PROCESOS DE PRODUCCION Y AGENTES DE RIESGO
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PRODUCCION DE AZUCAR DE CANA
La produccibn de la azucar de cafa
comenzamos con la cosecha, donde
cortadores se organizan y queman las
hectareas de cafia para facilitar el corte.

Extraccion del jugo

La cafia es desmenuzada con cuchillas rotatorias y
una desfibradora antes de molerla para facilitar la
extraccion del jugo que se hace pasandola en serie,
entre los filtros, o mazas de los molinos. Se utiliza
agua en contracorriente para ayudar a la extraccion
que llega a 94 o 95% del azucar contenida en la
cafia. El remanente queda en el bagazo residual que
es utilizado como combustible en las calderas, asi
como materia prima para la fabricacién de tableros
de bagazo. Esta constituye la primera etapa del
procesamiento de fabricacidon de azucar crudo.
Molinos y conductores

La cafia, una vez preparada, cae al primer molino,
de éste a través de un conductor intermedio pasa a
un segundo molino y asi sucesivamente atraviesa
hasta el ultimo molino segln el tamafo de la
bateria (4 a 7 molinos los mas usados).

Conductores

Son los encargados de llevar el bagazo de un molino
a otro, existen varios tipos: los de cadena de
arrastre o de rastrillo, los de tablilla persiana, de
banda, etc.

AGENTES DE RIESGO

El riesgo que ocasiona esto son factores fisicos
ya que la quema de cala conlleva a
temperaturas muy altas y pueden sufrir aluna
quemadura.

Pueden haber factores tanto fisicos como
biol6gicos ya que los residuos de la cafa

pueden tener bacterias. Fisios por el ruido que
ocasiona la maquina.

Factores fisicos por el ruido excesivo

Factores fisicos por exceso de ruido



Purificacion del Guarapo, Clarificacion

El jugo de color verde oscuro procedente de los
molinos es acido y turbio. El proceso de clarificacién
(o defecacién), disefiado para remover las
impurezas tanto solubles como insolubles, emplea
en forma general, cal y calor agentes clarificante. La
lechada de cal, alrededor de 16 (0,5 kg) (CaO) por
tonelada de cafa, neutraliza la acidez natural del
guarapo, formando sales insolubles de calcio. El
jugo clarificado transparente y de un color parduzco
pasa a los evaporadores sin tratamiento adiciona
Evaporacion

El jugo clarificado, que tiene mds o menos la misma
composicion que el jugo crudo extraido, excepto las
impurezas precipitadas por el tratamiento con cal,
contiene aproximadamente un 85 % de agua. Dos
terceras partes de esta agua se evapora en
evaporadores de vacio de multiple efecto, con esta
operacion se convierte en matadura. Los
evaporadores trabajan en multiples efectos, y el
vapor producido por la evaporacién de agua en el
primer efecto es utilizado para calentar el segundo
y asi, sucesivamente, hasta llegar al quinto efecto
que entrega sus vapores al condensador
Clarificacion del Jugo Crudo

El proceso es similar a la fosfatacion del refundido
en unas refinerias de azucar. En este caso, se
afiaden al jarabe o meladura cal y acido fosfdrico,
luego se airea junto con la adicién de un polimero
floculante.

Almacenamiento a Granel del Aztcar

Es regla general, almacenar el azlicar terminado en
grandes depdsitos o silos. Los depdsitos o silos no
solo permiten que se empaquen Unicamente
durante el dia, también dan por resultados altos
ahorros, ya que el empacado se puede efectuar en
respuesta a los seguimientos de las empaques de

Factores quimicos, por el uso de quimicos para
neutralizar la acidez

Factores fisicos, por las temperaturas altas

Agentes quimicos






