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LA INDUSTRIA DEL AZUCAR DE REMOLACHA

El azucar cristalizada era ya conocida en Persia en el siglo IV
antes de Cristo y provenia, seguramente, de la India, donde se
extraia de una variedad salvaje de cana. Después del descubri-
miento de Ameérica, el cultivo de la cana se introdujo en las
Antillas y a finales del siglo XVI se comenzaron a crear refine-
rias de azucar en Europa.

Hacia 1750 el aleman Malggraf descubria la existencia de
azucar en algunas variedades de remolacha y en 1803 se inaugu-
ro la primera fabrica de azucar de remolacha. Los resultados
fueron bastante satisfactorios, pero la incipiente industria azuca-
rera basada en la remolacha tal vez no hubiera resistido la
competencia de la que utiliza la cana como materia prima si no
hubiera sido por los bloqueos ingleses al continente europeo, lo
que obligod a la busqueda de nuevos recursos y, asi, Napoleon
impulsd la creacion de escuelas azucareras que abrieron las
puertas al desarrollo de la nueva industria.

COMPOSICION DE LA REMOLACHA

La raiz de la remolacha tiene una armadura celulosica,
elemento principal de las membranas celulares, que constituye
del 4 al 5 por 100 de la remolacha, que se denomina «marco».
El extracto seco de la raiz representa alrededor del 25 por 100
del peso de ésta y lo componen el propio marco y otras materias
tanto organicas como inorganicas. El agua constituye el otro 75
por 100.
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Los constituyentes minerales, potasio (K), sodio (Na), magne-
sio (Mg), etc., se encuentran combinados con aniones minerales,
cloruros (CI), sulfatos (SO,=), etc., y aniones organicos.

Los constituyentes organicos son azucares, principalmente
sacarosa, y otro tipo de sustancias como materias pécticas,
acidos organicos, compuestos nitrogenados, etc., que forman la
parte llamada «no azucar».

El azucar contenida en la remolacha es la sacarosa, un
disacarido constituido por dos moléculas de hexosa (monosaca-
rido) unidas mediante un puente de oxigeno. Su formula quimica
responde a C,,H,,0,,.

La densidad de las soluciones de azucar se mide en grados
Brix (determinada por el aerometro Brix) y representa el peso en
gramos de materia seca contenida en 100 gramos de solucion.

La pureza de una solucion es el peso de azlucar en 100
gramos de materia seca.

Asi, una solucion de 60° Brix y pureza del 70 por 100 tendra,
en 100 gramos de solucion:

100 x 0,60 x 0,70 = 42 gramos de azucar.

LA INDUSTRIA AZUCARERA EN ESPANA

El sector remolachero-azucarero destaca, dentro de Ja indus-
tria agroalimentaria espanola, por su volumen economico y por
la incidencia social que representa el cultivo de la remolacha.

Tanto la produccion como ¢l consumo de azucar en Espana
son del orden del millon de toneladas al ano; casi su totalidad
procede de remolacha (menos de un 1 por 100 se obtiene de
cana de azucar) y la incidencia economica total del sector
supera los 100.000 millones de pesetas anuales.

El cultivo de la remolacha azucarera se realiza basicamente
en dos grandes zonas, las del Duero y Andalucia; también se
cultiva, en menor proporcion, en la cuenca del Ebro, Centro y
Extremadura.

Las fabricas azucareras a partir de remolacha que existian en
Espana en 1985 y su capacidad de trabajo en toneladas métricas
de remolacha por dia eran:



