Suelo emparrillado, que permite mantener la cama
seca. Constar de un parte frontal, construida con una puerta enrejada, que facilite la circulacion de aire dentro del
box, y con soporte para cubos de bebida y comida para suministrar leche y heno.




e Alimentacion del ternero: |la alimentacion del ternero en la etapa de la cria, se da en dos fases:
- 12 Administracion de calostro: el calostro es la primera secrecion de la mama que se produce en el momento del
parto. Es el primer alimento del animal recién nacido y lo tiene que ingerir lo antes posible para obtener los maxi-
mos beneficios de los anticuerpos y de las sustancias activas que contiene. Se le da durante los 4 primeros dias.
- 2.2 Alimentacion hasta el destete, con leche artificial o lactoremplazantes y pienso de iniciacién.

MANEJO DEL ANIMAL EN LA RECRIA
La recria es el periodo comprendido entre el destete y el primer parto. La recria se puede dividir en tres etapas: postdestete,
transicién y postransicion.

e Postdestete: se realiza un alojamiento en patios donde se localizan grupos pequefios de animales; se les permite un
buen y facil acceso al agua y la comida, la cual consta de pienso de arranque y henos de muy buena calidad.

e Transicion: en este periodo el animal es totalmente funcional. Se aloja a los animales en patios al aire libre y grupos
mas amplios, estos alojamientos constan, generalmente, de zonas de refugio y de zonas de recreo. En cuanto a la
alimentacion es mas fibrosa y esta compuesta por henos y/o maiz, aveces se complementa con pienso o comple-
mentos vitaminicos y minerales.

e  Postransicion: este periodo se extiende hasta el preparo. El alojamiento se hace en patios al aire libre y en grupos
amplios. También se separan los animales gestantes de los no. La alimentacion es de forrajes de calidad media,
complementados con concentrados como cereales molidos.

MANEJO DEL ANIMAL EN LACTACION Y SECADO

Esta etapa corresponde a la etapa de vida util del animal, después de haber realizado el primer parto. El animal, siempre se
encontrara en dos situaciones: lactacion o secado. Los animales estaran separados por grupos, segun e la etapa en la que se
encuentren. El primer periodo de lactacion comprende desde el parto hasta que se supera el pico de lactacidn, y se produce
una importante movilizacion de grasas corporales. El segundo periodo se inicia una vez superado el pico de lactacion. Después
pasa un tiempo de secado, hasta que comienza otra etapa de lactacidn. Esta fase de secado y gestacion del animal, consiste en
dejar de ordefiar al animal unos meses antes del parto.

PROTOCOLO DE GESTACION

El primer paso para que comience el periodo de gestacidn es inseminar a la hembra durante su periodo de celo. El Unico medio
que existe para detectar el celo es la observacién visual de las hembras tres veces al dia (mafiana, mediodia y tarde) durante
media hora. Pueden utilizarse métodos auxiliares como son los podémetros que registran la actividad diaria del animal, cuando
ésta esta aumentada significa que la hembra estd en celo.

La inseminacion artificial (IA) se debe de realizar unas horas después de detectar el celo. Unos dias después se examina a los
animales para comprobar que no estan en celo y posteriormente se confirma la gestacién. Si el animal esta gestante pasar al
lote de animales gestantes y si no lo estd, se vuelve a inseminar.
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INSTALACIONES Y ALOJAMIENTO DEL GANADO
Para alojar a los animales lecheros adultos existen dos modalidades:

e Estabulacion fija los animales permanecen en una plaza individual durante el tiempo que se encuentran estabulados.
Las caracteristicas que definen esta modalidad son:
- Disposicion de plazas individuales, los animales se encuentran inmoviles frente a un comedero.

- Se alimenta y da beber al animal en la misma plaza. El alimento hay que transportarlo hasta dicha plaza y el
ordefio también se realiza alli.

- La estabulacion se hace en establos cerrados sin una divisién de zonas.

La disposicién de estas plazas individuales debe tener las siguientes caracteristicas:

- Tener dos filas de animales, cabeza con cabeza.

- Constar de un pasillo central de alimentacion con comedero corrido a ras de suelo y a ambos lados.

- Tener separadores cada dos plazas, donde se coloca el bebedero automatico.

- Colocar fosos de recogida de defecaciones. Las patas traseras deben de situarse en las proximidades del foso

- Los pasillos laterales deben de ser de manejo y ordefio. Esto requiere una instalacién fija de conducciones
aéreas de vacio y recogida de leche.

e La estabulacion libre se define como aquélla en la que los animales pueden moverse libremente dentro de un establo o
espacio en el que se encuentran confinados. Las caracteristicas que definen a este tipo de estabulacion son:
- Los animales no disponen de plazas individuales sino de departamentos colectivos.

- El ganado se mueve libremente y se desplaza hasta los lugares donde tienen lugar las distintas operaciones de
manejo: comedero, ordefio, descanso nocturno, etc.

- Quedan definidas con claridad y separadas las distintas zonas de la estabulacion que serian: zona de reposo,
zona de ejercicio y zona de alimentacién.

Las edificaciones necesarias son:
- Area (patio) de animales adultos en lactacion.

- Zona de ordefio (patio de espera, sala de ordefio y lecheria).
- Instalaciones de animales de diferentes edades.

- Corral para partos.

- Local para animales enfermos.

- Almacén para alimentos y maquinaria.

- Silos, horizontales para ensilados y verticales para piensos.

- Sistema de manejo del estiércol y purines.



EL ORDENE

DESCRIPCION DE LA UBRE

La ubre forma una masa voluminosa situada en la regién inguinal y esta suspendida de la pared abdominal y del suelo de la
pelvis por un sistema suspensor. Ademas tiene 2 o 4 (dependiendo del animal) glandulas o mamas denominadas cuarterones,
cada uno tiene un pezén y son completamente independientes.

e Sistema suspensor: consta de ldminas mediales que discurren por el centro de la ubre y las laterales que descienden por
las caras laterales de la ubre. Las ld&minas mediales son tejido eldstico y por lo tanto ceden cuando la ubre esta llena,las
ldminas laterales no ceden y eso hace que los pezones se orienten lateralmente

e Estructura de la glandula mamaria: |la glandula mamaria esta constituida por dos partes:
1. El estroma mamario, que es la parte encargada de sujetar el parénquima mamario
2. El parénguima mamario, que es la parte encargada de secretar la leche, que a su vez, consta de: alvéolos, conductos
lacteos, cisterna de la leche, pezdn, ostium papilar, vascularizacion e inervacion.

e Sintesis y secrecion de la leche: esta constituida por una fase acuosa (suero) y una fase sélida. Se trata de una emulsion
de materia grasa en una solucién acuosa en la que estan incluidos numerosos elementos. En la glandula mamaria se
sintetizan: lactosa, o azlcar de la leche; la caseina que es la principal proteina de la leche; parte de la grasa que forma
parte de la leche. De la sangre proceden: agua; sales minerales: vitaminas: parte de las proteinas; parte de las grasas.

EXTRACCION DE LA LECHE U ORDENO
Las técnicas de ordefie son basicamente dos:

-Manual: es necesario limpiar las ubres del animal de manera aséptica (esto es, con un jabon especial y usando siempre
agua potable) para evitar contagiar al animal con mastitis. Luego, la cara del ordefiador siempre debe ver directamente
al vientre del animal, se posiciona la mano derecha en un pezdn de la ubre, mientras que con la izquierda se agarra otro,
ubicado en el mismo plano de la mano, pero en el plano posterior de la ubre, y después invertirlo constantemente. Esto
significa que cada mano ordefiard un par de pezones; mientras una mano agarra el anterior de un par, la otra tira el pos-
terior del otro.

-Mecénica: utiliza una succionadora que ordefia al animal en el mismo orden que el ordefio manual. Extrae la leche ha-
ciendo el vacio. La diferencia radica en que lo hace en menos tiempo y sin riesgo de dafiar el tejido de la ubre. Se emplea
en las industrias y en algunas granjas donde el ganado lechero es muy grande. Las succionadoras deben limpiarse con una
solucién de yodo al 4%.

Es necesario extraer la leche de forma frecuente de la glandula mamaria para: disminuir las presiones intramamarias; mejorar
la produccion de la leche; reducir la pérdida de células secretoras mamarias.

Cédulas de secrecion de leche . Lumied
Capilar sanguinea,

/- Roseta de Furstenberg

7“_-_- - Ganal del pezén
_f < Estinter del pezdn
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e Reglas a seguir durante el ordeiio

- Evitar el estrés de los animales, ordefiando: en un lugar tranquilo (siempre el mismo), sin ruidos, otros animales o
personas extrafias; a la misma hora y por las mismas personas; con un manejo adecuado, sin malos tratos.

- Dedicar un tiempo a la estimulacion previa y colocar las pezoneras con suavidad y rapidez.

- Uso y mantenimiento correcto de las instalaciones.

- Retirar las pezoneras cuando cesa el flujo de leche para evitar el sobreordefio o el ordefio en vacio

- Desinfectar las pezoneras entre animal y animal, lavarlas con una solucién desinfectante.

- Establecer entre los animales un orden de ordefio. Por ejemplo los animales con mastitis dejarlos para los ultimos.

- Sellar el pezén: se realiza con la misma solucion con la que se limpian las succionadoras. De esta forma se evita que
el pezdn se infecte. Si la succionadora generd una herida en el animal se le aplica yodo

e Rutina del ordefio: la duracion 6ptima del ordefio es la comprendida entre 4 y 7 minutos. La rutina a seguir es:

- Dejar salir a la vaca anterior (salvo en estabulacion fija)

- Dejar entrar a la vaca siguiente (salvo en estabulacion fija)

- Eliminar los primeros chorros de leche. Lavar la ubre, rociar con agua y si es necesario utilizar un cepillo suave.
- Secar la ubre utilizando toallas de papel individuales.

- Colocar las pezoneras (Ordefio)

- Retirar pezoneras, comprobar que el ordefio ha finalizado.

- Bafio de pezones con desinfectantes.

Frecuencia del ordefo: la produccion de la leche en la ubre es constante hasta que la presion de la leche almacenada
hace que vaya disminuyendo su produccion. El ordefio se debe realizar antes de que se produzca la depresién. En las
ganaderias de tipo medio, los intervalos son de 12/12 horas o de 10/14 horas.

Periodo de secado: como se a mencionado antes, es la fase final de la lactacidn, los animales dejan de producir leche
y se produce una regresion de la glandula mamaria, para que esto suceda primero se disminuye el nimero de ordefios
al dia y después cesa el ordefio. Es muy importante este periodo de secado para que la glandula mamaria se recupere
para la siguiente lactacion.

La mastitis: es la patologia que afecta con mas frecuencia a los animales en lactacion que consiste en la inflamacion de
la glandula mamaria. Los agentes causantes de las mismas pueden ser: infecciosos, traumaticos o irritantes quimicos.

Los mas frecuentes son los infecciosos y los causados por bacterias son las mas importantes. Penetran en la ubre desde
el exterior o llegan desde el interior y el proceso se desarrolla por la multiplicacién de los microorganismos o por las to-
xinas que producen. Desde el punto de vista econdmico, es muy importante por las pérdidas en produccién que acarrea.

Efecto de la mastitis sobre la calidad de la leche aumenta la carga microbiana total de la leche; altera la composicion
fisico-quimica de la leche; aumenta las células somaticas ya que la respuesta inflamatoria se caracteriza por el paso de
leucocitos de la sangre a la ubre para defenderla; desciende la produccién hasta un 25%.




MAQUINA DE ORDENO
El funcionamiento de la mdquina de ordefio basicamente consiste en un circuito cerrado en el que una bomba ejerce una ac-
cién de vacio sobre el pezdén de la vaca. El resultado de dicho vacio se traduce en la obtencion de la leche.

La ordefiadora esta compuesta por:

e El sistema de vacio, formado por:
- La bomba de vacio. Que extrae el aire para producir vacio.
- El calderin de vacio o interceptor. Que impide la llegada de cuerpos extrafios o liquidos a la bomba.
- El depdsito sanitario. Separa los sistemas de leche y de vacio. Se encuentra entre el recibidor y el sistema de vacio.
- El regulador. Mantiene constante el nivel de vacio.
- El manémetro. Que indica el nivel de vacio existente.

e Elsistema de leche, que incluye:
- La linea de recogida de leche. Una tuberia de acero en la cual van drenando los conductos que recogen la leche
de los colectores y que termina en una vasija receptora o unidad final.
- Vasija receptora (recibidor). Unida directamente con el circuito de vacio, lo que hace que la leche llegue al recibi-
dor. De aqui la leche es impulsada por una bomba al tanque de refrigeracion.
- El depdsito sanitario.

e El sistema de pulsacion: se basa en el funcionamiento del pulsador que produce los cambios ciclicos de presién sobre
el manguito de ordefio de esta forma se permite el cierre o la apertura del manguito y por lo tanto la salida de la leche.
El pulsador provoca alternativamente y de modo regular:
- Una fase de vacio, correspondiente a la de ordefio o aspiracion. La pezonera se abre y la leche fluye. Esto se pro-
duce porque el vacio atrae la vaina de goma sobre la pared metalica de la pezonera y deja libre al pezdn. Gracias
a este vacio la leche es absorbida desde las cisternas mamarias al pezén y al interior de la pezonera y por el tubo
de goma llega al recipiente de recoleccion.
- Una fase de presion normal o atmosférica, correspondiente a la de masaje. El pulsador introduce aire entre la
vaina de goma vy el tubo de metdlico de la pezonera anulando el vacio alli existente, la pezonera se colapsa, por
tanto se interrumpe la accion succionadora, el flujo de leche se detiene.

e El grupo o juego de ordeiio: que comprende:
- Las pezoneras.
- Los manguitos de ordefio.
- El colector. Que recoge la leche que pasa a las conducciones de transporte.
- Las tuberias. Para la pulsacidn y para la leche.




ALMACENAMIENTO DE LA LECHE

El correcto almacenamiento de la leche, tras su obtencion, es un paso muy importante, ya que evita la proliferacion microbiana
mediante la refrigeracién inmediata, debido a que es imposible obtener leche estéril aunque se tomen muchas precauciones.

En primer lugar, la leche se almacena en cubetas o fluye a través de tuberias para terminar en la sala donde se almacena, aqui,
la leche se vierte en un tanque refrigerante La eficacia del enfriamiento para mantener la calidad depende de varios factores:

1. Temperatura de conservacion: actualmente se recomienda una temperatura de conservacién de la leche de 42 C. Una
temperatura inferior a 32C puede dar lugar a fendmenos de congelacion que deben ser evitados.

2. Periodo de almacenamiento: cuanto mas largo es el periodo de almacenamiento mayor es el crecimiento bacteriano.
3. Contaminacion inicial: el numero de gérmenes que ya estan presentes en la leche es un factor que tiene gran impor-
tancia, por eso, para obtener leche de buena calidad bacterioldgica no basta con enfriarla y mantenerla fria, sino que
también hay que realizar todo el proceso del ordefio y el almacenamiento con una higiene rigurosa.

4. Velocidad de enfriamiento: la velocidad del enfriamiento inicial de la leche es otro de los factores que influyen en el
numero total de gérmenes, no es lo mismo un enfriamiento practicamente instantdaneo que uno de mayor duracion.

El tanque refrigerante es el sistema que se utiliza en la mayoria de las granjas para enfriar y almacenar la leche. Estos tanques
estan formados por una cuba de acero inoxidable, forrada de aislamiento térmico, con el evaporador directamente acoplado al
fondo, y un equipo frigorifico con sus correspondientes controles y automatismos. La construcciony pulido interior de la cuba
tiene gran importancia desde el punto de vista de la higiene, puesto que ésta depende en gran parte de las posibilidades que
ofrezca el tanque para su lavado y desinfeccion. Por esta razon, la cuba no debe presentar angulos ni rincones de dificil acceso
a las soluciones de lavado y debe estar pulida sin presentar poros o grietas donde puedan formarse colonias contaminantes.

El agitador, se encuentra dentro de la cuba, tiene que cumplir varias misiones, siendo las mas importantes: evitar la formacion
de hielo en la leche , aumentar las corrientes de conveccion para que la T2 sea homogénea en toda la masa de leche, homoge-
neizar perfectamente la leche contenida en el tanque, de forma que la maxima diferencia en el contenido de grasa de muestras
de leche tomadas en distintos puntos sea inferior al 0,1%. El agitador debe estar perfectamente disefiado y construido, con
una velocidad de rotacion bien estudiada para evitar que se produzcan salpicaduras y espuma, que aumentan la superficie de
contacto de la leche con el aire, puesto que la tension superficial en la zona de contacto entre el aire y la leche produce rotura
de las membranas de los glébulos de la grasa, que queda en libertad, aumentando el riesgo de lipdlisis.

El aislamiento es otro elemento de gran importancia porque de él dependen las pérdidas de frio que se produzcan, que afectan
al tiempo de funcionamiento del equipo frigorifico durante el enfriamiento y conservacién de la leche. Si el aislamiento no es
correcto, las pérdidas serdn excesivas, prolongandose en la misma medida los tiempos de enfriamiento, ademas de que du-
rante el periodo de conservacion habrd demasiadas fluctuaciones de la temperatura de la leche, lo que obliga a que funcione
el equipo con demasiada frecuencia.

e



TRANSPORTE DE LA LECHE

La leche se transporta a la central en cisternas de acero inoxidable, isotermas o refrigeradas. Estan equipadas con sistemas
automatizados de medicién (caudalimetros) y toma de muestras, bombas de aspiracién... La cisterna se caracteriza por tener
las paredes suavemente redondeadas y estar divididas en compartimentos. Asi la leche se mueve menos durante el transporte,
consiguiendo una mayor estabilidad.

PRUEBAS DE LA LECHE

La mayoria de los analisis se realizan mediante métodos estandares aprobados por la International Dairy Federation (IDF). En
diciembre del afio 2000, la IDF y el organismo para la estandarizacién, International Organization for Standardization (1SO),
comenzaron a publicar estandares sobre el analisis de lacteos. Algunos de los métodos de analisis se publican también bajo el
auspicio de la Association of Official Analytical Chemists (AOAC).

METODO DE ANALISIS
- Toma de muestras: el objetivo es obtener de una partida dada una muestra representativa para que se pueda comprobar
a partir de ella sus caracteristicas fisico-quimicas. La muestra se homogeneizard manual o mecanicamente.

- Determinacion de grasas: el contenido en materia grasa se determina por analisis gravimétrico, mediante extraccién de
la materia grasa en una solucién alcohdlico-amoniacal del tipo de leche de que se trate, mediante éter etilico y éter de
petroleo, evaporacion de los disolventes y posterior pesado del residuo resultante, segin el método de Rose-Gottlieb.

- Determinacién de proteinas: la determinacion del contenido proteico de la leche, se expresa como el contenido porcen-
tual en peso de nitrogeno multiplicado por un factor de conversion que se determina por el método descrito en la norma
FIL-20: 1962 de la Federacion Internacional de Lecheria (denominado también como método de Kjeldahl).

- Determinacion de la lactosa: se entiende por contenido en lactosa al contenido en lactosa monohidratada expresado en
porcentaje de peso y determinado por el procedimiento descrito en la norma FIL-28: 1964

- Determinacion del extracto seco: el extracto seco de los lacteos consiste en el residuo expresado en porcentaje de peso,
considerando como residuo el producto obtenido tras haber efectuado la desecacién de la leche que se haya tratado
mediante el procedimiento que corresponde a la norma FIL-21: 1962 de la Federacién Internacional de Lecheria.

- Determinacion de cenizas: el contenido en cenizas es el producto final resultante de la incineracién del extracto seco, ex-
presado en porcentaje de peso. El extracto se incinera a una temperatura determinada y en una corriente lenta de aire.

- Determinacién de la acidez: se define la acidez como el contenido de acidos, expresado en gramos de acido lactico en
100ml de lacteo. Esta medida a indica la calidad de la leche.

- Determinaciéon de la humedad: se entiende por humedad de la leche en polvo el contenido en agua libre, es decir, la
pérdida de peso, expresado en porcentaje en peso, determinado por el procedimiento descrito en la norma FIL-26: 1964




PROCESADO DE LA LECHE

El primer paso tras haber recibido la leche en la planta procesadora, haber medido la cantidad recibida y haber analizado mues-
tras, es desairar la leche y someterla a un filtraciéon para eliminar las particulas mas groseras de impurezas como sangre, pelos,
paja, estiércol, etc.

ALMACENADO DE LA LECHE CRUDA

Es el paso inmediato tras la recepcion y filtrado de la leche, y se realiza independientemente del proceso que se vaya a realizar
posteriormente. Basicamente consiste en mantener la leche a una temperatura de 4 2C hasta el comienzo de los tratamientos.
El lapso de tiempo que transcurre entre la recepcién y el tratamiento de la leche cruda. Se consigue asi una reserva de leche
que garantiza la continuidad en los tratamientos, evita colapsos cuando se reciben en pocas horas grandes cantidades de leche
y se independiza la recepcion de leche en caso de posibles averias en los procesos de tratamiento y transformacion.

DEPURACION
Es el siguiente paso después del almacenamiento, la leche, segun la aplicacion comercial que se le vaya a dar puede pasar por
uno o varios de estos procesos, estos pasos sobre todo estan destinados a asegurar la calidad de la leche:

- Clarificacion: se utiliza para separar solidos y sedimentos innecesarios presentes en la leche (como polvo, tierra o parti-
culas muy pequefias que no pueden ser filtradas).

- Homogeneizacién: la homogeneizacion evita la separacion de la nata y favorece una distribucion uniforme de la materia
grasa. Consiste en pulverizar la leche entera haciéndola pasar a presion a través de pequefias boquillas. Durante esta
operacion, el didametro de los globulos grasos se reduce de 10 a 1 micras. El proceso presenta muchas ventajas: globulos
de grasa mas pequefios, sin formacion de nata en la superficie; color mas blanco y atractivo...

- Estandarizacién: el contenido de grasa en la leche presenta a veces considerables oscilaciones. Muchos de los procesos
industriales requieren que, ya en la leche inicial, el contenido de los componentes grasos se ajuste a valores relativa-
mente constantes. La estandarizacion del contenido en grasa implica el ajuste del contenido en grasa de la leche por
medio de la adicion de nata o leche desnatada de forma apropiada. La estandarizacion se realiza para cumplir las normas
legales o porque el fabricante decide elaborar un producto con unas caracteristicas determinadas. Segun los niveles de
grasa la legislacion clasifica la leche en: entera (minimo 3,2 %), semi-desnatada (1,5 %-1,8 %), desnatada: (maximo 0,3%)

- Deodorizacidn: se utiliza para quitar los olores que pudieran impregnar la leche durante su obtencién (como estiércol).
Se emplea una camara de vacio, donde los olores se eliminan por completo. La leche debe oler dulce o 4cida.

- Bactofugacion: elimina las bacterias mediante centrifugacion. Genera una rotacién centrifuga que hace que las bacte-
rias muerany se separen de la leche. Antes de realizar una bactofugacion se debe realizar un cultivo de las bacterias que
hay en la leche e identificarlas, para determinar el procedimiento mas efectivo para eliminar una bacteria especifica. Se
suele tomar como estandar que 1800 segundos calentando a 80 °C elimina a los coliformes, al bacilo de la tuberculosis
y las esporas; asi como la inhibicion de las enzimas fosfatasa alcalina y la peroxidasa.




TRATAMIENTOS TERMICOS

Una vez realizados los procesos pertinentes de depuracion, la leche puede ser tratada para el consumo humano mediante la
aplicacion de calor para la eliminacién parcial o total de bacterias. De acuerdo con el objetivo requerido, se empleara la termi-
zacion, la pasteurizacion, la ultrapasteurizacién o la esterilizacién.

- Termizacion: es un método tratamiento de la leche cruda mediante calor. El proceso no se utiliza en otros productos
alimenticios, y es similar a la pasteurizacion, pero utiliza temperaturas mas bajas, permitiendo asi que la leche retenga
mas, su sabor original. La termizacidn consiste en calentar la leche a temperaturas de alrededor de 62-652C durante
15 segundos. Generalmente se utiliza para extender la calidad de conservacion de la leche cruda cuando no se puede
utilizar inmediatamente para realizar otros productos, como el queso y también se puede utilizar para extender la vida
de almacenamiento de los productos lacteos ya fermentados mediante la inactivacién de microorganismos.

La termizacion inactiva bacterias psicrotroficas en la leche, previene el crecimiento de las enzimas resistentes al calor y
permite que la leche se almacena por debajo 82C durante tres dias, 0 a 12C durante siete dias. Mas tarde, a la leche se le
puede administrar un tratamiento térmico mas fuerte para ser preservada mas tiempo. Es necesario refrigerar la leche
tras haber sido termizada destruir las esporas bacterianas.

Pasteurizacion (Slow High Temperature, SHT): el propdsito de pasteurizar la leche, también se basa en el principio de
los riesgos de bacterias patégenas que descomponen los alimentos y causan dafio a la salud del consumidor, mediante
el tratamiento por calor. La pasteurizacion debe ser acompafiada de un rapido enfriamiento para eliminar los microor-
ganismos patdgenos.

Es un tratamiento relativamente suave, ya que maneja temperaturas inferiores a los 100°C. Se utiliza para prolongar la
vida util de los alimentos durante varios dias (pero necesita estar refrigerada por debajo de 42C). Se emplean tempera-
turas de 602C-659C por tiempos prolongados (de 3 a 4hr) o de 75°C-90°C en tiempos muy cortos (2-5 min.). Este método
no solo se utiliza para la leche, también en alimentos muy perecederos como el huevo liquido, o en alimentos con pH
caracteristicamente acido, como los jugos de frutas, la cerveza, el vino, las hortalizas encurtidas, etc.

Su objetivo es la destruccion selectiva de microorganismos patdgenos (algunas bacterias, mohos y variedades de levadu-
ras), asi como controlar la actividad de enzimas y procurar modificaciones minimas en la composicion nutritiva y carac-
teristicas organolépticas. Las condiciones de pasteurizacion se deben definir para cada producto, segin la composicion
de micro flora y las propiedades del medio, considerando: A) La temperatura que debe alcanzarse; B) La duracion de la
exposicidn a esta temperatura.

La pasteurizacion prolonga la vida util del alimento, pero su efectividad no es absoluta, por ello, generalmente se utilizan
métodos complementarios para asegurar la integridad. La pasteurizacion generalmente se usa como proceso previo
para otros tratamientos como la ultrapasteurizacidn o la esterilizacion. La leche unicamente pasteurizada se comerciali-
za bajo la denominacién de leche fresca. Debe conservarse a una temperatura inferior a 62Cy ser vendida al consumidor
dentro de las 72 horas siguientes al dia del envasado.




- Ultrapasteurizacion (Ultra High Temperature, UHT): la ultrapasteurizacién o uperizacidn, es un proceso térmico que se
utiliza para reducir en gran medida el nimero de microorganismos presentes en la leche, cambiando su sabor y sus pro-
piedades nutricionales en mayor o menor medida. A diferencia de la pasteurizacién tradicional, en la ultrapasteurizacion
se aplica mas calor aunque durante un tiempo menor. Con el método UHT no se consigue una completa esterilizacion
(que es la ausencia total de microorganismos y de sus formas de resistencia), se consigue la denominada esterilizacion
comercial, en la que se somete al alimento al calor suficiente para destruir las formas de resistencia de Clostridium bo-
tulinum, pero si existirdn algunos microorganismos como los termdfilos, que no crecen a temperatura ambiente.

Consiste en exponer la leche durante un corto plazo (de 2 a 4 segundos) a una temperatura que oscila entre 135y 140 °C
seguido de un rapido enfriamiento, no superior a 32 °C. Esto se hace de una forma continua y en un recinto cerrado que
garantiza que el producto no se contamine mediante el envasado aséptico. Este proceso aporta a la leche un suave sabor
a coccion debido a una suave caramelizacion de la lactosa (azucar de la leche). La alta temperatura reduce el tiempo del
proceso, y de esta manera se reduce también la pérdida de nutrientes.

La ultrapasteurizacion, generalmente recibe previamente un proceso de pasteurizacion y luego otro de homogeneiza-
cién, después la leche se enfria inmediatamente a la temperatura de envasado (20 2C-25 2C) en intercambiadores de
calor. Por ultimo se realiza un envasado aséptico, uno de los formatos mas utilizados para el envasado de la leche UHT es
el paralelepipedo de cartdn tetrabrik. La leche UHT tiene una vida tipica de seis a nueve meses (a temperatura ambien-
te), antes de que se abra, posteriormente se puede conservar durante unos dias refrigerada.

Esterilizacidn: se utiliza una alta temperatura, de 140 °C durante un periodo de 45 segundos y no es obligatorio refri-
gerarla o diminuir su temperatura después. Este tratamiento elimina cualquier microorganismo presente en la leche,
también recibe el nombre de leche higienizada. Este proceso no se aplica a leches saborizadas o reformuladas pues se
caramelizarian.

Generalmente para realizar el procedimiento de esterilizacion, se realiza antes un proceso de pasteurizacion, y después
la leche se envasa en botellas de plastico herméticamente cerradas, para evitar posibles contaminaciones por la entrada
de liquidos, aire y microorganismos. El envase ha de proteger la leche de la luz (tanto natural como artificial), ya que ésta
tiene un efecto perjudicial sobre muchos nutrientes y un efecto negativo sobre el sabor de la leche.

Después de envasada, es cunado se realiza el proceso de esterilizacidn. Las botellas de leche, cerradas debidamente,
entran en la torre pasando por diversas zonas, de modo que su temperatura vaya subiendo paulatinamente hasta llegar
a la zona central calentada por vapor. Después las botellas pasan a diversas zonas de refrigeracién (en la misma torre de
esterilizacién), incluyendo un bafio final de agua a 20 2C, que se realiza meramente para poder distribuir con la mayor
rapidez posible.

La leche esterilizada, como consecuencia del intenso tratamiento térmico, sufre la aparicion de considerables altera-
ciones fisicoquimicas y organolépticas. Las alteraciones mas importantes son el pardeamiento y caramelizacién de la
lactosa y la disminucién del contenido vitaminico. La esterilizacion comercial permite conservar la leche durante varios
meses a temperatura ambiente.




MILGO

OTROS TRATAMIENTOS Nata

Aparte de los tratamientos térmicos,que generalmente solo actlan para mejorar o asegurar la calidad sanitaria de la leche y + | + Leche desnatada
eliminar o ralentizar bacterias y microorganismos; existen otros tratamientos, a los que se somete la leche para conseguir otros .
productos diferentes, que se consideran productos o derivados lacteos, y que anteriormente hemos visto brevemente.

Estos procesos son muy diversos y en la mayoria de los casos deben someterse a algun tratamiento térmico de los anteriores,
previamente o posteriormente. A continuacion, se explican los procedimientos que se realizan en occidente, en plantas espe-
cializadas, de los productos mas importantes:

- Nata: el proceso de obtencién de la nata es muy sencillo, la leche recibida de las granjas se somete a diversos procesos
de depuracion, como la filtracion (como se a mencionado con anterioridad), y después se introduce en una centrifuga-
dora o cubo de centrifugado, donde la leche se desnata.

La ruedas rueda, de la centrifugadora, gira a gran velocidad vy gracias a al diferencia de densidad entre la leche y su b
materia grasa se separan dando por un lado la nata y por otro la leche desnatada . Tras obtener la nata, separada del

resto de la leche, se somete a un proceso de pasteurizacion o de ultrapasteurizacion. Posteriormente la nata se somete

a un proceso de homogeneizacidén para que su textura se uniforme y se pueda comercializar. Por ultimo se procede al

envasado en botellas o tetrabricks.

Impurezas

Mantequillas y similares: |la nata es la materia prima necesaria para la elaboracion de mantequilla. El contenido graso Entrada de leche
de esta debe ser de 35 % a 40 %. Debe ser de buena calidad bacterioldgica, libre de defectos de sabor o aromay exenta
de antibidticos o desinfectantes que impidan el crecimiento de los microorganismos implicados en la maduracion.

La nata debe someterse a un proceso de normalizacion ya que normalmente la nata llega con un contenido de grasa
superior al necesario para la obtencién de mantequilla (hasta obtener el 35 %-40 % ). Generalmente la nata se normaliza
con leche desnatada. Muchas veces, la nata se encuentra en malas condiciones, mas o menos acidificada, y con extrafios
sabores. Por ello esta nata debe ser neutralizada, es decir, debe reducirse su acidez para poder ser pasterizada. La nata
dulce es mas facil de manipular y de hacer circular por los intercambiadores de calor. NATA
La nata, posteriormente pasa a ser pasteurizada a una temperatura de 95 2C o mas. Estas elevadas temperaturas no sélo = = } -~ Batldo‘
aseguran la destruccién de los microorganismos patégenos, sino también la de microorganismos y enzimas (lipasas) que

podrian tener efectos perjudiciales sobre el mantenimiento de la calidad de la nata y ademas confiere a la mantequilla

una mayor resistencia a la alteracién por oxidacion, debido a que las altas temperaturas producen compuestos antioxi- prt
dantes. A veces las natas pueden contener sustancias aromaticas indeseables. En estos casos se efectla una desairea- {
cién al vacio, que consiste en calentar la nata a 78 2C y a continuacion aplicarle un vacio, que provoca que las sustancias
aromaticas se evaporen. e
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Después se debe realizar una inoculacién antes de la etapa de maduracion. El cultivo es mezclado con la nata en la tu- Lzt
beria por donde pasa la nata antes de ser bombeada al depdsito de maduracidn o en el mismo deposito de maduracién. .
La cantidad de cultivo viene determinada por el tipo de maduracion (programa de temperaturas) que sufrira la nata.




A continuacién comienza el proceso de maduracién, el objetivo es acidificar la nata (proporciona aroma y sabor) y cris-
talizar la materia grasa de forma simultanea en depdsitos de maduracion. La nata se somete a tratamientos térmicos
segln un programa de temperaturas, que dard a la grasa la estructura cristalina requerida cuando se produce su solidi-
ficacion en la etapa de enfriamiento. La maduracién dura aproximadamente de 12 a 15 horas.

Después de la maduracion, la nata pasa por un intercambiador de calor que le da la temperatura requerida para el
batido. En la etapa de batido, la nata es agitada violentamente con el objetivo de romper los globulos de grasa y provo-
car la coalescencia de la grasa y la formacién granos de mantequilla. La nata se divide en dos fracciones: los granos de
mantequilla y la mazada.

Entonces se realiza un proceso de lavado o desuerado en continuo. Los granos de mantequilla pasan a través de un canal
conico y de una placa perforada (seccién de secado y exprimido), donde se eliminan los restos de mazada aun retenida
en la mantequilla. Una vez exprimida la mantequilla pasa a la amasadora. Con el amasado se pretende obtener una
mantequilla con una fase grasa continua. El amasado se completa cuando se consigue completar la inversién de fases.
El amasado se compone de tres secciones y cada una de ellas tiene su propio motor, de forma que pueden funcionar a
diferentes velocidades. En la primera seccion, la mantequilla es apelmazada por la accién de un tornillo sin fin. Al final
de esta etapa, si se va a elaborar mantequilla salada, se afiade la sal en forma de salmuera a través de un inyector de alta
presion situado en la cdmara de inyeccidn. En la segunda seccion, la mantequilla es amasada al vacio, donde se pretende
reducir el contenido de aire de la mantequilla. La Ultima etapa de amasado esta dividida en cuatro secciones separadas
por placas perforadas. Cada seccion tiene una pala de amasado con diferentes formas para dar un tratamiento éptimo
a la mantequilla. El amasado afecta al aroma, sabor, conservacion de la calidad, apariencia y color de la mantequilla.

Una vez terminado el amasado, se envia a las maquinas empastilladoras (envasadoras). Normalmente, la mantequilla
se envasa en papel impermeable (metalizado o de otro tipo), pero también se acepta el envasado en envases metalicos
o de plastico. La mantequilla se almacena a temperaturas de refrigeracién (0 2C-2 oC).

Leches condensadas y evaporadas:

El primer paso para la elaboracién de la leche condensada es realizar un tratamiento de normalizacién y posteriormente
uno de pasteurizacion. Una vez aplicado el tratamiento térmico se procede al bombeo de la leche hacia el evaporador
para evaporarla y que esta se concentre. En el evaporador se debe cuidar que la temperatura esté entre 65y 70 °C, no a
temperaturas menores, porque ocasionaria el desarrollo de esporas y bacterias resistentes al calor. Durante el proceso
de evaporacién, a mitad de este aproximadamente, se agrega sacarosa la cual se mezcla con la leche, ya que si se afia-
diera al principio aumentaria la viscosidad y el proceso de evaporacién seria muy dificultoso.

El producto evaporado se pasa a un homogeneizador para lograr obtener un tamafio de grasa uniforme. Posteriormente
se enfria a una temperatura aproximada de 14°C, este es uno de los puntos mas importantes del proceso, ya que se pro-
duce la cristalizacion de la lactosa. Posteriormente, se vuelven a realizar un analisis en el producto final para comprobar
que el contenido de grasa, de solidos no grasos y proteinas, ademas que sus propiedades fisicas como viscosidad y color
sean las adecuadas. El Ultimo paso es el envasado.
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En cuanto a la leche vaporada, en primer lugar, la leche ,que ha debido ser higienizada, pasteurizada y estandarizada en
su contenido graso, pasa a un evaporador de varios efectos, donde se elimina la cantidad deseada de agua. El producto
concentrado pasa a un homogeneizador, que divide finamente los corpusculos de grasa. Después se procede a su enfria-
miento hasta unos 142 Cy se envia al depdsito. Pasa después a la llenadora de latas o bricks y de ahi a un precalentador.
Por Ultimo, las latas cerradas con el producto se esterilizan a 1202 C durante 15 min.

Suero: se usa el proceso de la ultrafiltracién, este proceso utiliza la presién a través de una membrana porosa, para
separar la grasa y la lactosa a partir de suero de leche. Se usa presion para forzar la “proteina liquida” a través de una
de membrana porosa, que permite solo el paso de agua, los componentes solubles, y pequefios minerales y moléculas.
Generalmente, en vez de usarse este proceso para extraer el suero de la leche, lo que se suele es utilizar el suero que
surge como subproducto de otros procesos como la elaboracion de quesos o mantecas. El suero, posteriormente, se
procesa para obtener concentrados proteicos y se envasa.

Leches en polvo: puesto que la leche contiene grasa, primero se debe estabilizar para evitar la oxidacién y el deterioro.
Posteriormente se puede centrifugar si se quiere eliminar parte de la nata, y a continuacion se pasteuriza.

El siguiente paso es la evaporacion. La leche pasteurizada se hierve en un sistema cerrado a través de una serie de tubos
hasta que pierda suficiente agua para llevar los soélidos hasta un 45 a 52 % del peso total. Sin embargo, como todavia
tiene mucho contenido en agua, se tiene que someter a un proceso de secado. Las plantas de procesamiento de leche
utilizan secadores de pulverizacion. Estos fuerzan aire muy caliente(2002C), hacia los tubos que contienen la mezcla
de leche. El alto calor evapora el agua y el polvo se pulveriza a través de un atomizador. Este paso reduce el contenido
de humedad a menos del 6%, el polvo se coloca en bandejas por las que pasa aire caliente, hasta alcanzar un nivel de
humedad ideal de 2-4%.

Algunas plantas tienen un paso mas, llamado lecitinacidn. Este afiade lecitina mezclada con aceite a la leche, lo que
hara que el producto final se disuelva muy facilmente en agua. Una vez que la leche en polvo se ha enfriado, se envasa.

-Helados: primero es necesario que se mezclen todos los ingredientes junto con la leche o nata que se vaya a utilizar. El
siguiente paso es la pasteurizacion. En este paso se disuelven totalmente los ingredientes y las grasas y también acttan
los emulsionantes y los estabilizantes, que se encargan de absorber el exceso de liquido. Después, todo ello se homoge-
neiza para obtener una mezcla mas uniforme.

A continuacién hay que enfriar el helado. Esta fase ha de realizarse lo mas rdpidamente posible con el fin de evitar con-
taminaciones. Debe hacerse con temperaturas inferiores a 62 y durante un maximo de 72 horas. Cuando la mezcla estd
fria se afiaden los aromas y los colorantes. Aunque algunos procedimientos incorporan todos los ingredientes a la vez,
esta es la forma mas correcta de realizar un buen helado.

Finalmente, se procede a batir el producto, en una heladera y congelarlo, esta es una etapa muy compleja, ya que hay
que conseguir una textura semi-solida y sin cristales. Cuando se consigue la mezcla perfecta se incorporan los llamados
“ingredientes de calidad”. Almendras, coco, frutas troceadas, etc....
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-Yogures y similares: para la realizacién del yogur y productos similares primero se debe seleccionar la leche mas adecua-
da, dependiendo del producto.

Posteriormente se procede a la estandarizacién de esta, con el fin de normalizar la cantidad de grasa y de sélidos en un
que va a contener el producto, en un porcentaje que variara segun el tipo de producto que se quiera obtener.

Después se deben mezclar los ingredientes (estabilizadores, saborizantes u otros), los sélidos son pesados, mientras
que los liquidos pueden ser pesados o dosificados por medidores volumétricos. Para la mezcla de los ingrediente se
recomienda el uso de tanques provistos de agitadores, con el fin de asegurar una distribucién adecuada.

Se procede, a continuacion, a homogeneizar la mezcla. La estabilidad y consistencia del yogur se ven mejorados por esta
operacion. Se recomienda la utilizacién de una presion de 100 kg/cm2 y de una temperatura de 40 °. Ademas de aumen-
tar la estabilidad y la consistencia, la homogeneizacion evita que la grasa presente en el producto se separe.

Terminado este proceso, comienza la pasteurizacion que permite una mezcla libre de microorganismos patégenos, ayu-
da a disolver y combinar los ingredientes, mejora el sabor y la calidad de almacenamiento, y permite que el producto
sea uniforme. Para esta operacion, la mezcla debera ser llevada a una temperatura de 85°C durante 15-30 minutos. Con
esta temperatura y tiempo se busca la coagulacién de las proteinas del suero.

Con el fin de que el producto tenga una temperatura adecuada el cultivo se debe enfriar el mismo hasta una tempera-
tura de 40-45°C y es entonces, cuando se procede a inocular la leche con una la mezcla entre 2-3% de cultivo formado
por partes iguales de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus.

La mezcla con el cultivo se debe incubar a 45°C durante 3-4 horas (también variable para diversos productos), tiempo en
el que el yogur debe adquirir un pH de 4-5.

Posteriormente se procede al batido, para esta operacion se recomienda el uso de una mezcladora. Con este paso tam-
bién se persigue que el yogur se enfrie para que no entre demasiado caliente a la cdmara de refrigeracion.

Después de que el producto es batido debera ser colocado en los recipientes en los que se distribuira segin se desee y
se procede al envasado. Después, el producto se coloca en camaras frigorificas con una temperatura de 5°C.

- Quesos: el primer procedimiento para la elaboracion del queso es la recepcion de la leche y el pretatamiento. La leche
cuando se recibe, se higieniza con el fin de eliminar las impurezas sélidas como ya se ha mencionado, una vez higieniza-
da, la leche se homogeneiza, si se quiere que la leche tenga unos parametros definidos de materia grasa.

Posteriormente si la leche no se fuera a someter al proceso de fabricacion en ese mismo momento, se enfria a 3-49, que
es la temperatura 6ptima de conservacion.

Antes de comenzar la fabricacion, bien con leche recién ordefiada, bien con leche refrigerada procedente de ordefios
anteriores, la leche se puede someter a la pasteurizacion. Cuando este proceso no se aplica se dice que el queso esta
fabricado con leche cruda.

El queso fabricado con leche cruda, es exquisito, y se puede consumir sin ningun problema siempre que tengan mas de

@®

LECHE ESTANDARIZACION

£ il
PASTEURIZACION HOMOGENEIZACION
-] o = /

N =D

; Ty [ —

ENFRIAMIENTO INOCULACION




60 dias de curacion, o bien con una maduracion inferior si la leche procede de ganaderias higiénicamente aceptadas.

Una vez disponemos de leche tratada o no, térmicamente, esta se vierte en una cuba, llevandose a cabo un proceso de
calentamiento hasta 25-302C, en la que se afladen cultivos de bacterias lacticas, y fermentos, cuya misién es que crezcan
y aporten aromas y sabores que se desarrollardn en el proceso de maduracion.

Acto seguido, se afiade el cuajo, extracto obtenido del cuajar del estdmago del los rumiantes (cuajo animal) o a partir
de determinadas plantas (cuajo vegetal) es en este momento, cuando la leche pasa a transformarse en queso puesto
que la caseina es coagulada a unos 30-329, englobando la mayor parte de la grasa y otros componentes. Otra forma de
coagulacion es la que se consigue mediante la acidificacidn de la leche, ya que si ésta se deja a temperatura ambiente,
su acidez va subiendo progresivamente, hasta que adquiere un aspecto de cuajada o de “leche cortada”.

Cuando la coagulacion ha finalizado, la gran masa cuajada pasa a ser cortada mediante cuchillas o liras, el objeto de cor-
tar la masa es conseguir granos de mayor o menor tamafio dependiendo del suero que se quiera retener, normalmente
un queso mas humedo estd formado por grano mds grande, que actia a modo de “esponja”. Es en esta fase cuando se
extrae el suero sobrante.

La pasta una vez ha sido cortada y desuerada, se calienta entre 30 y 482C, mientras es agitada para que los granos
permanezcan separados y no se vuelvan a unir. Cuanto mas se caliente el grano, mas seco resultard ya que se dara un
mayor desprendimiento de suero. En funcién de la temperatura a la que se ha sido sometida la pasta, hablamos de pasta
blanda, pasta semi-cocida o pasta cocida.

Finalizado el calentamiento, se procede al llenado de los moldes (recipientes que dan la forma y el tamafio al queso).
Los moldes pueden ser sometidos 0 no a una presion exterior. Esta presion produce una expulsion del suero y permite
al queso adoptar formas mucho mas acentuadas.

Una vez el queso estd prensado, se pasa a la fase de salado, ésta puede ser en seco, aplicandola directamente sobre la
masa, 0 por inmersién en agua con sal o salmuera.

La maduracion es la ultima fase de la fabricacion, ésta puede durar desde unas horas, hasta varios meses. En la madu-
racién se desarrollan una gran cantidad de aromas y sabores. La curacién se lleva a cabo en zonas especialmente acon-
dicionadas para ello, donde la temperatura y la humedad son las adecuadas para cada tipo de quesos. Estas bodegas de
maduracién puede ser naturales o camaras especialmente preparadas para ello.

A lo largo de la maduracion, el queso va perdiendo progresivamente humedad mediante la evaporacién. Esto provoca
una disminucion en su peso y un incremento también progresivo del extracto seco porcentual en peso total del queso.

Esto significa que si por ejemplo 1 Kg de queso, el primer dia estd compuesto por 450 gr de materia grasa y 550 gr de
agua, al cabo de un tiempo de maduracién este queso, ya no pesara 1 kg, sino 900 gr,y la composicidn sera los mismos
450 gr de materia seca y 450 gr de agua.

