_—

I LAICA

Proceso Azucarero
Fundamentos, procedimientos y
pérdidas de sacarosa

Jesus E. Larrahondo PhD
Mayo, 2018



/ /

Composicion de la cana de azucar
Materia insoluble
(no sacarosa)

Jugo 85%
15% B Sacarosa 13%

Caina de azucar







Carbohidratos en el jugo de la

cafna de azucar

Sacarosa

10 — 20%.
Disacarido de alta rotacién dptica (+ 66°)

Azucares reductores

0,5% - 1% (2,5 — 5%, base brix)

Polisacaridos solubles

Hemicelulosas, gomas, solubles y “pectinas”
(variables)

Almidones

0,012% - 0,018%

Myo - Inositol

0,04%. Se encuentra en las mieles finales.
El hierro forma sales insolubles con myo — inositol




Componentes Nitrogenados

Albuminas y Proteinas

25% de los compuestos nitrogenados.

Aminoacidos

75% de los compuestos nitrogenados
(Asparagina, glutamina, tirosina, etc.).

Alta concentracion en los cogollos. Minimo en
la region media de los tallos.
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Acidos Organicos No — Nitrogenados

Jugo: Contiene acidos organicos volatiles y no volatiles

El 4cido aconitico

Concentracion

Otros acidos organicos

Principal acido organico de la caia.
Caracteristico en materiales provenientes de la caia
cortada mecdnicamente.

0,3-1,6%.
Puede representar el 90% de los acidos no -
volatiles.

Malico, succinico, glicdlico, férmico, oxalico,
fumarico.




Ceras, esteroides y lipidos

Se remueven en la clarificacion, con la cachaza o lodos

Contenidos = 7,0%-15,0% en la cachaza.

Esteroides = Estigmasterol, B — Sitosterol.

Acidos grasos = Palmitico, Oleico, Linoleico.




Componentes Inorganicos

Potasio (K,0).1,5% -1,8%

Magnesio (MgO). Aprox. 0,25%

Principales Calcio (Ca0). Aprox. 0,19% - 0,22%

Sodio (NaO). Aprox. 0,06%

Aniones: Sulfatos, fosfatos, cloruros, silicatos
(Rango: 0,1% - 0,5%)




Cenizas % Cana
(Introducido en 1979)

Tallos Limpios 2 0.6%

Caifia comercial > Desde 1.0%
Ej: 1.51% y 1.74%

Fuente: Lionnet 1992- 1994



Representacion general de la cafia por compuesto y rango de la relacidn fibra dura: médula (“pith”) observada
en algunas variedades de caiia de aztcar

————— =
|
Sacarosa 13% 1
|
|
No — sacarosas 2% : Jugo: 86%
|
|
|
|
|
|
Agua 71% |
|
|
|
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Relacion fibra dura: Médula Fibra (%)
1.52-0.66 15.0-10.0

Fuente: Chen, J. C. P., 2000 y Rein, P., 2012



e [ .a calidad de la cana

y sus efectos en la
eficiencia y
procesamiento fabril
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Caracteristicas de calidad de la cana

> Sacarosay pureza de los jugos.
> Fibra.

> Contenido de fosfatos y elementos minerales.
> Contenido de almidones o polisacaridos.

> Precursores de color de origen vegetal.



Factores que afectan la calidad
de la caha después del corte

Variedad.

Tipo de cosecha.

Altura de corte.

Grado de quemas y tiempo entre corte y molienda.
Contenido de materia extrafa.

Accion microbiologica.



Pérdidas de Sacarosa
Introduccion

Pérdidas antes de la cosecha

Pérdidas después del corte y/o cosecha

Pérdidas en fabrica




Naturaleza de las pérdidas de sacarosa

A Quimico

.

