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El proceso de fabricacion de azucar no ha
f‘sufrido grandes modificaciones desde
‘principios del siglo XX. En la actualidad, estel
proceso se divide en (6) pasos y (10) diez
etapas. A continuacién, estudiaremos las fases
de produccion de azucar tal como se llevaba a
cabo en las centrales puertorriquenas del siglo

pasado. ,
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i u AI llegar a la central
Ia hamaca.
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El andlisis de la cafa de
azucar en el laboratorio, i
se utiliza para conocer la fj.
cantidad ‘de azlcar que,
contieryé. De esta forma ‘
se determinaba el precio{
a pagar a los colonos!
" que la enviaban a moler '

“a la central.



Una vez la cafia es
descargada, pasa a la mesa
de distribucion y de esta a

facilitar la salida de tierra y
fango’ mediante' chorros de
~agua. La cana trae gran
" cantidad de materia extrafia

\@ﬁciencia del molino.

todo el sistema de lavado,
que consiste principalmente
de planchas Perforadasﬁpara :
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. y/si no se extrae afecta la
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El molino es donde se‘\ye‘xtrae el jugo
contenido en la caﬁa:{‘.\"gft.iedando la
fibra o bagazo. Para facilitar la
extracciéon de jugo por los molinos,
la cafa es cortada y.desmenuzadajl

por juegos de cuchillas. La planta

unidades de r41oljnos. Cada unidad
contiene tres masas. A la masa
superior se le aplica presion

hidraulica para aumentar la

arjtﬁd\‘g\\%g}fgppara dicho fin.
R —

¢

moledora cdnsi}te“ de varias

|
|

._extraccion de jugos. También se le



Trapichado

Cana de azucar

AN //

La ﬁbra Ilamada bagazo,
contiene aproXJmadamente
un 50% de. humedad. El
bagazo se utilizaba como
combustlble en *‘Ias calderasf
Este subﬁpro cto contlene
un 3% /de p/uucar q nq.
puede rg"cuperarse La

cantldad en ﬁbra varia de

-~ acuerdo a Ia varledad de cana,
| area geograﬁca y condlcmnes



Un conteni*d falto en
i fibra, afgct"a\a cantlda

H de jugoz El b;igazo se usq
para ali entaf/el fuegc}
de las calderas las c alesi
crean el apoq heces arlq.
para p oduur energla'
"‘electrlca y over Ia‘

///

agulnarla de central
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Estacion de Calentamiento y Encalado
en la Central Aguirre
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El jugb\“gxt{ﬁ?" ;/p"or Io§

molinos PN pesa en
romanas .d-f-le forma
a\utoma";tica*.f Este peso seg ;
usa para determinar la.
e‘ﬁcien ia de los molinos
y la’c tabilidad del
azticar roducido en elz ‘:
proceso de elaboracion.
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- La caI /agente
cIarlﬁcant que se
utiliza en mdustrla
azucarera Ad‘e‘mas de la
cPI se /afiaden oios
componente quimicos

proceso je clalrlﬁcacmn
ygcontrol del Pl-i acido.
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Una vez ai ‘48 e’[/Ia cal y
los quimico ugo se
calienta -alentadores

hor| ontales a 22%
grados F)h‘x/enhelt L\Ll
accfdelxﬁlor y.la ciz
provocan la precipitaci6
ulacion de las

" impurezas cdntemdas en{n
e eIJugo I
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Estacmn de Clarificacion de Guarapo
en la Central Victoria

El jugo, después/de pasar

/

por los calentaﬂores pasa

los cIarlﬁcadores_
contmuos donde el fango;
IIamad/?“ cachaza, se
deposﬂf en’ ‘el fond\g de.
los mlsrpos y el jugo
clarificado se extrae por la

“ parte superlor de los



El fango es removido- a través de los
filtros. En estos filtros al vacio los
solidos insolubles se remueven
después de lavarse. La cantidad de
solidos removidos representa
aprommadamente el 5% del peso
original del jugo. Aun contiene el 3%
de azucar. Este fango se desecha y es
utilizado como abono para las
plantaaones.
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El jugo cIarlﬁcado y filtrado, se
concentra hasta/ formar un
sirope espeso en
evaporadores multiples. Una
vez concentrado  contiene
aproxnmadamente 50% de .
aziicar. /Estos evaporadores
van concentrando el sirope a
temperaturas bajas y al vacio
" para evitar la destrucciéon de
los cristales de azucar en el
\s\qupe por efecto del calor.
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Es en esta fase d Q;ﬂe el azucar
cruda se produce.\\EI/swope de
los enfriadores es ‘concentrado

en los  tachos hasta una
condicion de super saturacmn.’t‘l'
Una vez /obtenlda la
concrentra l/c;n , cuad: sey-‘
insertan/ como “sem IIa”"
pequenos cristales dé azucar, Ios
cuales al cr cer, adqweren el
tamafio de los cristales
N coméraales de azchr

\




ﬁ E mismo
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Esto no pued ctuarse en

una sola oper n Por lo

tanto, hay"que desarrollat

los granos J_g\j su tamanq

adecua;i/o en elvproceso yal
tie ~agotar Io“':

granos de ‘azucar de |ICO}"




La masa cocida, pasa a

unos depésitos cilindricos
llamados crlstallzadoras

donde se someten a un f
proceso de enfriamiento.
De eé”tos /érlstallzadores
pasan a las centrifugas de
alta velocidad en donde
se separan los cristales de
azucar de la mlel |
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El azucar ggniermal se
hace de ‘masa cocida de !

alta pureza Lo$ azucares.r‘

produa os{pr masa {
baja pureza, se utllizan |
como’ semllla para!.

R trabajarlas nuevamentem
"\ enlos tachos con sirope.
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NET WT. 32 OzZS. (2 LB.)

RACION AZUCARERA DE PR ¢
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