En funcién del tiempo que esté un queso madurando en las cdmaras se habla de queso fresco, tierno, oreado, curado,
viejo y afiejo.




ENVASADO Y TRANSPORTE

Existen una gran variedad de envases pero a grandes rasgos se pueden clasificar en:

- Tetrabricks: son embalajes ligeros y compactos y suelen ser los envases mas utilizados para las leches, ya que permiten
aislarlas y conservarlas en condiciones dptimas. Se componen de capas superpuestas pegadas entre si, de interior a
exterior: 1 capa de aluminio, 1 capa de papel Kraft (procedente de celulosa virgen), 3 capas de plastico polietileno. Ge-
neralmente su forma es un prisma rectangular, y suele incluir diversos cierres o tapones.

- Envases de vidrio: se utiliza menos que hace unos afios, ya que ha sido sustituido por el plastico o tetrabricks, practica-
mente se usa para botellas de elche o recipientes de yogures. Es resistente al calor, pero es también muy pesado vy fragil.

- Envases de plastico: se usan tanto para botellas de leche como para paquetes de diferentes formas para yogures, man-
tequillas, queso etc. Los envases suelen tener tapas de carton o pldstico, algunas veces estdn sellados herméticamente.

- Envases de carton: se utilizan cajas de cartdn, en diversas formas, sobre todo para la leche en polvo, para helados o
similares. El envase a base de papel es ligero y de bajo costo, pero es sensible a la humedad y al desgarro.

- Latas metalicas: se suele utilizar tanto el aluminio como la hojalata. Son bastante resistentes, y tienen propiedades de
barrera. La hojalata tiende a ser mas fuerte pero también mas costosa. Generalmente estan cerradas herméticamente,
otras veces viene acompafiadas de tapas de plastico o cartén.

- Films de aluminio, papel y/o plastico: se utilizan para recubrir productos sélidos, como mantequillas densas o quesos,
suelen ser films de plastico, de aluminio o de papel encerado compuestos de varias combinaciones. Los films de plastico
suelen verse muy menudo recubriendo quesos de manera hermética.

- Envases de madera: son los menos comunes, practicamente solo se usan para proteger quesos, y generalmente estos
previamente tienen alguin tipo de film protector

En cuanto al transporte hasta el punto de venta se realiza mayoritariamente en camiones. En funcién de la naturaleza del
producto estaran acondicionados para mantenerlo en condiciones éptimas para su venta (vehiculos isotermos o frigorificos).

Los productos sometidos a tratamiento de pasteurizacion (leche pasterizada, nata pasterizada, yogur, queso fresco, postres
lacteos...) Deberan distribuirse a temperaturas de entre 0 2Cy 5 2C. Los helados deberdn transportarse a temperaturas inferio-
res a—25 9C. Los productos de larga conservacion (leche UHT y esterilizada, leche condensada, leche en polvo, yogur de larga
duracién, queso curado...) se distribuyen a temperatura ambiente.

La carga y descarga se debe hacer rapidamente y el vehiculo debe estar estacionado tan préximo al establecimiento como sea
posible. La parte del vehiculo destinada a la carga debe estar hecha con materiales de superficies lisas, resistentes y de limpieza
y desinfeccion faciles. La cadena de frio no se debe interrumpir nunca, ya que la reproduccién rapida y progresiva de microor-
ganismos alteraria el estado del alimento.

Estos productos se comercializan en los diferentes establecimientos bajo las condiciones requeridas por cada producto.




TRATAMIENTOS Y PROCEDIMIENTOS

Palises en vias de desarrollo

Alrededor de 150 millones de hogares, en los paises en vias de desarrollo, se dedican a la produccién lechera. La inmensa ma-
yoria son pequeios agricultores que usan la leche como medio de vida y como seguridad alimentaria. En los Ultimos decenios,
la produccién lechera de estos paises a aumentado considerablemente, sobre todo, debido al aumento del nimero de animales
destinados a su produccidn, sin embargo, no se a dado un aumento de la productividad, siendo esta muy baja todavia.

La mala calidad de los recursos forrajeros, las enfermedades, el acceso limitado a mercados y servicios (p.ej., sanidad animal,
crédito y capacitacion) y el reducido potencial genético de los animales lecheros para la produccién lactea limitan la producti-
vidad lechera. Ademas, la mayoria de paises tienen climas calidos o himedos que son desfavorables para la actividad lechera.

SISTEMAS DE PRODUCCION

Se estima que el 90% por ciento de la produccion lechera de los paises en desarrollo se produce en sistemas agricolas en pe-
queia escala, generalmente en sistemas mixtos. Los sistemas mixtos son aquellos en los que mas del 10% de la materia seca
proporcionada a los animales procede de subproductos de cultivos o rastrojos, o mdas del 10% del valor total de la produccion
procede de actividades agricolas no ganaderas. Las actividades se basan en un nivel bajo de insumos, por lo que la produccién
por animal es bastante reducida. La mayoria de la leche producida por los pequefios ganaderos procede de uno de los siguien-
tes sistemas de produccion:

- Produccion lechera rural a pequefia escala: la produccion de leche a menudo forma parte de un sistema mixto de pro-
duccion agricola y pecuaria en el que se aprovecha el estiércol para la produccién de cultivos comerciales. Los animales
lecheros se alimentan de hierba, residuos de cultivos y forraje cultivado. No se proporciona alimentacion suplementaria.

- Produccion lechera en pastoreo/agro-pastoreo: estos sistemas se basan en la tierra y el cultivo, y la leche a menudo es
el producto mas importante para la subsistencia. También existe un numero importante de pastores nomadas que casi
no practican la agricultura y se desplazan libremente por la tierra en busca de pastizales y agua.

- Produccién lechera periurbana sin tierra: se trata de un sistema de produccién orientado completamente al mercado
situado en el interior de las ciudades o cerca de ellas. Los productores lecheros periurbanos se benefician de su proxi-
midad a los mercados, pero su produccién se basa en insumos comprados y pueden tener problemas de disponibilidad
de alimentos y eliminacion de desechos.

Ademads de estos sistemas tradicionales, en algunos paises existen grandes empresas lecheras, pero generalmente no
representan una parte importante de la produccion lechera nacional.
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LOS PEQUENOS PRODUCTORES EN LA CADENA DE VALOR

Se estima que mas de 750 millones de personas en todo el mundo se dedican a la produccion de leche, sin embargo, el
sector lechero proporciona mas empleo por unidad de produccion de leche en los paises en desarrollo que en los paises
desarrollados. Esto se debe, a que tienen sistemas con un mayor empleo de tecnologia y un menor uso de mano de obra.

En los paises en vias desarrollo, la produccion lechera a pequefia escala orientada al mercado no solo genera empleo en
la explotaciéon y aumenta los ingresos agricolas, ademas crea empleos fuera de la explotacion asi como oportunidades de
ingresos en la recoleccion, comercializacién y procesamiento de la leche.

Por tanto la produccidon lechera ofrece a los pequefios agricultores mayores utilidades que la de cultivos y genera mas
oportunidades de empleo que otras cadenas de valor del sector alimentario. Como mas del 90% de la leche producida en
los paises en desarrollo procede de los productores a pequefia escala, la actividad lechera mejora la seguridad alimentaria y
representa una fuente de empleo e ingresos para millones de familias de pequefios agricultores.

La produccion lechera de los pequefios productores puede variar considerablemente segun el lugar, la zona agroecoldgica y las
condiciones socioecondmicas. También depende en gran medida de la mano de obra familiar.

Los puntos fuertes de la produccién de leche a pequefia escala son los bajos costos de produccidn, los elevados margenes
de utilidad, los bajos niveles de responsabilidad, el limitado riesgo de liquidez y la resiliencia al aumento de los precios de los
alimentos.

Los puntos débiles son el limitado acceso a servicios tales como salud, crédito y formacion; el reducido acceso a los mercados
e insumos, especialmente alimentos; la insuficiencia de capital, y |a baja productividad de la mano de obra.

CUESTIONES SOCIALES Y DE GENERO
En muchas comunidades rurales, las mujeres tradicionalmente desempefian un papel importante en la produccién lechera,
especialmente en el ordefio y la alimentacidn de los animales, y participan también en la recoleccidn, procesamiento y
comercializacion de los productos lacteos.

Aunque la mayor parte de su trabajo no es remunerado, las mujeres a menudo deciden la cantidad de leche que se vendera y
el modo en que se utilizaran las ganancias generadas por la venta de la leche.

La mujer del hogar generalmente utiliza el dinero obtenido por la venta de la leche para comprar productos de alimentacion,
ropa y otros bienes indispensables y sufragar la educacion y la atencidn sanitaria basica de los nifios. Sin embargo, la
participacion de las mujeres en la produccion lechera generalmente disminuye a medida que la actividad adquiere mas
importancia para el ingreso familiar.

El sector lechero en
los paises en vias
de desarrollo crea
numerosos puesto
de trabajo a lo largo
de toda la cadena
de valor”




CRIA'Y CUIDADO DEL GANADO

ANIMALES LECHEROS

La produccidon procede casi en su totalidad de ganado vacuno, bufalos, cabras, ovejas y camellos. Otros animales lecheros
menos comunes son los yaks, los caballos, los renos y los burros. La presencia e importancia de cada especie varia conside-
rablemente entre regiones y paises. Los elementos clave que determinan el mantenimiento de las especies lecheras son los
alimentos, el agua y el clima. Otros factores que pueden influir en la presencia de las especies lecheras son la demanda de
mercado, las tradiciones alimentarias y las caracteristicas socioecondmicas de los distintos hogares (por ejemplo, las familias
pobres tienen a depender mas de los pequefios rumiantes).

En los paises en vias de desarrollo, los animales productores de leche se crian a menudo en sistemas de subsistencia y a peque-
fia escala. Estos animales generalmente se usan con fines multiples y crecen y producen en condiciones dificiles, por ejemplo,
con escasez de insumos, un manejo minimo, y en un medio ambiente hostil.

Anteriormente se explicaron los diferentes tipos de animales productores de leche, y sus caracteristicas mas significativas, a
continuacion no se pretende volver a explicar todos esos aspectos comentados, sino que se pretende conocer como se maneja
cada tipo de animal en los paises en vias de desarrollo, que ventajas y desventajas tiene cada uno de ellos, la productividad
y potencial, y como se adaptan a los diferentes entornos y medios de vida.

e Ganado vacuno: en comparacion con otras especies, el ganado vacuno presenta muchas ventajas en cuanto a facilidad
de ordefio, debido al tamafio de la ubre y su gran capacidad de almacenamiento de leche, que influye positivamente en
el rendimiento lechero.

El reducido rendimiento de los animales es el resultado de factores como el clima (elevada temperatura y/o humedad
ambiente), la mala calidad de los piensos, los bajos niveles de suplementacion con concentrados, el escaso potencial
genético para la produccion de leche de los animales destinados a multiples fines (ademas de la leche y la carne, estos
animales a menudo proporcionan también traccion animal), y la elevada incidencia de enfermedades.

En los paises en desarrollo, la mayor parte de la leche proviene de razas de ganado locales o autdctonas criadas por
pequefios productores. Las razas autéctonas estan bien adaptadas a las condiciones locales (p.ej., el entorno térmico,
los recursos forrajeros y de agua disponibles, las enfermedades endémicas y los parasitos), pero tienen una baja pro-
duccién y generalmente deben ordefiarse en presencia del ternero. La mayoria de las razas autdctonas de las regiones
tropicales son del tipo cebu (Bos indicus), con la joroba y papada caracteristicas, las mas ampliamente distribuidas son:
Sahiwal, Red Sindhi, Tharparkar, Kankrej, Gir, Kenana y Butana. El ganado autéctono Bos taurus se encuentra en las
regiones tropicales de Africa occidental e incluye el N’'Dama y las razas criollas.

Las razas lecheras especializadas como la Frisona y la Jersey tienen altos rendimientos lecheros pero no se adaptan bien

a estos entornos. En los Ultimos decenios, se han utilizado toros de razas lecheras especializadas para cruzamientos con
vacas autéctonas a fin de obtener animales con mayores rendimientos lecheros y adaptados al entorno local.

El ganado vacuno
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Bufalo de agua: el bufalo de agua (Bubalus bubalis) contribuye de una manera importante a la produccion lechera
mundial y en varios paises es el principal animal productor de leche. La mayor parte de los bufalos pertenecen a los
pequeiios productores de los paises en desarrollo, que crian uno o dos animales en sistemas mixtos de produccion
agricola y ganadera.

Los bufalos de agua se clasifican en dos subespecies: el bufalo de rio y el bufalo de pantano. Los bufalos de rio constitu-
yen aproximadamente el 70% de la poblacién mundial de bufalos de agua. La leche de bufalo de rio representa una parte
sustancial del total de la produccién lechera en la India y Pakistan; también es importante en el Cercano Oriente. Los
bufalos de pantano son mas pequefios y sus rendimientos lecheros son inferiores a los del bufalo de rio. Estan presentes
principalmente en Asia oriental y se usan principalmente para traccion animal.

Las bufalas de rio generalmente producen entre 1500 y 4500 litros de leche por lactacién. Tienen una vida productiva
considerablemente mayor que la del ganado vacuno, puesto que proporcionan crias y leche hasta después de los 20
anos de edad. Los principales factores que limitan la produccion comercial de leche de bufala son la edad tardia del
primer parto, |a estacionalidad reproductiva, el prolongado intervalo entre partos y el largo periodo de secado.

Pequeiios rumiantes: en |os paises en desarrollo, las ovejas y cabras se mantienen a menudo en entornos marginales
con escaso pastoreo y en condiciones climaticas desfavorables. Son los animales lecheros de los mas pobres debido
a los bajos costos de inversion de capital y produccidn requeridos, y a la rapida rotacion generacional (y, por tanto, a
la pronta producciéon de leche en comparacién con otros animales), el periodo de gestacion corto y el suministro de
leche en cantidades adecuadas para el consumo inmediato de los hogares (reduciendo asi los problemas de almacena-
miento y comercializacién de la leche).

Las cabras tienen un mayor rendimiento lechero que las ovejas. Son la principal fuente de leche y carne para muchos
agricultores de subsistencia de las regiones tropicales. Las cabras estan bastante difundidas en las zonas aridas y se-
miaridas y generalmente se mantienen en pequefios rebafios compuestos de dos a diez animales. La leche de cabra se
produce ampliamente en Africa occidental, pero también en Africa central, generalmente para el consumo en el hogar.
Los principales paises productores de leche de cabra son la India, Bangladesh y Pakistdn, por otro lado los paises con mas
cabras lecheras son Bangladesh, la India y Mali.

Comparada con la de las vacas lecheras, la curva de lactacion de las cabras es mds plana, con picos menos prominentes
y una mayor persistencia. Algunas veces, la curva de lactancia puede tener dos picos debido a las fluctuaciones estacio-
nales de disponibilidad de alimentos. Los rendimientos lecheros medios de las cabras varian considerablemente entre
los principales paises productores de leche. En Bangladesh, el rendimiento medio de produccién de leche de cabra es
de aproximadamente 80 kilogramos por afio, mientras que en la India y Pakistan es de mas de 140 kilogramos por afio.

Las ovejas son mas frecuentes que las cabras en climas mas frios. La produccion ovina tiene muchos productos poten-
ciales (leche, carne, piel, fibra y estiércol), pero la mayoria de los pequefios productores de los paises en desarrollo crian
ovejas por su carne o para la venta como ganado en los mercados. La mayor parte de le leche de oveja se produce en la
region mediterranea, y la mayoria de las razas de ovejas lecheras se encuentran en esta region y en el Oriente Proximo.
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MILGO

Los principales productores de leche de oveja son China, Turquia y Grecia, por otro lado los paises con mas ovejas leche-
ras son China, la Republica Arabe Siria, la Republica Islamica de Irdn, Turquia y Argelia

El rendimiento lechero y la duracion de la lactancia de las ovejas lecheras no se comparan con los de las cabras o los
bovinos lecheros, pero es posible mejorar la produccion de leche de oveja mediante la estimulacién del ordefio (p.ej.,
ordefiando varias veces al dia).

Camellos: los camellos viven en Africa y Asia y la mayoria de las veces son criados por némadas. Existen dos especies
de camellos: los camellos arabes de una joroba o dromedarios (Camelus dromedarius) o camellos de las llanuras; y los
camellos bactrianos de dos jorobas (Camelus bactrianus) o camellos de las montafias. Los camellos se crian por su leche,
carne, fibras (lana y pelo), transporte y otras labores; sus excrementos se utilizan como combustible. La leche suele ser
el producto mas importante del camello y el alimento basico de los ndmadas. Los nédmadas, cuando se desplazan en
busca de pastizales, pueden vivir hasta un mes en el desierto nutriéndose Unicamente de leche de camella.

Los camellos pueden producir mas leche que ningun otra especie lechera alimentandose con piensos de mala calidad.
Los productos lacteos de los camellos pueden no solo proporcionar mas alimentos a los habitantes de las zonas aridas y
semiaridas, sino también constituir una abundante fuente de ingresos para los pastores nomadas.

Como por lo general la leche de camella se produce en sistemas con un bajo nivel de insumos y de produccién, cinco
litros por dia se considera un rendimiento aceptable. Las camellas lactantes generalmente producen entre 1000 y 2700
litros por lactacion en Africa, pero en Asia meridional producen hasta 12000 litros por lactacién. El rendimiento lechero
diario durante la estacion himeda suele ser el doble del de la estacién seca. La curva de lactancia de las camellas leche-
ras es similar a la del ganado vacuno lechero, pero tienen una lactancia mas persistente.

Yaks: el yak es una especie de boévido criado por los habitantes de las altas montafas que viven en condiciones de pri-
vacion y dificultad extremas. Los yaks viven predominantemente en la meseta tibetana-Qinghai, y proporcionan leche,
carne, pelo, piel, traccion animal y estiércol (utilizado principalmente como combustible). El yak tiene caracteristicas
fisicas y fisioldgicas que le permiten proliferar en altitudes elevadas (con poco oxigeno), en condiciones de frio extremo
(temperaturas de hasta-40 °C) y sobrevivir a la escasez de alimentos en invierno.

La lactacion es estacional y los yaks producen entre 150 y 500 litros; los rendimientos varian seguin la raza y la localidad.
La lactancia en general dura 1 afio pero incluso puede continuar un segundo afio sin otro ternero, sin embargo durante
este segundo afio, los rendimientos se sitlan entre la mitad y los dos tercios de los obtenidos en el primero afio. Incluso
en las épocas de secado los yaks siguen produciendo pequefias cantidades de leche, con rendimientos tan bajos como
2 a 4 litros por mes.

Equinos: en algunos paises en desarrollo, la leche de las yeguas (Equus caballus) y burras (Equus asinus) es un alimento
basico para la subsistencia de los ganaderos. Generalmente, las yeguas se utilizan mas frecuentemente con fines leche-
ros en las zonas frias, y las burras en las regiones semiaridas.
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SELECCION Y MEJORA GENETICA

Los productores de leche pueden mejorar su productividad y ganancias mediante la cria selectiva y el control de la reproduc-
cion. Pero el comportamiento reproductivo se ve afectado por factores como el medio ambiente, |a nutricion, |las condiciones
socioecondmicas, |a adaptabilidad y caracteristicas genéticas y el tipo de sistema de produccidn (intensivo o extensivo).

Los pequefios productores lecheros carecen de un conocimiento cientifico de la genética y el mejoramiento, pero tienen un
valioso conocimiento tradicional de las razas y su manejo. Tienen objetivos y estrategias de mejoramiento, aunque estos no
estén formalizados ni escritos. Por ejemplo, los productores pueden intercambiar sementales con sus vecinos o con toda la
comunidad. Muchos grupos o comunidades indigenas han desarrollados sus propias razas locales. Los pequefios ganaderos
apenas recurren a la inseminacion artificial, la cual se limita en gran medida a los productores lecheros periurbanos.

SANIDAD ANIMAL

La deficiente sanidad animal es una de las principales limitaciones al aumento de la productividad lechera a pequefia escala,
ya que implica una elevada morbilidad y una baja produccidén, ocasionando pérdidas econdmicas sustanciales. La superacion
de esta limitacién puede mejorar considerablemente la productividad y generar beneficios reales y directos a los productores.
Las buenas practicas en la explotacion lechera consisten en establecer rebafios con resistencia a enfermedades; prevenir la
introduccion de enfermedades; establecer una gestion sanitaria eficaz, y utilizar productos quimicos y medicamentos.

Las enfermedades pueden afectar a la productividad al disminuir el rendimiento lechero, reducir la fertilidad, retrasar la
llegada de la pubertad, afectar a la calidad de la leche y reducir el nivel de conversién de los alimentos. Las enfermedades
de los animales lecheros pueden también constituir un riesgo para la salud humana (por ejemplo, la tuberculosis, brucelosis).

La produccion lechera en pequefia escala de los paises en desarrollo esta expuesta a muchos riesgos de enfermedad. Esto se
debe a diversos factores, como el limitado conocimiento en materia de prevencion, gestién y control de enfermedades; la
elevada prevalencia de patégenos, y el costo y la disponibilidad o idoneidad de los servicios de sanidad animal. Los anima-
les lecheros criados en sistemas intensivos estan mas expuestos a agentes de enfermedades transmisibles, mientras que los
criados en sistemas extensivos son mas propensos a infecciones parasitarias. De particular importancia son las enfermedades
transfronterizas de los animales. Estas enfermedades se definen como aquellas que tienen una considerable importancia para
le economia, el comercio y/o la seguridad alimentaria de muchos paises, que pueden propagarse facilmente a otros paises y
alcanzar las proporciones de una epidemia.

BIENESTAR ANIMAL

El bienestar animal es la aplicacion de practicas zootécnicas sensatas y sensibles a los animales lecheros en la explotacidn.
Estas practicas se han de aplicar no solo a los animales productores de leche, sino también al ganado joven, la reposicién y los
machos en las unidades de cria. El bienestar animal tiene que ver primordialmente con el buen estado de los animales. Las
practicas de explotacion lechera deben hacer que los animales no padezcan sed, hambre ni malnutricién; no sufran incomo-
didades, dolor, lesiones ni enfermedades; no tengan temores y sigan patrones de comportamiento relativamente normales.
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ALIMENTACION Y NUTRICION

La salud y productividad de un animal lechero, asi como la calidad y salubridad de la leche que produce, depende de que se
le proporcione alimentos y agua apropiados. Las necesidades de alimentos y nutrientes de los animales lecheros dependen
de factores tales como su estado fisioldgico, el volumen de produccion de leche, la edad, sexo, condicion corporal, peso
corporal, aumento de peso, estado de salud, nivel de actividad y ejercicio, clima y estacion. La alimentacion del ganado es
un problema importante en muchos paises en desarrollo. Este problema es mayor en las zonas tropicales debido a las fluctua-
ciones estacionales en la disponibilidad de alimentos, ocasionada por la baja calidad de estos y los periodos sin precipitaciones.

Cuando los productores no pueden utilizar los recursos forrajeros disponibles locales, la alimentacién de los animales lecheros
puede resultar mas cara. Los métodos de alimentacidn utilizados por los pequefios productores lecheros en los paises en de-
sarrollo son el pastoreo, que exige superficies bastante extensas; el atado, que permite utilizar plenamente los margenes de
los caminos, las zonas situadas en torno a las tierras de cultivos, etc.; y la alimentacién en establos o rediles, que requiere mas
aporte de mano de obra. Cuando se les proporciona suplementos, estos se distribuyen a todo el rebafio o individualmente. Los
animales lecheros consumen grandes cantidades de agua durante el periodo de lactacién. Por consiguiente, el acceso al agua
tiene gran importancia en la produccién de leche.

Las buenas practicas en la explotacion lechera en cuanto a nutricién consisten en garantizar que los alimentos y el agua pro-
vienen de fuentes sostenibles; garantizar un suministro adecuado y de buena calidad de alimentos y agua; v el control de
las condiciones de almacenamiento de los alimentos.

RECURSOS FORRAJEROS

Los animales lecheros se alimentan a menudo con alimentos fibrosos, principalmente residuos de cultivos y pastos de mala
calidad, con escaso contenido en de nitrégeno, minerales y vitaminas. Los pequefios productores de leche de los paises en
desarrollo generalmente utilizan los recursos forrajeros disponibles localmente, como los pastos naturales, los residuos de
cultivos, |a hierba cortada, cultivos forrajeros y alimentos locales.

El pastoreo comunal es una practica frecuente en todos los paises en desarrollo. Los pastizales a menudo no son objeto de
practicas de conservacién y tiene escasa calidad nutritiva. El uso de suplementos (alimentos ricos en energia y/o proteinas) es
particularmente importante para los animales lecheros, puesto que la produccion de leche es un proceso de alto consumo
de energia. Los pequefios productores lecheros generalmente no pueden utilizar suplementos convencionales como con-
centrados a base de cereales, tortas de semillas oleaginosas y minerales debido a su elevado costo y reducida disponibilidad.
Por tanto, la produccién lechera de los pequefios productores depende principalmente de las fluctuaciones estacionales de la
calidad y cantidad del forraje natural.

La conservacién del forraje como heno o ensilado permite producir y vender leche durante los periodos de escasez de alimen-
tos. Los productores de leche de Africa y Asia estan utilizando de manera creciente forraje de arboles y arbustos (frescos, secos
o elaborados) para superar los elevados costos de los piensos y hacer frente a las fluctuaciones estacionales de otras fuentes
de forraje.
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FL ORDENO

La mayoria de los pequefios productores lecheros de los paises en desarrollo ordefian sus animales manualmente, a menudo
en presencia de la cria, para estimular la bajada de la leche. Cuando se dispone de suficiente mano de obra, el ordefio manual
permite extraer la leche con un nivel minimo de inversién de capital, mantenimiento de equipo y limpieza.

En las explotaciones lecheras medianas y grandes (bastante escasas), en las que se utilizan razas lecheras mejoradas, es mas fre-
cuente y conveniente ordefiar los animales con maquinas ordefiadoras. Independientemente del método de ordefio (manual o
mecanico), es fundamental evitar la contaminacién de la leche durante y después del ordefio.

Las buenas practicas en la explotacion lechera en relacion al ordefio consisten en garantizar que mientras se realiza éste no
se lesiona a los animales ni introduzcan contaminantes en la leche; que el ordefio se realice en condiciones higiénicas, y la
leche se manipule correctamente después del ordeiio.

CONSERVACION DE LA LECHE

La leche es casi estéril cuando es secretada por una ubre sana. Los inhibidores naturales de |a leche (por ejemplo, la lacto-
ferrina y la lactoperoxidasa) impiden un aumento significativo del nimero de bacterias en las primeras tres o cuatro horas
después del ordefio, a temperatura ambiente.

Como hemos visto anteriormente, el enfriamiento a 4 °C, mediante refrigeracion mecénica o tanques refrigerantes, durante
este periodo mantiene la calidad original de la leche y es el método preferido para garantizar un producto de buena calidad para
la elaboracion y el consumo, pero estas instalaciones de refrigeracion tienen un costo elevado para los pequefios productores
de los paises en desarrollo y por lo general no se las pueden permitir mas que las grandes empresas lecheras.

Por tanto, en la mayoria de los paises en desarrollo, la refrigeracion no es viable debido a los elevados niveles de inversion
inicial y costos de funcionamiento, asi como a problemas de caracter técnico, entre estos la carencia de suministro eléctrico o
|a falta de fiabilidad del mismo.

Las opciones para reducir la temperatura o retardar el crecimiento de organismos que provocan la descomposicién de la leche,
consisten en hervir ésta inmediatamente después del ordefio, sumergir parcialmente los contenedores de leche en agua fria
(por ejemplo corrientes de agua naturales), y utilizar el sistema de la lactoperoxidasa.

Esta Ultima opcidn es un sistema seguro y natural de conservacién de la leche cruda aprobado por el Codex Alimentarius (el
Codex Alimentarius solo aprueba la conservacién por refrigeracion y por lactoperoxidasa). La lactoperoxidasa es una encima
natural presente en la leche que cumple la funcién de agente antibacteriano natural. Se recomienda que solo personas capa-
citadas utilicen el sistema de la lactoperoxidasa en los puntos de recogida, puesto que el sistema no se ha disefiado para que
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los productores lecheros lo utilicen, ni tampoco para sustituir a la pasteurizacién. El sistema de la lactoperoxidasa prolonga el
tiempo de conservacion de la leche cruda de siete a ocho horas a 30 °C. Cuando la leche se puede enfriar a entre 15y 20 °C,
el sistema de la lactoperoxidasa permite conservar durante la noche la leche de la tarde vy, por tanto, recogerla una sola vez al
dia, lo que reduce las pérdidas de leche relacionadas con la logistica, asi como los costos de la recoleccion.

RECOGIDAY TRANSPORTE

Como se ha visto, en los paises en desarrollo, la mayor parte de la leche es producida por pequefios productores, y estos,
generalmente, estdn localizados de manera muy dispersa en las zonas rurales, mientras que la mayoria de los mercados se
encuentra en las zonas urbanas.

El reto logistico de vincular a los productores con los mercados se agrava por la naturaleza altamente perecedera de la leche,
que exige la agilizacién de la recoleccion y el transporte. Cuando el precio de la leche es bajo o el transporte no es viable, el
excedente de leche no consumido por la cria o el productor se suele perder.

En las regiones tropicales, los problemas de acceso a los lugares de produccién de leche se agravan aun mas durante la estacion
himeda, debido a los dafios que las intensas lluvias pueden causar a los caminos y puentes. Sin embargo, es la estacion con
mayor produccion.

Los sistemas de recogida varian considerablemente segun las condiciones imperantes. Un sistema utilizado frecuentemente
por los pequefios productores de los paises en desarrollo consiste en el establecimiento de simples puntos de recogida pro-
tegidos contra el sol, para reducir al minimo el aumento de la temperatura.

La leche se puede transportar en cédntaras de leche o en camiones cisternas, construidos de forma que puedan mantenerse lim-
pios y asépticos. Por lo general, los pequefios productores transportan su leche en cantaras y lo hacen ellos mismos o a través
de recolectores de leche (comerciantes informales e intermediarios).

Estos ultimos generalmente recogen las cantaras de leche de varios productores y las transportan (en bicicleta, animales,
vehiculos o a pie)a los mercados locales y urbanos, |as tiendas familiares, los puestos de venta, los comedores o las pequeias
plantas de transformacion.

Las cantaras contienen leche no refrigerada o escasamente refrigerada, por lo que la duracién del transporte tiene una impor-
tancia primordial para garantizar la buena calidad del producto entregado. Una ventaja de utilizar cantaras es que la leche de
los diferentes productores no se mezcla y se evita el riesgo de estropear el producto con lotes de mala calidad.
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PROCESAMIENTO DE LA LECHE

La elaboraciéon de productos lacteos ofrece a los pequefios productores lecheros mayores ingresos en efectivo que la venta
de la leche cruda y mayores oportunidades de llegar a los mercados regionales y urbanos.

Ademas, la elaboracion de la leche puede ayudar a hacer frente a |as fluctuaciones estacionales de |a oferta lactea. La transfor-
macién de la leche cruda en leche y productos elaborados puede beneficiar a comunidades enteras al generar empleos (fuera
de la explotacién) en la recoleccidn, el transporte, la elaboracién y la comercializacion del producto.

En los paises en desarrollo, la mayor parte de la leche es procesada por pequeios procesadores, quienes producen una varie-
dad de productos lacteos. El tipo de procesamiento utilizado puede variar de pais a pais y de region a regién, dependiendo
de los gustos locales, los hdbitos alimentarios, las tradiciones culinarias y la demanda de mercado.

El procesamiento a pequefia escala en los paises en desarrollo generalmente supone el uso de tecnologias tradicionales o
semi-tradicionales, pero los productos tienen que competir con los del sector lechero organizado (grandes establecimientos o
multinacionales). La mayoria de los pequefios procesadores no tiene acceso a la capacitacion y aprenden viendo, escuchando
y haciendo.

Estos procesadores sin un conocimiento especializado, hacen frente a grandes riesgos y tienen una limitada eficacia en funcion
de los costos. A pesar de que existen equipos para la pasteurizacion, el envasado en bolsas de plastico y para la fabricacion
de mantequilla, yogur y queso a pequeiia escala, por regla general los pequefios procesadores a menudo carecen de éstos.

Como en los paises en desarrollo la mayoria de la leche proviene de los pequefios productores que producen limitados volume-
nes de leche (a menudo en lugares remotos), el establecimiento de plantas lecheras rentables puede ser un reto. En muchas
regiones, este reto se complica debido a las fluctuaciones estacionales de la produccion lechera. En las zonas tropicales y sub-
tropicales, los volimenes de produccién de leche son mayores en la estacion hiumeda que en la seca, especialmente cuando se
trata de animales que dependen en gran parte del pastoreo.

En los climas templados y de alta montafia, la produccion lechera se interrumpe o disminuye considerablemente durante la
estacion fria. La estacionalidad de la produccion limita la elaboracion y comercializaciéon de la leche al ocasionar variaciones
importantes de la oferta.
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LA CADENA LACTEA

Las cadenas lacteas, son las encargadas de vincular a los productores y a todos aquellos involucrados en las actividades leche-
ras, con los consumidores finales. Con cada actividad el producto aumenta su valor.

Una cadena lactea puede abarcar la produccidn, el transporte, el procesamiento, el envasado, el almacenamiento de la
leche y la venta. Estas actividades necesitan insumos, como financiacién y materias primas, que se utilizan para afiadir valory
para hacer llegar los productos lacteos a los consumidores. Cada participante en la cadena debe dar al producto el mayor valor
afiadido al costo minimo.

Establecer una cadena lactea eficaz, higiénica y econdmica no es una tarea facil en muchos paises en vias de desarrollo, de-
bido, sobre todo, a los siguientes factores:

- Las situacion que dificulta la posibilidad de establecer un sistema viable de recoleccion y transporte de la leche, a
causa de los pequenos volumenes de leche producida por explotacion y a la lejania de los lugares de produccion

- La estacionalidad de la oferta de leche

- La deficiente infraestructura de transporte

- Las deficiencias en materia de tecnologia y conocimientos para la recoleccion y el procesamiento de la leche

- La mala calidad de la leche cruda

- Las distancias entre los lugares de produccion a las unidades de procesamiento y a los consumidores

- Las dificultades para establecer instalaciones de refrigeracion.

ECONOMIA

La leche se produce diariamente y por tanto puede proporcionar un ingreso en efectivo regular. El precio que el productor
suele obtener de la leche se basa en la calidad de la composicion, la calidad higiénica y el periodo del afio. Sin embargo, el
precio pagado por los pequefios procesadores a menudo se basa exclusivamente en el contenido de materias grasas de la leche.

Ademas de los ingresos procedentes de la venta de la leche, la produccion lechera proporciona muchos otros beneficios eco-
némicos no comercializados, entre estos el estiércol para su uso en la explotacion como combustible o fertilizante organico
(en muchos sistemas agricolas el estiércol es la Unica fuente de nutrientes para la produccién de cultivos). Por otro lado, los
animales lecheros se consideran un medio para salvaguardar los ahorros, pues se pueden poner a la venta en momentos de
necesidad (por ejemplo, en caso de accidente o enfermedad de un miembro del hogar). Sin embargo, existe el riesgo de que los
animales lecheros mueran o sean objeto de robo.

La produccion lechera representa una economia de pequeiia escala, en relacion a otros sistemas ganaderos, porque requiere
un gran aporte de mano de obra. Por otro lado, el procesamiento de productos lacteos, al igual que la mayoria de las activi-
dades posteriores a la recoleccién, ofrece grandes posibilidades de realizar economias de escala.
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Para asegurar una mejora
en la productividad y
economia de la leche, es
necesario tener una cadena
lactea eficaz”
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Por tanto, el desarrollo del sector
lechero es un instrumento poderoso
ya que es una fuente regular de
ingresos; proporciona alimentos
nutritivos; diversifica los riesgos;
genera empleo en la explotacion

y fuera de ella; proporciona
estabilidad financiera ”



COMERCIALIZACION
La comercializacidn de los excedentes de la produccion lechera mejora los ingresos, genera empleo en el procesamiento,
comercializacion y distribucion de la leche, y contribuye a la seguridad alimentaria en las zonas rurales.

En los paises en vias desarrollo, la mayor parte de la leche se comercializa a través de canales informales, esto es, sin conce-
sion de licencias ni reglamentacion (se estima que los comerciantes de los mercados informales manipulan mas del 80%
de la leche comercializada en los paises en desarrollo). Esto se debe principalmente a que la mayoria de los consumidores
prefieren elaborar ellos mismo la leche mediante practicas simples como la coccién, en lugar de pagar por el procesamiento
y el envasado formales. Como consecuencia, la diferencia entre los precios al productor y los precios al consumidor suele ser
menor en el mercado informal. Por otro lado, el porcentaje de productos lacteos comercializados internacionalmente es muy
pequefio (alrededor del 13%) debido principalmente al caracter altamente perecedero de muchos de estos productos. Los
productos lacteos se pueden clasificar en fluidos no comercializables (por ejemplo, leche liquida) y productos manufacturados
comercializables (por ejemplo, mantequilla o ghee ).

INSTITUCIONES

Una institucion lechera es una organizaciéon u organismo lechero reconocido. Las instituciones lecheras varian en tamafio (inter-
nacional, nacional, regional o local), pueden ser formales o informales y pertenecer al sector publico o privado. Las instituciones
lecheras comprenden a los grupos u organizaciones de productores de leche, las cooperativas, los reguladores, los proveedores
de insumos, los proveedores de servicios, los agentes de mercado, las organizaciones de investigacion y desarrollo, las organi-
zaciones no gubernamentales, las organizaciones comunitarias y los asociados en el desarrollo.

En los paises en desarrollo, una de las principales funciones de las instituciones lecheras es la mejora de la competitividad de
los pequefios productores lecheros en la cadena lactea.

GRUPOS U ORGANIZACIONES DE PRODUCTORES

Generalmente, es la tnica institucion que se suele encontrar en piases en vias de desarrollo, o al menos la mas destacable. Los
productores de leche, en algunos casos, se organizan en dichos grupos para aumentar la rentabilidad y eficacia y para fortale-
cer su capacidad en materia de recoleccidn, transporte, procesamiento y comercializacion de la leche.

Las organizaciones son fundamentales para que los productores de leche puedan beneficiarse de ciertas ventajas y pueden
contribuir a la mitigacién de la pobreza mediante la promocién y el empoderamiento econdmico. Las actividades de las orga-
nizaciones de productores de leche comprenden la comercializacidn, recoleccidn y procesamiento de la leche; la facilitacion
del acceso a los servicios (por ejemplo, sanitarios, de mejoramiento genético, financieros), y la gestiéon del suministro de los
insumos (por ejemplo, alimentos y crédito).

Las organizaciones de productores son la clave del éxito para pequefias lecherias porque proporcionan numerosos beneficios,
como la mejora del acceso a los mercados urbanos por parte de los productores, el fraccionamiento de los riesgos y recursos
de produccion, y la mejora de las comunicaciones y el intercambio de conocimientos.

Generalmente los
productores se dedican

al sector lechero de

manera independiente,

pero podemos encontrar
organizaciones de
productores y cooperativas
formadas para conseguir un
mayor beneficio”



EL SECTOR LECHERO EN AFRICA SUBSAHARIANA

Se han visto las caracteristicas generales de sector lechero y la cadena lactea en las regiones en vias de desarrollo, sin embargo
existen ciertas caracteristicas tanto de manejo del ganado como de procesamiento de los lacteos tipicas unicamente de la
regién Africana, por lo que ahora se plantea abordarlas, para que quede perfectamente claro como es el sector lacteo a lo largo
de la cadena en dicha regidn.

CRIA'Y CUIDADO DEL GANADO

- El ganado vacuno proporciona el 80% de la leche producida, seguida de cabras (10%), ovejas (5%) y camellos (5%).

- Los animales lecheros se mantienen durante la noche con el resto, en una sombra o en un lugar cerrado. Debido a que
estos lugares no se mantienen limpios, a excepcion de la eliminacion de algunos excrementos, los animales se ensucian
con el estiércol y la orina, y como no se limpian la ubre ni los cuartos traseros, la leche se contamina mucho.

- Durante el dia pueden estar en los mismo recintos o, generalmente, pastando.

- Generalmente, los pequefios productores suelen tener diferentes animales lecheros, y los productos que fabrican sue-
len ser a base de la mezcla de las leches.

ORDENE

- El rendimiento medio suele ser de 1 litro diario por animal, aunque se pueden encontrar animales que dan entre 2y 3.

- El ordefio se realiza generalmente dos veces al dia; temprano por la mafiana y por la noche. Se hace cominmente
fuera, al lado de un poste de madera o debajo de un arbol. Generalmente a la sombra y muy cerca de la vivienda.

- Algunas veces, si los animales se envian a pastar, el ordefio se realiza durante dicho pastoreo.

- Se deja al ternero mamar para estimular la bajada de la leche y la vaca es ordefiada a continuacién. También se deja que
el ternero mame de nuevo antes de ser metido en el recinto de noche o ser llevado a campos de pastoreo durante el dia.

- El ordefio se hace por mujeres o nifios en la mayoria de las comunidades de pastores, pero en algunas comunidades
agro-pastoriles y mixtas, se realiza exclusivamente por hombres.

- En la mayoria de los casos no se lava la ubre antes del ordefio. Ademas, otra mala costumbre, que se da en algunas
regiones, es que el ordefiador suele sumergir sus dedos en la leche como medio de ubicacion durante el ordefio.

- Lo mas comun para el ordefio es que se usen recipientes con aberturas grandes echos generalmente de barro o con
calabazas secas. En alguna comunidades lo que se usa son recipientes o vasijas estrechas talladas en madera. En otras
comunidades utilizan recipientes echos a base de pieles de animales.

- El ordefio en estos recipientes generalmente es muy poco higiénico, por que en la mayoria de regiones no se desinfecta
ni limpia, y ademas, durante el ordefio se introducen en la leche moscas, polvo y suciedad.

- En algunas comunidades, de Kenya, Etiopia y Tanzania, es tipico ahumar los recipientes de ordefio, colocandoles unas
brasas de diversos vegetales, arbustos, hierbas y/o maderas. Esto sirve como proceso de transformacién de la leche,
ya que el mismo recipiente es el que luego conservara la leche para ser procesada, y de este modo transfiere aromas
y sabores. Pero no solo ese es el objetivo si no que ademas con el ahumado se desinfecta (esteriliza) los recipientes.




CONSERVACION DE LA LECHE
No existe ningin medio de conservacion de la leche tras el ordefio, debido al clima, generalmente o se consume directamente
o0 se procesa también directamente y en los mismos recipientes donde a sido ordefiada.

PROCESAMIENTO

Tradicionalmente la leche recién ordefia o bien se consume cruda directamente o se deja fermentar de manera natural. Rara
vez se hierve, de echo en algunas comunidades (como los Masai) es un tabu calentar la leche. El procesamiento de cualquier
excedente siempre se hace a nivel doméstico. Debido a esto, al pequefio porcentaje de leche producida, y el equipo utilizado,
el procesamiento se ha mantenido de manera simple vy tradicional. En Africa las altas temperaturas junto con la falta general
de instalaciones de refrigeracion, implica que la leche, que contiene altos numeros iniciales de bacterias, se convierte espon-
taneamente en agria en unas 12/24 horas. Es por ello que la produccion de leche fermentada es la base del procesamiento.

A continuacién se exponen los principales productos lecheros procesados en Africa, como existen muchos grupos étnicos, y
cada uno tiene muy diversas culturas y preferencias, es practicamente imposible dar una descripcion detallada de las técnicas
de procesamiento individuales, es por ello que se detallara la técnica mas utilizada o extendida:

- Leche fermentada basica: se filtra la leche cruda en una olla de barro o vasija de calabaza/madera, que puede estar o
no ahumada, se transfiere dicho recipiente a un lugar calido hasta que la leche se agrié y coagule (entre 24 y 48 horas).
El coagulo resultante es blanco, tiene un sabor amargo y su textura es generalmente homogénea.

- Leche fermentada concentrada: es de color blanco verdoso y su textura es normalmente coagulada. Tiene un sabor
amargo e incluso muy agrio. La leche cruda se vierte en un recipiente de calabaza u olla de barro y se deja a temperatura
ambiente durante 3 o 4 dias para que se produzca la acidificacién natural. Por lo general, el contenedor esta cubierto
para protegerlo del polvo. Una vez que la leche se coagula, se retira un poco de suero de leche y posteriormente, se
afiade un poco de leche mas fresca en la parte superior. Este proceso se repite hasta que el contenedor esta lleno de
cuajada parcialmente drenada. Todo el proceso toma generalmente una semana, después la leche puede ser batida para
homogeneizarla y suele tener una vida Util de hasta una semana a temperatura ambiente.

- Suero de leche agria: tiene una textura liquida,es homogéneo y tiene un sabor 4cido con un aroma a levadura. En cuanto
al proceso, la leche, se deja madurar durante 24 horas a temperatura ambiente en un recipiente cerrado y se desarrolla
la acidificacion. A continuacién, se vierte la leche cultivada en un recipiente de batido y se agita vigorosamente hasta
que los granos de mantequilla se separan del suero de mantequilla. Obteniendo por un lado la mantequilla, y por otro
lado el suero de leche agria, que ya esta listo para su consumo.

- Suero de leche agria acidificada: el proceso es similar al anterior, pero después de haber obtenido el suero de leche
agria, este se deja madurar hasta que se acidifica, durante unas 24h. Tiene una vida Util de unas 48h.

- Yogur: es un producto introducido por los europeos, y solo se da en las sociedades mas desarrolladas. La leche se ca-

lienta a 95-100 ° C durante 15 segundos para destruir la flora natural, después se afiade un cultivo puro de Lactobacillus
bulgaricus y Streptococcus therophilus. El tiempo de coagulacion varia de 4 a 20 horas dependiendo de la temperatura.




- Mantequilla basica: |la leche se deja agriar en los diferentes recipientes existentes dependiendo de cada zona, siendo
los mas importantes los hechos de calabaza y de barro. Posteriormente dicha leche agria se bate, generalmente por las
mujeres o nifios, y se hace balanceando los recipientes, aveces suspendidos de un poste de madera o un tripode y otras
colocados sobre el suelo o regazo y dandoles vuelta, hasta que se forman granulos de mantequilla. El suero de leche se
drena mediante el vertido a través de un filtro de fibras echo a base de corteza de arbol o hierba lavada. La mantequilla
generalmente se consume unicamente en el hogar y no se comercia con ella.

- Mantequilla clarificada: se hace a partir de la mantequilla descrita en el proceso anterior, esta se vierte en un gran reci-
piente abierto y se calienta hasta su ebullicion para evaporar el agua. Al principio, sale espuma con sedimentos y escoria
que se retira. Cuando practicamente toda el agua se ha evaporado, se detiene el calentamiento y se retira el recipiente.
El producto final puede durar incluso 1 afio. La mantequilla clarificada se utiliza generalmente para cocinar y representa
la principal fuente de grasa alimentaria.

- Quesos y derivados: el queso no es un producto muy tradicional o extendido en la mayoria de comunidades africanas.
Si que se dan algunos casos de produccién de queso, actualmente, pero muy localizados.