A Bioguimico / Inversion

B -

A Microbioldgico

T




Pérdidas Bioquimicas

¥ Ci,Hy0 = CgHppOg + CoHipp0s

Sacarosa Glucosa + Fructosa

Facilitado por la accion de las invertasas endogenas de la cafa de
azlcar

pH optimo 4.8-5.2 (Invertasa acida);
7.0 (invertasa Neutra)

Bajo condicion normal, la actividad de la invertasa acida
aumenta rapidamente después de 72 horas de almacenaje



PERDIDAS QUIMICAS :Descomposicion de la
sSdCarosa

Inversion (Hidroélisis acida. Solucion acuosas

ligeramente acidas)
Descomposicion térmica
Reacciones de Maillard

Degradacion alcalina



Pérdidas de sacarosa debida a su
hidroélisis, entre corte y molienda

¢ MCE F REChed ¢ R F
Sacarosa Glucosa Fructosa

Pérdidas de sacarosa (%) =S, x (1- e*)

Donde:

t = tiempo (h)
k = Constante de hidroélisis



Constantes de hidrdlisis (k) y pérdidas de sacarosa por hora de
apilamiento de la cafia en el campo. Temperatura 25 - 30°C




——————

Variaciones de la sacarosa % cana (S)
durante 72 horas

Variedad. CC 85-92

VE S =15.0-0.020 x t (h)
Corte R?0.99
Manual S =14.2-0.040 x t (h)
QE 2
R“0.76
TV S=14.1-0.060x t (h)
Corte R%0.75
Mecéanico S=14.3-0.060x t (h)
TQ 2
R“0.85




Materia Extrana
(“Basura”)

Tierra / suelo
Hojas verdes
Hojas secas

Raices

Matas no maduras



Efectos de la materia extrafia (Experiencias Sudafrica)

Adiciona 0.22 - 0.28

o . -
1% de .cogollos 0 N unidades de cenizas
materia extrana l—D

en la cafa
Reduce la pureza del Afecta la relacién
jugo en 0.35% AR / Cenizas

b
m } Incrementa los AR en 1%
F |

1% de cogollos y
materia extrana

Qﬁ

Incrementa el color
1-4%




Efectos en la extraccion

Ton cafia / hora (TCH) = 203.3 - 5.3 x fibra % cana
TCH = 134.3 — 3 x Materia extrana % cana

GENERAL
Elevacion de 1% fibra 2 TCH disminuye en 4%

Elevacion de 1% materia extrafia = TCH disminuye
2.0-3.0%




Efecto de la materia extraia suelos
en el poder Calorifico del Bagazo

En general el poder calorifico de la cafia es afectado por los niveles de materia extraiia
mineral suelo de manera lineal mostrando que por cada 1% de materia extrafia mineral
suelo el poder calorifico del bagazo disminuye 65.22 BTU/Lb .

P.C = 7465.8 — 65.22M.E Suelo
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El color de los jugos
se incrementa 50 —
100% con materia
extrafa (hojas) y
cogollos.

La recuperacion
disminuye en 6%
con la materia
extrafia (hojasy
~ cogollos).




Reducciones en SAC % cana y ARE % cana
Material Sac % Cana ARE % Cana
Cana limpia 15.0 13.0
Cogollos 1 (%) - 0.13 - 0.15
Chulquines 1 (%) - 0.05 - 0.07
Hojas (1%) -0.17 - 0.21

Tierras (1%) - 0.22 - 0.30



Observaciones en un ingenio azucarero para cuatro
variedades de caina de azucar

. - Pureza Fibra % . o Color
Tipo de caiia . . - Cenizas % cafa .

jugo mixto cana (jugo)

Tallos limpios 87.6 14.4 1.13 14.970

Tallos + cogollos 86.2 14.7 2.11 15.000

Tallos + materia 85.3 21.2 2.48 22.090

extrafia (hojas)
Tallos + cogollos + 82.5 21.6 2.76 30.730

hojas

Fuente: Lionnet



Reduciendo los
cogollos y materia
extrafia en cafia en

3%

v

Disminuyendo 1% de
materia extrana

v

Incrementa la
capacidad de molienda
en 9%, con la misma
capacidad instalada

Se incrementa la
recuperacion de
sacarosa en 0.3%

Reduciendo el
contenido de
cogollos y materia
extrafia en un 3%

hd

Reduce los costos de
transporte en un 3%




RESUMEN :Principales factores que afectan la
calidad y contenido de sacarosa, después del corte o
cosecha

( )

Altura de corte.

