


El	   proceso	   de	   fabricación	   de	   azúcar	   no	   ha	  	  
sufrido	   grandes	   modificaciones	   desde	  
principios	   del	   siglo	   XX.	   En	   la	   actualidad,	   este	  
proceso	   se	   divide	   en	   (6)	   pasos	   y	   (10)	   diez	  
etapas.	  A	  conDnuación,	  estudiaremos	   las	   fases	  
de	  producción	  de	  azúcar	  tal	  como	  se	   llevaba	  a	  
cabo	  en	  las	  centrales	  puertorriqueñas	  del	  siglo	  
pasado.	  









Al	  llegar	  a	  la	  central,	   la	  caña	  es	  pesada	  y	  vaciada	  en	  
la	  hamaca.	  



El	   análisis	   de	   la	   caña	   de	  
azúcar	  en	  el	   laboratorio,	  
se	  uDliza	  para	  conocer	  la	  
canDdad	   de	   azúcar	   que	  
conDene.	   De	   esta	   forma	  
se	  determinaba	  el	  precio	  
a	   pagar	   a	   los	   colonos	  
que	   la	  enviaban	  a	  moler	  
a	  la	  central.	  



U n a	   v e z	   l a	   c a ñ a	   e s	  
descargada,	   pasa	   a	   la	   mesa	  
de	   distribución	   y	   de	   esta	   a	  
todo	   el	   sistema	   de	   lavado	  
que	  consiste	  principalmente	  
de	  planchas	  perforadas	  para	  
facilitar	   la	   salida	   de	  Derra	   y	  
fango	   mediante	   chorros	   de	  
agua.	   La	   caña	   trae	   gran	  
canDdad	  de	  materia	  extraña	  
y	   si	   no	   se	   extrae	   afecta	   la	  
eficiencia	  del	  molino.	  



El	  molino	  es	  donde	  se	  extrae	  el	  jugo	  
contenido	   en	   la	   caña	   quedando	   la	  
fibra	   o	   bagazo.	   Para	   facilitar	   la	  
extracción	   de	   jugo	   por	   los	  molinos,	  
la	   caña	   es	   cortada	   y	   desmenuzada	  
por	   juegos	   de	   cuchillas.	   La	   planta	  
moledora	   consiste	   de	   varias	  
unidades	   de	   molinos.	   Cada	   unidad	  
conDene	   tres	   masas.	   A	   la	   masa	  
superior	   se	   le	   aplica	   presión	  
hidrául ica	   para	   aumentar	   la	  
extracción	   de	   jugos.	   También	   se	   le	  
añade	  agua	  para	  dicho	  fin.	  	  



La	   fibra,	   llamada	   bagazo,	  
conDene	   aproximadamente	  
un	   50%	   de	   humedad.	   El	  
bagazo	   se	   uDlizaba	   como	  
combusDble	   en	   las	   calderas.	  
Este	   sub-‐producto	   conDene	  
un	   3%	   de	   azúcar	   que	   no	  
puede	   r e cupe ra r se .	   L a	  
canDdad	   en	   fibra	   varia	   de	  
acuerdo	  a	  la	  variedad	  de	  caña,	  
área	   geográfica	   y	   condiciones	  
climáDcas.	  	  



Un	   contenido	   alto	   en	  
fibra,	   afecta	   la	   canDdad	  
de	   jugo.	   El	   bagazo	   se	  usa	  
para	   alimentar	   el	   fuego	  
de	   las	   calderas	   las	   cuales	  
crean	   el	   vapor	   necesario	  
para	   producir	   energía	  
eléctrica	   y	   mover	   la	  
maquinaria	  de	  la	  central.	  



El	   jugo	   extraído	   por	   los	  
molinos	   	   se	   pesa	   en	  
r om a n a s	   d e	   f o rm a	  
automáDca.	   Este	   peso	   se	  
usa	   para	   determinar	   la	  
eficiencia	   de	   los	   molinos	  	  
y	   la	   contabilidad	   del	  
azúcar	   producido	   en	   el	  
proceso	  de	  elaboración.	  

Estación	  de	  Calentamiento	  y	  Encalado	  
en	  la	  Central	  Aguirre	  



La	   cal	   es	   un	   agente	  
c la r ificante	   que	   se	  
uDliza	   en	   la	   industria	  
azucarera.	  Además	  de	  la	  
cal	   se	   añaden	   otros	  
componente	   químicos	  
para	   ayudar	   en	   e l	  
proceso	   de	   clarificación	  
y	  control	  del	  PH	  ácido.	  