- Otros productos lacteos: mezclas de leche y sangre (solo en Kenya), se realiza por los pastores (Maasai y Samburu de
Kenya) y es un alimento tradicional en el que se mezclan cuatro partes de leche con una de sangre bovina y se deja fer-
mentar antes de consumir. En algunos casos en vez de fermentar se coagula mediante calentamiento.

COMERCIALIZACION

La leche es un componente importante de la dieta tradicional, sobre todo en comunidades agricolas y pastoriles y, como tal, la
mayor parte de la leche producida se consume en el hogar y pocas veces se vende ya que generalmente hay pocos excedentes.
Generalmente el 90% de la leche se consume y el 10% se comercia. A excepcion de Kenya y Zimbawe (50%/50%).

El 80% de la leche que se transforma se hace por familias y de manera tradicional. La mayor parte de leche procesada se con-
vierte en leche fermentada, mantequilla y suero. En la mayoria de los caso el suero se intercambia por grano, y la mantequilla
se hierve para ser vendida (alrededor del 75%), el resto se utiliza para uso doméstico. De echo en la mayoria de regiones no
existe un mercado de leche liquida, y la mantequilla es el Unico producto lacteo que llega a venderse.

Casi todos los productos se comercializan a través de los canales de comercializacion tradicionales, informales. Esto es a través
de la ventas entre hogares e intercambio, comercios rurales y los dias comunes semanales o quincenales de mercado rural.
En la mayoria de los casos las mujeres que procesan la leche también son las que comercializan los productos lacteos con ayuda
ocasional de otros miembros femeninos de la familia o los niflos pequefnos. Algunos comerciantes ambulantes, compran pro-
ductos lacteos en los mercados rurales, con acceso por carretera, y transportan el producto en autobus, camién o cualquier
otro medio de transporte publico, a los grandes centros urbanos.

Los productos que tendrian un gran potencial de comercio, como son el queso, apenas se fabrican, y por tanto, la introduccién
de tecnologias queseras es muy dificil de conseguir por razones puramente culturales. Los expertos consideran que seria mds
facil introducir nuevos productos con sus correspondientes tecnologias.




EL SECTOR LECHERO EN EL SUR DE ASIA

CRIA'Y CUIDADO DEL GANADO
- Los animales lecheros (vaca, ovejas y cabras) suelen estar en algunas zonas familiares comunes o en pequeiios patios
cerrados o abiertos adyacentes a la casa familiar. El suelo de estos patios suele ser de yeso o barro y los animales rara
vez se lavan. En el caso de tener bufalos, estos generalmente se tiene en estanques o riachuelos.
- La leche se produce principalmente en pequefias cantidades de 2-4 litros, por pequefios agricultores en aldeas disper-
sas. Aquellos agricultores cuya principal ocupacion es la agricultura solo suelen mantener de 2 a 4 animales, general-
mente vacas y bufalos, y unicamente como fuente complementaria de ingresos.

ORDENE

- El ordefie se realiza a mano, por lo general después de la succion del ternero y sin lavar la ubres, ni los utensilios.

- Se usan cubos de madera u otros recipientes dependiendo de la zona, y muchas veces son los mismos que se usan para
luego procesarla, por ejemplo para el fermentado.

- Las condiciones de ordefio son bastante pésimas, ya que generalmente se realiza en los corrales donde se encuentra el
animal, y sin lavarlo, por lo que la contaminacién es muy elevada, sobre todo si el animal esta humedo o sucio.

CONSERVACION DE LA LECHE y TRANSPORTE

- Enlos hogares la vida de la leche se puede extender de un consumo inmediato a una duracion de 12 a 24 horas mediante
repetidas ebulliciones, ya que el clima calido hace que la conservacién sea muy complicada, y se dan muchos cambios
en ella de putrefaccion, siendo un gran riesgo para la salud. En el caso de que se vallan a comercializar los excedentes
esta puede hervirse o no.

- La distancia entre los puntos de produccidn y comercializacidn son grandes, y la leche inevitablemente esta sometida
a temperaturas ambientales altas durante un tiempo muy elevado, el cual produce un alto crecimiento microbiano.

- Se puede ver que a lo largo de la cadena lacea los microorganismos aumentan con mucha rapidez si observamos su
recuentos. En invierno evoluciona: ordefio 29, suministros 97, distribucién/transporte 211, mercado 438. Por otro lado
en verano son de: ordefio 78, suministro 529, distribucion/transporte 1.316, mercado 3.440.

- La recogida, el transporte y la distribucidn de leche liquida en esta regién presenta muchos problemas. La produc-
cién de leche se lleva a cabo en una escala muy pequefia en numerosas explotaciones muy dispersas, lo que hace muy
dificil dicha tarea . Ademas no hay instalaciones para la refrigeracion de la leche en los puntos de recogida comunes
existentes en la aldeas (que suelen ser cabafias o techos de paja) y el transporte rdpido a los mercados o procesadores
se ve obstaculizado por la falta de servicios e infraestructura. En estas condiciones, la adquisicién de leche de calidad
adecuada en condiciones aptas para su transformacion y/o consumo es una tarea muy complicada

- Para el transporte a larga distancia se usan latas de hiero galvanizado, fabricadas localmente, o hechas de alguna alea-
cién de aluminio. En el caso de que el suministro de leche este organizado por cooperativas (cada vez mas populares) la
latas se limpian y/o cuecen con vapor.




PROCESAMIENTO

La mayor parte de la leche se produce en los poblados por agricultores con tierra, o trabajadores agricolas sin tierras. Un
porcentaje de esta leche es recogida por cooperativas o plantas de procesamiento organizadas (solo 10%), si no, es el propio
agricultor el que la comercializa vendiéndola a intermediarios (casi nunca la procesa el mismo). Como se ha mencionado,
existen algunas plantas procesadoras que elaboran productos lacteos, pero la inmensa mayoria de productos se elabora de
manera tradicional por pequefios procesadores o comerciantes que adquieren la leche directamente a los agricultores.

- Leche fermentada (DAHI), originario de Myanmar, Bhutan, India, Nepal y Pakistan. Es un producto de gran importancia
Se utiliza leche de vaca o de bufala o una mezcla de los dos. La leche se calienta a punto de ebullicién y después se enfria
a la temperatura ambiente. Después se afiade suero de leche de la producciéon del dia anterior a razon de 1%. La leche
se deja durante la noche para que coagule. En las zonas mas frescas (Nepal, Bhutan), el recipiente se envuelve bien en
tela, en heno, o se pone en una caja de paja para mantener la temperatura de la acidificacion lo mas uniforme posible.

- Leche fermentada (MISHTI DOI) es una variedad edulcorada del Dahi. El azUcar de cafia (6 a 6,5%) se afiade a la leche
antes de hervirla. La leche se enfria a 40-45 ° Cy se incuba durante 12-15 horas, con producto del dia anterior.

- Leche fermentada (LASSI), tipico de la India y Pakistan, es un producto liquido a base de suero de mantequilla agria,
obtenido por el batido del Dahi mezclado con una pequefia cantidad de agua, obteniendo asi una bebida refrescante.
Es producto muy popular. Su vida Util no exceda de 4 a 5 horas, y por lo general se consume tan pronto como se hace

- Leche fermentada (Shrikhand o Sikarni) se hace de Dahi concentrado. El Dahi se coloca en una tela de muselina y se
drena durante 4-8 horas para reducir el contenido de suero de leche y producir una masa sdlida llamada chakka o maska.
La Chakka se mezcla con la cantidad necesaria de azlcar y condimentos produciendo asi el shrikhand.

- Leche fermentada (BOGURAR DOHI) es un producto hecho de leche de vaca o bufala y su proceso de fabricacion es el
mismo que el yogur natural occidental. Las Unicas diferencias que existen, segun el pais en el que se realice, son general-
mente en el tratamiento previo de la leche, por ejemplo, en Bangladesh la leche se calienta cerca de la temperatura de
ebullicién durante 4-6 horas con el fin de concentrar las proteinas de la leche antes de la coagulacion.

- Mantequilla basica, adopta diferentes nombres: MA (Bhutan), MAKKHAN (India, Pakistan), NAUNI GHIU (Nepal); es la
mantequilla sin sal tradicional hecha partir del Dahi batido a mano. Este producto se consume muchisimo y se estima
que al menos se producen al afio 170.000 toneladas, de manera tradicional. La leche cruda fermentada (Dahi), se bate
durante horas (en una mantequera de madera cilindrica que esta equipada con una especie de piston que una perso-
na sube y baja continuamente, es conocido como chyadum) hasta que aparecen los granos de mantequilla, entonces
el suero de mantequilla se drena y los granos de mantequilla se lavan, con agua fria, para eliminar el suero restante y
mejorar la firmeza. Posteriormente la mantequilla se trabaja a mano para darle una textura homogénea. La mantequilla
puede ser envasada en botellas, en depdsitos abiertos, en cestas, o envuelta en papel.

- Té de mantequilla, se produce en lar regiones alpinas de Nepal y Bhutan. El té se bate con agua caliente, mantequilla
basica y sal, después de batir todo, se vierte en un hervidor y se mantiene siempre cerca del fuego para que pueda ser
consumido en cualquier momento. Es un producto muy tipico y muy consumido por todas las familias de la regidn.




- Mantequilla clarificada, se produce a partir de la mantequilla basica, la cual se coloca en un recipiente de metal y se ca-
lienta a fuego lento, removiéndola constantemente para evaporar la humedad. Cuando practicamente toda la humedad
se ha eliminado, se retira del fuego y se deja con el calentamiento residual hasta que se enfria completamente y la grasa
resultante se decanta en recipientes.

Quesos (CHHANNA, SERKAM, CHURTS, CHHUGA, KIMISH PANIER, PESHAWARI, SHOSIM), estos son algunos de los
nUmerosos quesos que se producen en estas regiones. Aunque presentan algunas diferencias en el modo de fabricacién,
el proceso generalmente se basa en hervir la leche, mientras hierve afiadirle o bien suero acidificado de otras prepa-
raciones, algun coagulante acido, o algun cultivo de alguna leche fermentada. Entonces se deja reposar cierto tiempo
dependiendo del queso que se quiera obtener. La mayoria de ellos se someten a un batido para separar el cuajo del sue-
ro producido. Entonces se drenan con una tela, alguno de ellos se cuelan suavemente colgdndolos de la tela, y otros se
presionan manualmente o mediante moldes y piedras. Dependiendo del queso, se pueden ahumar (estos duran muchos
afios, dejar secar al sol, curar, envasar en cajitas de bambu (quesos sin curar)

BASUNDI es una especie de leche concentrada de vaca o bufalo, a la que se afiade azlcar y frutos secos. Se sirve fria
como postre. La leche cruda se calienta al punto de ebullicion en un recipiente poco profundo, la pelicula coagulada por
el calor que aparece en la superficie se va recogiendo conforme se crea y dejandola en los bordes, cuando el volumen
de leche se ha reducido a la mitad se retira del fuego y se afiade el azlcar y los frutos secos.

- KHOA es un tipo de leche concentrada de Bhutan, India, Nepal y Pakistan. Una pequefia cantidad de leche (3-5 kg) se
vierte en un molde poco profundo abierto y se calienta directamente sobre un fuego fuerte. La leche se lleva a ebullicion
mientras se agita lentamente. Cuando se concentra, la precipitacién de proteinas comienza, entonces el calentamiento
se reduce y el raspado y la agitacion se intensifican. Entonces la leche viscosa se convierte en una masa semi-sélida.

COMERCIALIZACION

La produccion lechera da sustento al 75% de la poblacién, de una manera u otra, lo que equivale a unos 80 millones de fami-
lias de agricultores, distribuidos en unas 550.000 aldeas, y que constituyen una poblacion rural pobre. No solo les proporciona
un ingreso suplementario o principal, sino grandes valores nutricionales.

El sector de los productos lacteos tradicionales esta muy mal administrado, sin embargo existen numerosas oportunidades
de desarrollo debido a los numerosos productos existentes y a la alta demanda existente. Es muy comun la comercializacion
de productos lacteos por pequefios procesadores/comerciantes llamados Halwais, que hacen numerosos productos lacteos
dulces, y los venden en las dreas urbanas y semi-urbanas. Estos han prosperado en los Ultimos afios ya que los productos tienen
altos margenes de ganancias. En alguna zonas es muy tipico el intercambio de productos lacteos por cereales.




EL SECTOR LECHERO EN ASIA ORIENTAL Y SUDESTE

La region de Asia y Oriental y Sudeste es bastante ecléctica en cuanto al sector lechero, existen pocos datos sobre este, ya que
esta formada por paises en los que ademas existen muy diversas culturas con muy diversas tradiciones, por lo que no se tienen
casi datos o conocimientos sobre el sector lacteo de esta region, por ejemplo, en China, la leche se consume desde hace apenas
unas décadas y no esta casi desarrollado dicho sector, la gran parte de lacteos que se consumen son producidos por grandes
industrias o provienen de importaciones, ya que la mayoria de ganado se utiliza por su carne.

Sin embargo, existen algunos paises cuya cadena lactea es mas destacada, los cuales son: Mongolia, Indonesia, Fiji, Myanmary
Filipinas. Segun la FAO, aunque pueden tener muchas caracteristicas diferentes, se considera que, en general, su cadena lactea
es muy similar a la de Asia del Sur, con un consumo de leche cruda a nivel de hogar y una comercializacién de los excedentes.
También tienen productos caracteristicos, derivados de la leche, que se producen generalmente por los hogares y/o procesa-
dores particulares, a continuacién se describen los mas importantes:

- AIRAG La leche se cuela con el fin de eliminar todas las impurezas o cuerpos extrafios. Entonces, la leche se calienta a 65
°C durante 30 minutos. Después, leche cultivada previamente, que contiene bacterias y levaduras productoras de acido
se afiade con una tasa del 20% de la cantidad a procesar. La leche se deja en cazuelas especiales a 18-20 ° C durante
10-12 horas.

- YOGHURT es un producto hecho de leche de vaca o bufala y su proceso de fabricacion es el mismo que el yogur natural
occidental.

- Mantequilla basica se realiza del mismo modo que en Asia del Sur, no se tiene constancia de nombre que adopta, ya
que generalmente se realiza solo para la produccion de mantequilla clarificada.

- Mantequilla clarificada se fabrica de la misma manera que el Ghee en la India

- KESONG PUTI, es un queso freso suave de leche de bufala y vaca, originario de Filipinas, tiene una forma circular, su
cuerpo es de color blanco y tiene un sabor ligeramente acido y salado. Se afiade un poco de cuajo y suero de lotes an-
teriores a la leche, la coagulacion tarda de 2 a 2,5 horas a temperatura ambiente

- TAHU SUSU ATAU DADIH tiene un sabor ligeramente acido y fresco. Para producirlo la leche se calienta a 75°C durante
15 minutos. No se utilizan arrancadores para coagulacion, la cual se obtiene exclusivamente a partir de una enzima ve-
getal: bromelina, extraida de la pifia; se tarda 15 a 30 minutos a 30-40 °C.

- DODOL SUSU es un producto de color marrén y gelatinoso con un sabor dulce, originario de Indonesia. La leche se
hierve y se mezcla con azUcar. Esta mezcla se calienta a ebullicidon durante 2 horas y media. A continuacion, se afiade un
poco de harina de trigo poco a poco y se mezcla bien. Se enfria a temperatura ambiente.



ANALISIS DE LA INFORMACION

Tras finalizar la fase de investigacién, y conocer toda la informacion relevante, se procede a analizar aquellos aspectos de dicha
informacion que se consideran mas importantes para el desarrollo del proyecto. Esto no solo servira para determinar en que
area es mas adecuado actuar (procesamiento, obtencidn, conservacién, transporte, etc..) y en que zona geografica, sino que
también brindaran toda la informacién necesaria para poder encontrar la solucion mas adecuada.

TRATAMIENTOS Y PROCEDIMIENTOS “

Se procede a analizar
toda aquella informacion

TIPOS DE LECHE SEGUN LA REGION que sea mds relevante
para el desarrollo del
Aungue anteriormente se menciono, brevemente, que tipos de animales lecheros eran mas habituales en ciertas zonas, en este proyecto, con el fin de

momento se procede a aportar datos que constaten el porcentaje exacto de cada tipo de animal lechero que se produce en
las regiones de Asia del Sur, Asia Oriental y Sudeste y Africa Subsahariana. Esto nos ayudara en la desarrollo del proyecto, ya
que si se decide orientar este hacia la solucidon en una regién o pais concreto, podremos saber el tipo de leche mds producida.
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PROCESAMIENTO DE LA LECHE: ASPECTOS TECNICOS

Para saber cuales son los procedimientos mas adecuados a aplicar a cada tipo de leche, es necesario conocer las caracteristicas de estas, ya que en funcion de sus cualidades composicionales
y organolépticas, entre otras, serd mas apropiado un procedimiento u otro. Ademas, al realizar este analisis, no solo de las grandes especies, sino de las diferentes razas de cada una, dejamos
destacadas también, otras caracteristicas relevantes e importantes para el desarrollo del trabajo, como son por ejemplo las zonas geograficas y climaticas en las que se encuentran dichas
subespecies, completando todavia aun mas, el apartado anterior (son datos aproximados ya que es imposible obtener cifras sobre la localizacién exacta de las razas de cada especie animal).

Regiones tropicales (suple-

Zonas climaticas Regiones tropicales y humedas NIT7EIEE Regiones tropicales y himedas mentario) y en regiones de Regiones semidridas Tierras aridas ZEERCE el A e
sas tafia frias  aridas
suelos pobres
. Asia, Oceania y Africa subsahariana y América ) fo. Africa occidental, Africa orien-  Mediterraneo, Asiay o . ) )
Zonas geograficas Africa Oriental latina Asia y Africa e, T, Ao el oriente medio Africay Asia Meseta tibetana Asia central
Grasas 5,5% 3,5-4% 7-7,5% 4-4,5% 7-7,5% 3,5-4% 5,5- 9% 1-1,5%
Proteinas 3,5% 3-5% 4% 3-5% 3,5% 4-5,9% -
Lactosa 4,5-5% 4,5- 5% 4,5-5% 4,5-5% 4,5-5% 4,5-5% 6-6,5%
Caseina 2,7-3% 3,5-4% 3-3,5% 4,5-5% 3,5% 4,5-5% 1%
Albumina 0,3-0,4% 0,8-1% 0,6-0,8% 0,8-1% 0,3-0,4% 0,8-1% 0,7-0,9%
Minerales 0,8- 1% 0,8- 1% 0,8- 1% 1-1,2% 0,8- 1% 0,8- 1% 0,3-0,5%
Agua (g/1) 900 850 900 860 900 850-910 925
Extracto seco (g/l) 130 180 140 190 130 150-180 100
Producuon_lechera 23% 13% 29% 1% _ B -
mundial
Animales de los mas obres, por escasa inversién inicial Ganado ndmada,
y rapida rotau_c?n generacional y pronta prodycuon pueden estgr mas d un Sobreviven a extre- )
- leche, produccion d leche para consumo, casino hay ~ mes produciendo leche Ordefio com-
= o . -, . Mayor productividad vacuno (500 y . mas temperaturas y )
o Facil ordefio ,y baja produccién, breves periodos - . excedentes con escaso alimentos y ) plicado y muy
Otras caracteristicas - 4500l por lactacion), proporcionan . altitudes y con poco :
lactacion , N agua, mayor producti- ) ) ~ poca producti-
leche incluso hasta los 20 afios K ., alimento, bajo rendi- .
Mayor rendimiento que las ~ Menor rendimiento vidad que ningun otro8 vidad

entre 7y 12 mil litro por EiEes R0

lactacion

ovejas (suelen rebafios de 10) que cabrasy vacas
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Asi pues, conociendo las caracteristicas y composicion principal de las diferentes tipologias de leches, segliin su animal de procedencia, se puede determinar que procesos son los mas adecuados
para cada unas de ellas. Evidentemente todas las actividades de la cadena lactea, previas al procesamiento, son aplicables a todas las leches, desde el ordefio hasta justo antes del
procesamiento (refrigeracion, transporte, etc..) Sin embargo, en los diferentes métodos de procesado, para la obtencion de diferentes productos lacteos hay diferentes comportamientos entre
la leches. Generalmente, casi todas las leches aceptan todos los tratamientos (excepto la de equinos), pero algunas de ellas son muchos mas adecuadas, por su composicion a ciertos procesos.
Por ejemplo una leche con elevado contenido de grasa sera ideal para la elaboracién de natas y mantequillas, si es elevada en caseina serd ideal para la elaboracion de quesos, y si tiene mucha
lactosa facilitara mucho los procesos de fermentacion, pero por el contrario sera menos indicada para su consumo en crudo.

A continuacion, se indican, con una casilla sombreada, aquellos procedimientos mas adecuados en funcién del tipo de leche y también aquellos procedimientos que no se pueden aplicar a
ciertas leches, en este caso con una “X”.

Depuracion
Termizacion
Pasteurizacion
Ultrapasteurizacion

Esterilizacion

Cruda, liquida (consumo) [N NN NN 1NN ) [ [ [ s v oy il I
Nata HEEEEEN HE N i

Mantequillas y similares

<
x

Leche condensada
Leche evaporada
Suero
Leche en polvo

Helado

Fermentados y yogures [N N [N [N [ [ [ [ IO N 111
Quesos JEE I I N N Y I Bl - -



PROCESAMIENTO DE LA LECHE: ASPECTOS CULTURALES

Independientemente, del procedimiento mas apropiado para segln que tipo de leche, en las diferentes regiones de los paises
en vias de desarrollo, se producen ciertos productos con ciertos tipos de leches, ya sea por disponibilidad o por tradicion.

Por ello, a continuacion, se pretende mostrar de manera grafica en una tabla, que tipo de leche se utiliza para la produccion
de los diferentes productos lacteos que se realizan en Africa y Asia, la regiones sombreadas muestran que se realizan ya sea
en mayor o menor medida, aquella regiones que no estan sombreadas indican que no se realiza dicho producto con dicha
tipologia de leche, en ninglin caso, al menos, de los que estan documentados y se ha podido encontrar informacion.

CRUDA

FERMENTADA

MANTEQUILLA

QUESO

OTROS

DULCES



CADENA LACTEA

COMPARACION DE LA CADENA LACTEA OCCIDENTE/PAISES EN DESARROLLO

En este apartado se pretende comparar todas aquellos factores de la cadena lactea de los paises del primer mundo (columna de la izquierda) con los factores implicados en la cadena lactea
de los paises en vias de desarrollo (columna derecha), con ello no solo se pretende esquematizar la cadena y dejar reflejada todas las implicaciones, sino también detectar aquellos puntos que
estdn menos desarrollados, tienen mas problemas o deficiencias, o aquellos a los que se les pueda adaptar o no las soluciones y evoluciones que se han llevado a cabo en occidente.

Los mecanismos para la cria y el ganado son muy complejos, ya que pertenecen a una
industria muy evolucionada, y se basa en el mejor aprovechamiento de los recursos y
los animales para lograr el mayor potencial y beneficio econdmico.

Todas las granjas de animales lecheros suelen ser de medianas a grandes con miles de
cabezas de ganado, el cual no solo se utiliza para la leche, sino que son razas creadas
para dar el mejor rendimiento lechero.

El ganado se cuida como se puede, con los pocos recursos que se obtiene, a diferencia de occi-
dente, no se realizan tantos cuidados, ni existen tantas distinciones por edad del animal, general-
mente los pocos animales (madre y crias) viven juntos en la pequefia zona que tengas destinada
- Los productores suelen tener menos de 5 reses en Africa y Asia.
- Los animales generalmente se usan con fines multiples (leche, carne, animales tiro), crecen y
se reproducen en condiciones dificiles, con escasez de alimentos y de insumos

Sistemas productores
- Todos los sistemas productores en occidente son ganaderias destinadas, general-
mente, en exclusivo al ganado lechero especializado, con razas especificas y con
unos cuidados muy controlados y adecuados.

Sistemas productores

La mayoria de ganado se produce en sistemas agricolas mixtos de pequefia escala, en estos sis-
temas mas del 10% de la materia seca de alimentacion proviene de subproductos de cultivos o
rastrojos (estos sistemas producen el 90% de la leche).

Sanidad animal

- La sanidad animal es muy importante, y siempre se cuida mucho dicho aspecto, ya
gue se intenta mantener a los animales en las mejores circunstancias, para que no
contraigan ninguna enfermedad o infeccién.

- La higiene de los animales es primordial

- Existe un gran conocimiento de las enfermedades animales y se ponen todos los
medios para evitar que los animales las contraigan o que se contagien entre ellos.

- Los servicios sanitarios animales no solo estdn muy desarrollados, sino que se en-
cuentran disponibles en todas la granjas, contando estas, con numerosos medica-
mentos y con al menos un veterinario.

Sanidad animal

- Existe una deficiente sanidad animal que limita la productividad e implica una elevada
mortalidad y contraccidon de enfermedades y por tanto grandes perdidas econdmicas.

- No existe conocimiento en prevencion de enfermedades, hay mala gestion y control de
enfermedades, elevada prevalencia de patdgenos, el costo y poca disponibilidad de servicios
sanitarios y medicamentos y ausencia de higiene.

- Existe una alta tasa de mastitis, parasitosis, tuberculosis, y brucelosis

- El bienestar animal casi nunca esta asegurado, ya que los animales en algunas temporadas
pueden padecer sed, hambre, malnutricidn, sufren incomodidades, , lesionesy enfermedades.
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Nutricién
La nutricion es diferente segun la edad en la que se encuentran
- Cria: la alimentacion se divide en dos fases, la primera es la administracion
del calostro (durante los 4 primeros dias) la segunda es la alimentacién que se
le da hasta el destete, que consiste en leche artificial o lactoremplazantes, y
piensos de iniciacion en forma de granulado).
- Postdestete: piensos de arranque y henos de buena calidad.
- Transicién: henos y/o maiz, aveces se complementa con pienso o complemen-
tos vitaminicos y minerales.
- Postransicion: forrajes de calidad media, complementados con concentrados
y/o cereales.
- Lactancia: concentrados y forraje
- Gestacion y secado: forrajes de calidad media.

Nutricion
No se hace distincidn en la alimentacion de los animales por su edad, ya que se suelen tener pocos
animales y se les suministra los escasos alimentos de los que se dispone.

- Los métodos de alimentacién utilizados son el pastoreo, el atado, que permite utilizar los marge-
nes de los caminos, las zonas situadas en torno a las tierras de cultivos, etc.; y la alimentacién en
establos o rediles.

- Aveces, no pueden disponer de todo el agua necesaria

- Generalmente se utilizan los recursos forrajeros disponibles localmente, como pastos naturales,
los residuos de cultivos, la hierba cortada, cultivos forrajeros y los subproductos, estos, son alimen-
tos de mala calidad, con escaso contenido en de nitrogeno, minerales y vitaminas.

- Generalmente no se puede utilizar suplementos convencionales como concentrados a base de
cereales, tortas de semillas oleaginosas y minerales debido a su elevado costo

- La conservacion del forraje permite producir y vender leche durante periodos de escasez

Cuidados del animal y alojamiento
Los animales reciben diferentes cuidados segun el periodo de edad

- Crias: se alojan en boxes individuales hasta el destete, en los cuales disponen
de una cama de paja siempre limpia, un suelo emparrillado para evitar hume-
dades y suciedad, rejillas al menos en la parte central de box para que circule
el aire, y soporte de cubos con leche, agua y heno.

- Postdestete: se alojan en patios y en grupos pequefios y se les permite un ac-
ceso facil al agua y la comida.

- Transicion: patios al aire libre en grupos mas amplios, y tiene zona de refugio
y zona de recreo.

- Postransicion: igual , se separan a los animales gestantes

- Lactacién y secado: existen dos posibilidades, estabulacién fija (los animales
permanecen en una plaza individual, inmovilizados y frente a un comedero, se
les alimenta y da de beber en la mismas plaza, el ordefio se realiza también en
la propia plaza, y los establos estan creados y sin divisién entre zonas, ademas
las plazas constan de un pasillo central, separados cada dos plazas, fosos de
recogida de defecacion y una instalacion fija de conducciones aéreas de vacid y
recogida de leche) y estabulacion libre (los animales disponen de departamen-
tos colectivos donde pueden moverse libremente, y desplazarse a las diferen-
tes zonas: patio de adultos en lactacion, patio de animales en secado, zona de
ordefio, corral de partos, zona de alimentacién, zona de descanso, etc..)

Cuidados del animal y alojamiento

Se tiene poca cantidad de animales, por lo que no se alojan separados o con un tratamiento especial,
generalmente todos los animales se mantienen en el mismo reciento y todos reciben los mismos cui-
dados.

- En Africa Subsahariana, en la mayorfa de los casos, los animales lecheros se mantienen durante
la noche con el resto (animales no lecheros), en una sombra o en un lugar cerrado. Debido a que
estos lugares no se mantienen limpios, a excepcion de la eliminacion de algunos excrementos, los
animales se ensucian con el estiércol y la orina, y como no se limpia la ubre ni los cuartos traseros,
la leche se contamina mucho generalmente. Durante el dia pueden estar en los mismo recintos o,
mas habitualmente, pastando.

- En Asia los animales lecheros (vaca, ovejas y cabras) suelen estar en algunas zonas familiares co-
munes o en pequefios patios cerrados o abiertos adyacentes a la casa familiar. El suelo de estos
patios suele ser de yeso o barro y los animales rara vez se lavan. En el caso de tener bufalos, estos
generalmente se tiene en estanques o riachuelos, sobre todo en los meses caluroso.

- En las regiones montafiosas, sobre todo en Nepal y Bhutan, se tiene rebafios de yak (también
algunas vacas) en campos abiertos durante todo el afio. Ademas, segln la disponibilidad de ali-
mentos, los rebafios tiene que desplazarse continuamente por las montafias y las colinas asperas
para encontrar nuevos pastos. Por lo que resulta necesario mover continuamente a las manadas
y procesar la leche por el camino. Los cuidadores de estos animales tienen cabafias, tiendas de
campafia y otras estructuras construidas de piedras.
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Acercamiento al animal:

- Se evita el estrés de los animales, ordefidndolos en un lugar
que sea tranquilo para ellos, a la misma hora, por las mismas
personas y con un manejo adecuado.

- Si la estabulacién es fija, el operador se acerca al cubiculo
del animal

- En caso de ser estabulacion libre,se deja entrar a los anima-
les de uno en uno en el recinto de ordefiado

Acercamiento al animal

- No existen salas de ordefio ni nada similar, es el productor el que se desplaza hasta la zona (establo, redil o aire libe)
donde tiene a los animales, aveces se atan o aislan para el ordefie, se realiza dos veces al dia; temprano por la mafia-
nay por la noche. Se hace cominmente al lado de un poste de madera colocado cerca del corral principal o debajo
de un arbol. Generalmente a la sombre y muy cerca de la vivienda.

- Algunas veces, si los animales se envian a pastar, el ordefio se realiza durante dicho pastoreo

- Se deja al ternero mamar para estimular la bajada de la leche y la vaca es ordefiada a continuacion. También se deja
que el ternero mame de nuevo antes de ser metido en el recinto de noche o ser llevado a campos de pastoreo

Eliminacion de primeros chorros
- Se hace un previo masaje y se eliminan los primeros chorros

Eliminacion de los primeros chorros
- En algunos casos se eliminan los primeros chorros de leche por higiene, pero no siempre, aveces se aprovecha todo.

Lavado de las ubres
- Se rocia agua y se usa un cepillo suave de limpieza, y siempre
de manera aséptica, con un jabdn especial

Lavado de las ubres
- Aveces se lavan las ubres con el agua disponible, que no siempre es muy higiénica, en la mayoria de los casos ni
siquiera se lavan

Secado de las ubres
- Generalmente utilizando toallas de papel

Colocacidén de pezoneras
- Con suavidad y rapidez

Ordefio
- El ordefio se realiza solo
- Después hay que realizar un apurado, este es la manipula-
cién de la ubre mientras la maquina estd todavia adosada
para extraer los 0,5-1,5 kg de leche residual que quedan en
la ubre. Se realiza tirando un poco de las pezoneras sin que
lleguen a desprenderse de la ubre.

Ordefio

- El ordefio se realiza manualmente, y generalmente en presencia de la cria, para estimular la bajada de la leche.

- No se realiza en condiciones higiénicas, alta probabilidad de lesionar al animal o introducir contaminantes.

- En Africa se usan recipientes con aberturas grandes echos generalmente de barro o con calabazas secas. En algunas
comunidades se usan vasijas estrechas talladas en madera. En otras, utilizan recipientes echos a base de pieles de
animales. El ordefio en estos recipientes generalmente es muy poco higiénico, por que no se desinfecta ni limpia, y
ademas, durante el ordefio se introducen en la leche moscas, polvo y suciedad.

- En algunas comunidades, de Kenya, Etiopia y Tanzania, es tipico ahumar los recipientes del ordefio, colocandoles
unas brasas para desinfectar los recipientes.

- En Asia, se usan cubos de madera u otros recipientes, y muchas veces son los mismos que se usan para luego proce-
sarla, por ejemplo para el fermentado.




Retiracion de pezoneras
- Se retiran cuando cesa el flujo de leche para evitar el so-
bre-ordefio, que deforma los tejidos del animal, o puede de-

teriorar la pezoneras.

Bano de pezones con desinfectantes y sellado
- El pezén se limpia totalmente con la solucion desinfectante
para cerrar el conducto lactifero y evitar infecciones.
- También es necesario desinfectar la pezoneras entre animal
y animal

Inmediatamente tras el ordefio
- La leche se almacena en cubetas o fluye a través de tuberias
hacia la sala en donde se almacena

Inmediatamente tras el ordeifio

- La leche tiene muchas dificultades para ser conservada correctamente después del ordefio ya que no se pueden
permitir instalaciones de refrigeracion, por la inversion inicial, coste de mantenimiento

- Lo mas habitual, en Africa, es que la leche recién ordefiada se consuma de inmediato o se procese también inmedia-
tamente, en los mismos recipientes en los que se ha extraido.

- En Asia, generalmente, se consume directamente y los excedentes o se hierven o almacenan en vasijas generalmente
de acero para llevarlas lo mas pronto posible a los puntos de recogida, en algunas ocasiones también se procesa
directamente.

Tiempo posterior al ordefio

- La leche se vierte en un tanque refrigerante y se enfria a
una temperatura entre 3y 42 C, a la mayor velocidad posible
para evitar el crecimiento bacteriano

- El tanque esta formados por una cuba de acero inoxidable,
forrada de aislamiento térmico, un agitador y un equipo fri-
gorifico con sus correspondientes controles

- El agitador cumple varias misiones: evita la formacion de
hielo en la leche, aumenta las corrientes de conveccion para
que la temperatura sea homogénea en toda la masa de le-
che contenida en el tanque, homogeneiza perfectamente la
leche contenida en el tanque.

Tiempo posterior al ordefio
- Algunas opciones, poco comunes, para reducir la temperatura o retardar el crecimiento de organismos, a medio-lar-
go plazo, consisten en sumergir parcialmente los contenedores de leche en agua fria (por ejemplo corrientes de agua
naturales), o utilizar el sistema de la lactoperoxidasa que prolonga el tiempo de conservacién de la leche cruda de
siete a ocho horas a 30 °C. Pero son practicas que practicamente no se aplican
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- La leche se transporta a la central en - La produccién de leche se lleva a cabo en una escala muy pequefia en explotaciones muy dispersas, lo que hace muy dificil dicha tarea ya
cisternas de acero inoxidable, isoter- que muchas aldeas no estan conectadas por buenas carreteras, y muchas mas son inaccesibles durante las lluvias del monzon.
mas o refrigeradas. - El elevado clima y la humedad hacen que la leche aguante poco tiempo en condiciones salubres y los volimenes producidos son bajos.
- Las cisternas estan equipadas con - Existen numerosas deficiencias en materia de tecnologia y conocimientos para la recoleccién y el procesamiento de la leche, asi como una
sistemas automatizados de medicion escasa infraestructura de transporte.
(caudalimetros), toma de muestras y - Cuando el precio de la leche es bajo o el transporte no es viable, el excedente de leche no consumido se pierde.
bombas de aspiracion, ademas se ca- - Un sistema utilizado frecuentemente por los pequefios productores de los paises en desarrollo consiste en el establecimiento de simples
racteriza por tener las paredes suave- puntos de recogida protegidos contra el sol, para reducir al minimo el aumento de la temperatura de la leche. No hay instalaciones para la
mente redondeadas y estar divididas refrigeracion de la leche en los puntos de recogida comunes (que suelen ser cabafas o techos de paja).
en compartimentos. Asi la leche se - La leche se suele transportar en cantaras de leche, generalmente hechas de hierro galvanizado fabricadas localmente o de alguna aleacion
mueve menos durante el transporte, de aluminio.
consiguiendo una mayor estabilidad - Los pequefios productores transportan su leche en dichas céantaras y lo hacen ellos mismos, en cooperativas o a través de recolectores de
leche (comerciantes informales e intermediarios). Estos Ultimos generalmente recogen las cantaras de leche de varios productores y las
transportan (en bicicleta, animales, vehiculos o a pie) a los mercados locales y urbanos, las tiendas familiares, los puestos de venta, los
comedores o las pequefias plantas de transformacion.
- En algunos casos, generalmente en las cooperativas, (cada vez mas populares) la latas se limpian y/o cuecen con vapor.
- Una ventaja de utilizar cantaras es que la leche de los diferentes productores no se mezcla y se evita el riesgo de estropear el producto con
lotes de mala calidad.

Se siguen los siguientes pasos, para reali- Generalmente no se realiza ningun tipo de pruebas, solo en algunos caso, y generalmente cunado hablamos de grupos de productores, que
zar las pruebas: realizan pruebas muy bdsicas y con apenas material

- Andlisis sanitarios

- Determinacion de grasas

- Determinacion de proteinas

- Determinacion de la lactosa

- Determinacion del extracto seco

- Determinacion de cenizas

- Determinacion de la acidez

- Determinacion de la humedad
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- Todo el procesamiento en occidente, generalmente, se hace en plan-
tas especializadas, que reciben la leche de las grandes ganaderias
lecheras, y que cuentan con numerosa y muy cualificada tecnologia,
y que tienen un gran amplio conocimiento de los procesos.

- La gran mayoria, se realiza a nivel industrial, aunque puede haber un
pequefio porcentaje de produccion artesanal o semi-artesanal.

Almacenamiento leche cruda
Se mantiene a temperatura de 4 °C en tanques de almacenado que estan
provistos de sistemas de agitacion y refrigeracion.

- A pesar de que existen equipos para la pasteurizacion, el envasado y para la fabricacién de mantequilla,
yogury queso a pequefia escala, por regla general los pequefios procesadores a menudo carecen de éstos
- El establecimiento de plantas lecheras es imposible debido a la dispersidad de los productores y el limitado

y discontinuo volumen de leche

- La estacionalidad de la produccion limita la elaboraciéon y comercializacién de la leche al ocasionar variacio-
nes importantes de la oferta

- En Africa, la conversidn de cualquier excedente, siempre se hace a nivel de los hogares.

- En Asia, la leche se produce en los poblados por agricultores con tierra, o trabajadores agricolas sin tierras.
Un porcentaje de esta leche es recogida por cooperativas o plantas de procesamiento (10%), sino es el pro-
pio agricultor la comercializa vendiéndola a intermediarios (casi nunca la procesa el mismo).

- En las zonas montafiosas, especialmente Nepal y Bhutan, el procesamiento de la leche y los productos lac-
teos se realiza principalmente en los pueblos, donde no hay ni oferta ni demanda de leche liquida. La leche
liquida (20%- 30% de la produccion) se consume y el resto se convierte.

Depuracion

Almacenamiento leche cruda
Del mismo modo que viene la leche de los productores.

Filtrado
- Mediante diversos filtros que eliminan todas las particulas existentes en
la leche, tanto las gruesas como las que estan en suspension.

Filtrado
En algunos casos se suele filtrar con telas para eliminar las particulas mas gruesas, y en algunos caso con fibras
de vegetacion o paja.

Clarificacion

Se utiliza para separar sdlidos y sedimentos innecesarios calentando la
leche a 95°Cy dejandola agitar durante 15 minutos, o bien calentandola
a 120°C durante 5 minutos.

Homogeneizacion

Se pulveriza la leche entera haciéndola pasar a presion a través de pe-
quefias boquillas para evitar la separacion de la nata y favorecer una dis-
tribucion uniforme de la materia grasa.




Estandarizacion
La estandarizacidn del contenido en grasa implica el ajuste del contenido en grasa de la leche, o
de un producto lacteo, por medio de la adicién de nata o leche desnatada de forma apropiada.

Deodorizacion
Se emplea una camara de vacio, donde los olores se eliminan por completo.

Deodorizacion
No se realiza un proceso de deodorizacién como tal, pero en algunas comunidades se
ahuma la leche, como método de desinfeccidn y para impregnar aromas.

Bactofugacion
- Rotacion centrifuga que hace que las bacterias mueran y se separen de la leche.

Tratamientos térmicos

Termizacion

Se calienta la leche a temperaturas de alrededor de 60-652C durante 15 segundos. La leche se
almacena por debajo 82C durante tres dias, o a 0-12C durante siete dias. Se suele utilizar para
procesarla posteriormente. Solo destruye algunos microorganismos patdogenos

Pasteurizacion

Se calienta la leche a temperaturas de 602C-652C por tiempos prolongados (de 3 a 4hr) o de
75°C-90°C y tiempos muy cortos (2-5 min), y se debe realizar un rapido enfriamiento para eliminar
los microorganismos patdgenos. Requiere que se mantenga a una temperatura de 4°C. Solo des-
truye algunos microorganismos patégenos

Ultrapasteurizacion

Se expone la leche durante un corto plazo (de 2 a 4 segundos) a una temperatura que oscila entre
135y 140°C. Después la leche se enfria inmediatamente a la temperatura de envasado (20 2C-252C).
La leche tiene una vida de seis a nueve meses, antes de que se abra y no necesita refrigeracion. Una
vez abierto el envase dura unos dias refrigerada. Destruye la mayoria de microorganismos patdgenos

Esterilizacion

Se somete la leche a una temperatura de 140 °C durante 45 s. No se refrigera posteriormente, pero
se desciende su temperatura hasta 202C. Generalmente para realizar el procedimiento de esteriliza-
cién, se realiza antes un proceso de pasteurizacion La esterilizacion comercial permite conservar la
leche durante mas de dos meses a temperatura ambiente.

No se realizan procedimientos térmicos, controlados, pero algunos productores, sobre
todo en Asia, hierven en algunos casos la leche, con el fin de que aumente un poco su
vida util, el hervirla destruye muchos microorganismos pero también disminuye mu-
chos las cualidades nutricionales.




Derivados / Productos lacteos

Nata
Se centrifuga la leche dando nata y leche desnatada. Después se somete a un proceso de
pasteurizacion y después a otro de homogeneizacion.

Leche evaporada

La leche se higieniza, pasteriza y estandariza, a continuacion pasa a un evaporador donde se
elimina la cantidad deseada de agua. El producto concentrado pasa a un homogeneizador.
Después se procede a su enfriamiento hasta unos 142 C y se envia al depdsito, donde se le
afiaden estabilizantes. Pasa después a la llenadora de latas o bricks y de ahi a un precalenta-
dor. Por ultimo el producto se esteriliza.

Leche evaporada

El Unico tipo de leche evaporada que se conoce el Khoa, de Asia, se realiza vertiendo 3-5kg
de leche en un molde poco profundo y se lleva a ebullicion mientras se agita lentamente.
Cuando se concentra, la precipitacion de proteinas comienza, y el calentamiento se reduce y
la agitacidn se intensifica. Entonces la leche se vuelve viscosa. Cuando comienza a separarse
de la sartén, se detiene el calentamiento.

Leche condensada

La leche se normaliza y pasteuriza. Después se procede al bombeo de la leche hacia el eva-
porador para concentrarla (70 °C), y se agrega sacarosa. A continuacion se pasa a un homo-
geneizador, se enfria a 14°C y se envasa.

Leche condensada
Existen algunas leches condensada como el Peda (Asia), que es Khoa mezclado con azucares
y aromas, o el Dodol Susu (Asia) en el cual se hierve leche con azucar vy se le afiade harina.

Leche en polvo

La leche se centrifuga, pasteuriza y se hierve a través de una serie de tubos hasta que pierda
suficiente agua (45% solido), después se somete a un secado de pulverizacion, que consiste
en forzar aire muy caliente, hasta los 2002C. El alto calor evapora el agua y el polvo se pul-
veriza a través de un atomizador o boquillas( se consigue humedad 6%), después el polvo se
coloca en bandejas y se sopla aire mas caliente a través de él (se consigue 2-4% humedad).
A veces se afiade lecitina que hace que se disuelva bien en agua.

Helados

Se mezclan todos los ingredientes junto con la leche o nata que se vaya a utiliza y se pasteuri-
zay homogeneiza. A continuacion se enfria la mezcla, a temperaturas inferiores a 62 y duran-
te un maximo de 72 horas. Cuando la mezcla esta fria se afiaden los aromas y los colorantes.
Finalmente, se procede a batir el producto y congelarlo, es una etapa muy compleja, ya que
hay que conseguir una textura semi-solida y sin cristales. Cuando se consigue la mezcla per-
fecta se incorporan los ingredientes como: almendras, coco, frutas, etc...

Helados

Solo se tiene constancia que en Asia se fabricada helado llamado Kulfi, la leche cruda se ca-
lienta hasta el punto de ebullicidn, se afiade el azUcar y se concentra. Cuando el concentrado
se ha enfriado se afiaden nueces o sabores seleccionados, como chocolate y se mezcla bien.
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Mantequillas y similares

El principal producto producido en occidente de manera industrial es la man-
tequilla basica, que aunque puede tener diferentes variaciones, basicamente
sigue unas pautas muy generales y automatizadas, otros productos mantequi-
lleros como puede ser la mantequilla clarificada no son muy producidos.

- Para la realizacion de la mantequilla, la nata, se somete a un proceso de
normalizacién logrando un porcentaje de grasa de 35-40%, en alguna oca-
siones también se neutraliza para reducir su acidez. Posteriormente pasa
a ser pasteurizada a 952C, para destruir los microorganismos y enzimas
(lipasas). A veces se realiza un desaireacion al vacié a 789C para eliminar
sustancias aromaticas indeseables. El siguiente paso es inocular la nata,
mezclandolo en una tuberia por donde pasa, antes de ser bombeada al
deposito de maduracién, una vez llega a dicho deposito comienza el proce-
so de maduracién, el cual pretende acidificar la nata (proporciona aroma
y sabor) y cristalizar la materia grasa de forma simultanea en depdsitos
de maduracién. La maduracién dura aproximadamente de 12 a 15 horas.
Después de la maduracién, la nata pasa por un intercambiador de calor que
le da la temperatura requerida para el batido, en el cual, la nata es agitada
violentamente con el objetivo de romper los globulos de grasa. La nata se
divide en dos fracciones: los granos de mantequilla y la mazada. Entonces
se realiza un proceso de lavado o desuerado en continuo. Los granos de
mantequilla pasan a través de un canal cénico y de una placa perforada,
donde se eliminan los restos de mazada aun retenida en la mantequilla.
Una vez exprimida la mantequilla pasa a la amasadora, en la cual, primero
se apelmaza (y se afiade sal en algunos casos), después la mantequilla, se
vuelve a amasar pero esta vez al vacio, para reducir el contenido de aire de
la mantequilla, y por ultimo se puede amasar de diferentes formas, para
dar un tratamiento 6ptimo a la mantequilla. Ya que el amasado afecta al
aroma, sabor, conservacion de la calidad, apariencia y color de la mantequi-
lla. Una vez terminado el amasado, la mantequilla se envia a las maquinas
empastilladoras (envasadoras). La mantequilla se almacena a temperatu-
ras de 0 2C-2 °C.