\. J

p
Grado de quema (Reduccidon aprox. 3% de la sacarosa

% cana).
L J

4 N\

Contenido de materia extrana (Reduccién promedia de
0.14 - 0.20 unidades (%) de sacarosa por unidad.

L

4 N\
Tiempo entre quema, corte, alce y molienda (promedio

de 0.02 unidades por hora).
L

J
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Esquema General del Proceso

CANA —> Preparacﬁ(?ny —> Jugo =—> Clarificagiény —> Jugo
extraccion diluido filtracion claro

{ | |

Evaporacion y

Bagazo Cachaza cristalizacion
(Lodos) .
AZUCAR
MIEL FINAL

SENA Nﬁ Sector
} ) L c Nﬁ Azucarero
A Convenio Especial de Cooperacion SENA — ASOCANA N° 0107 de 2016 472 Colombiano

asocana
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Factores que afectan el proceso de

extraccion
Preparacion Tiempo de Sl Actividad
o Temperatura . de la . - vz
de la cafa retencion cafia microbioldgica

SENA ’\ﬁ Sector
) ) » . &ﬁ Azucarero
A Convenio Especial de Cooperacion SENA — ASOCANA N° 0107 de 2016 a8 Colombiano

asocana
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Condiciones generales para una buena extraccion

Maximo contacto entre el material vegetal
(cafia) y el medio extractante (agua)

Temperatura optima

Desnaturalizacion (destruccion celular)

SENA

7A‘ Convenio Especial de Cooperacion SENA — ASOCARNA N° 0107 de 2016
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asocana
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Mala Baja Mala
RieRaracionds temperatura desnaturalizacion
la cafia (inferior a 70°C)
\ J -
e ™ e A

Solo existe contacto I

del agua con las Afecta la Difusion
células superficiales difusion incomp|eta

o abiertas

Pérdidas de Sacarosa J

%
N

SENA ’\/ Sector
i ) - . A7/ Azucarero
A Convenio Especial de Cooperacion SENA — ASOCANA N° 0107 de 2016 r\ﬁ Colombiano
a ana

SOC:H



““““““““

IIIIIIIIIII

Actividad Microbiana

= Bajo brix de los jugos favorece al ambiente para la accion de
los microorganismos. (Ej: Leuconostoc y Lactobacillus sp.)

» Alta temperatura y ligero incremento en el pH limita el
crecimiento de los microorganismos.

= Una unidad (masa de acido lactico) = Dos unidades de
sacarosa perdida.

= Temperatura inferior a 70°C favorece la accion microbiana.

SENA N Sector
Nf Azucarero

7A‘ Convenio Especial de Cooperacién SENA — ASOCANA N° 0107 de 2016 "\% Colombiano

asocana
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Clarificacion del Jugo de Caina de Azuicar

Objetivo: Remocién de no-sacarosas
Jugo crudo (Nat. Coloidal) -> Jugo Claro

@
SENA AV/Al Sector
; . i <o %% Azucarero
A Convenio Especial de Cooperacion SENA — ASOCANA N° 0107 de 2016 472 Colombiano
asocana
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Caracteristicas y
comportamiento
guimico de los
principales
constituyentes del
jugo durante la
etapa de

. . s,
clarificacion
SE?\IA &f Sector
7/\? Convenio Especial de Cooperacion SENA — ASOCANA N° 0107 de 2016 %ﬁ é\cz'ﬂ;:;r:iraono
asocana



Constituyente principal y
su descomposicion

(pérdidas) debe evitarse

-

Principales causas de
pérdidas: accion de |
microorganismos e inversion

quimica (Hidrdlisis)

SENA

VY

Sacarosa

Convenio Especial de Cooperacion SENA —

‘‘‘‘‘‘‘‘
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Principales factores que
contribuyen a la hidrélisis
(inversion) quimica: bajo Ph,

altas temperaturas y tiempo

(clave para explicar la cantidad

de sacarosa perdida)