Una	   vez	   añadida	   la	   cal	   y	  
los	   químicos,	   el	   jugo	   se	  
calienta	   en	   calentadores	  
ho r i zon ta l e s	   a	   225	  
grados	   Fahrenheit.	   La	  
acción	   del	   calor	   y	   la	   cal	  
provocan	  la	  precipitación	  
y	   coagulación	   de	   las	  
impurezas	  contenidas	  en	  
el	  jugo.	  



El	   jugo,	   después	   de	   pasar	  
por	  los	  calentadores,	  pasa	  
a	   l o s	   c l a r i fi c a do r e s	  
conDnuos	  donde	  el	   fango,	  
l l amado	   cachaza ,	   se	  
deposita	   en	   el	   fondo	   de	  
los	   mismos	   y	   el	   jugo	  
clarificado	  se	  extrae	  por	  la	  
parte	   superior	   de	   	   los	  
clarificadores.	  

Estación	  de	  Clarificación	  de	  Guarapo	  
en	  la	  	  Central	  Victoria	  



El	   fango	   es	   removido	   a	   través	   de	   los	  
filtros.	   En	   estos	   filtros	   al	   vacío	   los	  
sólidos	   insolubles	   se	   remueven	  
después	   de	   lavarse.	   La	   canDdad	   de	  
sol idos	   removidos	   representa	  
aproximadamente	   el	   5%	   del	   peso	  
original	  del	   jugo.	  Aún	   conDene	  el	   3%	  
de	  azúcar.	  Este	  fango	  se	  desecha	  	  y	  es	  
uDlizado	   como	   abono	   	   para	   las	  
plantaciones.	  



El	  jugo	  clarificado	  y	  filtrado,	  se	  
concentra	   hasta	   formar	   un	  
s i r o p e 	   e s p e s o 	   e n	  
evaporadores	   múlDples.	   Una	  
vez	   concentrado	   conDene	  
aproximadamente	   50%	   de	  
azúcar.	   Estos	   evaporadores	  
van	   concentrando	   el	   sirope	   a	  
temperaturas	  bajas	   	  y	  al	  vacío	  
para	   evitar	   la	   destrucción	   de	  
los	   cristales	   de	   azúcar	   	   en	   el	  
sirope	  por	  efecto	  del	  calor.	  



Es	   en	   esta	   fase	   donde	   el	   azúcar	  
cruda	   se	   produce.	   El	   sirope	   de	  
los	   enfriadores	   es	   concentrado	  
en	   los	   	   tachos	   hasta	   una	  
condición	   de	   súper	   saturación.	  
U n a 	   v e z 	   o b t e n i d a 	   l a	  
concentración	   adecuada,	   se	  
i n se r t an	   como	   “ sem i l l a ”	  
pequeños	  cristales	  de	  azúcar,	  los	  
cuales	   al	   crecer,	   adquieren	   el	  
t amaño	   de	   l o s	   c r i s t a l e s	  
comerciales	  de	  azúcar.	  	  



Esto	  no	  puede	  efectuarse	  en	  
una	   sola	   operación.	   Por	   lo	  
tanto,	   hay	   que	   desarrollar	  
los	   granos	   a	   su	   tamaño	  
adecuado	  en	  el	  proceso	  y	  al	  
mismo	   Dempo	   agotar	   los	  
granos	   de	   azúcar	   del	   licor	  
madre.	   A	   la	   mezcla	   de	  
azúcar	   y	  melaza	   se	   le	   llama	  
masa	  cocida.	  



La	   masa	   cocida,	   pasa	   a	  	  
unos	  depósitos	  cilíndricos	  
llamados	   cristalizadoras	  
donde	   se	   someten	   a	   un	  
proceso	   de	   enfriamiento.	  
De	   estos	   cristalizadores,	  
pasan	  a	  las	  centrífugas	  de	  
alta	   velocidad	   en	   donde	  
se	  separan	  los	  cristales	  de	  
azúcar	  de	  la	  miel.	  	  



El	   azúcar	   comercial,	   se	  
hace	   de	   masa	   cocida	   de	  	  
alta	  pureza.	   Los	  azucares	  
producidos	  por	  masas	  de	  
baja	   pureza,	   se	   uDlizan	  
como	   “semilla”	   para	  
trabajarlas	   nuevamente	  
en	  los	  tachos	  con	  sirope.	  
	  









Muelle de la Central Aguirre (1932) 
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