Mantequillas y similares

Las mantequillas siempre se realizan de manera muy rudimentaria, y generalmente el proceso es muy si-
milar, aunque con diferentes variaciones, normalmente se produce a partir de leche fermentada de propio
para la realizacién de la mantequilla o procedente de otras producciones, y una vez fermentadas se bate
manualmente durante tediosas horas.

- Mantequilla basica (Africa): la leche se deja agriar en los diferentes recipientes existentes dependien-
do de cada zona, siendo los mas importantes los hechos de calabaza y de barro. Posteriormente dicha
leche agria se bate, generalmente por las mujeres o nifios, y se hace balanceando los recipientes,
aveces suspendidos de un poste de madera o un tripode y otras colocados sobre el suelo o regazo y
dandoles vuelta, hasta que se forman granulos de mantequilla. El suero de leche se drena mediante el
vertido a través de un filtro de fibras echo a base de corteza de arbol o hierba lavada. La mantequilla
generalmente se consume unicamente en el hogar y no se comercia con ella. En algunas regiones se
usan recipientes con pieles de animales y se humean, y en otras se usa agua fria al obtener los granos
para que obtengan una textura mas densa.

Mantequilla clarificada (Africa), se hace a partir de la mantequilla basica, esta se vierte en un gran
recipiente abierto y se calienta hasta su ebullicion para evaporar el agua. Al principio, sale espuma con
sedimentos y escoria que se retira. Cuando practicamente toda el agua se ha evaporado, se detiene el
calentamiento y se retira el recipiente.

Mantequilla clarificada de leche agriada de camella (Africa), el proceso es similar a la mantequilla cla-
rificada, pero solo se hace a partir de leche de camella.

Mantequilla basica (Asia), la leche cruda fermentada (Dahi), se bate durante horas (en una mante-
quera de madera cilindrica que esta equipada con una especie de piston que una persona sube y baja
continuamente, es conocido como chyadum) hasta que aparecen los granos de mantequilla, entonces
el suero de mantequilla se drena y los granos de mantequilla se lavan, con agua fria, para eliminar el
suero restante y mejorar la firmeza. Posteriormente la mantequilla se trabaja a mano para darle una
textura homogénea. La mantequilla puede ser envasada en botellas, en depdsitos abiertos, en cestas,
o envuelta en papel.

Té de mantequilla (Asia), el té se bate con agua caliente, mantequilla bdsica y sal, después de batir
todo, se vierte en un hervidor y se mantiene siempre cerca del fuego para que pueda ser consumido
en cualguier momento.

Mantequilla clarificada (Asia), se produce a partir de la mantequilla basica, la cual se coloca en un reci-
piente de metal y se calienta a fuego lento, removiéndola constantemente para evaporar la humedad.
Cuando practicamente toda la humedad se ha eliminado, se retira del fuego y se deja con el calenta-
miento residual hasta que se enfria completamente y se decanta en recipientes.
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Quesos y derivados

Existen muy diversos quesos, pero el modo
de proceder industrialmente es muy simi-
lar, generalmente la variedad de quesos
se debe a la cantidad de suero que estos
contienen, al tipo de cultivo o al tiempo de
maduracion.

La leche se higieniza, homogeneiza y pas-
teuriza. A continuacion se vierte en una
cubay se calienta hasta 25-309C, entonces
se afladen diversos cultivos y/o fermen-
tos. Después se convierte en cuajo, o bien
afiadiendo cuajo animal o vegetal o bien
dejando que acidifique sola. Cuando la
coagulacién ha finalizado, se corta el cuajo
mediante cuchillas o liras, para conseguir
granos de mayor o menor tamafios segun
el suero que se quiera retener. Entonces se
desuera y se calienta a 30-482C mientras
se agita, para que los granos no se unan.
Después se llenan los moldes, y pueden
ser sometidos 0 no a una presion exterior
produciendo mayor expulsion del suero. A
continuacion se pasa a la fase de salado y
por ultimo a la de maduracién, que puede
durar horas o meses, y la cual se lleva a
cabo en zonas especialmente acondicio-
nadas, donde la temperatura y la hume-
dad son las adecuadas para cada tipo de
quesos. A lo largo de la maduracién, el
queso va perdiendo progresivamente hu-
medad mediante la evaporacion.

Quesos y derivados
En Africa, el queso no es un producto muy tradicional o extendido en la mayoria de comunidades, sin embargo si que se dan algunos casos de
produccién actualmente.

- Ayib: la leche agria se calienta en una olla de barro a fuego lento hasta los 40°C. Cuando la cuajada se separa del suero, se detiene el calen-
tamiento y el contenido de la olla se deja enfriar, entonces se introducen paja o fibras en el recipiente para hacer la funcion de tamiz. Asi,
el suero se drenay la cuajada de queso se mantiene. El producto tiene una vida Util de una semana.

- Existen otros productos, de los que se tiene poca informacion de como se producen, pero se piensa que de manera similar al Ayib.

En Asia la produccion de quesos es mayor:

- CHHANNA, a la leche hirviendo se le aflade suero acidificado de lotes anteriores o acido de otras fuentes (limon o citricos) para que se
produzca la coagulacién. Entonces el codgulo se recoge en un pafio que se cuelga de un gancho para facilitar el drenaje del suero. No se
aplica ninguna presién durante el drenaje.

- SERKAM, SHER, SHERGUM o DARTSI, la leche se hierve, posteriormente se enfria a temperatura ambiente y se inocula normalmente con
Dhai o suero de leche y se deja toda la noche. Posteriormente se prepara la mantequilla del modo tradicional afladiendo un poco de agua
tibia para acelerar la separacién de las grasas. El suero de mantequilla resultante se vierte en una olla y se calienta sobre el fuego. Las
proteinas de la leche precipitan rapidamente y forman una cuajada que se desmenuza. Entonces, se retira del fuego y se cuela la cuajada
para separarla del suero. Se prensa en pequefias esferas o granos.

- CHURTS o CHURTSI, se realiza igual que el Serkam, pero las bolas de queso se ponen a granel en una bolsa de piel que se coloca en las
chimeneas para ahumarla. Se conserva durante afios.

- CHHUGA, CHHURPI o DURUKHWA, la fabricacion es igual al Serkam, hasta la etapa de colado de suero. Entonces, la cuajada se pone en
moldes de madera y se presiona con piedras, asi la mayor parte de la humedad es expulsada de la cuajada. Entonce se saca de los moldes,
y se corta o se rompe en trozos pequefios que se enroscan y se secan al sol o en frente del fuego.

- KIMISH PANIER, se calienta la leche hasta el punto de ebullicion y se afiade algin coagulante dcido mientras se agita, cuando se coagula,
la cuajada se escurre en un pafio y se presiona ligeramente, entonces se corta en trozos y se sumerge en agua fria durante 3-4 horas para
incrementar su firmeza.

- PANIER SUAVE, la leche se calienta a 78 °C durante un corto periodo y luego se enfria a 35 °C. Se afiade un cultivo de &cido lactico y sal-
muera tibia. La coagulacién se obtiene mediante la adicién de cuajo de ternera 60 minutos después del comienzo del proceso. Después de
la coagulacidn, se drena con una tela, sin presionar y a continuacién se sala. Su vida Util es de 1-2 dias.

- PESHAWARI la leche se calienta a 63 °C durante 30 minutos y luego se enfria a 32 °C. Un cultivo de lactobacilos, generalmente en forma de
Dahi, se mezcla con agua friay se afiade a razén de un 5% de la cantidad de leche procesada. La coagulaciéon dura 1 hora a 32 °C. Después
el codgulo se corta en trozos pequefios y se pone en una tela para drenarlo.

- PONIR la leche se calienta a 65-70 ° C durante 30 minutos y se aflade leche fermentada previamente. Después de 1 hora el cuajo se coloca
en capas en un marco de bambu forrado con una tela. Luego, se presiona durante 2 horas bajo una presion de 2 kg. Después de sacarlo de
la tela, se corta en cubos oy se sumerge en agua fria. Posteriormente,se extiende sal sobre los trozos de cuajada a temperatura ambiente.
El queso se mantiene en recipientes de bambU y se deja madurar durante 4-6 semanas a temperatura ambiente.

- SHOSIM se produce a partir de la maduracion del Serkam durante 8 meses.
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Envasado

Se realizan diferentes envasados, los cuales son: tetra-
bricks; envases de vidrio; envases de plastico; envases de
carton; latas metdlicas; films de aluminio, papel y/o plés-
tico; envases de madera

Envasado

La leche cruda, generalmente no se envasa, simplemente se transporta en cantaras de barro o metal y se vende a granel, siendo
los clientes los que usan sus propios recipientes. Las leches y mantequillas generalmente se venden en los recipientes donde has
sido procesado, en algunos caso la mantequilla se puede envasar en depdsitos, cestas, botellas o envuelta en papel. Los quesos
se suelen vender en telas, cestas de bambu o recubiertos de hojas.

Transporte y comercio Transporte y comercio

- El transporte hasta el punto de venta se realiza en
camiones. En funcién de la naturaleza del producto
son vehiculos isotermos o frigorificos.

- Los productos sometidos a tratamiento de pasteuri-

zacion se distribuyen a temperaturas de entre 0 2C

y 5 9C. Los helados a temperaturas inferiores a =25

oC. Los productos de larga conservacion (leche UHT

y esterilizada, leche condensada, leche en polvo, yo-

gur de larga duracién, queso curado...) a temperatu-

ra ambiente.

La carga y descarga se hace rapidamente.

La cadena de frio no se interrumpe nunca, ya que

la reproduccion rapida y progresiva de microorganis-

mos alteraria el estado del alimento.

Los productos se mantiene en los comercios bajo las

condiciones requeridas por cada producto

Toda la comercializacion se hace en canales forma-

les muy controlados y con un manejo exhaustivo y

seguro.

- En Africa, la leche se consume en el hogar y pocas veces se vende ya que generalmente hay pocos excedentes. Generalmen-
te el 90% de la leche se consume y el 10% se comercia. Casi todos los productos se comercializan a través de los canales de
comercializacién tradicionales, informales. Esto es a través de la ventas entre hogares e intercambio, comercios rurales y
los dias comunes semanales o quincenales de mercado rural. En la mayoria de los casos las mujeres que procesan la leche
también son las que comercializan los productos lacteos con ayuda ocasional de otros miembros femeninos de la familia o
los nifios pequefios. Estos canales de comercializacion simple, son del menor costo posible, y asi pueden ofrecer la mayor
rentabilidad para el agricultor/pastor. Algunos comerciantes ambulantes, compran productos lacteos en los mercados rura-
les, con acceso por carretera, y transportan el producto en autobus, camion o cualquier otro medio de transporte publico,
a los grandes centros urbanos. Generalmente en Etiopia. En la mayoria de regiones no existe un mercado de leche liquida,
y la mantequilla es el Unico producto lacteo que llega a venderse.

En Asia el sector de la comercializacion de productos lacteos tradicionales esta muy mal administrado, sin embargo existen
numerosas oportunidades de desarrollo debido a los numerosos productos existentes y a la alta demanda existente. La ven-
ta de productos lacteos se realiza siempre en mercados informales, generalmente por lo propios agricultores (muy pocas
veces), por los pequefios procesadores o por pequefios comerciantes que adquieren dichos productos. Es muy comun la
comercializacién de productos lacteos por pequefios procesadores/comerciantes llamados Halwais, que hacen numerosos
productos lacteos dulces, y los venden en las areas urbanas y semi-urbanas. Estos han prosperado en los Ultimos afios ya
que los productos tienen altos margenes de ganancias. En la temporada de festivales (octubre- noviembre) las ventas en
muchas areas representan el 30-40% de las ventas anuales de productos lacteos, sobre todo de dulces. El Kulfi (helado)
normalmente se vende de puerta en puerta por vendedores ambulantes. El Ghee se comercializa normalmente en los
mercados tradicionales. En alguna zonas como en Bhutan es muy tipico el intercambio de productos lacteos por cereales.




CONCLUSIONES

A continuacion, se exponen unas conclusiones de los aspectos mas destacables e importantes
de la informacion y analisis anteriores, y que nos permitan pasar a la fase de desarrollo
conceptual, para ella, se realizan unas conclusiones de aspectos generales, y otras
conclusiones especificas de cada region.

GANADO Y ORDENO
- La estacionalidad de la produccién de leche es consecuencia de la disponibilidad
de alimento para los animales, determinada por los regimenes de lluvia y de la
productividad agricola. Esto demuestra que podrian obtenerse rendimientos mayores
y mas continuos mejorando la alimentacién del ganado, sobre todo en la estacion
seca.

- Para mejorar la alimentacion animal, es necesario fomentar: una mejora en la
calidad, una mayor cantidad de aportes nutricionales sobre todo en épocas de
escasez, una disponibilidad continua de agua en cualquier época y la posibilidad de
aportar suplementos nutricionales; ya que la alimentacién no solo afecta al potencial
lechero del animal, sino también a su mayor resistencia contra enfermedades y a su
sanidad reproductiva.

- La sanidad y bienestar animal, requieren un mayor conocimiento en prevencion,
gestion y control de enfermedades, también se debe potenciar la disponibilidad de
servicios sanitarios y medicamentos. Entre las enfermedades mas importantes son:
mastitis, parasitosis, tuberculosis y brucelosis.

- El ordefio presenta muchas deficiencias, sobre todo en el aspecto de higiene, ya que
se deberian mejorar, no solo las condiciones de los lugares donde se ordefa a los
animales (que generalmente es al aire libre), sino también la higiene y eficiencia de
todos los pasos que se realizan en el proceso y las herramientas implicadas: limpieza
de mamas (generalmente ausente), eliminaciéon de los primeros chorros, extraccion
de la leche, vasijas utilizadas poco eficientes y rudimentarias (sucias, facilmente
contaminable con polvo e insectos), etc...

CONSERVACION Y TRANSPORTE

- La leche tiene muchas dificultades para ser conservada tras el ordefio, lo que hace
que se deteriore rapidamente debido al crecimiento bacteriano veloz. Por un lado no
existen medios o instalaciones que ralenticen dicho deterioro, como puede ser la
refrigeracion (debido generalmente a su alto coste y a la ausencia de electricidad),
por otro lado, la contaminacion existente en la leche es elevada, ya que debido a las
causas mencionadas anteriormente (que el animal este sucio, que no se limpian los
pezones, uso de recipientes muy precarios, sucios y en los que se introduce suciedad
ambiental) el recuento microbiano es muy alto, lo que acelera todavia mas el
deterioro, sumado al calor y/o humedad ambientales

La recogida, el transporte y la distribucion de la leche liquida presentan muchos
problemas. La produccion de leche se lleva a cabo en una escala muy pequeia
en numerosas explotaciones muy dispersas, o que hace muy dificil dicha tarea ya
gue muchas aldeas no estan conectadas por buenas carreteras, y muchas mas son
inaccesibles en algunas épocas. El elevado clima y la humedad hacen que la leche
aguante poco tiempo en condiciones salubres y los voliumenes producidos son bajos.
Existen numerosas deficiencias en materia de tecnologia y conocimientos para la
recoleccion y el procesamiento de la leche, asi como una escasa infraestructura de
transporte.

PROCESAMIENTO

- El procesamiento es muy precario, a muy pequefia escala y muy tradicional.
Ademads, las estacionalidad de la produccion limita tanto la elaboraciéon como la
comercializacién, ya que crea numerosas variaciones en la oferta.

- El procesamiento, es tradicional debido a las técnicas y utensilios utilizados.
Generalmente no se tiene muchas herramientas, y la higiene de estas es muy
deficiente, en cuanto a las técnicas son muy basicas y podrian introducirse mejoras, no
solo para conseguir un producto lacteo mucho mas seguro sanitariamente, sino que
ademas se conseguiria una mayor produccién y calidad.



ASPECTOS CONCRETOS AFRICA

En Africa, cualquier excedente de leche siempre se convierte, y se hace a nivel doméstico (la leche cruda nunca se comer-
cializa). Debido a esto, a la tradiciones tan fuertemente arraigadas (como el no hervir la leche en muchas comunidades), al
pequeiio porcentaje de leche producida, al equipo y los recipientes utilizados, a las técnicas, que se han mantenido de ma-
nera muy simple y tradicional durante mucho tiempo, y a la dispersidad, es muy dificil lograr un procesamiento industrial o
a gran escala, por lo que se prevé que, en la mayoria de los paises, el procesamiento tradicional, a nivel doméstico, es el Unico
punto focal de desarrollo lechero.

Dicho procesamiento tradicional es una actividad que gira alrededor de |la fermentacidn natural de la leche y la preparacion
y el batido de la mantequilla (el queso solo en la regiones Etiopes y cercanias). Por ello, la introduccién de técnicas nuevas y
eficientes de procesamiento de leche, equipos (centrifugadoras de leche, mantequeras de madera/metal) y nuevos productos
(queso cuajado, hervidos, etc...), seria muy dificil.

Sin embargo, algunas areas que se consideran con bastante potencial, aparte de las basicas de procesamiento como puede
ser la higiene, y que son tipicas de la regién de Africa son:

- Los métodos de procesamiento especiales que implican la aplicacién de humo han evolucionado dando lugar a pro-
ductos con un sabor Unico y una vida Util mas larga a temperatura ambiente. A parte de servir de método bactericida.
Por ello, se podrian desarrollar productos adecuados, para mejorar la técnica tradicional del ahumado.

- La mejora de las condiciones de fermentacién natural de la leche, sobre todo una mejor disposicién de utensilios mas
adecuados y un mayor control de los procedimientos.

- La elaboracién mas productiva de mantequilla y similares, ya que la eficiencia del proceso puede ser mejorada a través
de batir a temperaturas ligeramente por debajo de 20 ° C (tradicionalmente se intenta conseguir mediante la agitacion
en las primeras horas de la mafiana). Ademas se puede mejorar todavia mas la eficiencia de la extraccién de la grasa con
la introduccidn de separadores centrifugos y un mejor disefio de las ollas y/o recipientes tradicionales.

Casi todos los productos se comercializan a través de los canales de comercializacion tradicionales, informales, que en el caso
de Africa, sobre todo, es a través de ventas entre hogares e intercambio, comercios rurales y los dias comunes, semanales o
quincenales, de mercado rural. En la mayoria de los casos las mujeres que procesan la leche también son las que comercializan
los productos lacteos con ayuda ocasional de otros miembros femeninos de la familia o los nifios pequefios.

Estos canales de comercializacion simple, son del menor costo posible, y asi pueden ofrecer la mayor rentabilidad para el agri-
cultor/pastor. Algunos comerciantes ambulantes, compran productos lacteos en los mercados rurales, con acceso por carrete-
ra, y transportan el producto en autobus, camién o cualquier otro medio de transporte publico, a los grandes centros urbanos.
Todo ello lleva a la conclusion de que se podria mejorar la accesibilidad de las personas al transporte o comercializacion de
estos productos, en los mercados, para aumentar sus ingresos.
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El mayor potencial de
desarrollo del sector
lechero en Africa, esta
en el procesamiento y
comercializacion de la
leche, a nivel doméstico.



A continuacidn, se exponen esquematicamente, el flujo de la cadena lactea basica en Africa
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ASPECTOS CONCRETOS ASIA

En Asia, a diferencia de Africa, la leche cruda si se comercializa, y se almacena en vasijas de hierro o acero galvanizado,
fabricadas localmente, para transportarla directamente. Debido a la distancia entre los poblados, donde se encuentran los ga-
naderos o cooperativas, y los mercados (situados en las ciudades o alrededores), generalmente se usa un sistema que consiste
en el establecimiento de simples puntos de recogida protegidos contra el sol, para reducir al minimo el aumento de la tempe-
ratura de la leche, en los cuales no hay instalaciones para la refrigeracion, simplemente suelen ser cabaiias o techos de paja).

Los pequefios productores transportan su leche en dichas cédntaras y lo hacen ellos mismos, mediante cooperativas o a través
de recolectores de leche (comerciantes informales e intermediarios). Estos Ultimos generalmente recogen las cantaras de
leche de varios productores vy las transportan (en bicicleta, animales, vehiculos o a pie) a los mercados locales y urbanos,
las tiendas familiares, los puestos de venta, los comedores o |as pequefias plantas de transformacion. En algunos casos, ge-
neralmente solo en las cooperativas, (cada vez mas populares) la latas se limpian y/o cuecen con vapor. Una ventaja de utilizar
cantaras es que la leche de los diferentes productores no se mezcla y se evita el riesgo de estropear el producto con lotes de
mala calidad. Sin embargo, toda esta cadena de transporte de la leche cruda no solo resulta muy ineficiente, sino que se da en
condiciones higiénicas muy desfavorables, debido al clima y a la deficiente conservaciones de la leche .

El procesamiento de los productos lacteos, puede realizarse por los propios agricultores y ganaderos, para luego comerciali-
zar los productos resultantes (menos comun), o se puede procesar por pequefios productores-comerciantes, que adquieren
la leche a los productores, a intermediarios o a cooperativas, situados generalmente en las ciudades y cercanias. La principal
debilidad es la falta de higiene en la preparacién y manipulacion de los productos tradicionales y su corta vida util. Asi como la
deficiente cadena de conservacion, recogida y transporte de leche, que hace que la leche se deteriore muy répidamente, lo
que afecta a su calidad y su salubridad, y por tanto a todos los procesos que puedan venir posteriormente.

Debido al gran potencial de la comercializacion y desarrollo de los numerosos productos lacteos existentes en la region, es in-
teresante el desarrollo de tecnologias o productos que permitan y potencien dicho procesamiento, que mejoren la higiene
y manipulacién de estos y que aporten mecanismos y materiales de embalaje y envasado adecuados, sin embargo, existe
mucha falta de informacidn, y datos sobre como es la produccion y comercializacion especifica de cada producto. Eso limita
las oportunidades disponibles para explorar, modernizar y ampliar la produccion y comercializacién de estos productos. Algu-
nos de estos productos son muy fragiles y delicados para procesar y manejar, y su preparacion requiere una gran cantidad de
habilidades manuales.

En las zonas montafiosas, de la region del Himalaya, Nepal y Bhutan, es mucho mas dificil realizar mejoras, ya que practicamen-
te no existen centros de comercializacion organizados para los productos lacteos tradicionales. El canal de comercializacion
esta muy desorganizado y los agricultores y ganaderos estan en lugares muy dispersos y en continuo movimiento, sumado al
problema de la gran produccion inadecuada que se da, debido a que toda la leche se procesa siempre a la vez que se viaja con
el ganado en busca de pastos.
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El mayor potencial de
desarrollo del sector
lechero en Asia, esta en
mojar el transporte y
almacenamiento de la
leche a lo largo de todos
los pasos de la cadenas
lactea, y en introducir
mejoras en la producciéon
de derivados lacteos.
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A continuacidn, se exponen esquematicamente, el flujo de la cadena lactea basica en Asia

INTERMEDIARIOS
TRANSPORTISTAS

MERCADOS, CIUDADES, PEQUENAS
PLANTAS PROCESADORAS

PUNTOS COMUNES

b

i
Lz CONSUMO
FEER

PEQUENOS
PROCESADORES
HERVIDO

DULCES

HERVIDO

MANTEQUILLA
CLARIFICADA

R FERMENTACION

MANTEQUILLA




CONCLUSIONES

Por todo lo visto, se puede afirmar que a la hora de actuar frente a los problemas del sector lacteo, existen algunas lineas claras,
con mayor potencial, segun la regién:

- Mejora del procesamiento de algun producto lacteos: técnicas, utensilios e higiene. Entre los cuales se incluyen:

ahumado de leche y utensilios, leche fermentada, mantequilla y queso. (Africa)

- Mejorar en la recogida, transporte y almacenamiento de la leche a lo largo de toda la cadena, y por todos los pasos e
intermediarios. (Asia)



FACTORES DE DISENO

Asi pues, antes de comenzar con el proceso creativo, de generacion de conceptos, se
pretende establecer unos factores de disefio, que sirvan como criterios a cumplir y objetivos
a alcanzar, por los conceptos que generemos.

Para establecer estos factores de disefio, se han tenido en cuenta, por un lado, la informacion
obtenida en la fase previa de este proyecto, es decir, toda aquella informacion y conclusiones
relacionadas con el disefio social, orientado a paises en desarrollo, en general, con los consejos
y pautas que los productos sociales deben de tener en cuenta para garantizar su éxito, cunado
van dirigidos a paises en vias de desarrollo. Por otro lado, toda la informacion concreta sobre
el sector lechero y sus caracteristicas en los paises en desarrollo.

FACTORES INDISPENSABLES

- El producto ira destinado a la mejora de las condiciones de higiene y productividad del
ordefiado, a la mejora de la recogida transporte de la leche (preferiblemente en el
sudeste y sur de Asia) y/o a la mejora de algin proceso productivo de derivados de la
leche (preferiblemente en Africa subsahariana)

- El producto a de ser asequible a aquellos usuarios destinados a comprarlo, se estima
que el costo maximo seria de 80/100€, pero se tendrd como objetivo un coste lo mas
reducido posible

- El producto debe estar orientado a generar ingresos, o a aumentar los actuales

- En el caso de que se puedan cuantificar los ingresos obtenidos , la inversion del
producto debera recuperarse como maximo en un periodo de 6 meses.

- La durabilidad del producto debe ser cercana, como minimo, a los 10 aiios

- El producto debera adaptarse a la tipologia, caracteristicas y requisitos del tipo de
leche/animal con el que vaya a operar

- Se estima que al ser un producto para uso alimentario, deberd ser adecuado para este
uso, y ser seguro en el caso de que este en contacto directo con la leche

- La instalacién, uso y manejo del producto deberd ser lo mas sencillo e intuitivo
posible, teniendo en consideracion que la escasa formacién y conocimientos de los
usuarios

- Con el objetivo de reducir costes, el producto tendrd que adaptarse a procesos
productivos y materiales que resulten, en su conjunto, baratos

- El producto tendrd que ser resistente, duradero, y en su caso, reparable (con los
minimos conocimientos, y recursos posibles), para cumplir estos requisitos tendra que
tener en cuenta la cantidad de uso a la que esta destinado, los posibles malos usos o
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abusos, y el ambiente y entorno en el que operara.

- En el caso de que sea un producto eléctrico, o que requiera alguna otra fuente de
energia, tendrd que ser lo mas eficiente posible.

- En el caso de ser un producto que use conversion de energia humana/animal,
a energia mecanica (o de otro tipo), se desarrollara con la mayor eficacia posible,
para que el trabajo/ esfuerzo humano/animal, sea minimo, y siempre dentro de unos
valores sanos y sensatos.

- El producto a de ser seguro estructuralmente, seguro al manejo por el usuario, y debera
adaptarse ergonémicamente a todos los posibles usuarios que lo vayan a utilizar

FACTORES DESEABLES

- El producto deberd tener en cuenta los aspectos culturales/tradicionales actuales, y
no alterarlos de manera drastica, teniendo como objetivo la adaptacién y mejora de la
situacion actual

- Serfa interesante que el producto pudiera ampliarse, si los requisitos de capacidad,
tamafio, etc.. del usuario, aumentan

- En la medida de los posible, el producto serd de uso individual (considerando
“individual” a un nucleo familiar), en el caso de que se destine para cooperativas, o
colectivos, se tendrd que tener en cuenta y desarrollar caracteristicas que permitan un
mantenimiento y seguridad del producto en estas circunstancias.

- En la medida de lo posible el producto deberd ser portable, o auto-portante, para
poder desplazarlo desde el punto de compra al hogar del usuario final

- Sera deseable que el producto no requiera de fuentes energéticas no disponibles, de
acceso intermitente (como puede ser la eléctrica), o de elevado precio. En el caso que
requiera de alguna fuente de este tipo, se preveera los problemas o fallos que puede
ocasionar la escasa disponibilidad para solventarlos, y/o se propondran alternativas.

- Se tendra en cuenta que el producto pueda ser fabricado por pequenas fabricas en
el pais/paises destino, y se tendran en cuenta los procesos y materiales de los que se
suele disponer en estas regiones

- En la medida de lo posible, el producto sera sostenible medioambientalmente, tanto
en su uso, como en su fabricacion y desechado
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GENERACION DE CONCEPTOS

PROCESO CREATIVO

FSQUEMA ANALISIS CAUSA/EFECTO

A continuacion se va a realizar un esquema de analisis causa/
efecto de los problemas, localizados en la fase anterior. Para
ello, se realizard una breve descripcidn, clara y escueta,
del problema principal, posteriormente se determinaran vy
analizaran las causas primarias de provocan dicho problema,
de esas causas primarias se analizaran las causas de segundo
orden y asi sucesivamente hasta hallar las verdaderas
raices. Esto nos permite analizar las consecuencias y efectos
del problema, asi como su importancia, y el analisis de
las causas ultimas permite sefialar las verdaderas raices
del problema, cuya solucién puede suponer la solucion al
problema planteado.

La cantidad de leche varia de un
dia a otro, no siempre es la misma,
y como la fermentacién se hace
adiario, los resultados que se
obtienen son muy diferentes

El proceso de fermentacién

depende de la temperatura
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animal,etc...
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=) 5egUn la temperatura ambiental >

Tradicion Poca explotacion del producto
Por su textura,
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Proceso cuyo resultado varia
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o en condiciones de limpieza
adecuada

mediante el aire,
que deposita polvo,
esporas, tierra,
etc...

gran abertura

Deficiente higiene

La baja
prodcutividad y
efectividad del
procesamiento

de la leche
(elaboracion de
leche fermentada
y mantquillas),a
pesar del aloto
potencial de estos
prodcutos.



No hay agua disponible, y la disponible se usa
para beber

Por desconocimiento de los beneficios de la 7

higiene o por tradicion

No se lavan

El agua procede de rios, pozos o similares y estd
bastante sucia y contiene bacterias y microorga-
¢ ! Solamente se aclaran con agua
nismos u otros contaminantes
en mal estado, o no adecuada
No existen o no se puede acceder a otros medios _/ higiénicamente, que no elimina los

de limpieza e higiene de los utensilios residuos completamente e introduce
nuevos contaminantes

No existe otro lugar de almacenamiento,
ono se evita que el polvo o suciedad entre
debido a que no se conocen los efectos
negativos que esto conlleva

No se almacenan ni manejan de
manera correcta ni higiénica, estando
muchas veces abiertos y expuestos a
la contaminacion por particulas que se
introducen por el aire, polvo, u otros

—_—

Elanimal esta sucio de tierra, barro, estiércol,
humedo, lleno de bacterias existentes en estos
medios, etc.. y este no se lava nunca

No existen medios de higiene y desinfeccién, no
existe agua potable o en condiciones higiénicas
buenas, existe un gran desconocimiento de
practicas de higiene adecuadas y no se han
realizado tradicionalmente

El operario casi nunca se lava las
manos o utiliza guantes

No se realiza ninguna limpieza o
desinfeccion de pezones antes del ordefio

No hay medios tecnoldgicos ni econémicos para un
ordefiado en un lugar limpio o correcto. Es el Gnico sitio
disponible

El proceso de ordefie se realiza
al aire libre y bajo cualquier
circunstancia meteorolégica

—

No hay medios tecnolégicos ni econémicos para
disponer de una maquina de ordefio o un sistema
complejo de recoleccién de manera aislada e inerte

de laleche gran abertura

No se refrigera la leche, o

No se dispone de medios tecnoldgicos, ni econémicos sl los utensilios/medios de
transporte
No se dispone de materiales, recursos, conocimientos o Los bidones no son
poder adquisitivo, ya que se fabrican localmente — aislantes térmicos ni

Elevada contaminacion inicial

.

Quedan en los bidones, cubos y
otros utensilios, residuos de leche
que se deterioran y contaminan
la leche nueva que luego se vierte
enellos

—_

Los cubos, bidones
y otros utensilios
tiene otras también
otras particulas como
tierra, polvo u otros
contaminantes

Utensilios
(cubos, bidones)
contaminados

—_—

Se introducen contaminantes (tierra, suciedad,

— bacterias, pelos, estiércol, etc..) que caen/pa-

san, del animal y del operario a la leche

Deficiente ordefio

—

Se introducen contaminantes en la leche que esta "
en el cubo de ordefio, mediante el aire, que deposita

polvo, esporas, tierra, etc...

El proceso de ordefie se realiza de
—)  Manera manual, con Un cUbo de  —

—

Los recipientes estan sometidos a
elevadas temperaturas, por lo que la

No se tiene muchos
conocimientos sobre los
problemas que esto conlleva

No existen bidones del
tamafio adecuado de la
produccion lechera de cada
animal

ra

Para completar un bidon de transporte
se mezclan leches de diferentes

animales, pudiendo contaminar una de
un animal enfermo a las demas
Leche en mal ¥

estado se mezcla
con el resto,
contaminando todo

No se dispone de medios ni
conocimientos de anélisis de la leche
para descartar aquella que tenga
algun problemay no mezclarla con
el resto

innecesario

Existen animales

enfermos y pasan

la enfermedad/es a
laleche

Carencia de medios
y conocimientos
de prevencién y
tratamiento de
enfermedades
animales

Las infraestructuras de comunica-
ciones son muy precarias

)

La cadena es muy compleja y Medios de transporte muy precarios,

Un solo animal no produce la suficiente
leche para llenar un bidén, y llevar
muchos bidones casi vacios es un esfuerzo

Se fabrican de
manera local, con
el minimo coste, y,
tradicionalmente,
grandes para tener

que comprar y
transportar menos

bidones

Estado de los corrales o
alojamientos, sucios y
W sin limpieza

Pésimas condiciones, en las que se
4= cncuentran, de higiene y salud.

Laleche se
deteriora, llegando
a estar en malas
condiciones
para el consumo
humano, debido
a la proliferacion
y crecimiento
bacteriano y de
microorganismos
existentes en ella,
durante el manejoy
transporte.

El las fases de almacenaje o tiempo
de espera los bidones estan bajo
cubiertas o en construcciones muy
precarias, que los protegen del
sol pero practicamente estan a la
misma o mayor temperatura que
la ambiental

No se dispone medios
para obtener mejores
construcciones o
medios de transporte

Los medios de transporte
generalmente son bicicletas o
carros e animales que hacen que
os bidones estén siempre bajola
accién directa del sol

Los recipientes son de un determinado
usuariofimplicado y requiere llevarselos

vacios para rellenarlos

circulando a la intemperie, p 4
y la mayor parte del tiempo

velocidad del crecimiento bacteriano
aumenta y por tanto también su
deterioro

requiere de NUMerosos y largos = |ontos e ineficientes
" desplazamientos
antisépticos
Existe una gran dispersidad y distan-
Largo periodo de transporte
de la leche, que retrasa su
consumo /procesamiento,
aumentado el crecimiento
bacteriano y deterioro

La leche pasa por diferentes
personas/implicados a lo largo

de la cadena y tiene largos pe-
riodos de espera

(

Los bidones estan siempre cia entre los diferentes productores/
hogares y los mercados/ciudades

bajo el sol

Hay una produccién muy baja por
cada hogar o productor

)

Continuo manejo de la leche
En algunos casos la
—p leche secambiade wmmp dUE la expone a nuevas m———p
recipientes amenazas bacterianas y
contaminantes

[

Para obtener mayor productividad y
rendimiento econémico

Ineficiente transporte
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ORIENTACION HACIA LOS OBJETIVOS

Para complementar un poco mas las técnica anterior, se pretende realizar la técnica de
“orientacion hacia los objetivos”, reflexionando en mayor profundidad sobre el problema para
clarificar los fines y objetivos, considerando las necesidades, los obstaculos vy las limitaciones
existentes.

Para ello, se plateara una descripcion general del problema, con toda la informacion
pertinente necesaria. Posteriormente habra que plantearse que se quiere conseguir, con
ello obtendremos las necesidades y objetivos relacionados con la solucién del problema.
Posteriormente habra que plantear que impide conseguir dichos objetivos, obteniendo asi
los obstaculos que podemos encontrarnos en la solucién del problema. Por ultimo habra que
conocer cuales son las condiciones no superables a aceptar para solucionar el problema, con
lo que tendremos claro cuales serdn las limitaciones. Con todo ello obtendremos una visién
mas clara del problema y del las condiciones bajo las que se da, lo que no ayudara con la
generacion de ideas y conceptos.

PROCESAMIENTO PRODUCTOS LACTEOS

1. Descripcion general del problema: la baja productividad y efectividad del procesamiento de
la leche (elaboracién de leche fermentada y mantequillas),a pesar de su alto potencial.

-Las técnicas tradicionales, son poco efectivas, con una baja productividad y con muchas
carencias. Por un lado el ahumado, que a pesar de cumplir su funcién desinfectante
de los recipientes tiene otras muchas carencias, como no conseguir una desinfeccién
completa o introducir nuevos contaminantes o suciedad en la leche. Por otro lado la
elaboracion de leches fermentadas, que da como resultado productos muy variables,
poco heterogéneos e incluso con resultados poco deseables para su comercializacidn,
en algunos casos, ya que el proceso depende Unicamente de la cantidad de leche que
se produzca a diario, y la temperatura ambiental, factores que son muy variables y que
dan como resultado un proceso bastante incontrolado y con resultados muy dispares.
Por ultimo el proceso de elaboracién de la mantequilla requiere de la inversién de
numerosas horas y esfuerzo fisico por parte de las personas, ademads de no conseguir
una adecuada o suficiente separacion de los granos de mantequilla debido a la
temperatura ambiental.

- La deficiente higiene producida por la introducciéon de contaminantes o bacterias ya
sean ambientales o trasmitidos por el propio animal contribuye a que la efectividad
y el potencial de los procesos sea menor, e incluso a que los procesos no se puedan
realizar o den lugar a subproductos en mal estado higiénico o sanitario.

- Todo ello contribuye a que sea un producto con poco potencial de comercializacion
siendo que podria tener un gran hueco no solo en los pequefios mercados cercanos a
los ganaderos, sino también en grandes mercados e incluso internacionalmente.

2. Necesidades/Objetivos

- Mejorar el procesamiento de este tipo de productos, aumentando la efectividad, y
productividad y obteniendo productos adecuados.

- Mejorar la efectividad del ahumado, consiguiendo una desinfeccidon mas higiénica, sin
la introduccién de contaminantes o suciedad, asi como minimizar los contaminantes
existentes en la leche, o la eliminacién parcial o total de estos.

- También es necesario que la fermentacién de la leche se produzca de manera mas
homogénea, en unas condiciones de temperatura mas estables y controladas.

- Facilitar el procesamiento de la mantequilla, simplificando la tarea de batido, y la
posibilidad de realizarlo a una temperatura menor, para mejorar la separacién delos
granos y obtener mejores resultados.

- Ligar esta mejora del rendimiento de produccion y la obtencién de un producto
de mejor calidad para mejorar la comercializacion y que los productores obtengan
mayores beneficios.

3. Obstaculos

- TECNICAS TRADICIONALES MUY ARRAIGADAS: Las técnicas tradicionales de ahumado,
fermentaciony fabricacion de mantequillas, son muy concretas, y estan muy arraigadas,
ya que son maneras de proceder que se han transmitido de padres a hijos, por lo que
cambiar algn paso o factor es bastante complicado.

- UTENSILIOS TRADICIONALES: Los utensilios tradicionales, también son elementos que
se han utilizado tradicionalmente, y que generalmente son de fabricacién artesanal,
hecho por los mismos gan aderos, por lo que realizar un cambio en dichos utensilios
es bastante complejo.
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- POCA HIGIENE: No se realza la higienizacién o no se mantiene limpios muchos
elementos que contaminan la leche: lavado de animales, mantenimiento higiénico
de corrales, lavado de manos, lavado/desinfeccion de ubres etc..., esto no se realiza,
o por desconocimiento de los problemas que puede conllevar o por no disponer
de los medios necesarios para llevarlos a cabo: agua limpia, elementos de limpieza,
infraestructura adecuada, etc...

- CONOCIMIENTOS: La ausencia de conocimientos sobre la manera adecuada de
proceder o de elaborar los distintos productos, ya que no se conoce cuales son las
maneras mas adecuadas de producirlos, o como afectan diversos factores al producto
final.

4. Limitaciones

- ECONOMICAS: El bajo nivel adquisitivo de los productores es un factor limitante
no superable, en principio, ya que les impide obtener productos, utensilios, etc..
mas adecuados debido al alto costo no asumible, asi como tampoco mejores
infraestructuras, medios, e incluso conocimientos.

RENDIMIENTO DE LOS ANIMALES: Ligado a las circunstancias econdmicas y climaticas,
encontramos con que la produccion/rendimiento de la leche que los animales es baja
debido a que se tiene pocos animales, son animales débiles, que disponen de poco
alimento y agua, y a que contraen muchas enfermedades, esta baja produccién e
elche, hace que el procesamiento sea menor.

CLIMA'Y CIRCUNSTANCIAS AMBIENTALES: El clima y las circunstancias ambientales son
grande limitantes, ya que unidas al escaso poder adquisitivo de los productores, y al no
poder disponer de medios/utensilios/tecnologia, todos los procesos se realizan al aire
libre y/o a temperatura ambiente, con todos los problema que ello conlleva, como la
contaminacion, la variacién de temperatura, etc...

ENFERMEDADES EXISTENTES EN LA LECHE: Es algo muy dificil de eliminar, ya que se
carece de un sistema de sanidad animal, y de medios de prevencion o tratamiento de
enfermedades animales. Tampoco se dispone de conocimientos y analisis de la leche
para detectar aquella que este en mal estado. Ausencia de medios que permitan tener
la leche de unos animales se parada de la del resto. Ausencia de conocimientos de
los problemas que puede conllevar el que los animales estén enfermos y transfieran
dichos problemas a la leche.

RECOGIDA, TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO DE LA LECHE

1. Descripcion general del problema: la leche se deteriora, llegando a estar en malas
condiciones para el consumo humano, debido a la proliferacion y crecimiento bacteriano y
de microorganismos existentes en ella, durante el manejo y transporte.

- La contaminacion inicial de bacterias y microorganismos contribuye a que al haber
mayor proporcion, mayor y mas veloz sea la descomposicion de la leche.

- La contaminacidn inicial de suciedad y enfermedades general un problema directo
para la salud humana al consumir dicha leche, y puede contaminar a numerosos lotes.

- La elevada temperatura a la que tiene que estar la leche durante el transporte y
almacenaje, hace que el crecimiento bacteriano y la proliferacion de organismos sea
mucho mas rapido, lo que aumenta y acelera el deterioro y la putrefaccion de la leche

- El largo periodo de transporte y almacenaje de la leche, en condiciones no inertes,
hace que la proliferaciéon de bacterias y microorganismos sea durante mayor tiempo, y
se deteriore durante mayor tiempo la leche.

2. Necesidades/Objetivos

- Que la leche llegue a su destino (mercado, productores, etc...) en condiciones
adecuadas de higiene y estado, para que sea apta para el consumo humano y nutritiva,
es decir que no se halla deteriorado ni perdido cualidades, y por tanto para evitar
perdidas, ya que si la leche estd en mal estado hay que descartarla, con la consiguiente
perdida de dinero y esfuerzo.

- Para ello es necesario ralentizar el crecimiento bacteriano y de microorganismos
encargados de descomponer y deteriorar la leche y/o hacer que la cantidad de estos
en la leche sea menor, asi como evitar, en la medida de lo posible, que esta esté
contaminada por otros elementos como suciedad o enfermedades.

3. Obstaculos

ORDENO
- Ausencia de conocimientos y/o medios sobre higiene de los animales (lavado de
animales, mantenimiento de corrales limpios, etc...)
- Ausencia de conocimientos y/o medios (agua limpia, elementos de limpieza, elementos
de desinfeccidn, etc...) sobre practicas de higiene durante el ordefiado (lavado de
manos, lavado/ desinfeccidn de ubres, etc...)

159
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- Ausencia de infraestructura o lugares adecuados para realizar le ordefio bajo
circunstancias higiénicas adecuadas

- Ausencia de medios tecnoldgicos y/o elementos que favorezcan el ordefio de una
manera mas higiénica

MANTENIMIENTO DE UTENSILIOS
- Ausencia de conocimientos y medios (agua limpia, desinfectantes, etc...) sobre limpieza,
desinfeccién y practicas higiénicas en general de los utensilios y contenedores de la
leche (cubos, bidones, telas para filtrar, etc...)
- Ausencia de conocimientos y medios sobre almacenaje y manejo higiénico de los
utensilios y contenedores de la leche (cubos, bidones, telas para filtrar, etc...)

ENFERMEDADES EXISTENTES EN LA LECHE

- Desconocimiento sobre los problemas que la leche contaminada por enfermedades
puede producir

- Ausencia de conocimientos y medios para el andlisis de la leche

- Ausencia de conocimientos y medios de prevencién y tratamiento de enfermedades
animales

- Ausencia de utensilios y contenedores que permitan mantener la leche de diferentes
animales separadas para evitar contagios

INEFICIENTE TRANSPORTE

- Ausencia de medios externos, durante el transporte y almacenaje de la leche para
refrigerar esta o aislarla del calor ambiental

- Ausencia de utensilios y contenedores que permitan la refrigeracion o el aislamiento
térmico de la leche

- Ausencia de medios de transporte y almacenaje adecuados, que reduzca el contacto
de la leche con la temperatura ambiental y los rayos solares

- Ausencia de conocimientos y medios para el manejo e intercambio adecuado de la
leche entre participantes de la cadena

- Ausencia de medios de transporte e infraestructura de comunicacion que reduzca el
tiempo de transporte de la leche

- Existencia de una cadena compleja que aumenta el tiempo de transporte y los periodos
de almacenamientos

- Gran distancia entre los diferentes puntos por los que tiene que pasar la leche

4. Limitaciones

- CONOCIMIENTOS Y TRADICIONES: la ausencia de conocimientos sobre practicas
adecuadas o las arraigadas tradiciones a las que la poblacion estd acostumbrada son
un factor limitante a no ser que se consigan superar.

- ECONOMICOS: el bajo nivel adquisitivo de todos los integrantes de la cadena lactea
es un factor limitante, no superable, que les impide obtener productos o tecnologias
de un alto costo, asi como mejor infraestructura: alojamiento de animales, medios de
transporte mas adecuado, etc...

- DISPERSIDAD Y DISTANCIA: es necesario aceptar que la distancia entre los diferentes
puntos segura existiendo.

- COMPLEJIDAD DE LA CADENA LACTEA: todos los participantes en ella seguiran
manteniéndose tal cual estan ahora, con lasimplicaciones que esto conlleva, simplificar
la cadena conlleva eliminar puesto de trabajo y medios de vida.