Nﬁ Sector
O ) Gcatere |

asocana

%

ASOCANA N° 0107 de 2016
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Fructosay Glucosa (=g

1 ) 1 ) V73 ~\
Disminuyen la
Solggélgciggade £ La cantidad de Se descomponen
ayudan a |>; fructosay por la accion del
recal eracion de glucosa perdida calor y alta
la saf:)arosa en la dependera del alcalinidad para
etana de tiempo disponible formar
cristalizpacién Su para su compuestos
. ., 1A1A I r
descomposicion descomposicion coloreados
debe evitarse.
e - \ D, \ )
X N A Astcarero

;A: Convenio Especial de Cooperacion SENA — ASOCANA N° 0107 de 2016 ',\/‘\ Chjicarero

asocana



— Acidos Organicos ()

Principales acidos: Aconitico, oxalico, malico,
citrico

Forma fosfatos de calcio
Insolubles durante la
etapa de clarificacion y
alcalizaciéon

Responsables de la
acidez del jugo (pH 5,2 —
5.5)

Trans — aconitico es el
mas abundante y
competidor del acido
fosforico

Muchos de los acidos
son mas fuertes que el
acido fosforico

SENA ’\ﬁ Sector
) ) » . &ﬁ Azucarero
A Convenio Especial de Cooperacion SENA — ASOCANA N° 0107 de 2016 a8 Colombiano

asocana
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PROVIDENGIA

La clarificacion de los jugos de cafia esta regida
por dos mecanismos:

|||] Coagulacion

@ Floculante
§®@ | E—

ﬂﬂ Floculacidn

Coagulos Fléculos

D

SENA Nﬁ Sector
! ) . . N 7| Azucarero
A Convenio Especial de Cooperacion SENA — ASOCANA N° 0107 de 2016 a8 Colombiano
asocana
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PROVIDENCIA

Para una buena eficiencia del floculante, durante la
clarificacion se debe garantizar un grado de hidrolisis
del floculante alrededor del 30%

Eficiencia
rF s \
\.
100}
) \
O\ .
L
g 80_ N
'-g Eficiencia en la
o 60 sedimentacion
- vs. grado de
5 : hidrélisis del
5 404 ' ‘~._ Claridad floculante
'6 --------
=
11 ]
20T
| | | | |

Grado de hidrolisis (%)

SENA N/ Sector
! ) . . &ﬁ Azucarero
A Convenio Especial de Cooperacion SENA — ASOCANA N° 0107 de 2016 a8 Colombiano

asocana



Principales causas de pérdidas de
sacarosa durante la clarificacion

= La accion de los microorganismos (pérdidas microbiologicas).

= Factores quimicos que inducen la inversion o hidrdlisis

guimica.

Estos dos factores afectan la tasa inversion, durante el tiempo
gue se realiza la clarificacion, y pueden explicar las pérdidas

de sacarosa determinada e indeterminada.

SENA Nk
7A‘ Convenio Especial de Cooperacion SENA — ASOCARA N° 0107 de 2016 4728 Colombiano

asocana

ﬁ Sector
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Otra fuente de pérdidas de sacarosa durante
la temperatura (T),

clarificacion son: el pH vy
tenemos, que:

la

asi

A T =100°C, la sacarosa invertida /h

ApH=6,0es:
ApH=6,8es:
ApH=7,0es:

0,21%
0,034%
0,021%

A T =90°C, lasacarosa invertida /h

ApH=6,0es:
ApH=6,8es:
ApH=7,0es:

0,089%
0,014%
0,0089%

SENA

7A‘ Convenio Especial de Cooperacion SENA — ASOCARNA N° 0107 de 2016

&/ Sector

N A
] djicarere |

asocana



Accion Microbiol6gica

Concentracion de acido lactico observado durante la
clarificacion

Material Acido lactico (mg/kg brix)
Cana 200
Jugo diluido 250
Jugo alcalizado 275
Lodos 3000
Jugo filtrado 5000
Jugo claro 450

sca e,

7A‘ Convenio Especial de Cooperacion SENA — ASOCANA N° 0107 de 2016 % 72l Colombiano

asocana
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Evaporacion
Procesos quimicos en la evaporacion

N\

e Cambios quimicos debido al proceso de concentracion.