- AUSENCIA DE AGUA, O DE AGUA HIGIENICA, es un factor limitante no superable, que
limita las posibilidades de higiene.

- AUSENCIA DE SANIDAD: |a ausencia de medios sanitarios, veterinarios, y medicamentos
hace que sea muy dificil eliminar las enfermedades de los animales.

5. Redefiicion del problema

La leche se deteriora, llegando a estar en malas condiciones para el consumo humano, vy
generando numerosas perdidas debido a que hay que descartarlas, afectado notablemente a
la productividad. Las causas subyancente de este problema son:

- Contaminacidn inicial de bacterias y suciedad debido a la falta de higiene tanto durante
el ordefio, como la falta de higiene de los utensilios.

- Contaminacion de la leche por desconocmiento de las enfermedades existentes en los
animales o falta de tratamiento.

- Contaminacion entre diferentes lotes de leches, por falta de conocimientos o utensilios
adecuados.

- Deterioro de la leche por no poder mantanerla en condiciones adecuadas durante los
largos peridos de transporte.
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directo humono ] qe e cOlocoraenel
o i {uego, Y avisara al usvario
L. il Con conducto a cwando ha de vefivarlo,
P A i la femperatort
Ordeiodora manual, cugo accionamiento serfa. similar ol de una bomba de insuflacidn de otro redpiente O(demem’mm\, en \t{gc/xr de almacenarla, 32&::‘0‘50 e\e:',‘zed:“\o \;‘d:
aire. De algon materiol pldstico. Estaria casi ol completo cerrada, salvo una obertura para lo ledhe extraida ® conducivia porun condu.c’-&o plerde propedodes y 6 es
introducir el pezdn, con eso se conseguirio que la contominacién por agentes atmosricos hasta. otvo o\wfaceh/cermdo, evitando towbién domasiodo bnja no clmina
{uera nulo, manteniendo la ledhe limpia. También ol se evita el contocto de la leche y asf la contominacién externa de particulos v \os bocterias
el pezSn con las manos del usuario (incluso podria contener un Mecaniomo interno de ofvos agentes

desinfeccion del pezdn). Ademds, por su forma de botella o similor, serviria de propio
almacén de la leche, no teniendo que usar elementos infermedios
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Ofva dea, eria utilizor el mismo vecipiente en todo momento, paro
que la ledhe no fuera expuesta en NiNgGN momento al aire, manos v
otras hervamientas ol tronsterirlo a otvos vecipientes, es por ello, que
después del Orderio e Verteria en un vedipiente Y este quedaria cerrodo
herméticomente hasta que la leche llegara al consumidor o al artesano que

lo fuero a procesar.

Este concepto sin embargo presenta mudhos inconvenientes, Yo que el
vecipiente serfo del gronjero Y al haber fantos intermediarios, tendrio que
dejarlo prestodo v obtener oo igual o cambio.

Ofva opcidn, es usar vedipientes individuoles poro
coda onimal, estos vecipientes pueden ser de
Menor Tomano, Y pueden servir para ordenar
al animol directamente en ellos, y posteriormente
s podrion acoplar entre s, para formar un

0nico elemento, siendo asf mas (il de trasportor.

De este modo, el usuario podrria adquiriv solo
los recipienttes que el necesitaro, Y aumentar
el ndmero pavlatinamente conforme fueron

necesitondo mds

Para evitar que lo. ledhe de un animol contaminado, contomine a. otvos
leches sanas, © las bocterias de una leche, se mezclen con los de el vesto,
acelerando asf o, descomposicion de la mezcla, se puedie usar un biddn
compartimentado, es decir, con diferentes compartimentos para lo leche
de los diferentes animales A, o 1o largo de todo el almocenamiento y
transporte de la leche, la leche de diferentes animales estaria separoda
Y §i una estd estropeada © se ha deteriorado con mayor vapidez, no
habrd perjudicado o la demds

Usar un mismo
redipiente para
fodos los pasos

Andlisis continuo
de la leche

Usar un recipiente diferente
para coda animol

MANETO LECHE

Filtro en
todos los
vrecipientes

Contominacidn
mezclando leches

Este concepto es similar ol flvo que se utilizoba en el
concepto de preveniv la contaminacion durante el ordefio,
pero pensado para su uso a 1o largo de toda la cadena ldctea.

Degpués de que la leche e haya ordefiodo y almacenado en un
bidén, esto, generalmente, vuelve a ser combiada de vecipiente
0 biddn numerosas veces . 1o largo de toda la cadena, yo que
normalmente deambula entre intermediarios, cooperativas y
compradores, que una Y otra veZ la ransfieren de un lugar
o ofvo.

Recipiente
compartimentado

Por ello se propone que en todos estos pasos e use un firo
que elimine bocterias 0 pequefias particulos, ya que la higiene
de estos vecipientes no es muy buena Y ademas cada vez que
se tronsfiere, esta entra en contocto con el aire que tombién
es muy contaminante, con ello conseguimos eliminar Yodos
aquellos contaminantes que s irfon ogregando y multiplicando
wu poder de deterioro o o largo de cada transferencia

Este producto, mas que un
producto de prevencidn serfa un
producto de control, consistivio
en un detector indluido en todos
los redipientes contenedores
e leche, asf este combiario de
eolor cwando la ledhe estuviera
empezando a Seteriorarse, en
walguier momento de la cadena
\dctea
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Si cwando la leche es ordefiado, Y esta
relofivamente fresco, se introdujera en
un vecipiente que (Uera una gran aisdlante
térmico (aungue a lo largo del dia, la
femperatura exterior (Lera elevoda), el
wateriol del vecipiente conseguiria que la
leche inferior mantuviera su temperatura

{resco, vreduciendo notablemente la. velocidad

de proliferacion de bocterios y evitando el
deterioro o degradacion de la ledne.

El bidén podiria ser una estructuro metdlico
que tuviera diversos capos de materioles
aislontes, y que fuviera una tapa similar que
wllara bien el conjunto.

El propio recipiente
es el aislante

Aslor
Yérmicamente
vrecipientes

Producto complementario
que se coloca en cualguier
vecipiente para aislarlo

En el lugar de ser un recipiente disefiodo y
construido con capas aislantes, podiria ser una
especie de awbierta 0 envoltorio aidante que e
adaptara a diferentes vecipientes o bidones De

este modo los usvarios podrian odquiriv esta
especie de cwbierta aidante para evitar que la
leche aumente de temperatura y colocarla en los
diferentes recipientes que fengan, siendo de este
Modo Mudho mas asequible Yo que o tendiron que
adquiriv Nuevos redipientes

TALTAS
TEMPERATURAS

Por evaporacién

Refrigeracidn

Reaccién quimica
endotérmica

Otra opdidn de refrigeracion es a través de
uNn yeacdion quimica endotéymico, es dedir, una
reaccion ente dos componentes quimicos, que
absorbe calor, por lo fanto vefrigera todo lo que
esta o sv alvededor. La mayoria de las reacciones
endotérmicas son irveversbles, es decir, una vez
s producen no puede volverse atvds E producto
podria ser un vecipiente contenedor de ledne,
con doble pared, entre ambas paredes se podrion
verter los componentes quitmicos para que s
mezclaron Y reaccionaran, Y refrigerarion asi el
vecipiente, i lo copo. externa fuera didante este
(o podria conservarse a lo largo de todo el dia
Lo préxima vez que se necesitara el vecipiente,
habria que eliminar los residuos de la veaccidn y
verter nuevamente los compuestos quitvicos

T E-":'qh\".'.u-—";-""

Este concepto se basa en creor unos
vecipientes que sirvan pora el almacena je
Y fronsporte de la ledre, al igual que los
bidones actuales, la. diferencia radicaria
en que estos nuevos bidones vefrigerarion
lo leche durante estos periodos de tiempo,
sirvidndose del meconiaomo natural de la
evoporocion
El agua al evaporarse, obsorbe energio y
vefresco su entormno, este sistema estoba
basado en el pot in pot, pero adecuado
pora lo ledne, consistiria en dos vasijos,
entve lo coles e verteria agua, la vosija
exterior deberfa ser porasa para que o
el agua vertida anterionmente
% vaporara o trovés de ella
y refrescara la vosijo interior
(que no deberia ser porosa
para que no se flvara la
ledhed. El usuario de o dnico
que tendrio que encorgorse
es de vellenar con agua cada
dia el espacio entre medio
de los vosjas Y de volver a
vellenarlos en el momento en
que estén demasiado vacios,
pora que e iga produciendo la
evaporadion
Ofva opcidn, serfa colocar una
funda de tejido o algdn materiol
absorbente, como espuma,
alrededor de los recipientes que
los usuarrios Ya poseen para el almocenaje
ytransporte de la ledhe. Ecta. funda
deberio humedecerse con agua, para que
osf ol evoporaree refrigerara el biddn
El inconveniente es que se evaporaria
¥pido Y habria que ir humedeciéndola
coda poco tiempo.
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Anumar los recipinetes de manera tradicionol, con s Realizor el fermentodo forzadamente medionte color, como
los brasas y/o elementos que trodicionalmente Redipiente que mejore el procesado colocaro ol fuego o en las brasos seria demasiado calor, este
€000 Procesador LR O qURYa USOY, PRrO de de la leche fermentada de manera producto ocnstaria de una doble cara con agua en s interior, asi
manera que estas No enfren en contacto con el natural, aidodo termicomente para se colocaria al fue © sobre unas brasas Y el agua franmmitiria un
vecipiente. Deberfa ser un recipiente hecho de que no e pierda el calor, ni le alor constante, uniforma Y mas reducido a la ledne, permitiendo
algdn material que absorva bien los aromas afecte el frio por los nodhes, asf se 0 fermentocion
mantiene lo feeperatura constonte
y el proceso de fermentocion
permonece estable.
Tradicional
Natural mejoradd
Forzada
Fermentacion
Ahomado PROCESADO
Mantequilla
Reducir
temperatura
Especializado
Producto més profesional para ahumar -
los recigientes 4/0 la leche. Se trataria Redgiente para el Bdtido eficiente !
s un proucio e“\;‘ ae s nfrodcen boido rodicional dela ’ — /4‘
oS elemel wn que & qUIRYG COY Al \ \ = &
aroma, y el producto se encargaria de m ;';; E:SCS:. e T
calentarlos, sacor el aroma e impregnarmo el frio hoce que el Producto que permita el batido de =
) e la leche del interior. G b
en el recpente o en € Cel Interior. L-on batido de lo. mantequilla lo morvtequillo. de monerra mecdrico, —
ello se consigue un producio higiénico y un 0. Mucho més eficiente para vedudir el esfuerzo y tiempo | |
proceso controlodo. y s pueda vealizar y realizarlo de una manera mudho |
en menor tiempo y wds eficente, se pueden desarrollor
€oN Menos esfuerzo. NUMRYOSOS Mecanismos que logren |
Se podria establecer una conversidn del movimiento =2
otvo metodo de manual/mecdnico de manera eficaz.
refrigerocion




CONCEPTOS GENERADOS

ORDENADORA
MANUAL

El primer concepto, consiste en una ordefadora manual.
Consta de dos partes, una succionadora que extraeria la
leche y un deposito que la recogeria.

La parte de la succionadora constaria de un bomba de
extraccién manual, y un filtro por el que pasaria la leche,
antes de llegar al depésito. La bomba manual, permite
relizar un ordenado sano, sin dafiar el pezén del animal, y sin
necesidad de tener que tocar, este, con las manos, evitando
asi contaminarlo, y provocar enfermedades derivadas
como la mastits. El filtro, reduce la contaminacién inicial
de la leche, eliminando pequenias particulas que pudiera
contener, como polvo o suciedad existente en el pezén.

La segunda parte, el depdsito, recogeria la leche una vez
filtrada, cuando este se llenara, o cuando no diera maés leche
el animal, el depésito se extraeria/separaria de la primera
parte, sellandose, y estando ya listo para transportar,
vender o consumir. Con ello se consigue que el manejo de la
leche sea minimo, y no haya que transferirla entre muchos
recipintes, disminuyendo notablemente la contaminaciéon
de la leche, ademas se consigue un envasado aséptico ideal
para comerciar con la leche.

Al terminar el ordenio, la parte de la succinadora se puede
lavar con agua y colocarle otro depésito para recibir la leche
del siguiente ordeno.




BIDON
REFRIGERANTE

Este concepto consiste en un bidén, en el que se introduce
la leche que va a ser transportada, y que durante los
periodos de transporte y espera de la leche consigue reducir
la temperatura de la misma, gracias al principio fisico de la
evaporacion.

Consta de dos recipientes, uno dentro de otro. El recipiente
interior, consta de una gran boca por la que se introduce
la leche que se quiere transportar, estaria fabricado de
acero inoxidable para mantener las cualidades de la leche
de la mejor manera posible, ya que favoreceria la buena
conservacion de la leche en condiciones asépticas.

El bidén externo, fabricado en un material poroso, recubre
al interno, pero dejando un hueco de unos centimetros
de expesor entre ambos, a lo largo de toda la superficie,
este hueco estd relleno con un material absorvente (que
bien podria ser arena, o algun material similar), ademds,
también consta de una boca, pero de menor tamano, por
la que se introduciria agua la cual empaparia el material
interno absorvente, y através de las paredes porosas se
iria evaporando conforme fuera pasando el tiempo, esta
evaporacién haria que la temperatura interior se redujera.
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AHUMADORA
PROCESADORA

Esta ahumadora permitiria fabricar la leche ahumada y sus
derivados, tan tipicos de las regiones africanas, con brasas de
hierbas, especias y otros elementos.

Consta de un recipinete principal en el que se introduce la
leche que se quiera ahumar, y una cajon inferior en el que
se introducirian las brasas del los elementos que se quieran
utlizar. El cajén inferior comunicaria con el principal,
mediante una chimeneaq, que llevaria el humo y los aromas
a la leche, la cual se iria removiendo suavementete para
impregnarse bien de los aromas.

El recipiente principal, ademdas, estaria bien aislado, para
que la leche pueda mantener la temperatura que le
proporciona el humo de las brasas, y asi, de manera opcional,
en vez de extraer la leche se podria dejar en el interior, para
que comenzara el proceso natural de la fermentacién.

Ademads, como alternativa conceptual complementaria, se
podria considerar que el producto también pueda ayudar a
producir mantequila, incluyendo algdn sistema que permita
calentar la leche a una temperatura mas elevada, para
poder separar la nata, y un sistema de refrigeracién, para
poder reducir la temperatura de la nata, poder batirla y
separar los granos de mantequilla.




SELECCION

Una vez expuestos los diferentes conceptos surgidos en la
fase creativa, se procede a seleccionar aquel con el cual se
continuard el proyecto, y el cual se seguira desarrollando
hasta su completa resolucién.

Para seleccionar entre todas las posibilidades, se
pretende analizar todos los conceptos bajo una serie de
caracteristicas que se consideran de las mas importantes,
ya que como se vio en la fase de aproximacién al tema,
son caracteristicas que, generalmente, logran el éxito de un
producto de disefio social. Las caracteristicas que se tendran
en cuenta son: asequibilidad por parte de los compradores
0 usuarios potenciales, miniaturizacion y ampliabilidad
del producto, aceptacién cultural, usabilidad y sencillez,
generacion de ingresos (caracteristica que se considera
muy importante) y recuperacion de la inversion rapida.

Aquel, que en mayor medida se ajuste a estas caracteristicas
se considerard que es el concepto mas apropiado para ser
desarrollado, por tener mayor potencial de éxito. Asi pues,
en la tabla sigiuiente se analizan los conceptos bajo dichas
caracteristicas mediante puntuaciones (5,3 y 1), segun las
cumplan en mayor o menor medida.

Tras observar la tabla, se puede sacar la conclusion de
que el concepto con mayor probabilidad de éxito seria el
segundo concepto, producto que conservara la leche por
refrigeracion.

ASEQUIBILIDAD

MINIATURIZACIONY
AMPLIABILIDAD

ACEPTACION
CULTURAL

USABILIDADY
SENCILLEZ

GENERACION
INGRESOS
(x2)

RECUPERACION DE LA
INVERSION

17

33

23



ANALISIS

En este momento, seleccionado el producto a desarrollar,

se pretende realizar analisis pertinentes, que nos resultaran
utiles para, ahora si, establecer unas especificaciones de
disefio concretas que nos permitan evolucionar el concepto
hasta su completo desarrollo...

ANALISIS FUNCIONAL

A continuacién se va a realizar un analisis funcional que
permita identificar y definir, de forma clara, la funcién
principal del producto a disefiar, con el objetivo de
abstraer dicha funcion para definir y encontrar diferentes
soluciones.

También se pretende encontrar otras funciones del
producto, de modo que podamos crear conceptos
adecuados, encontrando aquellas funciones que logren una
mejor resolucion del problema y un producto completo.

Por todo ello, se comenzara desde lo general, realizando
una identificacién precisa del objetivo principal que debera
cumplir el producto a disefiar, desglobando dicha funcién
principal en funciones secundarias que complementen
y/o perfeccionen el desarrollo de la principal.

Para ello, se llevardn a cabo tres pasos. En primer lugar se
definiria la funcion global a desempefiar de manera clara
y sencilla. Después, mediante un arbol de funciones se
descompondra dicha funcion principal en subfunciones. Con
ello analizaremos cuales son las acciones mas importantes
en el disefio del futuro producto. Por ultimo, se analizara
cada subfuncion para ver si se puede descomponer
nuevamente en subfunciones a su vez, y asi hasta llegar al
orden mas inferior.

FUNCION PRINCIPAL

REDUCIR TEMPERATURA
DE LA LECHE

MATIZACIONES

;Como?
De una manera eficaz,
preferiblemente llegando
a un intervalo de 0-109c,
preferiblemente mediante

energiiia de origen humano,
animal o natural, entre otras,
sobre fuentes eléctricas, motores

de combustién o similares

;DONDE?
En las zonas rurales y urbanas
de la india, que son zonas de
bajos recursos y con pobreza
generalizada, ademads de que el
producto estara generlamente a
la intemperie

¢{CUANDO?

Alo largo de todo el periodo
de almacenjae y transporte de
la leche

;POR QUIEN?

Por los productores de leche,
transportistas e intermediarios

¢PARA QUIEN?

Para ellos mismos, para reducir
perdidas de leche y aumentar la
productividad y las ganancias

FUNCIONES SECUNDARIAS

TECNICAS

ALMACENAR LECHE

PERMITIR TRANSPORTE LECHE

PERMITIR HIGIENE ADECUADA

POSIBILIDAD D E SERVIR PARA
OTRO TIPO DE ALIMENTOS EN UN
MOMENTO DADO

USOY MANEJO

CONFORTABLE

BUENAS CARACTERISTICAS DE USO

ALTA DURABILIDAD, O VIDA

SEGURIDAD

ALTA SEGURIDAD

IMAGEN

SENCILLO E INTUITIVO

TRANSMITIR VALORES ADECUADOS

SUB-FUNCIONES

CONTENER LECHE

PROTEGER LECHE

SER PORTABLE O AUTOPORTANTE

CONFORTABLE EN TODOS LOS PASOS O ACCIONES
CONFORTABLE EN TODAS LAS ZONAS DE CONTACTO Y MANEJ O

ADAPTABLE ATODAS LAS CIRCUNSTANCIAS QUE SE PUEDAN DAR A LO
LARGO DE SU USO

FACIL MANEJO
IDENTIFICABLE MODO DE USO, CON UN MINIMO APRENDIZAJE
FACIL MANTENIMIENTO

USO SIMILAR A PRODUCTOS CONOCIDOS Y/O QUE NO ALTERE
ENORMEMENTE LAS COSTUMBRES

FACIL DETECCION EN EL CASO DE QUE EL PRODUCTO ESTE FALLANDO
O ACTUANDO INCORRECTAMENTE

RESISTENCIA A AGENTES CLIMATOLOGICOS

RESISTENTE ATRATO DURO, GOLPES O CAIDAS LEVES, ETC..

ALTA SEGURIDAD MECANICA Y ESTRUCTURAL

PRODUCE POCOS ERRORES POR EL OPERADOR

TIPO DE PRODUCTO Y FUNCION A LA QUE ESTA DESITNADO
PERCEPTIBLE FACILMENTE

CONTROLES Y PARTES FAICLEMTNE LOCLAIZABLES Y ENTENDIBLES

TRANSMITIR ASEQUIBILIDAD

TRANSMITIR CORRECTA FUNCIONALIDAD



ANALISIS DE USO, USUARIO Y ENTORNO

SECUENCIA DE USO ACTUAL/ STORY BOARD

Se procede a realizar un analisis de la secuencia de uso, o
“storyboard”, de la manera actual de proceder. Para ello, es
necesario detectar, secuenciar y analizar todos y cada uno
de los pasos que se dan, desde los mas significativos hasta
los mds sencillos.

Con ello obtendremos una secuencia completa, que
permitird conocer todos los problemas que existen en
cada uno de los pasos dados, las causas subyacentes, y las
caracteristicas y condiciones bajo las que se dan.

Asi tendremos una vision mas clara sobre que pasos o mo-
mentos de la secuencia del problema es mejor actuary rea-
lizar cambios y soluciones.

*En la secuencia que se plantea a continuacion,existen unos
pasos generales, pero llegado a un cierto punto, son tres las
posibilidades que se pueden dar, por lo tanto, como se vera
a continuacion, la secuencia de uso, llegado a dicho punto
se dividiraen A, Bo C.

® <

El productor coge el recipiente donde
va a realizar el ordefio. Suele ser un
cubo de madera, metal o plastico.
Este, se almacena en condiciones no
higiénicas, en la casa, o almacén.

A veces, se eliminan los primeros
chorros de leche, pero en la mayoria
de los casos este paso no se realiza.

.
|

Se lleva el cubo a la casa o almacén,
o lugar destinado a dicha tarea.
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El productor se desplaza al corral
o lugar donde se encuentren los
animales, puede ser un corral
cerrado o un simple lavado con un
tejado para protegerlos.

Se comienza a ordefar, ni las
ubres ni el animal estdn limpios,
se introducen contaminantes en la
leche.

Generalmente la leche se hierve,
pero no siempre

El productor sujeta al animal que
quiera ordefiar, generalmente a un
poste mediante una cuerda que se
le ata al cuello o patas, el ternero se
sitla cerca del animal.
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El productor se levanta, suelta al
animaly recoge el cubo con la leche.

@(L\éy

La leche se vierte a un bidén de
acero o aluminio. En algunos casos
se coloca una tela en la boca de este
para eliminar grandes particulas.

El productor se sitla y arrodilla a la
altura de las ubres, o se sienta sobre
un soporte, silla, etc...
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Si se tienen o se van a ordefiar mas
animales, se procede al ordefio de
estos.

Los recipientes se almacenan un
tiempo variable a la espera de ser
transportados. Suelen estar protegidos
del sol, pero el calor es elevado, ya que
estan a temperatura ambiente.
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OPCION A
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Cuando es hora de transportar la leche,
el productor coge el/los recipiente/a, y
si lo va a transportar en algtn vehiculo
lo carga y sujeta, generalmente con
cuerdas. Los bidones suelen ser
grandes, y suelen pesar bastante.

El productor emprende el camino de
vuelta a su hogar, andando, en bicicleta
o en carro.

OPCION B

El productor coge el/los recipiente/a, y
si lo va a transportar en algun vehiculo
(bicicleta o caro de animales) lo cargay
sujeta, generalmente con cuerdas.

El productor transporta la leche
caminando, en bicicleta, o en un carro
tirado por animales. La leche esta
sometida a grandes temperaturas que
aumentan todavia mds el recuentro
bacteriano.

El productor descarga los bidones a
llegar al hogar.

Al llegar al mercado, pueblo, ciudad,
o cualquier otro lugar de venta, el
productor descarga el/los bidones en
el lugar del comprador de dicha leche,
ya sea un mercader o comerciante, un
intermediario, o un procesador.

C Xy,

En algunos casos estos bidones se
aclaran brevemente con agua. Este
aclarado no es muy eficiente, y siguen

permaneciendo restos.

leche

El productor transporta la
caminando, en bicicleta, o en un carro
tirado por animales. La leche esta
sometida a grandes temperaturas que
aumentan todavia mas el recuentro
bacteriano.

El productor desata y descarga los
bidones al llegar al punto de recogida.

En algunos casos, los bidones se vacian
en recipientes u otros bidones de la
persona que adquiere dicha leche,
para regresarlos de vuelta, o se dejan
alli para recogerlos en la siguiente
partida.

Por ultimo los bidones se almacenan en
el lugar destinado a dicha tarea, hasta
que se requiera un NUEVO Uso.

El productor deposita los bidones en el
puntos de recogida, que generalmente
son una simple cubierta o construccion
con tejado que los protege del sol, a
veces.

Generalmente el pago por la leche es
inmediato, segun el precio que se haya
acordado, y en efectivo. Generalmente
se usa dinero aunque también se pude
intercambiar por productos o bienes.

Se cargan los bidones, ya sea que se
acaben de vaciar o los de una partida
anterior, a la bicicleta, o carro con
cuerdas, o lo carga el propio usuario.

Un intermediario o transportista llega
al punto de recogida (o a la granja
directamente, en ese caso los pasos
anteriores no se realizarian) y descarga
los bidones vacios, de su bicicleta o
carro, de partidas o viajes anteriores.

El intermediario carga los bidones
llenos para llevarlos a poblaciones
grandes o ciudades. En algunas
ocasiones se les paga a los productores
en ese momento esa partida, en
otras, se paga alguna partida anterior
que dependiera del dinero que haya
obtenido el intermediario.
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Los pasos de 19B al 23B, son idénticos
a los pasos 18A-22A, es decir, el
productor carga los bidones vacios,
se los lleva a casa, los descarga, en
algunos casos los enjuaga con agua,
y finalmente los almacena hasta que
vuelva a necesitarlos.

OPCION C

El productor coge el/los recipiente/s, y
silo va a transportar en algun vehiculo
(bicicleta o carro de animales) lo carga
y sujeta, generalmente con cuerdas.
Los bidones suelen ser grandes, y
suelen pesar bastante.
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Generalmente, un intermediario
o incluso algin miembro de la
cooperativa realiza todos los pasos que
realiza el intermediario del caso B

En algunas ocasiones, el intermediario
se desplaza, ya sea en bicicleta o en
carro, a otros puntos de recogida, y
repite el paso: descarga vacios y carga
llenos.

El productor transporta la leche
caminando, en bicicleta, o en un carro
tirado por animales. La leche esta
sometida a grandes temperaturas que
aumentan todavia mas el recuentro
bacteriano.

o

En algunos casos estos bidones se
aclaran brevemente con agua. Este
aclarado no es muy eficiente, y siguen
permaneciendo restos.

El intermediario se desplaza ya sea en
bicicleta o carro a los lugares donde
vaya a vender la leche. Generalmente
mercados, grandes poblaciones vy
ciudades. En el viaje la leche soporta
temperaturas altas e incluso le da el
sol directamente, lo que acelera su
descomposicion, en muchos casos, ya
en este paso la leche se ha estropeado.

El productor desata y descarga los
bidones al llegar a la cooperativa.
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El intermediario realiza los pasos 26B
-29B, que son idénticos a los pasos
15A- 18A, que el productor realiza en
el caso A, con todas sus implicaciones.

En algunas ocasiones, los productores
vierten la leche en bidones de la
cooperativa y se llevan los que
habian traido de vuelta a casa, y
en otras ocasiones dejan alli sus
propios bidones y se llevan otros de
partidas anteriores o comunes de la
cooperativa. En este paso es cuando
se mide el volumen o se pesa la leche
de cada productor.

Generalmente, el intermediario,
descarga y almacena los bidones en
sus casa o en algun almacén has ta el
préximo dia que vaya a hacer un viaje
a por mas leche. Estos se almacenan
generalmente si aclararlos ni lavarlos,
por lo que se contaminan mucho
con los restos que se deterioran y
proliferan las bacterias.
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Generalmente se  tienen  unas
cuentas de la leche que proporciona
cada productor para repartir las
ganancias acorde lo aportado. En
estas cuentas se apunta cuanta leche
(cantidad o peso) a aportado cada
productor y a cuanto se ha cobrado
cada partida de leche. En muchos
casos los productores apenas tienen
estudios y les cuesta mucho llevar una
contabilidad ordenada vy clara.

El dia que tiene que realizar el viaje,
carga los bidones y vuelve hasta el/
los puntos de recogida a cargar nueva
leche.

Los bidones permanecen
almacenados en la cooperativa, desde
unos minutos a horas, hasta que se
vayan a transportar a su destino.
Las cooperativas, generalmente son
edificios bastante precarios y con
pocos recursos, pero que brindan
la posibilidad de obtener mejor
posibilidades y precio por la leche. La
mayoria de estas cooperativas estdn
formadas por los productores de la
zona y no tienen ningun medio de
refrigeracion o similar.



USO, USUARIO Y ENTORNO

A continuacion se pretende realizar un analisis de uso, para estudiar el desarrollo de las funciones del futuro producto en
relacion al entorno y al usuario, en vez de forma aislada como en el analisis funcional. Para ello sera necesario definir todos
los usuarios y sus diferentes entornos. Asi como el desarrollo de las funciones durante el uso y las consecuencias deseables
e indeseables resultantes de la utilizacion del producto. Estos analisis que relaciona uso, usuario y entorno, permitiran llegar
también a conclusiones importantes, para ayudar a establecer las especificaciones de disefio.

MODALIDADES DE USO
Uso esencial

El servicio basico seria el enfriamiento y conservacion de la leche durante los periodos de transporte y almacenamiento de
esta a lo largo de la cadena lactea. Aunque todavia no esta claro como serd el producto, podemos hacer una secuencia de uso
bdsica.
1. Vertido de la leche en el producto tras el ordefie, o vertido en un
producto intermedio e introduccion de este en el producto final.
2. Comienza el enfriamiento, habrd que accionarlo o ponerlo en
funcionamiento.
3. Comienza un periodo de espera/transporte
4. Se dan periodos de espera y transporte. (producto autoportante o
portable, en este segundo caso habria que introducirlo o amarrarlo a un
vehiculo o medio de transporte).
5. Se extrae la leche en su destino, finaliza por tanto el enfriamiento.
6. Se realiza un mantenimiento del producto.

Uso complementario

El uso complementario se da en el caso de que el producto se utilice para otros usos que no son el principal, en este caso, se-
guramente podra adoptar diferentes usos complementarios, dependiendo del disefio final.

Los usos complementarios, que ahora pueden surgir seria el poder transportar la leche

Uso atipico, beneficio no previsto

Se pueden dar muchos usos atipicos , dependiendo siempre de los usuarios o de las necesidades que puedan tener en cada
momento, asi como también del producto concreto final. El uso atipico que se puede plantear en este momento es que el pro-
ducto sirva para la refrigeracion y conservacién vy transporte de otro tipo de alimentos.
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USO ESENCIAL:
enfriamiento y
conservacion de la
leche durante peridods
de transporte y/o
almacenamiento de esta
a lo largo de la cadena
lactea
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SITUACIONES USO
Identificacidn de usuarios

- Operadores: son aquellos usuarios cuya funcion es brindar soporte técnico al equipo o
elementos y operar con él. En este caso el usuario operador seria el granjero, intermediario
o transportista que adquiere el producto para refrigerar la leche y aumentar sus ganancias.

Granjeros: son usuarios que tienen entre 1y 5 animales, tienen pocos recurso eco-
némicos, y pasan la mayor parte del dia trabajando con sus animales y los cultivos
que tienen, realizan el ordefiado de los animales por la mafiana y necesitan transpor-
tar la leche todos los dias. Generalmente, son hombres jovenes y de mediana edad,
miembros de familia, con mujer, hijos e incluso puede que alld ancianos en el hogar.
Aungue generalmente son estos hombres los encargados del transporte de la leche,
esta tarea muchas veces puede recaer en la mujer o los hijos.

Intermediarios y transportistas: son usuarios que se dedican a la recoleccion de le-
che de diferentes granjeros y/o cooperativas, y que con carros o bicicletas la llevan
hasta los puntos de venta, generalmente este es su principal o Unico trabajo y por
tanto su unica fuente de ingresos. Son personas que estan en contacto tanto con los
productores de la materia prima como con los comerciantes o procesadores finales
de la leche. Estos usuarios generalmente son hombres jévenes y adultos, e incluso
adolescentes independizados o que ayudan a su familia con ese tipo de trabajos.

Por tanto, podemos determinar que los posibles usuarios segun sexo, edad y estado seran:

Hombres jovenes-adultos (usuario operador mayoritario): de raza “oriento asiatica”,
entre 18 y 60 afios, de con condiciones fisicas normales, en buen estado de salud.

Mujeres jovenes-adultas (usuario operador minoritario): entre 18 y 60 afios, con con-
diciones fisicas normales, en buen estado de salud.

Adolescentes (usuario operador minoritario): entre 14 y 18 afios, con condiciones fisi-
cas normales, en buen estado de salud.

Hombres jovenes-adultos con alguna afeccién (usuario operador ocasional) entre 18
y 60 afios, con condiciones fisicas y estado de salud mermado temporalmente por
enfermedades o lesiones, de leves a moderadas, pero que seguird operando con el
producto.

- Beneficiarios: en este caso coincide con el usuario operador, es decir, seran los ganaderos
o intermediarios que adquieren el producto, y al operar con el obtienen el beneficio de
refrigerar la leche de su propiedad o que han adquirido para evitar perdidas y aumentar la
productividad de su trabajo y por tanto sus ganancias.

Consumidores: generalmente, seran los mismos usuarios beneficiarios y operadores,
pero también puede haber mas usuarios, dependiendo de la cadena de distribucion que
se cree entorno al producto, ya que puede haber pequefios minoristas y comerciantes,
que adquieran estos productos a los fabricantes para venderlos a los usuarios beneficiaros.

Productores: serdn aquellos que lleven a cabo la fabricacion de los elementos del producto,
asi como de su montaje, e incluso su distribucion. Serdn aquellas empresas y/o asocia-
ciones, que produzcan el producto futuro. En principio sera un producto con un coste de
produccién muy pequefio para ser comercializado a un precio asequible, por ello, lo mas
probable es que sean fabricas con pocos recursos y que estén cerca del lugar de uso, para
reducir costes de transporte en la cadena de distribucién.

Prescriptores: se podran crear campafas de publicidad para dar a conocer las ventajas del
producto final, por tanto los usurarios prescriptores pueden ser los fabricantes o asociacio-
nes responsables del producto. Asi mismo, una vez los usuarios operadores y beneficiaros
adquieran el producto, se beneficien de de sus ventajas, y aumenten su produccién, se
convertirdn a su vez en usuarios prescriptores para sus vecinos y personas cercanas.

Contra-beneficiarios: serdn aquellos usuarios que se relacionen de manera externa con el
producto y que tengan que convivir con él. A la hora del desarrollo conceptual del producto
habra que tener en cuenta si afecta de alguna manera a usuarios externos, ya que de mo-
mento no podemos conocer a ningun usuarios concreto de esta categoria.

*Conociendo estos usuarios, mas adelante, podremos buscar tablas antropométricas, de la
muestra de poblacion a la que pertenecen, para tener en cuenta aspectos ergonémicos a la
hora del disefio.



Identificacion de condiciones entorno y medio de uso

Hay que tener en cuenta, que el producto, no solo existird y tendra una secuencia de uso aislada, sino que se relacionara tanto
con los usuarios que hemos visto antes, como con el propio entorno y los elementos existentes en el mismo. Esto significa que
las relaciones que se pueden llegar a dar son bastante dindmicas y complejas, y el espacio y tiempo muy variables. El producto,
segun el uso previsto, durante los diferentes periodos, se encontrara en cuatro posibles entornos diferentes, y se relacionara
con diferentes elementos:

Almacén: el producto durante los periodos de espera se encontrara en un entorno de almacenaje, este entorno, gene-
ralmente, seran cobertizos o zonas al aire libre cerca de la casa, por lo que podemos decir que sera un entorno en el cual
pueda estar o bien protegido/cubierto o a la intemperie y por tanto expuesto a los agentes atmosféricos. Protegido o
no, seran lugares de suelo terroso y sin muchos cuidados higiénicos. Los elementos con los que entrara en contacto, en
este entorno, seran todo tipo de herramientas y productos que los usuarios utilicen para su trabajo, dependiendo de si
son granjeros o intermediarios, podran ser herramientas para el campo u otro tipo de herramientas. Incuso algunos de
los elementos con los que tenga que convivir el producto en este entorno sean animales, paja, henos e incluso heces.

Granja: el producto estard en muchos momentos de uso en este entorno, ya sea por parte del granjero cuando introdu-
ce laleche, o por parte del intermediario/transportista cuando accede a las granjas para recoger/entregar leche. En este
entorno estara expuesto a la intemperie y nuevamente entrara en contacto con elementos como: tierra, barro, alimento
del ganado, animales, estiércol, heces, etc...

Caminos/carreteras: la mayor parte de tiempo, el producto se encontrara en este entorno. Este se caracteriza porque,
nuevamente, el producto estara expuesto a la intemperie y tendrd que convivir con los posibles agentes atmosféricos,
ahora mas que nunca. Los caminos y carreteras por los que circule, como norma general, serdn muy precarios, general-
mente estrechos, con curvas, subidas y bajadas, de tierra, irregulares, pedregosos, con hierbajos y matorrales, charcos
de agua..., aunque también podra circular en algunos casos en caminos o carreteras que incluso puedan llegar a estar
asfaltados.

Mercado: el Ultimo entorno en el que entra en contacto el producto son los mercados y zonas de comercializacién,
generalmente al aire libre de nuevo, en este caso, ademas, entrara en contacto con numerosas personas, granjeros,
agricultores, comerciantes, etc...., por lo que no solo tendrd que convivir con el entorno y sus elementos, sino que tam-
bién actuara como intercambiador de informacion, ya que servira para que otras personas lo conozcan y se conviertan
en potenciales usuarios al ver los beneficios que puede otorgarles.

Como hemos visto, la mayor parte del tiempo el producto estara a la intemperie y tendra que convivir y soportar los
agentes atmosféricos, por lo tanto, en este caso, se hace necesario conocer mas afondo dichos agentes, es decir, nece-
sitamos saber la climatologia de la zona a la que va destinada el producto, para saber que factores abundan las mayor
parte del tiempo, ya que no es lo mismo un clima generalmente seco que uno humedo, ni uno calido que uno frio.




Como sabemos, la zona geografica a la que va destinado este producto, en principio, es el sur de Asia. Las zonas climatoldgicas
mas abundantes de esta region son (por orden de importancia):

Tropical humeda (monzdén): lo caracteristico de este clima es una temperatura calida y muchas precipitaciones a lo largo
de todo el afio. La temperatura media es de 262 con una variacién anual minima (de unos 52C). La humedad relativa
es muy alta, y las precipitaciones anuales superan los 2000 mm, con un maximo en los equinocios y un minimo en los
solsticios. La variedad monzdnica presenta dos estaciones, una denominada seca, y otra denominada himeda, la cual
es corta, pero de intensas lluvias (“monzén”)

Ecuatorial: este clima también se caracteriza por temperaturas altas, de una media superior a 272C, con una variacion
de unos 32C a lo largo del afio. Las Iluvias son abundantes (entre 1500 y 200 mm) y tiene una alta humedad relativa. Es
muy similar al anterior, pero es mas regular, ya que tiene una Unica estacion.

Tropical seca: existen temperaturas muy altas, en torno a 272c de media, pero con una amplitud térmica anual de entre

10y 18 °C. Las lluvias son muy escasa, menos de 250mm al afio, y las pocas precipitaciones, que se dan, son en forma
de tormenta. Frecuentemente se encuentran fuertes vientos.

Otras zonas existentes, pero minoritarias, son:

Desértica cdlida: temperaturas muy altas durante todo el afio, llegando a 409C. Las lluvias son inferiores a 250 mm
anuales e irregulares. La sequedad del aire es extrema.

Continental: grandes diferencias de temperaturas, veranos célidos e inviernos muy frios, con heladas continuas. Gene-
ralmente lluvias escasas.

Alta montaia: inviernos largos y frios con temperaturas bajo cero, y veranos cortos y frescos. Tiene una oscilacion tér-
mica de unos 10°C. Las precipitaciones son escasas.

Identificacidn de situaciones de uso mas relevantes

- Situacion de uso generalizada: es aquel uso mayoritario, es decir mas habitual, en este caso el suyo mas habitual sera
por parte de un hombre joven o adulto, granjero o intermediario, a lo largo de todo el dia, bajo circunstancias clima-
toldgicas normales, esto es con un calor considerable y bajo el sol. Este usuario tendra un estado fisico normal, pero
habra que considerar el agotamiento existente en el de trabajar todo el dia.

- Situacidn de uso critica: son aquellas situaciones de uso en condiciones desfavorables con, usuarios indebidos o con
alguna discapacidad, etc. En estos caso la situacion critica sera aquella que se cuando el producto se use en dias con
climatologia desfavorable, es decir, lluvia o vientos fuertes. También cunado se usa por usuarios con un estado fisico
desfavorable, o impedimentos fisicos o enfermos. Ya que es bastante habitual que personas con problemas de enferme-
dades o incapacidades tengan que seguir trabajando.

- Situacién de uso minoritaria: sera una situacion ocasional o menos habitual que la generalizada, en este caso sera la
situacidn que se de cuando el uso del producto se lleve a cabo por mujeres o nifios, miembros de la familia.
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SITUACION DE USO
GENERALIZADA:

por parte de un hombre joven o
adulto, granjero o intermediario,
a lo largo de todo el dia, bajo
circunstancias climatolégicas
normales, esto es con un calor
considerable y bajo el sol.

Este usuario tendra un estado
fisico normal pero habrad que
considerar el agotamiento
existente de trabajar todo el dia.
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Andlisis de uso en el ciclo de vida del producto

Al no estar desarrollado por completo el producto desde el punto de vista conceptual, las diferentes secuencias de uso a lo largo del ciclo de vida de | producto tampoco estan todavia claras al
detalle, pero si se puede establecer las pasos basicos (o posibles) de uso que se llevaran a cabo, sea como sea el producto final.

- Ciclo de utilizacion

Acceso al producto:
En el caso de agricultor/ ganadero, el usuario
operador se desplazara al lugar donde tenga
almacenado el producto (que se encontrara en
periodo de espera). Este lugar, generalmente,
serd un pequefio cobertizo, un rincon de la casa,
o incluso puede que se encuentre al aire libre,
fuera del hogar o cerca de los animales o cultivos.
En el caso del intermediario, éste accedera del
mismo modo al producto, ya que también lo
tendrd en algun cobertizo, pequefio habitdculo

0 en su propio hogar.

Producto en espera:
Como ya se ha mencionado, el producto
en espera permaneceria inoperante en el
almacén destinado a guarecerlo, durante el
tiempo que no se estuviera utilizando, que
seria fuera de la jornada laboral, generalmente
durante las noches.

Preparacion:
El ganadero verterd/introducira la leche
en el susodicho producto. En el caso del
intermediario, este , tras haber accedido
al producto, lo transportard hasta el punto
de recogida de la leche. Al llegar, éste
verterd/introductora la leche adquirida que
va a manejar. También se pueden realizar
otras tareas de preparacién, en funcion del
produzco futuro, como por ejemplo puede
ser introducir/anclar el producto al medio de
transporte que se va a utilizar.

Mantenimiento del producto:
Puede que sea necesario realizar un
mantenimiento diario del producto, en cuanto
a temas de limpieza, este mantenimiento
podria realizarse justo después del acceso al
producto, y podriamos considerarlo como
preparacion del producto, o incluso tras el
uso del producto. También se pueden realizar
otras operaciones de mantenimiento, en el
caso de que halla que realizar alguna pequefia
reparacion o puesta a punto cada cierto
tiempo, debido al uso intensivo del producto.

Puesta en funcionamiento:
Para la puesta en funcionamiento, ambos
usuarios  deberan realizar las tareas
pertinentes que permitiran el accionamiento
del producto y el comienzo, por tanto, de la
refrigeracion. Estas tareas de accionamiento
pueden ser diversas, el ganadero las realizara
en el propio almacén donde a cargado la leche,
y el intermediario en el punto de recogida de
leche donde introduce la primera carga de
leche.

Disfrute del producto:
En el periodo de disfrute del producto, lo
usurarios procederdn a transportar la leche
a los diferentes lugares necesarios (nuevos
puntos de recogida, poblaciones, ciudades,
comercios, etc.), hasta llegar a su destino,
donde extraerdn la leche, para venderla al
comerciante o procesador. Posteriormente
volveran a su hogar con el producto tras la
jornada laboral
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- Ciclo de vida de producto

Fabricacion. Envase y embalaje
Se realizardn en las fabricas que se hagan cargo de dichas tareas. (Se plantea
que se realice una produccién masiva en cadena, ya que asi se llega a productos
mucho mas asequibles). Estas fabricas probablemente estén situadas en el
sur de Asia 0 zonas cercanas, seran fabricas con tecnologias no demasiado
modernas. También habra que tener en cuenta los operarios que manejen las
operaciones de fabricacién y montaje, ya que seran operaros menos cualificados
que en occidente. Por lo tanto los materiales llegaran a la fabrica en cuestion,
generalmente los operarios realizaran cada una de las operaciones de fabricacion
con la materia prima, y las operaciones de montaje, una vez montados los
productos, éstos pueden pasar por un andlisis de calidad y posteriormente a las
operaciones de envasado y embalaje para pasar a la zona de almacenaje.

Almacenamiento. Logistica y distribucion
El almacenamiento se dard en primera instancia en la
fabrica o almacenes de los fabricantes o responsables.
La distribucion también se puede dar por parte de los
fabricantes, que pueden tener recursos como camiones
o furgonetas, esa distribucion se puede realizar para
llegar directamente a los puntos de comercializacion,
0 a minoristas. Estos minoristas, a su vez, realizaran de
nuevo un almacenamiento o distribucién, los medios de
almacenamiento seran simples almacenes, o incluso su
propio hogar, y los mecanismos de distribucion iran desde
simples vehiculos a carros tirados por animales o bicicletas.

Comercializacidn y adquisicion
La comercializacion, generalmente, se realizara a través de pequefias tiendas
locales, muy sencillas y humildes, situadas en las poblaciones, o a través de
comerciantes y minoristas que venden los productos de manera ambulante.
También se puede plantear que los propios fabricantes comercialicen el producto a
través de tiendas propias. Por lo tanto, el producto estara en las tiendas o comercios
mencionados a la espera de que los usuarios que van a adquirirlo vayan a dichos
establecimientos, o por otro lado, el producto almacenado en los vehiculos de
los comerciantes ambulantes, circulard por las diferentes poblaciones para ser
adquirido por los usuarios operadores cerca de su casa. En el primer caso habra
que tener en cuenta que el usuario que adquiere el producto, puede que tenga la
necesidad de transportarlo hasta su hogar.

Producto en espera

El periodo de espera del producto se dara, generalmente, por la noche,
tras la jornada laboral, ya que durante la mayor parte del dia el producto
estard en uso. En este periodo de espera el producto generalmente
se encontrara almacenado, en el lugar destinado que cada usuario le

Puesta en uso, producto en uso
La puesta en uso se llevara a cabo por los usuarios
operadores (y beneficiario), nuevamente hay que
destacar que no tienen grandes conocimientos
en usar productos que no sean similares a lo

Instalaciéon y montaje
La instalaron se llevard a cabo por parte de los usuarios operadores, una
vez adquirido el producto. Habra que tener en cuenta que estos usuarios
no tendran muchos conocimientos técnicos sobre montaje o instalaciéon de
productos desconocidos, solamente tendran conocimientos de productos

pueda proporciona, comunmente seran pequefias chozas o cobertizos,

o incluso en el exterior. Por lo tanto, cuando el operario termine de

utilizarlo durante el dia y llegue a su hogar, cogerd el producto, y tras

posibles operaciones de mantenimiento, procederd a su traslado a

la zona de almacenamiento, hasta el dia siguiente en el que vuelva a
recogerlo.

Mantenimiento, reparacion y limpieza
Se llevaran a cabo por el sudario operador/beneficiario, como mucho, en el caso de

que la reparacién fuera un poco compleja, éste recurrird a alguin artesano o taller

local, pero siempre y cuando la reparacion no resulte demasiado cara. En cuanto

a la limpieza, el usuario procedera a dicha tarea tras la jornada laboral, al llegar

al hogar y antes de almacenar el producto hasta el dia siguiente, o puede que

la realice por la mafiana, antes de usarlo, depende del tipo de producto final. En

cuanto a la reparacién, ésta se realizara solo en caso de que algo falle y como se

ha comentado, por parte del propio usuario, en su hogar, con las herramientas y

materiales de que disponga, 0 como mucho con ayuda de un artesano local, pero
se dara preferencia a la primera posibilidad.

que culturalmente y por

experiencia estan

acostumbrados. El andlisis de uso en este momento
del ciclo de vida se analiza mas detenidamente en el
apartado siguiente (ciclo de utilizacion).

Almacenamiento
El producto
permanecera
almacenado durante
los periodos de espera
(noche). También
pude permanecer
almacenado durante
mayores periodos de
tiempo, en los cuales
SU USO NO sea necesario
(dias o meses).

Sustitucion
La sustitucion es algo
que es poco probable
que se de, dado que las
circunstancia de vida
de los usuarios hacen
que estos utilicen los
productos hasta sus
limites, reparandolos
las veces que sean
necesarias, para no tener
que volver a adquirir otro.

similares con los que hayan tenido contacto anteriormente. Es por ello que

la instalacion serd sencilla, el usuario operador desembalara el producto y

procederd a su instalacién, o incluso puede ser que no requiera de ningun

tipo de instalacion, en el caso de que si la requiera, se ajustard a unas

instrucciones dadas y simples ,en el caso de que sea un tipo de instalacion
desconocida para él.

Eliminacion
Como se acaba de mencionar, se pretende que sea un producto de una
alta durabilidad, por lo tanto es imprescindible que la eliminacion se de lo
mas alejada posible. El Gnico motivo por el que el usuario se deshara del
producto serd porque éste haya dejado de funcionar y sea irreparable,
ya que lo habra reparado y le habra sustituido piezas numerosas veces,
hasta llegar al limite posible. En este caso, puede que se deshaga de él
tirandolo a al basura, a alglin punto de desechos, pero lo mas probable es
que lo almacene por si, en el futuro, existe la posibilidad de poder utilizar
alguna parte o pieza para algln otro uso o aplicacion. Se puede plantear
la posibilidad de crear un sistema en el que se recojan los productos
irreparables para utilizarlos para fabricar nuevos productos.
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ANALISIS TECNOLOGICO

Lo primero que se propone realizar es investigar sobre aquellas maneras por las cuales se puede producir frio, ya sea de manera
natural o artificial. La clasificacién que a continuacion se muestre, determina los tres modos existentes de produccion de frio.

Evaporacion natural

Sistemas de adsorcion
Enfriamiento por EVAPORACION L g
i Compresion - Licuefaccion
REFRIGERACION Sistemas de absorcion

Enfriamiento a TERMOPARES

Enfriamiento por DISOLUCION

A continuacion se propone detallar cada uno de estos principios, explicando el principio fisico y/o tecnolégico, las aplicaciones
y productos existentes actualmente y en algunos casos los problemas que presentan o la posible potencialidad.

ENFRIAMIENTO POR EVAPORACION: EVAPORACION NATURAL

FUNCIONAMIENTO, PRINCIPIOS FiSICOS

La evaporaciéon es un proceso fisico que consiste en el paso lento y gradual de un estado liquido hacia un estado gaseoso. Se
puede producir a cualquier temperatura, siendo mas rapido cuanto mas elevada sea ésta. Lo primero que tenemos que tener
en mente, es que cuando un liquido se encuentra caliente, es decir tiene cierta energia, sus moléculas se mueven de un lado
a otro. Cuanta mas energia tiene el liquido (mds caliente estd), mas se desplazardn las moléculas y mas se chocaran entre si.

En la superficie del liquido, las moléculas existentes estan en contacto con otras de su alrededor y con las moléculas del aire su-
perior. Algunas de esas moléculas, situadas en la superficie, cuando son golpeadas por las moléculas adyacentes saltan hacia
arriba y se mezclan con el aire. La molécula, que ha escapado y se ha mezclado con el aire, hace que haya menos energia en
el agua, debido a que ha usado parte de la energia en separarse. Lo que sucede es que esa molécula que ha escapado, gracias a
un impacto, no va a golpear a las moléculas de su alrededor, por lo tanto la energia total se ve reducida. Al haber menos energia
también se reduce la temperatura, por lo tanto el liquido esta mas frio.




La tasa de evaporacion esta condicionado por diferentes factores, los cuales son: aquellos factores que condicionan el estado
de la atmadsfera en contacto con la superficie del liquido, y los factores que definen el estado de la superficie del liquido. La
correlacién que existe entre la evaporacion y otros factores meteoroldgicos, que influyen tanto en el liquido como en el aire, se
calcula con la siguiente formula (propuesta por Dalton en 1802):

E=K-(ps-p)

Esta formula permite obtener la tasa de evaporacion (E) como el resultado de la diferencia entre la presidon de vapor saturado
(ps) y la presion de vapor (pv) existente en el aire cercano a la superficie, por la temperatura del agua (K). La diferencia (ps-pv)
se denomina déficit higrométrico.

APLICACIONES Y PRODUCTOS

Existen ciertas aplicaciones, actualmente, que gracias a este efecto, reducen la temperatura en mayor o menor medida, con el
objetivo de conservar alimentos, refrescar agua e incluso generar aire fresco.

Un claro ejemplo de la utilizacién y aplicacion de este efecto desde haces miles de afios es el botijo. El botijo es un recipiente
de arcilla cuyo objetivo es almacenar agua y enfriarla. Se basa en el efecto explicado con anterioridad, las moléculas de agua
chocan entre si, y aquellas que se encuentran en la superficie del liquido escapan reduciendo la energia y por tanto la tempe-
ratura del agua restante. Por ese mismo motivo es necesario que la superficie del botijo sea porosa, es decir, para que el agua
de su interior pueda salir a la superficie. Este efecto se conoce normalmente como sudar. Pero es necesario que, ademas, exista
una corriente de aire seco en el exterior del botijo que se lleve este agua “sudada”, por el botijo, de su superficie. Por lo tanto,
en las zonas donde el ambiente sea menos humedo, el botijo tendrd un mayor rendimiento.

La temperatura minima a la que puede llegar el aire ambiental (temperatura hiumeda del aire), determina la temperatura mas
baja a la que se puede reducir el agua del interior de un botijo. Esta temperatura, por tanto, depende de la temperatura del
aire, de la humedad relativa y de la presién atmosférica. También, habrd que tener en cuenta, que ademas del enfriamiento que
se produce en el liquido por evaporacion, también se produce un leve calentamiento debido al propio aire que rodea al botijo.

Después encontramos las coloquialmente denominadas neveras ecolégicas, que pretenden enfriar alimentos sdlidos, con un
funcionamiento basado en el conocido sistema “pot in pot” disefiado por Mohammed Bah Abba. El sistema consiste en dos
vasijas de barro de diferentes diametros, una dentro de la otra. El espacio entre ambas se rellena con arena mojada, la cual
tiene que mantenerse siempre hiumeda. En la vasija interior se introducen frutas, verduras y otros articulos, y se cubre con un
pafio empapado. De este modo, se produce el enfriamiento por evaporacidn natural: el agua contenida en la arena entre las
dos vasijas se evapora hacia la superficie exterior de la vasija mas grande, donde circula el aire exterior seco. Asi con el mismo
principio que el botijo, se consigue refrigerar elementos sélidos.




De este sistema tan bdsico se han disefiado numerosas adaptaciones o variantes, con diferentes formas o materiales, pero el

producto que ha conseguido mejorar la efectividad del sistema es la nevera “Miticool” disefiada por el artesano Mansukhbhai
Prajapati en la India.

Esta nevera es similar al pot-inpot. Es un volumen rectangular formado por dos secciones. La seccion superior consta de un

deposito de agua que gotea lentamente sobre la seccién inferior, la seccidn inferior es una cdmara de doble pared de arcilla
porosa.

Asi pues, partiendo del mismo principio, el agua de las paredes porosas de la cdmara de conservacion, se evapora, enfriando su
interior. Para la fabricacidn de esta eco-nevera de enfriamiento evaporativo, se emplea una combinacion especifica de cuatro

tipos diferentes de arcilla, cuyas propiedades garantizan una temperatura interior de hasta 82 C de diferencia con respecto a la
temperatura exterior.

Otra variante muy interesante de este sistema es el ColdPot, del disefiador francés Thibault Faverie , en este caso, este produc-
to en vez de mantener el frio generado en el interior, lo expulsa al exterior para refrigerar utilizarlo como aire acondicionado.

El funcionamiento de Cold Pot es muy sencillo. El recipiente permite guardar hasta dos litros de agua en su interior. Al estar
construido en un material poroso, esta pasa al exterior evaporandose, lo que conlleva que se termine enfriando. Dentro, un
ventilador incluido en un tubo de aluminio que estd en contacto con el liquido elemento se encarga de hacer circular el aire frio
impulsandolo por una abertura superior, que es lo que finalmente enfria el ambiente. En este caso es necesario un pequefio
aporte de electricidad para mover el ventilador interior.

También existen otros productos mas complejos y desarrollados ingenierilmente, pero que basicamente se basan en el mis-
mo principio, y que generalmente estan destinados para la climatizacion de espacios, son los denominados “climatizadores

evaporativos” o “equipos de enfriamiento evaporativo” y constituyen una de las soluciones mas econdmicas en el sector del
acondicionamiento del aire.

El climatizador evaporativo recoge el aire caliente y seco del exterior y, mediante un ventilador o bomba, lo impulsa en el
interior haciéndolo pasar por un filtro previamente humedecido. El aire se enfria al entrar en contacto con el filtro himedo

debido a la evaporacién de agua, logrando que descienda la temperatura del aire seco y produciendo una agradable sensacion
de frescor en el ambiente.
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ENFRIAMIENTO POR EVAPORACION: SISTEMAS DE ADSORCION

Los sistemas de absorcion, o de “hielo solar”, se basan en el principio de la adsorcién, que es la capacidad que tiene algunas
sustancia de adsorber y retener dentro de su estructura morfolégica a moléculas de otras sustancias, en una especie de
“trampa laberintica”, donde la moléculas visitante se introduce espontdneamente, pero luego no puede salir y queda atrapada,
a no ser que se le aporte calor. Hay muchas sustancia con esas propiedades, pero las mas utilizadas en este tipo de sistema son
el carbdn activado, las zelitas, las tierras de diatomeas y otras.

Basicamente, aunque con pequefias variaciones, las maquinas de hielo constan de un panel reflectante que aprovecha el in-
tenso calor y la luz del sol. Algun fluido se almacena en un tubo intercambiador de calor (adsorbedor) dentro de la maquina,
y dicho fluido posteriormente se convierte en vapor, cunado la unidad alcanza niveles altos de calor. Cuando llega la noche,
dicho vapor sufre una perdida de temperatura, lo que conduce a diferencias de presidén masivas dentro de la maquino, pro-
vocando la produccién de hielo, mientras el intercambiador /adsorbedor) readsorbe el fluido liquido de nuevo.

La cantidad de hielo que una de estas maquina puede producir varia dependiendo de la marca y el tamafio del aparato y las
condiciones climaticas. Una maquina de hielo solar estandar puede producir alrededor de 5 kilogramos de hielo por cada metro
cuadrado de espacio dentro de la maquina. La produccion se reduce, sin embargo, si el tiempo estd nublado o lluvioso y sin sol.

Un ejemplo de sistema de absorcidn es el “dispositivo para generar hielo a partir del sol”, desarrollado por investigadores de
la Universidad Nacional de General Sarmiento (UNGS). La heladera funciona con energia solar y su mecanismo se basa en los
procesos explicados de adsorcion (atraccién y retencién de una sustancia en la superficie de un cuerpo) y desorcién (emisidon
de un fluido previamente adsorbido), en este caso de metanol en el carbon activado a presiones muy bajas.

El prototipo posee tres partes: el colector, el condensador y el evaporador. En el colector, ubicado en la parte superior, se
hallan unos tubos de hierro que contienen carbdn activado impregnado con metanol (alcohol metilico) que son expuestos al
sol. A partir de la energia térmica recibida, el metanol se evapora y pasa al condensador, donde se vuelve liquido nuevamente
(debido al contacto de aire o agua a temperatura ambiente) y cae por gravedad en el recipiente del evaporador.

De noche, cuando la temperatura del colector baja, desciende la presidn del sistema, provocando que el colector “reclame”
el metanol que perdié durante el dia, ello fuerza |la evaporacidn del metanol acumulado en el evaporador, con la consiguiente
extraccion de calor de la “camara fria”, generando asi hielo, o frio. El ciclo dura 24 horas y el hielo se produce en la madru-
gada.

FLUTER



ENFRIAMIENTO POR EVAPORACION: REFRIGERACION POR COMPRESION

En este sistema se utiliza un compresor mecanico para elevar la presion de un fluido gaseoso especial que funciona como
refrigerante, confinado a un sistema cerrado herméticamente.

El fluido comprimido se hace circular por un conducto serpenteante llamado condensador, dotado de aletas donde se enfria
y condensa como liquido, al quedar por debajo de la temperatura de condensacion segun el diagrama de fases para esas condi-
ciones de presion y temperatura. Una alta resistencia al flujo a la salida del condensador representado por el tubo capilar, frena
el libre flujo a través del sistema para permitir, que el compresor eleve la presidn suficientemente, como para que se sobrepase
la presion necesaria para que el refrigerante condense, a temperatura préxima a la ambiente.

El refrigerante condensado circula como liquido por el conducto capilar y se vierte a otro conducto también tortuoso, de
mayor didmetro que el capilar, y con muy baja presién en su interior, debido a la succién del compresor, conocido como
evaporador. Ante esas nuevas condiciones el refrigerante se evapora rapidamente, se enfria notablemente, enfriando a su
vez el evaporador.

Los vapores producidos en el evaporador, son succionados nuevamente por el compresor y el ciclo se reinicia y mantiene de
manera continua hasta alcanzar temperaturas muy bajas en el lado del evaporador.

Como fluidos refrigerante se utilizan frecuentemente, el amoniaco, los freones (12 y 24), algunas mezclas de hidrocarburos y
mezclas de hidrocarburos con freones.

Las bombas de compresion, son el elemento basico que permite el funcionamiento de este tipo de sistemas de refrigeracion,
estas pueden clasificarse por la energia que las acciona, en este caso tenemos tres tipos:

- Bombas de calor de compresion mecanica accionada por motor eléctrico: es la energia eléctrica convencional
la que mueve el sistema.

- Bombas de calor movidas a gas: el sistema es similar al anterior con la Unica diferencia que el trabajo mecanico
es generado por la implementacién de gas natural.

- Bombas de calor de compresién mecanica solar: este tipo de bombas de calor son movidas por un motor eléc-
trico el cual se alimenta de baterias que son cargadas mediante energia solar, en caso de no disponer de la carga
suficiente generalmente las mismas recurren a la energia eléctrica como solucién alternativa.
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ENFRIAMIENTO POR EVAPORACION: SISTEMAS ABSORCION

Este método fundamenta su uso en el hecho de que algunas sustancias conocidas como absorbedoras (en estado liquido),
tienen gran avidez por absorber vapores de otras, que funcionan como refrigerantes. Cuando entran en contacto ambas
sustancias, el absorbedor “succiona” vapores del refrigerante produciendo el consecuente enfriamiento.

En la practica se usan mas comunmente dos sistemas:
- Sistema agua-amoniaco, donde el agua es el absorbedor y el amoniaco el refrigerante.
- Sistema bromuro de litio-agua, donde el bromuro de litio es el absorbedor y el refrigerante el agua.

El esquema siguiente representa un sistema simplificado de refrigeracion de este tipo. En el dibujo pueden apreciarse tres
componentes basicos: Condensador, Evaporador y Generador ( o concentrador).

Supongamos que para este sistema el absorbedor es agua vy el refrigerante amoniaco. El agua casi pura que proviene del ge-
nerador se inyecta en forma de llovizna dentro de la cAmara del evaporador, esta agua absorbe con gran avidez los vapores
de amoniaco que estan dentro del evaporador, la presion se reduce, generando vacio, y esto hace que en el lado izquierdo
del evaporador donde esta siendo inyectado el refrigerante se produzca su evaporacion con el consecuente enfriamiento.
Un conducto que transporta agua colocado en esa zona proporciona agua helada para ser utilizada como elemento enfriador
externo de uso multiple.

El agua con el amoniaco disuelto se acumula en el fondo del evaporador y es bombeada de nuevo al generador. Un calenta-
dor externo suministra suficiente calor al agua como para que se produzca la destilacion y se separe el amoniaco en forma
de vapores, regenerandose de nuevo el agua casi pura para volverse a utilizar en el proceso.

Los vapores de amoniaco generados en el generador de conducen al condensador, entran en contacto alli con un elemento
frio representado por el conducto serpenteante y condensan de nuevo a liquido, para ser inyectado de nuevo al evaporador.
El conducto tortuoso representado del lado derecho por el que circula agua fresca sirve para enfrian el absorbedor procedente
del generador donde ha sido calentado para la separacion del amoniaco. El proceso se realiza de manera continua en un ciclo
cerrado sin pérdidas de absorbedor o refrigerante.

Estos sistemas también pueden utilizar la energia solar para su funcionamiento, ya que la fuente necesaria de calor, puede ser
agua calentada por concentradores solares. Sin embargo, a diferencia de los sistemas de adsorcion, en estos sistemas se requie-
re de una bomba para devolver el absorbedor juntos con el refrigerante al generador, esta bomba generalmente es eléctrica,
pero puede utilizarse una bomba a gas e incluso manual.




TERMOPARES

Este método de lograr frio se basa en la utilizacién del enfriamiento que se produce en uno de los extremos de un termopar,
sometido a la circulacién de corriente eléctrica continua. Este método de refrigeracion se llama con frecuencia refrigeracion
Peltier en honor a su descubridor.

Este dispositivo funciona como bomba de calor entre dos placas, de manera que absorbe calor por una, enfriando el ambien-
te que le rodea, y lo disipa por la otra. El efecto final es, que una placa se enfria y la otra se calienta. Estas placas estan unidas
por ceramicas semiconductoras especiales que tienen un marcado efecto Peltier. Cuando se hace circular corriente continua
en una direccion, el calor se transporta de una placa a la otra, como se muestra, pero si se invierte la polaridad, se invierte
también la direccion del transito del calor. Esta posibilidad de intercambiar la placa fria y caliente, hace que las neveras cons-
truidas con refrigeracion Peltier, funcionen lo mismo como calentadores que como refrigeradores con solo invertir la polaridad
de la alimentacion eléctrica.

El refrigerador Peltier se coloca adherido a la pared de la camara refrigeradora, y esta provisto de dos ventiladores, uno del lado
caliente y otro del lado frio, que fuerzan el aire circundante a través de respectivos blogues de aletas que estan extrayendo el
frio o el calor del elemento Peltier. Estos ventiladores distribuyen a la cdmara refrigerada, o al ambiente el calor o el frio, en cada
caso. Una capa de aislamiento impide el libre transito de calor entre una y otra placa

DISOLUCION

Este método se basa en la capacidad que tienen algunas sales de enfriar notablemente una disolucién, cuando se disuelven
en un liquido como por ejemplo el agua, o en otros casos cuando entran como un segundo elemento al diagrama de fases
moviendo a un valor mas bajo la temperatura de fusion de un sélido, tal como el hielo.

Un ejemplo es cuando se elaboran helados caseros por métodos tradicionales, y consiste en la adicion de sal comdn en gra-
nos (sal gruesa o sal gema), al agua de las conocidas sorbeteras. Esta adicién de sal, baja notablemente la temperatura de la
mezcla de agua e hielo que rodea a la cuba de mezclado, la que de cualquier otra forma no podria ser nunca menor que cero
grados Celsius (punto de fusién de hielo a presién normal). Pero este método solo ayuda a conseguir una temperatura menor,
el enfriado se consigue con otro elemento que aporte dicho frio. Sin embargo el ejemplo mas claro, de produccion de frio por
disolucidn, son las reacciones endotérmicas, que son reacciones que se producen al mezclar dos elementos, y que consumen
energia y por lo tanto liberan calor. Un claro ejemplo es la disolucién de nitrato de amonio en agua, al disolver este, se rom-
pen sus iones, amoniaco y nitrato, y como se ha mencionado consume la energia existente en la disolucién, dejandola fria, el
gran inconveniente es que solo se produce frio mientras se esta desarrollando la reaccién quimica, y este se ira disipando a una
velocidad que dependera de la cantidad de disolucion y de la temperatura ambiental a la que este sometido. Ademas es un
proceso irreversible, ya que se obtienen subproductos que no se pueden volver a utilizar con estos fines.

CAGBE M ORRTIN




FUENTE DE
ENERGIA

COMPUESTOS
REFRIGERANTES

ELEMENTOS
BASICOS

FRIO
MAXIMO

CICLO DE
GENERACION

MILGO

SOLAR
+
MECANICA
(Eléctrica o
Manual)

QUiMICA

AGUA
+
NITRATO DE
AMONIO
(Consumibles)

- Contenedor
aislado

<0°C

DURANTE LA
REACCION

SOLAR
+
ELECTRICA MECANICA
(Eléctrica o
Manual)
AGUA
+
AMONIACO
B o
AGUA +
BROMURO LITIO
- Placas
metalicas - Condensador
- Placas -Evaporador
ceramicas - Concentrador

- Semiconductores

Aproximadamente

3-10°C J0C

CONTINUO CONTINUO

MECANICA
(Eléctrica o
Combustion)

AMONIACO o
FREONES
o
HIDROCARBU-
ROS

- Compresor
-Condensador
-Valvula de expan-
sion
- Evaporador

Amplio rango

CONTINUO

SOLAR

AGUAo
AMONIACO o METANOL
+
CARBONO
ACTIVADO o GEL DE
SILICE 0 ZEOLITA

- Colector solar
- Condensador
- Evaporador

Entre 4°Cy -7°C
(Lo mas habitual es en
torno a 3°¢)

CADA 24 H

AGUA
(Consumible)

- Contenedor poroso
- Ventilador

Clima seco (reduce
10-12°C)
Clima humedo (redu-
ce 5-7°C)

CONTINUO

SOLAR

AGUA
(Consumible)

Contenedor
Poroso

Reduce hasta unos
10-15°C

CONTINUO



ANALISIS PRODUCTOS SIMILARES

A continuacion se pretende analizar, de forma general, productos de tipologias similares, o lo mas cercanas posibles, a la idea
actual de producto que se tiene, con el fin de que conocer el funcionamiento y caracteristicas de productos similares, nos ayude
a la hora de generar alternativas y desarrollar el concepto.

TECNOLOGIA

TENSIONY
POTENCIA

CONSUMO/
EFICIENCIA

AISLAMIENTO

CAPACIDAD
Y PESO

PRECIO

EXTRAS

Compresor
12/24 voltios CC
LoW

1,4 Ah/h a +25°Cde T2 amb.
1,7Ah/ha +32°Cde T2 amb.

Espuma de Poliuretano

48 litros - 19 kg
650 €

Congelacion, Sistema electrdnico
de control, Fusible, Termostato
mecanico de variacion continua,

Drenaje del agua de condensacion

Compresor

12/24 voltios CC
LoW

0,67 Ah/h a +20 °C de T2 amb.
1,33 Ah/ha +32 °Cde T2 amb.

Espuma de Poliuretano

30 litros - 18 kg

530 €

Sistema electronico de control
Fusible

g

Compresor

12/24 voltios CC
0 230 voltios CA

0,56 Ah/ha +20°CdeTaamb
0,94 Ah/ha+32°CdeTaamb
(rango T2 de +10°Ca—12 °C)

Espuma de Poliuretano

4o litros - 18,5 kg
700 €

Congelacion
Sistema electronico de control
Fusible

L

Compresory Termoeléctrica

12 - voltios CC (termoeléctrica)
230 -voltios CA (compresor)
CC: 47W - CA: 75W

CA: +10°Ca—-15°C
CC: a 20 °C por debajo
de T2 ambiente

Espuma de Poliuretano

38 litros - 22 kg

350 €

Congelacion

Compresor

12/24 voltios CC
100—240 voltios CA
52W

0,38 Ah/h a +25°C de T2 amb.
0,68 Ah/h a +32°C de T2 amb.
(rango T2 de +10°Ca—22°C)
Espuma de poliuretano por
proyeccion

46 litros - 20,4 kg

800 €

Tapon de drenaje
Cesto desmontable
Asas de transporte desmontables
Sistema electronico de control
Fusible
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TECNOLOGIA

TENSIONY
POTENCIA

CONSUMO/
EFICIENCIA

AISLAMIENTO
CAPACIDAD

Y PESO
PRECIO

EXTRAS

Compresor

12/24 voltios CC
100—-240 voltios CA
65W

0,65 Ah/h a +20°C de T2 amb.
1,19 Ah/h a +32°C de T2 amb.
(rango T2 de +10°Ca-18°C)

Espuma de poliuretano por
proyeccion

79 litros - 31 kg

930 €

Cesto desmontable
Asas de transporte
Sistema electronico de control
Fusible

Compresor

12/24 voltios CC
35W

0,38 Ah/h a +20°C de T2 amb.
0,64 Ah/h a +32°C de T2 amb.
(rango T2 de +10°Ca-18 °C)

Espuma de poliuretano por
proyeccion

18 litros - 11,5 kg
365¢€

Congelacion
Sistema electronico de control
Fusible

Absorcion

12 voltios CC
230 voltios CA
Gas liquido (bombona propano)
85W

Rango T2 30 °C por debajo de la
temperatura ambiente

Espuma de Poliuretano

33 litros

240 €

Capacidad para hacer cubitos de
hielo

T —

Absorcion

12 voltios CC
230 voltios CA
Gas liquido (cargas cartucho)
10,6 g/h
85 W

Rango temperatura 25 °C

por debajo de la temperatura
ambiente

Espuma de poliuretano por
proyeccion

40 litros - 16 kg

2505 €

Funciona con cartuchos de gas

Absorcion

12 voltios CC
230 voltios CA
Gas liquido (bombona propa-
no) 10,6 g/h
85W

Rango temperatura 33 °C por
debajo de la temperatura
ambiente

Espuma de poliuretano por
proyeccion

41 litros - 14,0 kg

280 €

Regulacion de llama de 3 niveles
Espacio vertical para botellas de
1,5y de 2 litros
Preparador de cubitos de hielo
incluido
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TENSIONY
POTENCIA

CONSUMO/
EFICIENCIA

AISLAMIENTO
CAPACIDAD

Y PESO
PRECIO

EXTRAS

Termoeléctrica
(Peltier)

12 voltios CCy 46 W
24 voltios CCy soW
230 voltios CAy 64W

Calent: +50 hasta +65°C
Refrigeracion 30 °C por debajo
de la temperatura ambiente

Espuma de poliuretano por
proyeccion

20 litros - 7,0 kg

215 €

Regulacion de temperatura de
7 niveles para refrigeraciony
calentamiento
Indicacion LED

Termoeléctrica
(Peltier)

12 voltios CC
240 voltios CA

Rango temperatura 18°C por
debajo temperatura ambiente

Nucleo de espuma de alta cali-
dad (K-Iso sistema)

29 litros - 4.3 Kg

75€

Control temperatura

Termoeléctrica
(Peltier)

240 voltios CA

0,44 Ah/h a +20°C de T2 amb.
0,67 Ah/h a +32°C de T2 amb.

Espuma de Poliuretano

30 litros - 4,3 kg

85 €

Controlador de tension 12V 5A
(opcional)

Termoeléctrica
(Peltier)

12 voltios CC
LoW

Calentamiento: +65°C
Refrigeracion 20 °C por debajo
de la temperatura ambiente

Espuma de poliuretano por
proyeccion

15 litros - 5,2 kg

120 €

Adaptable al interior del vehiculo
gracias a su seguro sistema de
fijacion, mediante de dos formas:
con el cinturdn de sequridad y otra
con la barra extensible de sujecion
que impide tambaleos en los
movimientos bruscos.

Termoeléctrica
(Peltier)

240 voltios CA
LoW

Refrigeracion 20 °C por debajo
de la temperatura ambiente

Espuma de Poliuretano

15 litros - 5,0 kg
90 €
Cierre magnético

Puerta reversible para apertura
derecha o izquierda
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TENSIONY
POTENCIA

CONSUMO/
EFICIENCIA

AISLAMIENTO
CAPACIDAD

Y PESO
PRECIO

EXTRAS

Termoeléctrica
(Peltier)

12
voltios CC

Refrigeracion 16 °C por debajo
de la temperatura ambiente

Aislamiento de nucleo de espu-
ma de alta calidad

14 litros - 3,5 kg

52 €

Se ajusta perfectamente detras del
asiento del pasajero delantero
Ventilacion de forma rapida para la
distribucion del frio

Termoeléctrica
(Peltier)

12
voltios CC

Refrigeracion 17 °C por debajo
de la temperatura ambiente

Aislamiento de espuma nucleo
de alta calidad (sistema K-1s0)

26 litros - 3,7 kg
53¢

Asa de transporte que sirve para
fijar o apoyar la tapa
Compartimento para el cable en
la tapa

Termoeléctrica
(Peltier)

12
voltios CC

35W

Refrigeracion 15 °C por debajo
de la temperatura ambiente

|lamina PEVA

28 litros - 2,3 kg
65 €

Se puede plegar . Tirantes
ajustables. Correas de velcro para
fijar en un carrito de la compra
Bolsillo exterior para cable de
conexion

Termoeléctrica
(Peltier)

12
voltios CC

Refrigeracion 15°C por debajo
de la temperatura ambiente

|amina PEVA

32 litros - 2,04 kg
60 €
Asas de transporte para el uso

conveniente
Correa para hombro ajustable

Pasiva
(hielo 0 acumuladores de frio)

Vacio
19 litros - 2,5 kg
85 €

Grifo dispensador.
Dispensador de vasos conicos.
Tapa plana para facilitar el
almacenaje o usarlo como asiento.
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Uso/
APLICACIONES

TIPO
AMARRE

RUEDAS

ESTRUCTURAY
MATERIALES

CARGA
MAXIMA
PESO

PRECIO

EXTRAS

Perros pequenos

A la rueda trasera por un
lateral

2 ruedas de
radios de 16°
Rueda auxilia

Estructura hierro, cabina
de tela

40kg

8,5kg
160 €

Ensamblaje rapido, sin
herramientas. Argolla
interior para sujetar la correa
Plegamiento rapido para el
transporte.

T

Perros pequenos

A la rueda trasera por un
lateral

2 ruedas de
radios de 16

Estructura hierro, cabina
de plasticoy tela

40kg
10,3 kg

310 €

Puede utilizarse como
remolque y carrito para
mascotas al mismo tiempo
El montaje es facil, rapido y
sin herramientas
Plegamiento rapido para el
transporte

10 2 ninos

A la rueda trasera por un
lateral

2 ruedasde radios de 16’
1rueda de radios de 8’

Estructura hierro, cabina
tela

40kg
12,5 kg

109 €

Plegado y desplegado
rapido, en 2 minutos, sin
ningun tipo de herramienta,
todo velcro y pasadores.

1 nino (4 anos)

Al asiento de la bici

1rueda de radios de 16°

Estructura hierro

36 kg

350 €

Disponible modelo de 2
plazas.

1-4 ninos

Incluido bicicleta (zona
manillar)

Rueda trasera de 26 pul-
gadas, delanteras de 20
pulgadas.

Estructura acero, caja
madera

150 kg

900 €

7 velocidades, 4 asientos
Bateria de iluminacion LED
Incluye carpa lluvia y pequeia
lona para tapar

Carga

Conector universal de
bicicletas para el eje
trasero

2 ruedas de
radios de 16’

Estructura tubo acero

40kg
12 kg

99 €
Rapido de plegar para su
almacenamiento y su facil
transporte. Montaje rapido
sin herramientas. Piso de
losa de plastico
Reflectores en los cuatro
lados

192



uso/
APLICACIONES

TIPO
AMARRE

RUEDAS

ESTRUCTURAY
MATERIALES

CARGA
MAXIMA

PESO
PRECIO

EXTRAS

Carga

A la rueda trasera por
ambos lados

1rueda de radios de 16°
Incluye acoplamiento para
ruedas 26" a 29”

Estructura tubo acero

30kg

6,5 kg
43€

Centro de gravedad muy
bajo, que le permite rodar
suavemente

Carga

Al tubo del sillin (diame-
tro maximo: 36 mm).

2 ruedas neumaticas
de 16’

Estructura tubo acero

40kg

5kg
180 €

Se puede usar manualmente
gracias a su asa ergonomica.
La bolsa se puede quitar
facilmente y subir “la
compra” a casa o el equipaje
al autobus

Carga

Brazo de soporte univer-
sal patentado

2 ruedas de
radios de 20"

Cuadro de aluminio
6061/6063

28 kg

11 kg

180 €

Disefiado para un maximo
de 40Km/h

Cierre de seguridad con dos
llaves

Carga

Al tubo del sillin (diame-
tro maximo: 36 mm).

2 ruedas neumadticas
de 16 con llantas de
plastico estable y ligeras

Estructura tubo acero
Caja de plastico y tela

40kg
12.20 kg
115 €

Se puede utilizar como
remolque de carga para
bicicletas y como carro de
mano. Caja de transporte
desmontable de 7o litros,
de plastico resistente y
reciclable

Carga

Al tubo del sillin (diametro
maximo: 36 mm).

2 ruedas neumaticas
de 8’

Estructura tubo acero

Carro adaptado a un uso 'no

urbano’; sino también rural,

o ligado al campo del ocio e
incluso el ‘ciclo turismo’

Publicidad

A la rueda trasera por
ambos lados

1 rueda neumatica
de 10’

Estructura tubo acero

5,6 Kg.
99 €

Permite una sustitucion
facil de pantallas o tableros
en el formato 130 x 70 cm



ESPECIFICACIONES DE DISENO

1.0 AMBITO (INTRODUCCION, DESCRIPCION DEL PROYECTO)

Dada la seleccién de un producto que mantenga la leche en buen estado, y evite se deterioro
durante el transporte de la misma, a continuacion se establecen una serie de premisas para
iniciar el disefio de alternativas de producto. A partir de dichas especificaciones se obtendran
diversos conceptos de los cuales se seleccionara uno hasta su completo desarrollo.

2.0 DOCUMENTOS PERTINENTES APLICABLES
2.1 Normas de homologacion

- UNE-EN 60335-1:2002 Aparatos electrodomésticos y analogos. Requisitos generales

- UNE-EN 60335-2-24:2004 aparatos electrodomésticos y analogos. Seguridad. Parte
2-24: requisitos particulares para aparatos de refrigeracion, aparatos fabricadores de
helados y fabricadores de hielo

Normativa referente a la claidad minima de los materiales utilizados
- NORMA DIN 7728 para termoplasticos
- NORMA DIN 7708 para termoestables

3.0 Informacion general

El producto ird destinado a la mejora de la recogida, transporte y conservacion de la leche en
el sur de Asia

El producto a de ser asequible a aquellos usuarios destinados a comprarlo, se estima que
el costo maximo seria de 80/100€, pero se tendra como objetivo un coste lo mas reducido
posible

El producto debe estar orientado a generar ingresos, o a aumentar los actuales

En el caso de que se puedan cuantificar los ingresos obtenidos , la inversion del producto
debera recuperarse como maximo en un periodo de 6 meses.

4.0 REQUERIMIENTO S Y REQUISITOS
4.1 Funciones a efectuar y prestaciones técnicas relacionadas

Funcidn principal:

Reducir la temperatura de la leche, de una manera eficaz, preferiblemente entre un intervalo
de 0-109c en las zonas rurales y urbanas del Sur de Asia, zonas que poseen bajos recursos y
tiene una pobreza generalizada, ademas de realizar dicha funcién a la intemperie. Esta fun-

LGO

cién deberd de darse a lo largo de todo el periodo de almacenaje y transporte de la leche, por
lo productores (ganaderos y agricultores) e intermediarios para reducir las pérdidas de leche
y aumentar la productividad y las ganancias.

Funciones secundarias:

Almacenar la leche a la vez que se da la refrigeracion, para ello ha de ser contenida y protegida
del exterior.Permitir el transporte de la leche a la vez que se da la refrigeracion, el producto por
tanto a de ser portable o auto-portante. Permitir una higiene adecuada del producto, en caso de
que esté en contacto directo con la leche. Permitir la reparacion y el mantenimiento por parte
del usuario operador, sin ayuda de agentes externos. Una posible funcion secundaria que se
puede plantear, pero que no es necesario su cumplimiento, es la posibilidad de servir para otro
tipo de alimento o materia prima en un momento dado.

Otras prestaciones técnicas posibles: funcionar bajo condiciones ambientales desfavorables
o no habituales, facilitar su comercializacion y transporte previo a dicha comercializacion,
facilitar su auto-publicidad o publicidad, permitir el transporte tras su adquisicién por parte
del usuario del comercio a su hogar.

4.2 Requerimientos de diseiio
Factores humanos, ergonomia
Usuarios

El producto debera tener en cuenta a todos los usuarios que van a usarlo, sobre todo
a los mas frecuentes, y disefiarse adaptando todos los aspectos, ya sean formales,
estructurales, el modo de uso, etc., a dichos usuarios. El usuario mas habitual serd un
hombre joven- adulto de las zonas de Asia del sur, los siguientes usuarios mas comunes
seran mujeres del mismo rango de edad y adolescentes. El usuario menos habitual,
pero que también se dard, seran hombre con condiciones fisicas desfavorables: enfer-
medades, dolores o lesiones fisicas.

Todas las dimensiones y partes del producto, asi como todas las acciones, esfuerzos
0 movimientos que tenga que hacer el usuario se disefiaran y pensaran para su favor,
adaptando el producto al usuario, siguiente principios ergonémicos, y utilizando los va-
lores antropométricos de los usuarios mencionados. (Tablas antropométricas anexas).
Confortabilidad

Debera ser confortable en todos los pasos o acciones, es decir, en todas las posturas,
movimientos o esfuerzos que haya que adoptar para su uso.
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Debera ser confortable en todas las zonas de contacto, manejo y agarre por parte del
usuario operador.

Adaptable a todas las circunstancias que se puedan dar a lo largo de su uso.

En muchas ocasiones el usuario tendrd que operar con el producto en situacion cli-
matologias desfavorables, como son bajo Iluvia o viento, en la medida de lo posible se
intentara facilitar la comodidad del usuario en dichas circunstancias.

Se evitard que el producto emita, ruidos o vibraciones molestas, tanto para el usuario
operador como para el resto de personas que entren en contacto de una manera u
otra con dicho producto.

Uso y manejo

Debe ser un producto lo mas intuitivo y sencillo de utilizar posible, con un inexistente
o minimo aprendizaje previo necesario.

Las dimensiones, y el peso que el producto tenga, tanto lleno como vacio, debera ser
el adecuado para permitir que cualquier tipo de persona adulta o adolescente pue-
dan manejarlo sin problemas, esto incluye: su llenado, las operaciones a realizar en
los diferente pasos necesarios segun la solucion adoptada, levantarlo, introducirlo en
diferentes lugares, cargarlo en diferentes vehiculos, etc...

Habra que tener en cuenta la complejidad de la cadena, y el producto disefiado debe
adaptarse a todos los pasos, intermediarios, lugares de espera en los que se tendra
que encontrar a lo largo de esta, etc...

En la medida de lo posible se intentara que el uso sea similar a productos ya conocidos
por parte de los usuarios, o sea muy sencilla para no alterar enormemente las costum-
bres actuales

Facil deteccidn por parte del usuario operador en caso de que el producto no esté
actuando de manera adecuada.

Mantenimiento

Facil mantenimiento del producto por parte del usuario operador, esto incumbe a ta-
reas tanto de limpieza, como de reparacién o sustitucion de elementos.
Mantenimiento asequible y barato, nuevamente en todas las operaciones, ya sean de
limpieza o de reparacidn o sustitucion.

El mantenimiento se llevard cabo por parte del usuario propietario operador y be-
neficiario) del producto, si es demasiado compleja podré recurrir a algun artesano a

taller, pero habra que favorecer que pueda realizar el realizar las tareas de reparacion
y mantenimiento

En la medida de lo posible, el disefio a de favorecer que en caso de fallo o de necesitar
reparacion o sustitucién de piezas el usuario pueda realizar dichas tareas con materia-
les o piezas que pueda conseguir de manera asequible.

Instalacién y montaje

En la medida de los posible, la instalacion necesaria para el disfrute del producto se
realizard por el usuario operador/beneficiario, y en la medida de los posible serd muy
sencilla, sin necesidad de conocimientos previos, e incluso se puede plantear que no
necesite ninglin tipo de instalacién, directamente se pase de la adquisicion a la puesta
en funcionamiento.

Se puede plantear que en caso de que se necesite instalacion, el producto incluya unas
sencillas pautas o manual de instrucciones facilmente entendible incluso por aquellas
personas que tengan pocos conocimientos, esto significa que sea comprensible inclu-
SO por personas que no sepan leer ni escribir.

Estructura morfoldgica

La ubicacion de los diversos componentes serd la adecuada de modo que cada ele-
mentos este justificado y dispuesto de la manera adecuada.

La estructura y forma del producto debe favorecer todos los aspectos ergonémicos y
de uso que se han planteado.

La estructura y forma del producto debe favorecer una limpieza sencilla y de la forma
mas eficiente.

La estructura y forma del producto debe ser la adecuada para que se pueda fabricar de
la manera mas sencilla posibles y con los recursos disponibles.

Diseino de sistemas

Los posibles sistemas existen deberan ser resistentes y perdurables en el tiempo, con
una larga vida y en caso de fallar deberdn ser facilmente reparables o sustituibles (y
asequibles econémicamente).

Mecdnico:

En el caso de contener algln sistema mecanico, se intentard que sea lo mas sencillo y
con el menor nimero de elementos posibles.
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Los sistemas mecanicos deberan ser accionados por las personas, ya sea de manera
manual o con cualquier otra aparte del cuerpo, pero deben tener un disefio que no
requiera enormes esfuerzos o enorme periodos de tiempo de manejo.

Refrigeracion:

Los mecanismo de refrigeracion posibles son: enfriamiento por evaporacion (natural,
adsorcion, compresion-licuefaccion, absorcion), por termopares o por disolucion

Se intentara que los elementos refrigerantes sean sencillos, baratos y facilmente ad-
quiribles. Se intentara que el ciclo de refrigeracion sea continuo, o que el frio se pueda
conservar durante todo el dia, en caso de ser un ciclo no continuo.

Controles, indicadores, disposicién de tableros

Todos los elementos con los que vaya a interactuar el usuario deberan no cansarlo, no
hacer que se equivoque o cometa errores, y no hacerle pensar.

Los controles, indicadores, y la disposicion de todos ellos, debera ser sencilla y muy
intuitiva, para entender como es su funcionamiento y las operaciones posibles.

Los indicadores y controles seran llamativos para su rapida localizacion.

Tanto la colocacién de controles como de indicadores sera justificada, debera ser sen-
cillay Unicamente deberdn existir lo minimos necesarios para su uso correcto, es decir,
no habra indicadores o controles en exceso que lo Unico que hagan sea confundir al
usuario, asi como también se evitara que haya muy pocos en comparacion a las funcio-
nes o que uno mismo englobe demasiadas acciones o mensajes, ya que esto también
confundira al usuario y creara un producto mucho menos intuitivo y comunicativo.

Los indicadores y controles se disefiaran teniendo en cuenta los aspectos culturales,
y la falta de educacién de los usuarios, por lo tanto habrad que evitar el uso de letras,
palabras, nimeros y simbolos confusos.

Fiabilidad exigible

El producto deberd fabricarse con los materiales mas adecuados posibles, de modo
que se evite el deterioro de los mismos, para lograr aumentar la vida del producto lo
maximo posible, pero sin renunciar a la asequibilidad.

Si el producto falla, no funciona de la manera adecuada o es necesario repararlo, en la
medida de lo posible tendra que ser facilmente entendible por el usuario que necesita
actuar.

Dese ser resistente a un trato duro y continuado, por lo tanto debera soportar golpes,
caidas leves o moderadas, etc...

Vida de servicio

La vida de servicio ha de ser lo mayor posible, durando el mayor tiempo posible (mas
de 5 afios).

Se puede plantear la idea de que en el momento que el producto deje de funcionar
por completo y sea imposible su reparacion este o piezas de éste puedan servirle al
propietario para otros usos o aplicaciones.

Requisitos de seguridad

Alta seguridad mecanica y estructural.

Evitar en la medida de lo posible producir errores por parte del operador, evitar que el
usuario pueda hacer algo incorrecto.

En la medida de lo posible se evitaran cantos o esquinas vivas o afiladas que puedan
dafiar al usuario.

Todas las piezas estaran bien ensambladas, evitando posibles desprendimientos du-
rante el uso que puedan dafiar al usuario o a la integridad del producto.

Se intentard que la leche permanezca segura en el interior incluso cuando se pueda
dar un vuelvo del producto.

Se intentara realizar un producto que en la medida de los posible mantenga unas con-
diciones higiénicas lo mas favorables posibles, sabiendo que los conocimientos o prac-
ticas de higiene no se realizardan muy habitualmente, asi como teniendo en cuenta la
escasez de agua en condiciones higiénicas adecuadas.

Factores estéticos de imagen, comunicacién y apariencia externa

El aspecto formal del producto sera intuitivo y sencillo, para que el usuario pueda re-
conocerlo facilmente, asociando de manera casi inmediata el tipo de producto que es
y la funcion a la que esta destinado.

Transmitir formalmente asequibilidad.
Transmitir formalmente correcta funcionalidad.

Condiciones ambientales a superar

Resistente a agentes climatoldgicos de la zona: altas temperaturas, alta exposicion so-
lar, fuertes Iluvias repentinas (aunque poco habituales) y viento.