J

~\

e Descomposicion de la glucosa y fructosa.

¢ |Inversion de la sacarosa.

e Quimica de los condensados.
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Especies muy solubles en el jugo claro, precipitan
Lmés tarde en los evaporadores

~

/ [ ] [ ]

 Brix muy alto en la meladura tiende a estar
| asociado con las incrustaciones en los

. evaporadores

- Cambios en pH: Se debe a reacciones de
| descomposicion térmica y remocion de amoniaco
. durante la evaporacion




El amoniaco proveniente de los A.A forma
parte de los gases incondensables. Aparece
también en los condensados, durante la
etapa de evaporacion.

Los AMINO-NITROGENADOS son importantes
componentes de los jugos, especialmente en
la cana sin quemar y cosechada
mecanicamente.




Formacion de acidos organicos en la evaporacion

I
NH,

—>

(Aminoacidos y amidas)
Ej: Asparagina Glutamina

Aldehidos (amoniaco)
Oxidacion
R = COZH

(Acidos Organicos)

\

.

J

Altos niveles de pH (8, 9) en condensados son debidos a niveles altos de
amoniaco. Amoniaco y oxigeno atacan el cobre y causa la presencia de cobre

en los condensados. No hay amoniaco en el jugo diluido pero algo se

\

encuentra en el jugo encalado (1 a 20 mg/L)




Cambios quimicos debidos al proceso de concentracion

e Concentracion de muchas especies quimicas se
incrementan hasta precipitacion.

e E| incremento de la concentracidon de sacarosa
puede promover la precipitacion de otras
sustancias.

e Exposicion mayor del jugo a altas temperaturas.




Sulfato de calcio

Solubilidad de 1400 mg/L a 20% brix yT =
50°C
Solubilidad de 400 mg/L a 60% brix




Disminuye la solubilidad de la silica

0.023% I:> 0.020%
T=60°C

Brix = 10% Brix = 60%

e Observaciones: Cuando la meladura

se diluye hasta un brix de jugo claro,
su turbiedad es mas alta que la del
jugo claro.



—
Existe un aparente
incremento de la
pureza desde el
jugo claro hasta la
meladura. Esto
puede deberse (en
parte a una
destruccion de la
fructosa
(polarizacion

Incremento del
coloren 10— 15%
desde el jugo claro
a la meladura.
Posible causa:
Degradacion de la
fructosa.

Disminucion del pH
desde el jugo claro
a la meladura.

Causas: pérdida de
amoniaco y
degradacion
térmica de la
fructosa.

N

negativa). <%
9 :

AN

/




_——_Pérdidas en evaporacion
/" Tasade

[,/ inversion y \
\ pérdidas /
VAN / \ -
,/ pH Vo / Elevacion \
~ disminuye —  FACTORES —K dela |
(<7) tem

//"I:iem po dé\"\\

\piatyf
residencia a

bajospHy | Es necesario
alta e Control del pH.

temperatura e Control de la temperatura.

e Minimizar los tiempos de
residencia.

———




Descomposicion térmica de la glucosa y fructosa

mm Fructosay Glucosa

e Degradacion a 120°C.

mm Bajo condiciones alcalinas

e Aumento del color y produccién de
acidos.




Inversion de la sacarosa

A
S —> G+F

d [S]

T

[S]; = [S], e™
X = Sacarosa Pérdida

X = [S], - [S];

X= (8], - [S],




% pérdidas = 100 (1-e7->6x107xt)

(o inversion)

Para t = 5 minutos
% pérdidas = 100 (1-e-9-56x10°x5)
% pérdidas = 0.05%




Efectos en la tasa de inversion

>

Temperatura A E
P 10°C
.