El producto también estard gran parte del tiempo almacenado en simples almacenes
o chozas por lo tanto tendra que soportar bien estas condiciones, sobre todo en el
aspecto de la higiene y la limpieza (polvo, suciedad, etc...).
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Modos de construccion de piezas y componentes, ensamblajes

Se intentard que la uniones sean las minimas posibles, englobando uniones en piezas,
y sobre todo evitando que tengan que existir piezas cuya Unica funcién sea la de sopor-
te o union de otras piezas, todo ello con el objetivo de reducir costos y de simplificar
el producto.

El ensamblaje de las piezas se disefiard de manera que sea lo mas eficiente posible,
evitando que el ensamblador tenga problemas o se cree confusién al realizar las unio-
nes.

La fabricacién y construccion de las piezas serd lo mas eficiente posible y de menor
costo posible cumpliendo siempre los requisitos minimos de calidad.

Materiales

Es necesario que los materiales sean adecuados para cumplir las especificaciones an-
teriores, de resistencia estructural, resistencia al uso y manejo, y resistente a las con-
diciones ambientales.

En necesario que sean lo mas baratos y econdmicos posibles para no encarecer al pro-
ducto, pero cumpliendo los minimos requisitos de fiabilidad y seguridad.

Recubrimientos, pintura, tratamientos

En el caso de necesitar algun recubrimiento o tratamiento se tendran en cuenta los
mismos aspectos que con los materiales, que sean baratos pero accesibles.

4.3 Mantenimiento, atencidn al cliente, requerimientos logisticos

Facilitar, en la medida de lo posible, el transporte antes de su comercializacion por parte de
minoristas que adquiriran el producto para venderlo a través de venta ambulante o comer-
cios.

Debido a que el almacenamiento del producto durante las operaciones de transporte, alme-
naje y logistica, previos a la comercializacion del producto, no siempre sera bajo condiciones
ideales, si no que muchas veces se dard mediante instalaciones o herramientas en no muy
buenas condiciones, la estabilidad el producto asi como su posible embalaje ha de ser capaz
de resistir esas condiciones negativas de almacenaje o transporte, estas condiciones son des-
de golpees y roces, a lluvia o exposicion directa del sol.

Los fabricantes pueden contactar con los usuarios que han adquirido el producto cuando
estos ya no puedan repararlo de ninguna manera, para darles un segundo uso o reutilizar
piezas posibles.

4.4 Objetivos del costo

El objetivo es que el costo de fabricacion del producto sea el minimo posible asegurando to-
dos los requisitos de funcionalidad, seguridad y fiabilidad.

Se intentara que los procesos de produccién del producto se planifiquen con el objetivo de
optimizar el tiempo y los recursos, aprovechando materiales y reduciendo el nimero de pie-
zas y de procesos que intervienen.

El precio por el que los usuarios operadores podran adquirirlo habra de ser el minimo posible
también, siendo en cualquier caso, menor a 1005S.

4.5 Condiciones de uso y abuso

El producto podrd ser usado por el usuario operador cuantas veces quiera y considere nece-
sario, sin establecerse un tiempo concreto de uso ni un limite del mismo.

El producto, debido al uso continuado y abusivo soportara estas condiciones de uso durante
el mayor tiempo posible, apareciendo fallos o deterioro del mismo tras una gran periodo de
tiempo, y cuando estos fallos o deterioros se den, podran ser reparados de manera sencilla'y
econdmica.

4.8 Fabricacién / compra de componentes

El producto, se fabricara en su totalidad, preferiblemente, mediante procesos de produccion
masivos y en cadena, para asi facilitar la consecucion del objetivo del minimo costo de fabri-
cacion posible.

Uso preferente de materiales y procesos asequibles econémicamente y seleccion de aquellos
mas sencillos, siempre que la correcta funcionalidad y seguridad no se vea afectada, y tenien-
do siempre como limitante el costo final.

Habra que tener en cuenta los elementos o piezas del producto que habra que disefiar es-
pecificamente o que se podrdn adquirir a empresas suministradoras (como tornillos, ruedas
u otros elementos) teniendo en cuenta el seleccionar la opcién mas econdmica, pero con
buenos resultados funcionales.

Habra que tener en cuenta la poca formacion de los operarios de las fabricas, por lo tanto se
tendrdn en cuenta y se evitaran desde el punto de vista del disefio, todos los posibles pro-
blemas que puedan surgir en la fabricacion y montaje de todos los componentes, para evitar
errores por parte de los operarios.
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DESARROLLO DE ALTERNATIVAS

Tras haber establecido las especificaciones de disefio,
se comienza con la evolucién conceptual, ya que estas

EVAPORACION
NATURAL

INCONVENIENTES
- Reduce lo temperoatura pero
pocos grados

- En la mayoria de los casos
requiere de material poroso que
es frégil 0 poco resistente

especificaciones nos han dado las pautas y reglas a seguir

para el desarrollo adecuado del concepto.

VENTATJAS

- Sencillo
- Solamente se necesita calor solar y
0gua, O COMO Mucho una corriente de
aive
- Puede ser un producto desde muy
simple a mas complejo

- Tiene muchas posibilidades de

desarrollo

En este periodo, se realizara primero, un proceso creativo,
con las técnicas creativas pertinentes que permitan generar
alternativas conceptuales interesantes, viables y novedosas.
Posteriormente, se evolucionardn los conceptos mas
interesantes que hayan surgido en el proceso creativo,
hasta un punto en el que puedan ser analizados de manera
que se seleccione aquel con el que se comenzara la fase de

- Barato y asequible

desarrollo.
imE L
= ] .l'. L]
o
PROCESO CREATIVO ~M -~ - »
1 i
4 " Fl |
’ 4
BRAINSTORMING g i + [ i
- il _, . FEH ""|,_*r o 2
Como se ha mencionado, el primer paso es comenzar e S
a aplicar algunas tgcmcas .creatlvas, que nos permltan e Recipiente individual con doble
aumentar el potencial creativo, para encontrar soluciones . ol .
X . . pared en la que se Vierte agua.
adecgadas y generar a!ternahvasﬂconceptuaIes mteresar.\tei. > i Las paredes son porosas y el
Lo primero que se realiza es una “especie de bralnstormmg f 0300 Se evapora vefrescando Oheos ahternadivas ec o rech
en el cual, para cada tecnologia (o manera de producir frio) : ok el recipiente y por fanto la piente recublerto de un Fejido
se van a aportar ideas de posibles productos conceptuales leche que se humedece, el agua del
que funcionarfan usando dicha tecnologia. ———— Yejido se evapor’c\ y refresca
Recipiente individuol con doble el ‘.’fQC‘P“Q“'\'e- Con .?-5*0 P?d"-'“OS
pared, vellena de tierva en la que utilizar un material resistente.

se Vierte aguo, esta se evapora
refrescondo en interior.
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Carro de transporte, con doble pared, lleno de agua o de tierra

humedecida, con paredes porosas por 1o que el agua se evapora

vefrigerando el interior donde se colocan las botellas o recipien-
tes con la leche.

Carro de fransporte con las paredes de un material
aislante ¥érmico, Salvo una de ellas, que es de un
materiol poroso humedecido, al moverse el carro el
aire se infroduce a fravés de dicha pared, enfridn-
dose y refrigerando el interior del carvo.

Concepto similar ol anterior, pero el aire se
genera con un ventilador, con el fin de con-
seguiv mayor efectividod. El ventilador puede
ser accionodo de manera manual, por ejemplo
con el pedaleo de la bicicleta a la que iria

svjeto el carro.




EVAPORACION
POR
ADSORCION

VENTATJAS

- Se consigue unas
temperaturas mug reducidas,
de hasta
- No necesita aportar noda
(cirevito cervado) y tampoco
accionarlo, unicamente ha
que depositarlo bajo el so

- Es sencillo de usar

TAPE

RECIPIENTE

3

*

L - p_
R L oy g

CONDENSADOR

AISLANTE

Recipiente individual para almacenar y trans-
portar la leche, constaria de un recipiente
principal de material aislante ¥érmico. En el
fope podria estar el acumulador solar y el
adsorbente, por el exterior del recipiente

podria estar el condensador y en el interior
el evoporador.

INCONVENLENTES
- Solo se cons'\%:)e frio
al amanecer y hay que

conservarlo

- Es un producto complejo
- E< un producto caro

Carro refrigerante para fransportar botellas o recipien-
tes de leche Y ser tirado por una bicicleta v otro medio.
Constaria de una cdmara en cuyo interior se coloca el
evaporador, sobre la Yapa de esta cdmara se colocaria el
condensodor Y el colector solar.

COMPRESION
LICUEFACCION

INCONVENIENTES
- Moy complejo
- Moy caro

- Requiere de un compresor,
eléctrico o mecdnico

- Poco proboble poder accionarlo

VENTATJAS

convirtiendo fverza humana o
. animal en lo fuerzo mecdnica
- Muy eficiente necesario

- Consigue temperaturas
muy bajos

(ARRO COMPRESOR

Corro para el fransporte de la ledhe, con sistema de compresidn-licve-
{ocién incorporado. Debido a la ausencia de electricidad o de motores
de combustion, el compresor podria ser accionado a pedales, con la bidi,
etc.

Aunque parece poco viable puede tenerse en consideracion
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VENTATJAS

- Sencillo

- Reduce bastante la
temperatura

Este concepto consiste en una bolsa mono-uso
que se coloca a modo de funda sobre los bidones
de lecdhe que ya tienen los usvarios.

Antes de colocarla esta bolsa se presiona por
toda su super(icie o se le dan pequefios golpes
para que los compuesto quimicos comiencen a
vreaccionar Y se produzea el frio.

Los mayores problemas son que seria de un solo

uso Y que el [¥io se emitiria Yanto hacio dentro
como hacia {uera, desaprovechando parte de este frio.

REACCION
QUIMICA

INCONVENIENTES
- Dura poco tiempo el frio
generodo
- Los compuestos son mono-uso,
por lo fanto hog} que reemplazarlo
coda vez
- Los quimicos son dificiles de
conseguir

Otra idea es colocar un funda similar pero por
dentro del recipiente.
Esta fundo, nuevamente, se golpeario para que
comenzara a enfriar, entonces se colocario
dentyro de un recipiente Y dentro se verteria
la leche.

El vrecipiente de leche deberia tener un materiol
aislante por el interior para que e frio no se
e5COpOra.

Lo ventaja de este concepto es que se apro-

vedha todo el {ri6. El problema es que sigue siendo
MONO-USO.

TERMOPARES

INCONVENIENTES

- Necesita energia eléctrica
- Complejidod media

VENTATJAS
- Eficoz
- Reduce bastante la temperatura
-Cidlo continuo
-Awplioble
- También puede dar calor

Redipiente individual para almacenar y transportar la
leche, constaria de un recipiente principal de materiol
aislante térmico. En el tape podria estar el acumulador
solar y el odsorbente, por el exterior del recipiente
podria estar el condensador y en el interior el

£
(ARRO PELTE evaporador.
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MILGO

SCAMPER

¢Y s fuera para occidente y refrigerara mediante la evaporacién?
Podria ser un producto con sustancias que se evaporen mds [dcilmente.
Podria estar fobricado con materiales resistentes y porosos que faciliten la evaporacion.

Tras el brainstorming realizado, se observa que las ideas surgidas son muy basicas ya que
son una aplicacién directa del principio de enfriamiento y por lo tanto tienen carencias y son
poco creativas, es por ello que se propone realizar un scamper para estimular la generacién

de ideas nuevas.
12 Establecemos el problema que queremos enfrentar

Maneras de refrigerar la leche, de manera barata, sencilla, con
pOCOS recursos Y mediante mecanismos de evaporacion, adsoraion,

Termo pares, quimicos v otras posibilidades novedosas.

29 Plantear las preguntas (segln el esquema scamper) que se consideren oportunas y

proceder a sus contestacién de modo que se formen frases, ideas y/o conceptos.

SUSTITUIR

¢Y si el producto se disefiara para occidente?

Podr{a ser mds caro, podria ser mds comple]o, podria usar materiales modernos y/o de
coste mds elevado..

¢ si \as personas fuvieran recursos infinitos para adquirirlo en vez de
ser personas pobres?

Podria ser eléctrico, con baterias recargables, con motor, solar o edlico, con sustan-
dias 0 elementos consumibles que se puedan reponer.

¢Y si se enfriaran otros productos?

Concepto en el que se pueda refrigerar leche pero en otro momento sea copaz de
contener otros alimentos.

Deberia fener las condiciones adecuaodas para poder contener Yanto sustancias liqui-
das como sdlidas, asi como alimentos frégiles, etc.

Podria tener diferentes compartimentos.

¢Y si se enfriaran lugares en vez de productos?
No necesitaria “contener” y podria ser fijo.
Deberia mover el aire para refrigerar bien la estancio.

¢Geles, espumas, polimeros que permitan la evaporacién?

Si fuera un producto que (unciona mediante evaporacidn, LQUE pasaria i
se fransportara la leche por la noche en vez de por el dia?

No habria sol, habria que buscar otra fuente de calor para evaporar el agua. Por ejem-
plot fuego, brasas.., No haria fanto calor ambiental, no haria folta tanta relrigeracion.

Si fuera un producto que funciona mediante evaporacidn, CQuE pasarfa i

se sustituyera el material poroso por otro?
Deberia ser un material absorbente y/o que permita que el agua pase a través. (CGe),

bolitas poliméricas..?

Si fuera un producto que funciona mediante adsorcién, (QuE pasarfa si
{uera para occidente?
No habria problemas en que los materiales o las estructuras sean complejas y/o caras.

Si fuera un producto que funciona mediante adsorcién, CQUE pasario i se
fransportara por la noche en vez de por el dia?
El recipiente no estaria {rio todavia, se irfa enfriando a o largo del transporte.

En el caso de ser un producto gue refrigera mediante Yermo pares (CSmo
se podrian sustituir la fuente de alimentacin eléc. necesaria?

Como no se dispone de energia eléctrica lo que se puede hacer es generarla, con movi-
miento mecdnico, manivela, dinamo...

COMBINAR

¢Y s {uera un producto que enfria y calienta?

Podria enfriar la leche y por otro lado servir, por ejemplo, para cocinar.
Podria usarse para esterilizar lo leche.

¢ si fuera también un vehiculo?
Podrio usarse como vehiculo para otros usos cuando No se use como transporte de leche.
Podrio ser tipo "camién refrigerante’ pero més simple, una especie de “bicicleta refrigerante:.

202



¢Y si {uera fambién vna zona de almacenaje?
Podria ser una zona de almacenaje que enfria y la cual se pueda adaptar a un vehiculo y
transportarla.

Podria ser una zona que enfrio, se pueden meter recipientes que se enfrien y guarden el
[frio mucho tiempo, asf se pueden rellenar y fransportar con la leche.

¢ s fuera Yambién un puesto de venta?
Producto que se usa tanto en la granjo, como en el transporte, como en el momento de la
comercializocion, por fanto es adoptable a las diferentes circunstancias Y/o usos.

Puede servir de puesto ambulante, vendiendo leche a domicilio o a comercios (pequeRios Y grandes).

Los granjeros e intermediarios pueden ampliar su modelo de negocio.

Si funcionara mediante evaporacién (QUE pasarfa si enfrfa y calienta?
Podria hacer las dos cosas a la vez (con fuego o brasas por ejemplo)
Podrian usarse las brasas para calentar y el calor residual para evaporar el agua.

Nuevamente, si funcionara por evaporacién (Qué pasarfa si se vsara tanto

durante el dfa como por la noche?

Adoptable a que funciona con el sol por el dia y con fuego por la noche (v otro elemento
que aporte calor).

Otra idea seria que durante el dia se enfria y por la noche se conserva el frio generado.

En el caso de un sistema por adsorcidn CQUE pasaria si fuera {ijo y mévil?
La cdmara de refrigeracion se acopla y desacopla.

Puede haber una base que permanece en el hogar. El usuario tiene dos cdmaras. Se coloca
una Y por la nodhe se enfria. Por la manana se introduce la leche en esta cdmara para
transportarla y se coloca la otra cdmara en la base para que se vaya refrigerando para
vsarla ol dia siguiente.

En el caos de ser un producto que funciona mediante reaccidn quimica
Cpodria calentar y enfriar?
Podrian ser quimicos que enfrian y otros que calientan (Cuno solo podria hacer ambas cosas?

ADAPTAR

¢Cémo se enfria en occidente?
Con neveras, cémaras refrigerantes, camiones cisterna, camidn vefrigerador,
congeladores, aire acondicionado, ventiladores, hielo, nitrégeno liguido.

¢C6mo se enfriaba en el pasado?

Nieve, hielo, nieve enterrada, agua de rios.

¢Cémo se enfriard en el futuro?

Induccidn frio.

¢La naturaleza enfrfa de alguna manera?
Evaporacion del agua, cambio de presiones, agua fria, aire {rio.

¢ Qué productos que {uncionan por evaporacién se podrian adaptar?
Humidificador, secadores fruta (Csecar leche? Cleche en polvo? ), ventiladores,
vecipientes vellenos de agua que se colocan en los radiadores, campana vacio, bomba vacio.
¢Qué mecanismo de evaporacién notural se puede adaptar?

Humedod plantas, tierra himeda, mares y rios.

En el caso de un sistema por adsorcidn ¢CSmo se podria adaptar a
fecnologfas mds simples?

Buscar parejas de compuestos que produzean el efecto pero mds baratos o menos comple-
Jos, que necesitaran menos temperatura.

¢Cémo funcionaria en occidente un sist. de refrigeracién por adsorcidn?
Podria ser una toma central en la que se conectan cmaras, o un producto destinado a
comping, acampadas, efc...

¢Cémo funcionaria en el pasado un sistema de refirigeracion por adsorcion?

Deberio poder hacerse con otros materiales mas bdsicos, compuestos mas {deiles de obte-
ner, colectores con materiales mas bdsicos, etc.

¢Como se podria simplificar un producto que {uncione mediante fermo pares?
Sin electricidad, generando la electricidad de manera manual pero con un mecanismo
sencillo que requiera poco esfuerzo humano..

Hociendo que la célula Peltier fuera muy efectiva, requiriera de poca electricidad.
Aprovedhando el calor de alguna manera para convertirlo en energio.

En el caos de ser un producto que funciona mediante termopares (Cémo
funcionaria en el futuro?

Por induccidn eléctrica, mediante energia solar, edlica, baterias teslo.

En el caso de ser un producto que funciona mediante reaccidn quimica

¢Cémo funcionaria en el pasado? ¢y en el futuro?
En el pasado con compuestos quiticos que se puedan obtener de manera natural o a partir
de elementos naturales. En el futuro seria una reaccidn reversible, y podria volver o

enfriar de nuevo.
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MODIFICAR

¢C6émo conseguir un producto que enfrie sin dinero?

Un producto que cumpla fodas las funciones de manera correcta pero que se pueda avto-
fobricar con recursos que los usuarios puedan obtener sin dinero, o con materiales caseros
(tipo Do It Yoursel(.

Podria ser un fermino intermedio entre un modelo de producto fabricado en serie y un
modelo de producto DLV, con el objetivo de abaratar.

En el caso de un producto que refrigere mediante evaporacidn ¢Cémo
CONseguiIr eVAPOYar SiN yeponer agua?
Reutilizando el agua que se evapora. Hacer que esta se vuelva a condensar.

En el caso de un producto que refrigere mediante evaporacion (C6mo hacer
un producto que evapore agua sin dinero?
Con fierra o elementos vegetales. Sin necesidad de vecipientes o armazones.

En el caso de un producto que refrigere mediante termo pares (Cémo
conseguir electricidad sin movimiento?

Convirtiendo calor en energia mecdnico.

Con aire, el aire se convierte en energio mecdnico.

Con energia solar.

Obteniendo energia mecdnica a través del movimiento de agua.

OTROS USOS

¢Y i sirve también de nevera doméstica?
Mientras no se use puede servir de nevera. Por el dia se vsaria de transporte

vefrigerante. Deberfa ser adaptable a las diferentes circunstancios.

CY i sirve también como nevera en los comercios?

Se puede comercializar de manera adoptable, es decir que se pueda adaptar para
Transportar Y enfriar, 0 para enfriar en un almacén de un comercio, o para enfriar o
modo de expositor en los comercios.

En cuanto a un producto que funcione mediante evaporacién ¢y si sirve

Yambién para sanear agua?
Cuando se evapora el agua esta se recoge y se condensa recogiéndola, esta agua

evaporada Y condensada serd agua limpia y potable.

ELIMINAR O REDUCIR AL MINIMO

¢Y si no hiciera f{alta enfriar por que serfa?
Porque hace {rié ambiental, porque la leche ya esta fria y no se caliento.

¢Y s\ no hubiera recipiente?
Lo leche se fransportaria por tuberia.

¢ si no hubiera personas que operan con el producto?
Lo hace todo el solo. Automdtico. ¢De manera natural? (Robot?
En cuanto a un producto que funcione mediante evaporacién (Qué pasarfa i

no hubiera recipiente?
Utilizar una evaporacién directa de la leche, pero se perderia (aumentaria densidad), ¢Se

podria rehidrator?

Nuevamente, en cuanto a un producto que funcione mediante evaporacién ¢
Y si no hubiera personas que operen con el producto?

Deberia ser vn producto que No necesitara que Nadie vertiera el agua necesaria en él.
Una posibilidad serfa que el agua se vierte sola (Cagua lluvia? Cagua que se reutiliza? )

¢Y s\ no hubiera material poroso?

No pasaria el agua. Se podrian usar elementos sustitutivos que dejen pasar el agua a
través (hierbas, fibras, etc.).

¢Paredes de hierba o tierra?

¢ s\ no hubiera sol?
Otra fuente de calor.
En el caos de un producto que refrigera por adsorcién (Qué pasarfa si no

hubiera panel reflectante?
Hobria que buscar otra manera de acumular calor para que los compuestos se calentaran,
¢eon fuego? Emateriales naturales que acumulen calor?

REORDENAR O INVERTIR

¢Y sila leche ya estuviera {ria?

Solo habria que evitar que no se escape el frio.

En cvanto o un producto que funcione medionte evaporacidn ¢y s se evopora la leche?
Eliminamos elementos intermedios pero se pierde leche, se pierde al agua de ésta. La leche
se deshidrata por tanto ¢Podria rehidratarse?
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RELACIONES FORZADAS

Por Ultimo, para complementar todavia mas el desarrollo creativo y exprimir posibles ideas se
decide realizar la técnica de relaciones forzadas. El proceso es el siguiente:

12 Se define el problema, gue nuevamente es:

Maneras de vrefrigerar la leche, de manera barato, sencilla y con
pOCOS recursos Y mediante mecanismos de evaporacion, adsorcion,

Termo pares, quimicos v otras posibilidades novedosas.

29 Se escogen unos cuantos objetos al azar (seleccionando palabras de un diccionario o
revista, se analizan las caracteristicas de dicho objeto y se intenta forzar conexiones con el
problema que se debe enfrentar, forzando esta conexiones surgiran ideas nuevas y/o poco
comunes.

7
OCEANO
AGUA - GRANDE - EVAPORACION - MASA AGUA - SAL - CONTUNTO MARES

Meter botellas de leche en una masa de agua (esta masa de agua deberfa estar en un
vecipiente bien aislado termicamente del exterior). El agua se evaporaria rdpidamente
vrefrescdndose a si misma (fambién veduciendo el volumen.

cUtilizar sal? CAislante?

MANZANA
PIEL - CARNE - SEMILLAS - JUGO

Concepto de una especia de “piel que se coloca alrededor de las botellas de leche y
enfria (Cindividual o colectiva? ), podria funcionar con un gel o algo que se evapore.
Podria ser eldstica para adaptarse a diferentes recipientes.

ESPINA
PUA - PUNTIAGUDO - ASTILLA - PECES - ESQUELETO

"Esqueleto’ o estructura bésica, como una especie de armazdn, que se compra por
parte de los usvarios Y sobre la cual se colocan materiales que estos tienen en
casa 0 que pueden obtener de la naturaleza para completar el producto.

LADRILLO
ARCILLA- POROSO = BARRO - RECTANGULAR

Realizar un recipiente con las paredes de ladrillo que se vellene de agua
Realizar un recipiente con las paredes de barro.

VARILLA
METAL - REJILLA - CILINDRICO - ALARGADO

Recipiente de varillas o rejilla metdlica, en la que se mete paja barro/Yierra/
{ibras y se moja

relacionada con el concepto de un esqueleto o estructura bdsica.

CESTO

MIMBRE - CANA - PAJA - TEJIDO - TRENZADO

Cesto humedecido para contener los recipientes, el agua se evapora.

NIDO
HIERBA - PATA - PLUMAS - BARRO

Recipiente que se construye por parte de los usuarios al estilo de un "nido de
pdjaros con materiales naturales que se humedecen.
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MILGO

ALTERNATIVAS GENERADAS e Otvas ideos complementarias:

EXTERIOR (Podria servir para
ANADIR contener otros
TIERRA alimentos?

¢Podria servir de

puesto ambulante?

CONCEPTO .
EVAPORACION

Armazén sencillo y barato que el usuario adquiere,
tiene un anclaje para colocarlo en un bici o vehiculo,
una cdmara interna para introducir la leche, una tapa
y una rejilla externa en la cual el usuario introduce
materiales para humedecerlos y que, al evaporarse el
agua, se enfrie el interior

(Meter

botellos con
leche 0 la leche
directamente?

Se puede rellenar con paja, tierra, barro...

EVAPORACION

BARATO AGUA

NO NECESTTA TAPA
FUENTE ENERGIA r >

CAMARA

>v0U>T O

>rrrHAamo

EN LA INDIA LA
HUMEDAD ES DE_MAS
DEL 50 POR CIENTO,
POR TANTO BATA
REFRIGERACION
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CONCEPTO
COLECTOR SOLAR

(NO%

El iguido del
odsorbente se
eVapOra Y Coe por
e| condensador
(donde se vuelve

Durante
el dia el
liquido se

acumola \{quido) hasta el
enel evoporador)
evoporador
EVAPORADOR
MUY BATAS gy
TEMPERATURAS LECHE
PRECTO ELEVADO, PERICODO DIA
INFRAESTRUCTURA
COMPLETA

Por LA MARIANA LA CAMARA ESTA COMPLETAMENTE.
FREA, SE RETTIRA DEL EVAPORADOR Y SE.
INTRODUCE. LA LECHE Y SEENGANCHA EN LA
BICICLETA PARA SU TRANSPORTE, ESTA CAMARA
TENDRA UN BUEN MATERTAL ATISLANTE TERMICO

El iquido estd en este
momento en su fotalidad
en el evaporodor hasta
que \legue la nodhe, y se
veduzea la temperatura

del colector y
comience o enfriarse el
evaporador

<= ,
B CAMARA
1 -3
EVAPORADOR

COLECTOR
SOLAR

PERTODO TARDE-NOCHE
Por LA TARDE-NOCHE, LA CAMARA REGRESA VACTA AL HOGAR,
SE_DESENGANCHA DE.LA BICT ¥ SE VUELVE A CONECTAR AL CONDENSADOR
EVAPORADOR PARA QUE AL LLEGAR LA NOCHE SE.COMIENCE A
ENFRIAR HASTA ESTAR COMPLETAMENTE FRIA POR LA MANANA CAMARA . f \"qp"do 4l
% . evaporador
EVAPQ R . | seevaporay
T 3 sube hasta el
odsorbente
\levéndose el
calor de la

cAmara

PERTODO NOCHE.
DURANTE. LA NOCHE, LA CAMARA ESTA CONECTADA AL
COLECTOR (ESTE SE-ENCUENTRA EN SU INTERTOR) ¥ AL
REFRTGERARSE ESTE, REFRIGERA LA CAMARA

EN EL INTERIOR QUE GUARDARA EL CALOR
DURANTE. TODO EL DIA
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CONCEPTO
TERMOPARES (oot

potencia
Carro con un modulo Peltier (por termo pares) en el necesita?
interior, para refrigerar la leche Unos 90W
Consta de un armazén con ruedas para anclarlo a la
bicicleta u otro medio de transporte
Consta de una dinamo que se colocaria en la rueda CABLE
de la bici
elabid ALIMENTADO
POR DINAMO

ARMAZAN Y RUEDAS /

BATA
TEMPERATURA

DIFLCIL APORTARLE
ENERGIA DURANTE
DESPLAZAMIENTO,
DINAMOS DE BATA

POTENCIA

PELTIER Suelen

funcionar a

12v

PEQUENOS
VENTILADORES

- Se puede colocar la
RECIPIENTE dinamo en una de las
vuedos del corvo.

Incluso se puede
colocar mas de vna
dinamo, vna por rueda

Se colocaria la dinamo
en lo vueda de la bici
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CONCEPTO
CLIMATIZADOR

EVAPORATIVO

Ventilador accionado por el movimiento de las ruedas
o por una dinamo, este ventilador hace pasar aire del
exterior al interior a través de una esponja o espuma
humedecida, el agua de esta esponja se evapora y
enfria el aire que pasa, enfriando por tanto la cdmara
de la leche.

DISTRIBUIDOR AGUA

VENTILADOR

o
[
1

ARMAZON CON RUEDAS

BATA
REFRIGERACION, POR ‘
ALTA HUMEDAD

NECESARTA
VENTILACION
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SELECCION

Tras el desarrollo de los cuatro conceptos anteriores, se
hace necesario analizarlos para seleccionar aquel con el
cual se va a continuar el proyecto. La caracteristica mas
destacable que se puede observar es la diferencia que
hay entre rendimiento (o potencia de enfriamiento) vy
asequibilidad/sencillez, asi pues, observamos que los mas
asequibles son los que menos enfrian y los que mas enfrian
los menos asequibles, por lo tanto, para ayudar a enfrentar
este problema, se propone analizar mas caracteristicas y
aspectos, que nos permitan hacer una selecciéon mas fiable
y completa, mediante una tabla de aspectos positivos,
negativos e interesantes.

Tras analizar los diferentes aspectos anteriores, se
observa que hay algunos conceptos que entre si, es
decir, combindndose, potencian sus aspectos positivos
y contrarrestan sus aspectos negativos. Por ello en
primer lugar se piensa en combinar el primer concepto
(evaporacion), con un version mas sencilla del segundo
(colector solar), pero se detecta, que ya existe un producto
similar (nevera de cocacola para sudamerica), a parte de
que se considera que sigue siendo un prodcuto complejo y
por tanto tendria un precio elevado.

Se decide por tanto seleccionar el concepto de termopares,
con la posibilidade de combinar alguna utilidad del resto si
fuera necesario.

- Sencillo y barato de fabricar.
- Muy asequible.

- Requiere de productos a lo que cualquier
usuario puede acceder facilmente.
-Enfria continuamente, este en movimiento
o parado, y con un minimo esfuerzo por parte
del usuario (solo debe verter agua de vez en
cuando).

CONCEPTO
EVAPORACION

- Se obtienen temperaturas muy bajas, por

CONCEPTO debajo de los o°c.
COLECTOR - No requiere ningiin mantenimiento (funciona
SOLAR solo por accion solar) solo hay que colocary
quitar la camara por la noche y por la mafana.
- Se obtienen temperaturas muy bajas .
CONCEPTO - Es un sistema relativamente barato.
TERMO - Es un sistema sencillo ya que se basa en el
PARES disefio de una cdmara aislante eficiente a la
cual se le instala un simple modulo Peltier.
CONCEPTO
CLIMATIZA- .
DOR - Es bastante asequible.

EVAPORATIVO -Esezndla

- Es el concepto que menos refrigera.
- Requiere mantenimiento por parte del
usuarios bastante a menudo (reponer tierra).

- Es el mas complejo y caro de fabricar
- Seria el menos asequible econdmicamente
para el usuario
- El ciclo de enfriamiento no es continuo, solo se
obtiene el frio en las ultimas horas de la noche,
y hay que conservarlo.

- Requiere que se genere energia eléctrica, con
el pedaleo, por tanto solo enfria en movimiento,
no cuando esta parado, habria que conservar
el frio.

- Es un concepto un poco mas complejo, ya que
requiere de varias partes.

- Solo refrigera cuando esta en movimiento, ya
que cuando esta en movimiento es cuando se
mueve el ventilador.

- Refrigera muy poco

- Producto que requiere de
elementos naturales para funcionar,
y que los usuarios “terminan de
construir” para usarlo.

- Puede ser un producto muy
ecolodgico y nada agresivo para el
medio ambiente.

- Podrian desarrollarse otras
aplicaciones ya que en el fondo es
una “central” existente en el hogar

con un evaporador que enfria, y
el cual podria enfriar numerosos
productos o cdmaras destinadas a
diferentes usos.

- Puede instalarse una bateria para
almacenar la electricidad si no se
necesita refrigerar, asi pues, el
usuario puede pedalear para generar
energia para otros usos.

- Puede ser accionado mecanica o
eléctricamente.
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DESARROLLO DE CONCEPTO

MILGO

PLANTEAMIENTO GENERAL DE PRODUCTO - Ev. Funcional y Formal

CAPACIDAD

Lo primero que se considera, es que, si el planteamiento
general del producto, es en formato "carro de transporte",
necesitamos establecer la capacidad de este.

En principio no sabemos cuantos bidones se necesitaria
contener, ya que dependera del usuario, y puede ser un
valor variable, hay distribuidores/transportistas de leche,
que llevan un par de bidones, y otros que llevan mas de 8.
Por otro lado el formato carro, hace que no sea un producto
adecuado para los granjeros que transportan ellos mismos
su leche cada dia, ya que esta no suele ser mayor que un
bidén, por tanto el producto queda relegado unicamente a
distribuidores y granjeros de gran productividad.
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AISLAMIENTO

El aislamiento es clave para la correcta conservaciéon del
frio, es por ello que es necesario valorar los diferentes
materiales con los que se puede aislar el producto, se hace
una busqueda de los materiales con mayor capacidad de
aislamiento, tanto materiales industriales como materiales

naturales.

Se decide seleccionar el material que menor coeficiente de
conductividasd térmica tiene actualmente, y que no supone
un precio demasiado elevado. El material seleccionado es:
ESPUMA DE POLIURETANO

Lana de voca A=0,034-0,041
Poliestiveno expandido A= 0,034-0,045
Poliestiveno extruido A= 0,033-0,036
Lana de vidrio A=0,032-0,044
Espuma de polivretano A= 0,023
Espuma celulésica A=0,065

Espuma de polietileno a=0,036-0,046

MATERTALES
ALSLANTES

Algoddn A=0,04

Cascaras rigo A=0,06

Lino A=0,04

CaRomo A=0,04-0,08
Virutas de madera A=0,045
Celulosa A=0,039

Cocos A=0,045

Cafa A=0,045-0,065

Alga. 2= 0,045

Paja A=0,045




ALOJAMIENTO SISTEMAS DE ENFRIAMIENTO
En el producto deberan ir alojados diferentes sistemas. Por
un lado el modulo Peltier, el cual tiene que expulsar el aire

frio dentro de la cdmara de refrigeracion, y por otro lado, - = =

expulsar el aire caliente al exterior. i ""'I[ | ‘\
iy | 4

Ademas deberd incluirse el sistema de aporte energético, J

=
que en principio seria una dinamo, pero también se puede 3

valorar colocar un sistema de energia solar, o una bateria. Fi
| f
Ademas todos estos sistemas tendran que ir conectados y | S e
administrados por un sistema que contenga una placa con
un microcontrolador.
lf' | |
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MILGO

CALCULOS

Se pretende realizar unos célculos para determinar
diferentes aspectos, como el aislamiento, la potencia del
Peltier, y los diferentes elementos posibles necesarios. Para
ello primero necesitamos conocer algunos datos.

19 En primer lugar necesitamos saber la cantidad de leche
que va a contener el "recipiente" que vamos a suponer
para hacer los calculos.

Biddn actual =251 =

Suponemos un recipinete poro &
bidones es decir =({100kg

Ademds hobrd que conocer el
color especifico de la leche:

| Cedesr = 03 cal/kg?(|

29 En segundo lugar necesitamos saber el tamaiio del
recipiente en el que se alojarian los bidones. Para asi saber
el area total del recipiente.

AL =125 % 60 = 1500 cm?
Az = 60 % 60 = 3600 an?

Az= 60 x 125 =1500 cm?

Avotal = A1x2 + A2x2 + A3x2
A’\'o’\'ol = 3_1200 CMZ

Avotal = 3712 m?

32 Ademads también es necesario saber la temperatura
interna inical de la cdmara, y la temperatura exterior.

Lo ledhe se obtiene sobre las 6-1am = (zona India)
Lo temperatura exterior alcanza = (India, sobre las 12pm)

La recogida-transporte de la ledhe dura =

A continuacion se pretende calcular diferentes "casos", para averiguar diferentes circunstancas del producto, como se
comportara, y nos ayudara a saber que componentes y requisitos necesita.

12 CASO: SOLO AISLAMIENTO ‘
Comprobamos cuanto se calentaria la leche en el caso de que el recipiente solo aisle.

Datos necesarios:
- B! aislamiento es de Espuma de Poliuretano, ’ A=0,023 W/m:K ‘

- Suponemos un espesor de Sem,

- Lo temperatura inicial del interior de la nevera serd: ’ Tinterior = 179C ‘

- La femperatura varia a 1o largo de la mafiana de 162C a 302C, por lo fanto se supone una femperatura de aproximadamente:

’Tex-ker'\or =25°C ‘

12 Calculamos el calor que entraria a lo largo de 6 h (jornada de recogida-transporte)

e=0,05m
Q =A-A-AT/x=0023-3712-8/005= 136 W

1W=13/5-02388 cal/s | 136W=324 cal/s|
Enlhora — 32Gcal/s x 3600s/h = 11691 col en 1 hova
’ 10149 col en 6 horas ‘

25°C 17eC

Avotal = 3,12 w2
A=0,023 W/mK

29 Calculamos cuanto se calienta la leche en ese tiempo, en 2 casos, en el caso de que se meta un solo bidon en el
recipinete (25l) y en el caso de que se metan 4 bidones (100l)

e 0149kl ~

ATos = =T = 25 - 0B kealkg oL = >C
Q70169 kal ~

ATio0 = =70 = Tookg - 098 Keal/Kg o€~ 1°C

La leche alcanrd unos 18-202C (teoricamente), sigue siendo una temperatura muy elevada, aunque mucho
menor que los GO2C que suele alcanzar la lehee sin aislamiento. (debido a la radacidn solar que recibe),




22 CASO: MANTENER FRIO

Calculamoscuanta potencia se necesitaria para mantener
el recipiente frio, en caso de que esta ya estuviera frio
(42C).

Datos necesarios:

- Bl aislamiento es de Esp. Poliuretano, A =0,023 W/m-K
- Suponemos un espesor de Sam, % = 0,05 m

- Lo femperatura inicial del interior serd:  Tinterior = GeC

- Suponemos la temperatura exterior de: Texterior = 259C

Calculamos el calor que entrariaalolargo de 6 h (jornada
de recogida-transporte)

e=0,05m

259C GeC

A’\'o’\'ol = 3,72 W\2
A=0,023 W/m-K

Q =A-A-AT/x=0023-372-21/0,05= 36 W
IW =1T7/s=02388 cal/s  36W =859 /s

Se necesitard unos 36W para compensar
las perdidas de frio

39 CASO: REDUCIR TEMPERATURA ‘

Comprobamos el tiempo que tardaria en enfriarse la leche, con diferentes Peltiers.
Datos necesarios:
- E) aislamiento es de Espuma de Poliuretano, A =0,023 W/mK

- Suponemos un espesor de Sem, % = 0,05 m

- La temperatura inicial del interior de la nevera serd:  Tinterior = 1712C

- La femperatura {inal del interior de la nevera serd:  Tinterior = GoC

- Suponemos que el recipinete comienza a enfriar con un biddn dentro

12 Analizamos la potencia, con la que suelen trabajar los Peltiers comerciales.
GOW =955 cal/s
ST =1361 col/s
T2W =1119cal/s
100W) = 23,88 cal/s
150 W=35,82 cal/s

29 Calculamos el tiempo que tardaria en enfriarse la leche, para las diferentes potencias.

Atcwony = m-Ce - AT = 250009:0,93cal/geC-13e(= 3164A =

Q 9,55 cal/s

Atswy = m-Ce - AT = 25000g-0,93cal/geC-132C = 22224 =
Q@ 13,61 col/s

Atcowy = m-Ce - AT = 250009-0,93cal/geC-13eC = 17582¢ =
Q 1119 cal/s

Atctoony = m-Ce - AT = 250000:0,93cal/geC-132C = 12657 =
Q 23,88 col/s

Atasony = m-Ce - AT = 250009:0,93cal/geC-132C = 909=
Q 32,82 /s

El Yiempo para
enfriar un
biddn con estas
potencios es
bastante elevado




MILGO

Se plantean diferentes alternativas que puedan generar la
energia necesaria.

Por un lado esta la idea original, colocar dinamos que se
anclarfan al carro o rueda de la bicicleta, pero estas dan
como mucho una potencia de 6W, por lo tanto no seria
suficiente, podriamos colocar varias, pero aun asi seria
potencia insuficiente.

Otra opcién que se plantea es usar energia solar, pero una
placa solar, de un tamafio adecuado para poder colocarse
en el carro y con una potencia suficiente, tendria un precio
demasiado elevado.

Por ultimo se propone usar baterias que alimenten al
peltier, estas se cargarian durante la noche, antes de que
comience la jornada de transporte, el problema es que una
bateria, asequibles, y con un precio asumible, no serian
capaces de aportar la energia suficiente para aguantar
toda la jornada de trabajo (unas 6 horas).

Posibles Peltiers (Yodos trabajon o 12V):
TECT-1271SHTS - 15S0W y 15,6A
TECT-12710HTS - 10OW y 10,5A
TECT-12706HTS - 5T y 6,6A
TEC-10T08HTS - GOW y 8,5A
TECT- 12106HTS - 12ZW y 6A

Dinomos rozamiento vueda:

VM510Z 6V y 3W

S

argdei & D

en
algunos dinamos pueden \legor o \,os 6w, pero no pueci -
dor ucha. Mos potencio, se podion uflizar varios, ,
aun asf es insuficiente. J

Plocas solar
Policristalino ATERSA SH
T5W g 12V, - se usarion 2 © mos

B 61%35m

6Kg

(PVP 127 evros)
Ocwpa demasiado, precio elevodo, '
viesgo o cotura, ¥obo, etc. -

Dinamos buje (se colocan en el eje ruedod:

Shimano Nexus 6v 3N

Baterios

Por ejemplo si usamos un Peltier de TOOW y 10,5A
10,5A % 6h 63An

st usomos un Pelfier de 15SOW y 156A
15,6A % 6h A3,6An

Las baterias de coche, que son bastante grandes,
pesadas y elevadas de precio suelen llegar a los
80AW ’

«*

8 BOsSCH



Aparte del problema, de que la energia que se puede
aportar al recipiente durante el transporte no es suficiente
para enfriar la leche, se detecta otro problema.

El distribuidor de leche, seria el usuario que adquiere el
producto, y tanto él, como los granjeros productores de
leche serian los beneficiaros de la mejor conservacion de la
leche, obteniendo ambos mejor rentabilidad. Sin embargo
el ciclo de trabajo de un distribuidor de leche se da a lo
largo de toda la maiiana, esto se puede considerar desde
las 6:00 a.m que sale de su casa (en este momento la
temperatura ambinete es de unos 172C), hasta las 12:00-
13:00 a.m, en la que ha pasado por las diferentes granjas, o
puntos de recogida a cargar los diferentes bidones, y los ha
llevado al mercado/fabrica.

El problema viene debido a que no toda la leche se recoge
al punto de la mafiana, habra bidones que se recogan a
primeras horas, en donde la temperatura seguird rozando
los 179C, pero otros bidones, que se recogeran a las 10:00,
11:00, 12:00 a.m de la mafiana, y que por lo tanto tendran
ya una temperatura elevada, lo que significara que en
muchos casos la leche ya se habra estropeado, y que
ademas elevaran la temperatura de la camara de frio.

Es por ello que se replantea, que tal y como se propuso
incialmente, seria mejor que fuera el bidon que contiene
la leche el que refrigerara, en lugar de un medio de
transporte, asi la leche, por un lado, se refrigeraria y
conservaria desde el momento en que se ordeiia, antes
de que empiece a elevarse su temperatura. Y por otro
lado, esta estaria refrigerada fuera cual fuera el flujo de
circulacion (es decir, la lleve el propio granjero, o la recoga
un distribuidor, o este horas esperando en un punto de
recogida, etc..)

RECOLE(.CI(SN/ TRANSPORTE

MERCADO o
PROCESADORES

\ozomos la e &

recbr?gssz Jirectamente \os
Bidones en lugor el carro
de tronsporte Crol y como e
Wobia. pensado en un prmes
engriorfa en e\ momernto que
se ovdefio. Despues
que CONSRYV

vertt, de este modo odends 1o

se vompe \a cadeno de frio

El funcionamiento es el mismo
pero adaptado a un bidén, un
bidén en el que se introduce lo
leche, un peltier la refrigera,

Y una cdmara aislante la
mantiene fria durante oda la
Jornada de transporte

QECOGIDA Ler BIDON

QECOGIDA 20 BIDON
(gm\'\)o)

QECOGIDA BIDONES
(punto de recogidn comsn)

(]

Se introduce \o leche

QECOLECCION

solo hobria
ar @\ fefo hosta v

CONSERVACION

(conserva el frio
durante los periodos

& 24°c !

EN ESTOS MOMENT! oS

LA LECHE YAESTA
SE-TERTORADA O EN
PROCESO

& FILTRADO
| | (e\\m(’;\mmos

esiduos Y

2quenas
ngﬂqéo\qs CL‘\’?-
oceleron &
dej’er'\O\’@

P ac

ENFRIAMIENTO

(se conecta a la
corriente y enfria lo
leche)
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MILGO

Por lo tanto se pretende realizar los claculos necesarios, por un lado para saber cuanto tiempo
le coztaria enriar la leche, por otro lado, para saber la claidad del aislamiento, es decir, cuanto
se calentaria la leche durante el transporte. Pero habra que tener en cuenta primero algunos
datos.

12 En primer lugar necesitamos saber la cantidad de leche que va a contener el bidén. Segun
los datos de la fase de investigacién proporcionades por la FAO, un agricultor de la zona del
Sur de Asia suele tener de 1 a 4 vacas, con una productividad por vaca de 2 a 4 litros.

1-G4VACAS
1 voco =2y ltros/dia

Coda dio = 2 litros min - 16 \itros méx.

Por ello la capacidad del bidon se establece en:

15 \itros como méximo contendrd el biddn

29 En segundo lugar necesitamos saber el area del recipiente, para poder realziar los difrentes
calculos, se plantean varias opciones muy genericas, para seleccionar aquellas que tenga
menos area, ya que a menos area, menor perdida de temperatura.

15 ltros = 15000 amd

a2
)
GOum
Z5em 3%m ALl
25
o Zoon 20, 20em " B22em

Atotol = AL x 6

Atotal = (Alxt) + (A2x2) Atotal = AL + (AZx2)

Atotol = (25%25) % 6

Atotal = (ZOx3D x& + (20x20) x2  Atotal = (Zrew) + (e x2

Atotal = 3150 em?

Atotol = 3920 em? Atotal = 3526 em?

Otros datos que son necesariés:

- B aislamiento es de Espuma de Polivretano, ’ A=0,023 W/m-K ‘

- Suponemos un espesor de 3am, | x = 0,03 m

- Lo temperatura inicial de la leche: ’T\n\do\ leche = 1772C

- Lo femperatura que tiene que alcanzar la leche: ’ Tfinal leche = G4oC

- Periodo maximo en el que la leche estard en el recpiente aidada | tiempo = 8 horas
- Pelfier de [180W

- Color especficio de la lehce ’ Ce =043 Keol/Kg - oC ‘

TIEMPO QUE TARDA EN ENFRIAR LA LECHE ‘

_ wm-Ce -AT _ 15000g -0,93cal/geC-132C _ - -
Atcsows = = = 5ol = 552895 =

Se considera aceptable, que tarde 1h y media en enfriar 15
litros, ademds normalmente habrd menos leche, Y se tardard
Mmenos tiempo.

TEMPERATURA QUE AUMENTA LA LECHE EN EL TRANSPORTE ‘

e=0,03m Q =A-A-AT/x =0023 - 035 21/003 = 56 W
1W=13/5-02388 cal/s | S56W=133cal/s |
250C | | weC
Enlhora — 326G cal/s x 3600s/h = G81G.2 cal en 1 hora
— 2
Arored = 3,52 m ’ 285132 calen 6 \noms‘
A=0,023 W/mK
Q 38 513 Keal
ATis = = : =[279C
. m-Ce 15K - 093 Keal/Kg - °C

La leche aumentaria a unos 12C, a las 8 horas, lo que se
considera aceptable



RELACION FORMA/FUNCION

Una vez replanteamos el enfriamiento a través del bidoén,
en lugar del carro, hay que establecer, como se dispondran
todos los elementos en el producto, y como serd el
funcionamiento.

La idea principal era que la leche se introdujera por la
boca del bidon, pasara a una zona de refrigeracién, en la
que un Peltier la enfriara, (se plantea que o bien mediante
un serpentin y liquido refrigerante, o mediante un simple
deposito), y la leche una vez fria cayera a otros depdsito,
muy bien aislado, que conservaria su temperatura durante
toda la jornada de trasnporte.

Sin embargo se considera que se pierde mucho espacio,
ya que deberd haber dos depdsitos de 15 litros, uno para
enfriar y otro para almacenar, haciendo que el producto sea
mas grande y complejo sin necesidad.

LECHE

b
7

LECHE

Sin embargo, &
considera que &s MeJor
que mantenga estética
de biddn, para que &
percibo fociimente \o
foncién a \o que va
destinado.

1

/ \

4 \

L_../" DEPGSITO . |
i

Alternativag formales

L.EC.HE ﬁ ]'_nnacem\’"\o Serpen'\’fn, solo
¥ agorta que se enfrie mos
1 L ¢4pido, Y No &8 Necesario
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-1 &1 ~2 —
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deposito queda Moy bien '|'l~ RIO CALOR
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Asi pues, se plantea que la leche se enfrie en el mismo
deposito que luego se almacena y mantiene aislada del
exterior. Se enfriaria mediante un peltier, que tendria la
cara fria en contacto con el interior, y la cara caliente tendria
salida al exterior para disipar todo el calor mediante un
disipador y un ventilador. Ademas se incorporaria un motor
gue moveria unas aspas, para que a modo de agitador
distribuyera el frio de manera homogenea.

El problema surge a raiz de que en la zona en la que se
colocarian los elementos citados anteriormente, se da una
gran pedida de aislamiento, una vez acaba la refrigeraciéony
se comienza con le transporte, debido a que el peltier tiene
gue comunicar bien con el exterior, para disipar el calor.

R
' Se pierde mucho
e Cilomiento

(&

—

Ventilacidn, salida Ael

color del Peltier.

Togo aislante, que reduzea

ol minimo \a perdidos de
frio, pero ¢\ Pelfier sigue
Yeniendo que estar en
contaco con el exterior,
por fanto, en qpe deje
de enfriar, Y comience g\
fronsporte, o perderd
wocho {rio por esa Zzona

TAPA ALSLANTE

[

BIDON

TAPA ALSLANTE l

il




Se plantea otra alternativa formal, que surge debido a que
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Ya que se pierde mucho frio por la zona del Peltier, se decide
gue todo el sistema sea extraible.

De este modo, el mddulo de enfriamiento estaria introducido
en el biddn, y se procederia a enfriar la leche, al cabo de
30-60 minutos, cuando la leche estuviera fria, el médulo de
enfriamiento se extraeria, sellando el recoveco con una tapa
aislante, para que durante el transporte, el frio no se pierda.
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MILGO
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Aunque la solucion anterior, es eficaz, existe el problema de
que si el bidon no se llena lo suficiente, la leche no llega a la
zona fria, y por tanto no se enfria.

Por ello necesitamos que toda la longitud del médulo de
enfriamiento este fria, para que asi, aunque el bidén este
poco lleno, la leche se enfrie.

La solucion que se desarrolla, es colocar un recipiente lleno
de un liquido refrigerante, asi, el peltier estaria en contacto
con este, enfriandolo, y una vez frio, este transmitiria el frio
a la leche que se encontraria a su alrededor.

Por lo tanto habra diferentes elementos. Por un lado el
peltier, con su disipador para extraer el calor al exterior

Un recipiente con el liquido en su interior, y un ventilador
que ayude a mover el liquido refrigerante repartiendo
bien la temperatura por este.

Unas hélices que moverian la leche, para que en esta
también se distribuya bién el frio.

Un motor que mueva tanto las hélices del interior del
refigerante como las helices que mueven la leche.

Una carcasa que englobaria todos estos elementos
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Por lo tanto el producto constara de tres partes.

Un bidon, muy bien aislado en el que se introducird la
leche de cada dia. El cual ademas tendrd incorporado unas
asas, para poder manejarlo, levantarlo y transportarlo, que
ademas también serviran, para poder atarlo a diferentes
elementos de transporte si fuera necesario, como una bici
0 moto, (ya que no se puede disefiar una sujeccion concreta
para un medio de transporte Unico ya que existen muchas
posibilidades).

Un mddulo de enfriamiento, que se introducira en el bidén,
el cual se conectara a la corriente. Tendra una interfaz para
poder activarlo, y saber cuando la leche est3 fria.

Una tapa aislante, para selllar el bidén una vez se extraiga
el mdédulo de enfriamiento, y asi conservar el frio durante la
jornada de transporte.
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Ademas tambien se plantea disefiar una funda que protega
el médulo de enfriamiento cuando este no esté en uso, con
ello conseguimos dos ventajas:

En primer lugar protegemos el médulo de enfriamiento
para que no se deteriore, ensucie, etc...

En segundo lugar, la funda puede servir para enfriarlo
antes de introducirlo en el bidén, de este modo puede ir
enfriandose el gel refrigerante antes de introducirse en la la
leche, y una vez se introduzca ya estara frio.
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COMPONENTES

A continuacion se establecen todos los componentes
necesarios para el producto.

Los mas importantes seran fabricados, pero algunos de
ellos seran productos normalizados que se adquieran.
Estos elementos serdn:

Modulo Peltier
Led’s indicadores

q

TAPA
© | %:Ef?tﬁ_j(”

)
M. PELTIER

' LEDS

@ INTERRUPTOR
: ADAPTADOR AC/DC

Interruptores CARCASA | —
Adaptador AC/DC | CENSOR TEMP. J | lrh‘-:
Sensor temperatura RECT.PINETE | e _,' { M i
Placa electronica impresa DE GEL t _ @ @ g —— < %,
Zilcro?r.ocesatdor !: @| PLACA ZDOR ;',-.:_- ..__I .; @
el refrigerante i~ p— fl j
e Ml M) GELH i CONTROL | | £SPUMA DE-
apon junta torica = H . i |
| =3 - , | POLTURETANO
Motor i I ( I ’ | @ TAPON ¥ '
Asi  como  también el | ll ’ I|I§ b MOTOR | | |
gel refrigerante que se | fl !.l Nl [
introducird en su recipinete, {1 {1 [ UNTA |
y la espuma de poliuretano I .J-I 5!;' = @ J .I
que se inyectara en el bidén y | i & [ |
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MILGO

MODULO PELTIER

Maodulo peltier, montado en un disipador de calor, y ventilador, todo unido con una pasta
térmica y una abrazadera de aluminio. Incluye el cableado.

Caracterisitcas:

Modelo: TEC1-12715HTS Cooling System Kit
Mddulo Peltier: 40 mm x 30 mm

Placa de aluminio :40 mm x 45 mm x 2 mm
Disipador de calor : 90 mm x 90 mm

Altura total: 58 mm

Longitud del cable: 280 mm

Peso: 455 g

Vatios: 150W

Voltaje max: 12V/24V

Intensidad max 15,4 A

Diferencia de Temperatura max: 68°C

PV.P: 10€/unidad (lote de 2 unidades)

LEDS INDICADORES

Se necesita’ran 2 Led’s indicadores, que se encargaran de trnasmitir informacion al producto,
unodeellosindicard que el proceso de enfriamiento, otro el proceso de agitacion. Parpadearan
en rojo cuando el proceso esté en marce, y se iluminardn en verde cuando esté listo. Por ello
serdn LED’s RGB.

Caracteristicas:

Modelo:100F5T-YT-RGB-CA (5 mm Light-Emitting Diode 4pin Tri-Color )
Maxima Tension inversa:5V

Maxima Tension directa:2V- 2.2V (Red) 3V- 3.2V(Green Blue)
Corriente directa maxima:20mA

Diametro LED: 5mm 4
PV.P: 0,07/unidad (lote de 100 unidades) o

INTERRUPTORES

Se utilizardn 2 interruptores, uno para activar el proceso de enfrimaiento, y otro para activar
el proceso de enfriamiento/agitacién. Estos se compraran y posteriormente se serigrafiaran
con los iconos distintivos de cada funcidn.

Caracteristicas:

Modelo: 963350446297

Tipo switch: push-button

AC contacts rating: 6A / 12V
Electrical life: 6000 cycles
Switching method: OFF-(ON)
Max.contact resistance: 50 mQ
Button Diameter : 13mm

Head Diameter : 20mm

Hole size required : 16mm
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MILGO

ENTRADA JACK, ADAPTADOR AC/DC

Se necesita una adpatador que transofrme la corriente de 220V, en corriente de 12V, y por
tanto una entrada de DC. El conector se encotrara alojado en el producto, y el calbe con el
transfoirmador se conectara a este, alimentando el circuito impreso.

Caracteristicas:

Modelo: Jack Hembra PCB + CD01218
Didmetro del conector. 5,5mm.

Diametro del pin: 2,2mm.

Carga nominal: DC 12v / 1A.

Tension soportada: AC 100/240v (50/60hz).
Resistencia de contacto: < 0,03 ohm.
Resistencia de aislamiento: > 100 Mohm.
PV.P: 1,29€/unidad + 3,22€/unidad

SENSOR TEMPERATURA

Un sensor de temperatura para evitar que la temepratura del liquido refirgerante y de la leche
sea inferior a 02C, ya que la leche se congelaria. Asi como también nos servira para detemrinar
cuando debe acabar el proceso de enfriamiento, es decir, cuando alcance los 42C.

Caracteristicas:

Modelo: TMP36

Voltaje de entrada: 2.7VDCa 5.5 VDC
Factor de escala: 10 mV/2C

Precision en el rango completo: +/-22C
Linearidad: +/-0.59C

Rango de operacién:-40°C to +125°C
PV.P: 2,24€/unidad

TARJETA DE CIRCUITO IMPRESO

Se utilizard para convectar electricmanete todos los elementos que forman parte del
prodcuto. Se tendrd que disefiar y fabricar de la mano de un departamente de electronica,
con las dimensiones que requiera dicha tarjeta, por lo que se dejara un espacio adecuado
para isntlaar una tarjeta.

Caracteristicas:

A determinar por el disefio eléctronico
Precio aproximado: 5-10 €/unidad

MICROPROCESADOR

Encargado de regular todos los priocesos necesarios, es decir de activar los difernetes
sistemas y detener los procesos.

Caracteristicas:

Modelo: AR-ATMEGA328
Precio: 6€
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TAPON ESTANQUIDAD CON JUNTA TORICA

Tapdn que sellara de manera estanca, el recipiente con el gel refrigrante.

Caracteristicas:

Modelo:

Rosca: M20 x 1,5

Longitud de la rosca: 6,0 mm
Material del cuerpo: Poliamida-GFK
Temperatura de trabajo min.:-40 °C
Temperatura de trabajo max.: 100 ° C
Proteccién: IP68

PV.P: 0,30€/unidad

MOTOR

Motor que movera la leche, para que elf rio se distribuya uniformememnte y se enfrie lo mas
rapido posible, se elige un motor con pocas revolucoiones por minuto (50 r.p.m), para que
esta se vaya movienod lentamente.

Caracterisiticas

Modelo: 03021941

Diametro del Eje: 5x19.5 mm
Rango de Voltaje: 6-12V

Sin Carga de Entrada: 0.03A
Rango de r.p.m. : 50RPM

Material: Aluminum alloy

Rango de Velocidad +10%
Dimensiones: 40x28(mm)

PV.P: 14€/unidad
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MILGO

Milgo es un sistema de frio para la leche,
destinado a los pequefios granjeros de la zona
del Sur de Asia.

Este sistema de wuna manera sencilla,
y adaptandose y la cadena actual de
almancenamiento y transporte de la leche,
permite a los granjeros aumentar sus beneficios
radicalmente. Ya que esta se enfria y mantiene
durante toda la jornada entre unos 4-6°C,
notable diferencia con los 352C que llega a
alcanzar actualmente, en las horas mas calidas.

Milgo, por tanto, consigue que el estado de la
leche a la hora de venderla sea 6ptima, y que
no haya empezado a deteriorarse, lo que supone
venderla por un precio mucho mayor.

Consta de dos partes, el médulo de enfriamiento,
con su correspondiente estuche, y un bidén con
un aislamiento de alta calidad.

e




MILGCr

— Tlapdn bidon

El biddn aislante, también tiene un tape hermético, que asegura la integridad de la i Bidon

leche durante el transporte, asi como también tiene un gran aislamiento para reducir las
perdidas de frio al minimo.

El mdédulo de enfriamiento tiene un estuche para su conservacion mientras no se esté =
usando, en perfectas condiciones de higiene, y para poder preenfriarlo, antes de usarlo. ‘

Modulo de
enfriamiento

) SIS —

El médulo de enfriamiento tiene dos modos de funcionamiento.

1- PRE-ENFRIAMIENTO: el médulo se puede preenfiar dentro de
su estuche, antes de ser introducido en el bidén con la leche. Por
ejemplo mientras la leche se ordefia, el médulo se puede conectar
para que se vaya enfriando, asi después, costard menos tiempo
hacer que la leche llege a los 42C.

S

Cada proceso se incia pulsando al botdn
correspondiente, mientras este en marcha
el proceso, el LED corespondiente inferior
PARPADEARA en rojo, cuando el proceso haya
concluido, se ILUMINARA de azul.

2- ENFRIAMIENTO Y AGITACION: es el modo de enfriamiento
una vez el mdédulo se ha introducido el bidon con la leche. Enfria y
remueve suavemente la leche, para repartir homogeneamente la
temperatura.



SECUENCIA DE USO

1. Se conecta el mddulo de enfriamiento a
la corriente

2. Se activa el modo "PRE-ENFRIAMIENTO"
si se desea

3. El proceso dara comienzo, y mientras
esté en marcha el LED ROJO parpadeara,
cuando esté listo, se iluminara de AZUL

4. Se vierte la leche en el bidon

5. Se extrae el médulo de frio de
sus estuche (tanto si se ha decidido
preenfriarlo como si no)

6. Se introduce el modulo de enfriamiento
en el bidon con la leche.

7. Se activa el modo ENFRIAMIENTO/
AGITACION

8. El proceso dara comienzo, y mientras
esté en marcha el LED ROJO parpadeara,
cuando esté listo, se iluminara de AZUL

9. Una vez listo el proceso se extrae el
moddulo de enfriamiento del bidén

10. El médulo de enfriamiento a de ser
aclarado con agua

11. Se guarda el mdédulo de enfriamiento en
su estuche, para su correcta conservacion

12. Se sella el biddn con la leche fria con
el tapon, quedando este listo para su
transporte, conservando la leche a baja
temperatura.




Bidon exterior

Fabricado en PE, mediante rotomoldeo, tiene
alta resistencia al desgaste y es adecuado para
uso con alimentos. Ademas es barato

Consta de una boca, una rosca y unas asas
adecuadas a todo tipo de usuario, para facilitar
Su manejo.

Bidon interior

También fabricado en PE, mediante soplado,
con las mismas propiedes, idoneo para
conservar la leche, ademas resiste a agentes
gufimicos suaves y jabones, para poder limpiarlo
adecuadamente, Su forma cilindrica aporta la
mayor cantidad de volumen con la minima area,
minimizando asi las perdidas de frio.

Base

Fabricada en ABS mediante inyeccion, asegura
el conjunto y soporta el desgaste de estar en
contacto con el suelo gracias a su alta resistencia.

El bidén exterior e interior se sellan por la boca, mediante
soldadura plastica, quedando unidos.

Posteriormente entre la cavidad que queda entre ambos, se
introduce los componentes quimicos, para que la espuma de
poliuretano comienze a formarse. Inmediatamente después, el
conjunto se sella con la base inferior. Asi la espuma comienza a
expandirse, llenando todos los huecos, y dotando al bidén de un
aislamiento de alta calidad.
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Tapa
Fabricada en PE, mediante inyeccidn. En ella se instala el
panel de interaccién, mediante tornillos, también consta
de unas rejillas para la ventilacion del modulo Peltier. Se

une al resto de conjunto mediante tres tornillos.

Bidén gel refrigerante

Fabricado en PE, mediante soplado, resiste bien las bajas
temepraturas, en la parte superior tiene un hundido donde
va alojada la celula peltier. En la parte inferior tiene una
boquilla por la que se introduce un gel refrigerante.

El gel refrigerante tiene un punto de congelacion muy bajo,
ademas retiene el frio durante mucho tiempo.

Tapa inferior

Fabricada en PE, mediante
inyeccion, en ella se montan el
motor y la hélice. Se une a la
carcasa mediante pegamento
apto para uniones estancas.
También da soporte al bidon
del gel refrigerante.

Hélice

Fabricada en PE, mediante inyeccidn, se une
al motor, con una junta de estanqueidad.
Mueve la leche suavemente, distribuyendo la
temperatura uniformemente.

Circuito impreso y componentes

Una primera placa, atornillada a la tapa, se encarga de
englobar los componentes del panel de interacion, en ellas
van alojados dos botones y dos leds.

La segunda placa atornillada a la carcasa, consta del resto de
elementos necesarios, estos son: un Jack para conectar el
cable, un procesador que regule los diferentes elementos,
un sensor de temperatura para no congelar la leche y
detectar cuando esta a la temperatura ideal.

Kit modulo Peltier

Adquirido al fabricante, consta de la célula peltier que
refrigera por el lado frio (el cual esta en contacto con el
bidén del gel), y de un radiador y un ventilador, colocados
en la cara caliente del peltier, que disipan el calor producido
al exterior, mediante las rejilllas de ventilacién

Carcasa

Fabricada en PE, mediante inyeccion, engloba todos los
elementos, asegurandolos mediante nervios y soportes
internos, disefiados para dar estabilidad al conjunto (dise-
flada de una sola pieza, esta vista seccionada solo es para
visualizar bien el interior). Permite que el cableado pueda

llegar de la placa, al motor.

Tapon estanquiedad

Tapon normalizado, adquirdo a distribuidor, que asegura la
estanqueidad del bidén del gel refrigerante.

Motor

Mueve las helices suavemnte, gracias a su baja velocidad
de giro (50 r.p.m)
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Junta

Junta de estanqueidad
normalizada, permite
asegurar la integridad
de la leche, quedando el
bidén bién sellado

<>
o

Tapa del tapdn

Tapa del mismo mateiral
que el tapon, sella este
una vez la espuma
de poliuretano se ha
formado.

Tonn

Fabricado en PET mediante
rotomoldeo, adecuado
para uso alimentario. Es
hueco por dentro, y tiene
una pequefia cavidad para
introducir  los  agentes
quimicos necesarios
para que la espuma de

poliuretano se forme. Asi

lo dotamos de un buén
aislamiento, que ayuda a
la conservacion del frio
del biddon. Consta de un
relieve, para aumentar el
rozamiento vy facilitar el
agarre.

Estuche

Fabricado en PET mediante rotomoldeo, en el
se introduce el mdédulo de enfriamiento para
conservarlo, y para preenfriarlo.



MILGO

ELEMENTO FUNCION FUNCION SECUNDARIA MEDIDAS (mm) MATERIAL PROCESO N2 PLA-

Cubrir el bidén interior y el aislante de espuma  Permitir el transporte del producto mediante las asas.

Bidon exterior ) ) , o 379 x 485 x 379 Poliuretano (PE) Rotomoldeo 1.01
de poliuretano Roscar el tapdn y el mdédulo de enfriamiento
Biddn interior Contener la leche 256 x 256 x 479 Poliuretano (PE) Soplado 1.02
Base Unificar el conjuhto dgl bidon exterior e Resistir el rozamiento y desggste de esta-rAen contacto 322 %322 x 34,5 Agrllomtrl!o I, 103
interior con el suelo y multiples superficies Butadieno Estireno
ir los el , : -
Tapa Cubrir la carcasa y ?:{esrizzrte a los elementos Alojar el circuito impreso del panel de interaccién 156 x 123 x6 Poliuretano (PE) Inyeccion 3.02
Alojar todos los el tos eléctri | bidd | i6
Carcasa SR EEREE [ SRS SRS el IREn 152 x 123 x 479 Poliuretano (PE) nyeccion y 3.03
refrigerante troquelado
Tapa inferior Alojar el motory la hélice Permitir un ensamblado mas sencillo 78 x 78 x 52 Poliuretano (PE) Inyeccion 3.05

Hélice Mover la leche 35x35x33 Poliuretano (PE) Inyeccion 3.06

Bidon gel

) Transmitir el frio del Peltier a la leche 385x70x 70 Poliuretano (PE) Soplado 3.08
refrigerante

Rotomoldeo y
troquelado

Sellar el bidén con la leche, para evitar que esta

. Mantener el aislamiento del biddn 160 x 160 x 57 Poliuretano (PE)
se derrame y este en contacto con el exterior

Tapdn 2.01

Extrusiony
troquelado

Tapa tapon Sellar el tapdn 12x12x1 Poliuretano (PE)

Estuche Proteger el médulo refrigerante Permitir el pre-enfriamiento del médulo refrigerante 132 x 132 x 475 Poliuretano (PE) Rotomoldeo 4.00
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4 1 Estuche
3 1 Conjunto modulo de enfriamiento
2 1 Conjunto tapdn
1 1 Conjunto Bidén

MARCA |N© PIEZAS| DESIGNACION Y OBSERVACIONES NORMA | MATERIAL

Fecha Nombre Firma
Dibujado 19-11-2016 Rut Carnicer Gasca RCG /l m
Comprobado - \l w
Escala Conjunto
) CONJUNTO MILGO MILGO
:5
Titulo Plano n°

Conjunto Milgo

0.00




1.03

1.03 1 Base bidon ABS
1.02 1 Bidon interno PE
1.01 1 Bidon externo PE

MARCA |[N© PIEZAS| DESIGNACION Y OBSERVACIONES NORMA | MATERIAL

Fecha Nombre Firma
Dibujado 19-11-2016 Rut Carnicer Gasca e 6_@%,
Comprobado -
Escala Conjunto ,
. CONJUNTO BIDON MILGO

Titulo Conjunto liidén

Plano n©

1.00
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Redondeos no indicados 2mm
Espesor 3mm
Medidas sin indicaciones de tolerancia segun DIN 16901
1.01 1 Bidon externo PE
MARCA |N° PIEZAS| DESIGNACION Y OBSERVACIONES | NORMA | MATERIAL
Fecha Nombre Firma
Dibujado 19-11-2016 Rut Carnicer Gasca o 6_@
Comprobado -
Escala Conjunto ,
e CONJUNTO BIDON MILGO
. Titulo Plano n°

Bidon externo

1.01
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Espesor 3mm
Medidas sin indicaciones de tolerancia segun DIN 16901
1.02 1 Bidon interno PE
MARCA |[N© PIEZAS| DESIGNACION Y OBSERVACIONES | NORMA | MATERIAL
Fecha Nombre Firma
Dibujado 19-11-2016 Rut Carnicer Gasca RCG I(II m
Comprobado - \\'l'J/
Escala Conjunto ,
- CONJUNTO BIDON MILGO
Titulo Plano n°

Biddn interno

1.02




0322

@319

@316

@272

— - —1 I = LN
IA | I/ g
|
i
«f)
3
A(1:1)
- —
| {
Espesor 3 mm
Medidas sin indicaciones de tolerancia segun DIN 16901
1.03 1 Base bidon ABS
MARCA |N© PIEZAS| DESIGNACION Y OBSERVACIONES | NORMA | MATERIAL
Fecha Nombre Firma
Dibujado 19-11-2016 Rut Carnicer Gasca RCG |/| ﬁl:\\
Comprobado - '\J w
Escala COI’\jUI’ltO ,
L, CONJUNTO BIDON M| 1GO
. Titulo Plano n°

Base bidon

1.03




Conjunto Tapdn
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2.03 1 Tapa del tapon PE

2.02 1 Junta estanqueidad comercial

(@78-120mm)
2.01 1 Tapon PE
MARCA |N° PIEZAS| DESIGNACION Y OBSERVACIONES NORMA | MATERIAL
Fecha Nombre Firma
Dibujado 19-11-2016 Rut Carnicer Gasca RCG (l_l d:\\
Comprobado - w
Escala Conjunto ,
» CONJUNTO TAPON MILGO
. Titulo Plano n°

2.00
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M120x3
Espesor 3 mm
Redondeos no indicados de 2mm
Medidas sin indicaciones de tolerancia segun DIN 16901
2.01 1 Tapdn PE
MARCA |[N© PIEZAS| DESIGNACION Y OBSERVACIONES NORMA | MATERIAL
Fecha Nombre Firma
Dibujado 19-11-2016 Rut Carnicer Gasca RCG II:IJ m
Comprobado - \-\I-//
Escala Conjunto ,
o CONJUNTO TAPON M| 1G
. Titulo Plano n°

2.01




@12

Medidas sin indicaciones de tolerancia segun DIN 16901

2.03 1 Tapa del tapdn PE

MARCA [N° PIEZAS| DESIGNACION Y OBSERVACIONES NORMA | MATERIAL

Fecha Nombre Firma
Dibujado 19-11-2016 Rut Carnicer Gasca RCG 6_@
Comprobado h
Escala Conjunto ]
.1 CONJUNTO TAPON M | LG o
. Titulo Plano n°

Tapa del tFpén

2.02




3.08 1 Conjunto bidon gel
3.07 1 Conjunto tapa inferior
3.06 1 Carcasa PE
3.05 1 Placa base comercial (30x60mm)
3.04 4 Tornillo autoroscante, con cabeza  |ANSI/ASME
cilindrica M2x0,4x4 B18.6.5M
3.03 1 Modulo Peltier comercial(ref.
TEC1-12715HTS kit)
3.02 1 Conjunto tapa
3.01 3 Tornillo autoroscante, con cabeza  |ANSI/ASME
cilindrica M2x0,4x6 B18.6.5M
MARCA |N© PIEZAS| DESIGNACION Y OBSERVACIONES | NORMA | MATERIAL
Fecha Nombre Firma
Dibujado 19-11-2016 Rut Carnicer Gasca RCG 6—@7
Comprobado
Escala Conjunto CONJUNTO MODULO LG
1:5 REFRIGERACION M l Ol
Titulo Plano n°

Conjunto modulo refrigeracion

3.00




3.02.01

3.02.04

3.02.02

3.02.05 |4 Tornillo autoroscante, con cabeza  |ANSI/ASME
cilindrica M2x0,4x4 B18.6.5M
3.02.04 |1 Placa panel interaccion comercial
(47x31mm)
3.02.03 |2 LED comercial (ref.100F5T-YT-RGB)
3.02.02 |1 Tapa PE
3.02.01 |2 Botdn comercial (ref.
963350446297)
MARCA |N° PIEZAS| DESIGNACION Y OBSERVACIONES | NORMA | MATERIAL
Fecha Nombre Firma
Dibujado 19-11-2016 Rut Carnicer Gasca RCG G d-\\
Comprobado - \\'|'//
Escala Conjunto
L CONJUNTO TAPA MILGO
Titulo Plano n®

Conjunto Itapa

3.01
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3.02.02 |1 Tapa PE
MARCA |N© PIEZAS| DESIGNACION Y OBSERVACIONES NORMA | MATERIAL
Fecha Nombre Firma
Dibujado 19-11-2016 Rut Carnicer Gasca RCG %
Espesor 1 mm Comprobado -
Conjunt
Redondeos no indicados de 2 mm Fecala o CONJUNTO TAPA M l LG O’
Medidas sin indicaciones de tolerancia segun DIN 16901 1:1
Titulo Ta pa Plano n°

3.02
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3.06 1 Carcasa PE
MARCA [N© PIEZAS| DESIGNACION Y OBSERVACIONES | NORMA | MATERIAL
Espesor 1 mm _
Redc_)ndeo_s I”_IO ipdic_ados de 2mm Dibuijad 19{:1ef-hza016 Rultiin;:iier Gasca — I/l m
Medidas sin indicaciones de bujace RCG L \\_ly
tolerancia segtin DIN 16901 Comprobado — i
Escala onjunto CONJUNTO MODULO ‘\ /l G (3:
1:2 REFRIGERANTE l |_
Titulo I Carcasa Plano n° 203




3.07.01

3.07.02

3.07.03

3.07.04

3.07.05

3.07.05 |1 Hélice PE
3.07.04 |1 Junta de estanqueidad comercial (@
6-7 mm)
3.07.03 |1 Tapa inferior PE
3.07.02 |1 Motor comercial (ref. 03021941)
3.07.01 |2 Tornillo autoroscante, con cabeza  |ANSI/ASME
cilindrica M2x0,4x4 B18.6.5M
MARCA |N© PIEZAS| DESIGNACION Y OBSERVACIONES | NORMA | MATERIAL
Fecha Nombre Firma
Dibujado 19-11-2016 Rut Carnicer Gasca RCG 6—@
Comprobado
Escala Conjunto
CONJUNTO TAPA INFERIOR M | LG O’
12 Titulo Plano n®

Conjunto tapei inferior

3.04
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Medidas sin indicaciones de tolerancia segin DIN 16901

3.07.03 |1 Tapa inferior PE

MARCA |N° PIEZAS| DESIGNACION Y OBSERVACIONES NORMA | MATERIAL

Fecha Nombre Firma
Dibujado 19-11-2016 Rut Carnicer Gasca RCG I/I m
Comprobado - '\l W
Escala Conjunto
CONJUNTO TAPA INFERIOR M | LG O’
1:1
Titulo Plano n°

Tapa infelrior

3.05
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Medidas sin indicaciones de tolerancia segin DIN 16901
3.07.05 |1 Hélice PE
MARCA [N° PIEZAS| DESIGNACION Y OBSERVACIONES | NORMA | MATERIAL
Fecha Nombre Firma
Dibujado 19-11-2016 Rut Carnicer Gasca RCG |/I /C_D\
Comprobado - '\I k—/
Escala Conjunto
CONJUNTO TAPA INFERIOR M | LG O’
1:1
Titulo Plano n°

Hé|iCﬁ
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3.08.01

3.08.02

3.07.02 |1 Tapon de estanqueidad (ref. Tapon
Pflitsch M20x1,5 - 514GFK/220/0R)
3.07.01 |1 Bidon gel PE
MARCA |N° PIEZAS| DESIGNACION Y OBSERVACIONES NORMA | MATERIAL
Fecha Nombre Firma
Dibujado 19-11-2016 Rut Carnicer Gasca RCG |/| m
Comprobado - '\'I \\-w
Escala Conjunto ,
) CONJUNTO BIDON GEL M| 1GO
. Titulo Plano n°

Conjunto Bidén Gel

3.

07
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40
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23

Espesor 1 mm
Medidas sin indicaciones de tolerancia segin DIN 16901

3.07.01 |1 Bidon gel PE

MARCA |N© PIEZAS| DESIGNACION Y OBSERVACIONES | NORMA | MATERIAL

Fecha Nombre Firma
Dibujado 19-11-2016 Rut Carnicer Gasca RCG 6_@
Comprobado -
Escala Conjunto ,
L CONJUNTO BIDON GEL M| 1GO
Titulo I Bidon Gel Plano n° 108
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Espesor 3mm

475

Medidas sin indicaciones de tolerancia segin DIN 16901

4 1 Estuche PE

MARCA [NO PIEZAS| DESIGNACION Y OBSERVACIONES NORMA | MATERIAL

Fecha Nombre Firma
Dibujado 19-11-2016 Rut Carnicer Gasca RCG 6@
Comprobado h
Escala Conjunto
CONJUNTO MILGO M | LG O'
1:5
Titulo Plano n®

Estuch[e

4.00
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DOC_4_PRESUPUESTO

INTRODUCCION

En este apartado se propone detallar aquellos costes derivados de la fabricaciéon y
adquisicion de materiales.

Para la elaboracion del presupuesto realizaremos una division de tres partidas
presupuestables: la partida de fabricacidn, la de elementos comerciales y la de
montaje.

Una vez calculado el precio de la produccion de cada elemento, se realizara una
suma total incluyendo el coste de operarios, para llegar al coste unitario final de la
maquina de gimnasio urbano.

PARTIDA DE FABRICACION

Trata tanto de la adquisicién de materiales como de todas aquellas operaciones de
produccion de las piezas.

En primer lugar, se elaborara una tabla en la cual se resumen las tarifas de
fabricacion, incluyendo los costes por hora del uso de las diferentes maquinas.

En total se fabricaran un total de 11 piezas, sin contar, eso si, las
piezas normalizadas. Para cada una de ellas se elaborara una tabla en la
gue se resumiran las operaciones a realizar, las maquinas utilizadas, las horas
empleadas en ello y el coste del material, con lo que obtendremos el coste total
para cada una de ellas.

Por ultimo, resumiremos en una tabla los costes de todas las piezas, obteniendo
un coste total de fabricacion.

TFG: Disefio de un producto orientado a las necesidades del tercer mundo.Solucién de un problema alimentario
Autor: Rut Carnicer Gasca
Curso 2015/2016. Grado en Ingenieria en Disefio Industrial y Desarrollo de Producto. EINA



DOC_4_PRESUPUESTO

TARIFAS DE FABRICACION

Las tarifas de fabricacion son un resumen de las maquinas involucradas en el
proceso de fabricacion, en el cual se incluira el coste por hora de las mismas.

MAQUINA HERRAMIENTA TARIFA (€/h)
Inyector de plasticos 25
Soplado de plasticos 15
Rotomoldeo de plasticos 15
Extrusora plasticos 10
Taladrado 25
Operaciones manuales 25

Inyector de plastico: Alberga el proceso de carga de material polimérico,
el calentamiento de este y la inyeccion en los moldes para piezas plasticas

Soplado de plasticos: Incluye el proceso de carga de material polimérico, el
calentamiento de este y el soplado en los moldes

Rotomoldeo de plasticos: Incluye el proceso de carga de material polimérico, y
el calentamiento de los moldes

Extrusora plastico: Incluye el proceso de carga de material, calentamiento y
extrusion

Taladrado: Incluye el proceso de mecanizado de agujeros en las piezas plasticas

Operaciones manuales: Son todas aquellas que impliquen, la
eliminacién de rebabas en las piezas, pulido, limpieza, verificacion, etc.
Labores que no efectla el operador de maquina, pero que han de ser efectuadas.

TFG: Disefo de un producto orientado a las necesidades del tercer mundo.Solucién de un problema alimentario
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DOC_4_PRESUPUESTO

COSTE ELEMENTOS DE
PRODUCCION

Para presentar el coste de cada una de las piezas que se tienen que producir, se
elabora una tabla para cada pieza, en la que se detallaran las operaciones
necesarias para la obtencion de esta, asi como el material.

Conjunto MILGO:

Bidon externo
Bidon interno
Base bidones
Tapon

Tapa del tapdn
Tapa
Carcasa
Tapa inferior
Hélice

Bidén de gel
Estuche

TFG: Disefio de un producto orientado a las necesidades del tercer mundo.Solucion de un problema alimentario
Autor: Rut Carnicer Gasca
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DOC_4 PRESUPUESTO

Denominacion N2 de unidades Material N2 plano
Bidon externo 1 PE 1.01
Concepto horas Tarifa (€/h) Coste (€)
Material 0.9
Rotomoldeo 0,07 15 1,05
Trabajo operario 0,035 25 0,875
TOTAL UNITARIO 2,825

COSTE UNITARIO (€) N2 UNIDADES COSTE TOTAL (€)

2,825 1 2,825
Denominacion N2 de unidades Material N2 plano
Biddn interno 1 PE 1.02
Concepto horas Tarifa (€/h) Coste (€)
Material 0.8
Soplado 0,05 15 0,75
Trabajo operario 0,035 25 0,875
TOTAL UNITARIO 2,425
COSTE UNITARIO (€) N2 UNIDADES COSTE TOTAL (€)

2,425 1 2,425
Denominacion N2 de unidades Material N2 plano
Base biddn 1 ABS 1.03
Concepto horas Tarifa (€/h) Coste (€)
Material 0.5
Inyeccion 0,03 25 0,75
Trabajo operario 0,02 25 0,5
TOTAL UNITARIO 1,75
COSTE UNITARIO (€) N2 UNIDADES COSTE TOTAL (€)

1,75 1 1,75
Denominacién N2 de unidades Material N2 plano
Tapon 1 PE 2.01
Concepto horas Tarifa (€/h) Coste (€)
Material 0,3
Rotomoldeo 0,035 15 0,525
Taladro 0,02 25 0,5
Trabajo operario 0,015 25 0,375
TOTAL UNITARIO 1,7
COSTE UNITARIO (€) N2 UNIDADES COSTE TOTAL (€)

1,7 1 1,7

TFG: Disefo de un producto orientado a las necesidades del tercer mundo.Solucién de un problema alimentario
Autor: Rut Carnicer Gasca
Curso 2015/2016. Grado en Ingenieria en Disefio Industrial y Desarrollo de Producto. EINA



DOC_4_PRESUPUESTO

Denominacion N2 de unidades Material N2 plano
Tapa tapén 1 PE 2.02
Concepto horas Tarifa (€/h) Coste (€)
Material 0.3
Extrusion 0,01 10 0,1
Trabajo operario 0,01 25 0,25
TOTAL UNITARIO 0,65
COSTE UNITARIO (€) N2 UNIDADES COSTE TOTAL (€)
0,65 1 0,65
Denominacion N2 de unidades Material N2 plano
Tapa 1 PE 3.02
Concepto horas Tarifa (€/h) Coste (€)
Material 0.4
Inyeccién 0,03 25 0,75
Trabajo operario 0,02 25 0,5
TOTAL UNITARIO 1,65
COSTE UNITARIO (€) N2 UNIDADES COSTE TOTAL (€)
1,65 1 1,65
Denominaciéon N2 de unidades Material N2 plano
Carcasa 1 PE 3.03
Concepto horas Tarifa (€/h) Coste (€)
Material 0,5
Inyeccidn 0,035 25 0,875
Taladro 0,02 25 0,5
Trabajo operario 0,015 25 0,375
TOTAL UNITARIO 2,25
COSTE UNITARIO (€) Ne UNIDADES COSTE TOTAL (€)
2,25 1 2,25
Denominacion N2 de unidades Material N2 plano
Tapa inferior 1 PE 3.05
Concepto horas Tarifa (€/h) Coste (€)
Material 0.2
Inyeccién 0,03 25 0,75
Trabajo operario 0,02 25 0,5
TOTAL UNITARIO 1,45
COSTE UNITARIO (€) N2 UNIDADES COSTE TOTAL (€)
1,45 1 1,45

TFG: Disefo de un producto orientado a las necesidades del tercer mundo.Solucién de un problema alimentario
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DOC_4 PRESUPUESTO

Denominacion N2 de unidades Material N2 plano
Hélice 1 PE 3.06
Concepto horas Tarifa (€/h) Coste (€)
Material 0.5
Inyeccion 0,03 25 0,75
Trabajo operario 0,02 25 0,5
TOTAL UNITARIO 1,75

COSTE UNITARIO (€) N2 UNIDADES COSTE TOTAL (€)

1,75 1 1,75
Denominacion N2 de unidades Material N2 plano
Biddn gel 1 PE 3.08
Concepto horas Tarifa (€/h) Coste (€)
Material 0.4
Soplado 0,05 15 0,75
Trabajo operario 0,035 25 0,875
TOTAL UNITARIO 2,025
COSTE UNITARIO (€) N2 UNIDADES COSTE TOTAL (€)

2,025 1 2,025
Denominacion N2 de unidades Material N2 plano
Estuche 1 PE 4.00
Concepto horas Tarifa (€/h) Coste (€)
Material 0.45
Rotomoldeo 0,07 15 1,05
Trabajo operario 0,035 25 0,875
TOTAL UNITARIO 2,375
COSTE UNITARIO (€) N2 UNIDADES COSTE TOTAL (€)

2,375 1 2,375
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DOC_4_PRESUPUESTO

COSTOS DE ELEMENTOS
COMERCIALES

En la partida correspondiente a los componentes comerciales se incluirdn los
costes de la adquisicion de los elementos normalizados necesarios para el montaje
del producto.

Para ello se realizara una tabla donde apareceran los costes unitarios de cada

pieza
Denominacion Norma N2 de unidades Coste unitario
Tornillo autoroscante, ANSI/ASME 3 0,2
M2x0,4x6 B18.6.5M

Modulo Peltier
comercial(ref. 1 5
TEC1-12715HTS kit)

Tornillo autoroscante, con ANSI/ASME 10 0,2

cabeza B18.6.5M
cilindrica M2x0,4x4

Placa base (con jack, 1 729
procesador y sensor) ’

Botdn (ref. 2 0,3
963350446297)
L . -YT-
ed (ref.100F5T-YT: 2 0,2
RGB)
Placa panel interaccion 1 3
Motor (ref. 03021941) 1 5
Junta de estanqueidad 1 0,5
(6-7 mm)
Tapoén de
estanqueidad (ref. 1 0,3
514GFK/220/0OR)
Junta
estanqueidad 1 0,6
( 78-120mm)
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COSTOS MONTAJES

En este apartado, se resumira en una tabla los costes derivados del montaje.
Para la contabilizacion de este apartado, se hace necesario conocer la tarifa
por hora de los profesionales y los medios involucrados.

Los costes correspondientes a esta partida se resumiran en una tabla.

Ensamblaje N2 unidades Coste /hora Tiempo (horas) Coste unitario
/unidad
MILGO 1 15 0,10 1,5
Conjunto bidén 1 15 0,10 15
Conjunto mdédulo 1 15 0,3 45

refrigeracion

Conjunto tapa 1 15 0,20 3
Conj. tapa inferior 1 15 0,10 15
Conj. bidén gel 1 15 0,10 1,5
Conjunto tapon 1 15 0,10 1,5
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COSTE TOTAL DEL PRODUCTO

En este apartado conoceremos el coste total del producto, primero sabiendo el
coste total de las partidas de: elementos de produccién, elementos comerciales y
costes de montajes. Posteriormente se sumaran todas las partidas estudiadas.

Capitulo 1. Elementos Produccién

Cdédigo |Plano Descripcion Unidades Cantidad P[Je(;:.io Importe
1.01 1.01 | BIDON EXTERNO (PE) Unidades | 1 2,825 2,825
1.02 1.02 | BIDON INTERNO (PE) |Unidades 1 2,425 2.425
1.03 1.03  BASE BIDON (ABS)  Unidades | 1 1,755 1,75
2.01 2.01 | TAPON (PE) Unidades | 1 1.775 1,7
2.03 2.02 | TAPA TAPON (PE) Unidades | 1 0,65 0,65
3.02.02 | 3.02 | TAPA (PE) Unidades = 1 1,65 1,65
3.03 3.03 | CARCASA (PE) Unidades | 1 2,25 2,25
3.07.03 | 3.05 | TAPA INFERIOR(PE) Unidades | 1 1,45 1,45
3.07.05 |3.06 | HELICE (PE) Unidades | 1 1,75 1,75
3.08.01 |3.08 | BIDON GEL (PE) 1 2,025 2,025
4 4.00 | ESTUCHE (PE) Unidades | 1 2,375 2,375
Total capitulo: 20,85
Capitulo 2. Elementos Comerciales
Cddigo |Plano |Descripcién Unidades [Cantidad Pr&cj:lio Importe
3.01 Tomillo autoroscante, M2x0,4x6  |Unidades | 3 0,2 0,6
3.03 Modulo Peltier TEC1-12715HTS | Unidades | 1 5 5
3.04 Tornillo autoroscante, M2x0,4x4 | jnidades | 10 0.2 2
3.05 Placa base Unidades | 1 7,92 7,92
3.02.01 Bot6n (963350446297) Unidades | 2 0,3 0,6
3.02.03 Led (ref.100F5T-YT-RGB) Unidades | 2 0,2 0,4
3.02.04 Placa panel interaccion Unidades | 1 3 3
3.07.02 Motor (ref. 03021941) Unidades | 1 5 5
3.07.04 Junta de estanqueidad (6-7mm) |Unidades | 1 05 05
3.08.02 Tapon est.(ref. 514GFK/220/0R) |Unidades | 1 0.3 0,3
2.02 Junta estanqueidad (78-120mm) |Unidades | 1 0,8 0,8
Total capitulo: 26,12
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Capitulo 3. Montajes; mano de obra
Precio

Cédigo Plano Descripcién Unidades Cantidad Ud Importe
0.0 | 0.00 MILGO Unidades | 1 1,5 15
0.1 | 0.01 CONJUNTO BIDON Unidades | 1 1,5/ 1,5

CONJUNTO MODULO ,
0.1.1 | 0.02 REFIRGERACION Unidades | 1 45| 45

0.1.1.06| 0.07 | CONJUNTO TAPA Unidades | 1 3] 3
0.1.2 | 0.11 CONJUNTO TAPA INFERIOR |Unidades | 1 15| 15

0.1.2.01 0.12 CONJUNTO BIDON GEL Unidades | 1 1,5 15
0.1.3 | 0.21 CONJUNTO TAPON Unidades | 1 1,5 1,5

Total capitulo: 15

Capitulo 4. Presupuesto de ejecucién

Capitulo Importe
Capitulo 1. Elementos Produccion 20,85
Capitulo 2. Elementos Comerciales 26,12
Capitulo 3. Montajes; mano de obra 15

Total Presupuesto de ejecucién material:| 61,97

En este presupuesto no se contemplan costes relativos a transporte, margen del distribuidor y
otros aspectos.

El coste de fabricacidon total de UN producto MILGO asciende a SESENTA Y UNO,
CON 97 EUROS

En Zaragoza, a dia 20/11/2015,

Firma: R.C.G
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