,\‘
1 unidad

PH menor de pH

.

| 1 unidad de

Brix incremento
‘ de brix

Incrementa
la inversion
3 veces

-

-

Incrementa
latasa 6
veces

y

Disminuye la
tasa aprox.
1.2%




Quimica de los condensados

e Alcoholes, e 300 mg/L
amoniaco, condensados del
aldehidos y acidos primer efecto.



Niveles de acidos en los condensados (ll)

Acido tA

Acético
Butirico
Propionico

Formico




Cristalizacion

Transferencia de masa de moléculas de sacarosa de la
meladura a particulas sdlidas (semilla) para formar cristales
y dejar las impurezas en la meladura (licor madre)

S_>l--»> cristales

semilla

- Cristalizacion es una técnica de separacion.

- Cristalizacion ocurre cuando la meladura esta
sobresaturada.




Los agregados
denominados
conglomerados,
pueden danar la
calidad del producto

( Cristales de

| azucar

Un simple agregado es
un cristal gemelo

_/:

Los conglomerados
ocurren mas que los
gemelos

Una pobre agitacion,
ciertas impurezas, altos
niveles de
sobresaturacion y tasas

rapidas de cristalizacion

favorecen la formacion
de conglomerados

/




Efectos de los oligosacaridos en la cristalizacion
(Sudafrica)

Afecta el habito o forma del
cristal

Disminuye la tasa de
crecimiento de los cristales




Sucrose crystal grown in the presence of glucose
(100 g/100 g of water) and fructose (100 g/100 g of
water) showing the characteristic D shape

o~ WAL oo |

A.) Sucrose crystals grown in the presence of dextran (87.000
M.W.) 40 /100 g of water.

B) One of the sucrose crystals shown in figure A.

A\
scaner3.jpg
B Tipo: Imagen JPEG
Tamano: 344 KB
Sucrose crystal grown in the presence of glucose (100 g/100 g o = Dimension: 1254 x 1666

of water). A: viewed along the - b — axis; B: viewed along the ‘ ; ! pixeles
+ b-axis :
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Fig. 20: Sucrose twins (first type) viewed perpendicularly to the a (100) fac=. sxowms
different amounts of fructose: a = fructose 150 8/100 g water; b = fructos= 38
fructose 50 g/100 g water; d = fructose 10 g/100 g water



Progresivo efecto de las cestosas (Oligosacaridos)

>l =

Alta concentracion Cristal
Interactua con el Triangular
polo izquierdo




Oligosacaridos
Efecto del crecimiento

Forma cristal | Tasa de crecimiento (x 10°)

(c/b) (Kg / m? / seg)
Sacarosa 0.54 5.7
S + mieles 1.33 3.1
S + oligosacaridos 1.11 2.2

Sacarosa / agua = 3.08 ; 60.5°C
Fuente: PG Morel du Boil. Suddfrica



Transferencia de impurezas del jugo a los
azucares crudos

Constituyente % en los azucares

Color 10- 20
Almidones 30-50
Dextranas 30-50
Cenizas 5-15
Polisacaridos 20-30

Fuente: SPRIy LSU



Ve

LLa Relacion

e Azucares reductores (AR) / Cenizas (A).

AR/ A

e Tiene gran impacto en el agotamiento de las

mieles.

Valores mas altos

<

Mejor Agotamiento

Valores menores

i

Purezas de mieles
altas



Cristalizacion

Pérdidas Presenciade agentes melasigénicos (sales o minerales de
de potasio, sodio, etc.) que afectan el agotamiento de las

, mieles finales (mayor pérdida de sacarosa en la miel final).
dazucar

causadas
por

Incremento de grano fino.

Cristales atipicos.

Excesivo lavado.

En Sudafrica tamano de mallas de 60 um para un cristal de
minimo 120 um.



Conglomerados

En azucar blanca , donde sucede la aparicion de

conglomerados, ellos causan bajas densidades y

pueden resultar en la formacion de mayor azlcar
en polvillo y de facil rotura de los cristales.

La formacion de conglomerados se reduce
mediante: buena circulacion en el tacho, bajando
la sobresaturacion particularmente cuando los
cristales son pequenos y evitando tasas excesivas
de cristalizacion.




Medidas del tamano del cristal

Método Tradicional: Tamizaje




Técnica por analisis de imagenes
(analisis computacional)

- N\

- Recientemente bien aceptada.

- Los cristales de azlcar se dispersan en glicerol

(saturado con sacarosa) y se llevan al microscopio.
- Se obtienen histogramas (analisis estadistico).

- La técnica ha sido desarrollada para estudio de

-

cristalizacion.




y

LPérdidas de azucar

« Un incremento de un punto en la pureza
de las melazas finales equivale a perder
una libra de azucar (que se convierte en
melaza) por cada tonelada de cana
procesada.



Naturaleza de los materiales coloreados en la cafa de

azucar
Compuestos fendlicos de Melanoidinas (Reacciones
origen natural y sus entre carbohidratos y
derivados. aminodacidos)
p C— p —

Productos de degradacion
térmica.




Colorantes o pigmentos en los jugos de cafia

O ——— Fenoles, flavonoides (compuestos solubles en agua).
Q Clorofila: Se remueve en el proceso
(en los lodos).

O “Saccharetin”: Insoluble en agua,
ligeramente acido (CsH,0,)n.
Saccharetin: Pirogalol, pirocatecol, vanillin,
e —
O Antocianinas: Clase de flavonoides. Su color se

incrementa con la presencia de hierro
(especialmente en soluciones alcalinas).



Determinacion del valor indicador

en azucares

Valor indicador (Vi) = -<olor a pH 9

Color a pH 4
Tipo de colorante Vi
Melanoidina 1.0 -1.2
Caramelo 1.2 -1.5
P. Degradacion alcalina 1.5-3.2
Flavonoides y C. Fendlicos 5-14
Fuente: SPRI




Factores que afectan la determinacion de
sacarosa o del azucar recuperable

La recuperacion final de azucar (ARE)
se basa en:

Contenido de sacarosa (Sac % cana, Sc).

Contenido de fibra (Fibra % cana, Fc).
Retencion de sacarosa en el bagazo.

Contenido de No - Sacarosa (No-Sac % cana, Nc),
la cual causa la formacion de mieles y retencion de
sacarosa en la miel final. |




Azucar Recuperable Estimada (ARE)
Concepto introducido por Van Hengel (1974)

Donde Sc = Sac % cana
Nc = No — Sac % cana

Fc = Fibra % caia

p

~

ARE = aSc — bNc - Parametros de Fabrica

cFc Ej:a=1, b=0.40, c = 0.040




RESUMEN
Como afectan las no-sacarosas el proceso fabril?

Las sales de potasio, sodio, etc. son melasigénicas. Pérdidas de sacarosa en
la miel final.

Los polisacaridos aumentan la viscosidad de los materiales.

Las dextranas son polisacaridos de origen microbiologico e indican perdidas
de sacarosa. Causan alargamiento de los cristales e incrementan los valores
de falso pol y viscosidad.

Los fenoles y flavonoides son precursores de color. Afectan el color del azlcar
comercial.

. Altos niveles de acidos (pH bajo) causan hidrdlisis de la sacarosa. El pH
normal del jugo es de 5,2-5,4

. Altos niveles de amino-acidos (amino-nitrogenados) y azucares reductores,
reaccionan para dar materiales coloreados, denominadas reacciones de
Maillard.
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Impacto general de las impurezas (no — sacarosas) en el proceso y
recuperacion de aztucar comercial (CCS. Australia)

e 25% de las impurezas de |la cafia son removidas en la clarificacion.
e 75% de las impurezas permanecen en las mieles.
e 60 partes de impurezas en las mieles retienen 40 partes de sacarosa.

L

Si impurezas en caina (N) = Brix % cafia — pol % caina

CCS = Pol % cafia - 0,75 x (2/3) x N

CCS =Pol % cana-0.5x N



e Pol % cana = 14.4%

e No Pol % cana = 2.84%
e CCS=14.4-0.5x2.84
e CCS=12.98%

Ejemplo <
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