a) Zona del Duero
Toro (Zamora) woceecveeeeeeeeeeeeeeeeeee e
Benavente (Zamora) ....coooccvcvveeeoeeeeernennnn,
Olmedo (Valladolid) ....cccccoveeiiviiiiiiiiiiiinae
La Baneza (Leon) .covovcveeooeiieeeeeeeeeveen.
Salamanca (Salamanca) ..........cceceeeieeieennen.
Santa Elvira (Leon) ......cccoovvvvciviiiieeeenn.
Veguellina (Ledn) .ooovvveeveieeeeeeeeeeoe e
Venta de Banos (Palencia) .......cocoeovveneenn.
Penafiel (Valladolid) ......ccoocvvvviiiviieieeiiene,
Aranda de Duero (Burgos) ......cccecvveeuneennee.
Valladolid (Valladolid) .......coccevvivec
Carrion (Palencia) cooovveveeeeeieeeeeeeeieeveeenn,
Santa Victoria (Valladolid) ..o

b) Zona del Ebro
Alavesa (Alava) ...oooiieiieeeoeeeeeeesieeee,
Miranda de Ebro (Burgos) ....cccceevvevineenn.

¢) Zona Centro
Ciudad Real (Ciudad Real) ...coovvveeveenn..

d) Zona Sur
Linares (JAN) .ooooovcveiiviiiieiieee e
Guadalete (Cadiz) .oovivvvveveieeeeieeceeeeee,
Guadalcacin (Cadiz) .cooovvveeveieiiieeeeeeeee.
Jédula (Cadiz) wooovviiiiceieeeeeeeeeee e
Rinconada (Sevilla) .......cccccvvvveeveiiiinneeeennn
Villarrubia (Cordoba) ....cccccoeeevvveceiiiiienens
Rosales (Sevilla) .....ooovveiiiiiiieciieeeeeee e
Garrovilla (Badajoz) ...ccceceevevevieiiiiiricieeeneen.
El Carpio (Cordoba) .....coovvvevienceiinninnns

6.800 tm/dia
6.000 tm/dia
5.000 tm/dia
4.000 tm/dia
4.000 tm/dia
3.500 tm/dia
3.200 tm/dia
2.800 tm/dia
2.500 tm/dia
2.500 tm/dia
2.500 tm/dia
2.500 tm/dia
2.400 tm/dia

3.000 tm/dia
2.400 tm/dia

3.000 tm/dia

6.700 tm/dia
5.700 tm/dia
5.500 tm/dia
5.000 tm/dia
5.000 tm/dia
3.300 tm/dia
3.000 tm/dia
3.000 tm/dia
3.000 tm/dia

La capacidad media de trabajo de las azucareras espanolas es
de 4.100 toneladas métricas de remolacha por dia, en tanto que
la media de las azucareras de la Comunidad Economica Euro-
pea (CEE) esta muy proxima a las 6.000. Por otro lado, las
industrias espanolas son, en buena parte, fabricas viejas con
tecnologia anticuada, aunque algunas se han remodelado y han
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ampliado su capacidad en los ultimos anos. Como ocurre en
tantos otros sectores industriales, el del azucar de remolacha
afronta su ingreso en la CEE en clara inferioridad con respecto
a los de la mayoria de los paises de tal organizacion, lo cual le
exigira un nuevo esfuerzo de adaptacion.

El consumo de azucar en Espana se situa alrededor de 30
kilos por habitante y ano. llegando a los 40 kilos en otros paises
de la CEE.

DESCRIPCION DEL PROCESO GENERAL DE
FABRICACION DEL AZUCAR

La fabricacion del azucar, a partir de remolacha, se compone
de las siguientes fases principales:

— Descarga, lavado y troceado de las remolachas.

— Extraccion del azucar.

— Depuracion del jugo.

— Evaporacion del jugo.

— Cocimientos del jarabe.

— Cristalizacion del azucar.

— Centrifugacion y secado del azucar.

En el Cuadro | se recoge un diagrama general del proceso de
fabricacion del azucar.

Descarga, lavado y troceado de las remolachas

Las remolachas llegan a la fabrica descoronadas, es decir,
cortadas las hojas. Se analizan pequenas muestras tomadas del
vehiculo que las transporta, al entrar a la fabrica, para determi-
nar el contenido en azucar. Las remolachas se descargan por
medios mecanicos en silos, que son fosas-canales parcialmente
elevados sobre el terreno, con paredes de hormigon y con fondo
en doble pendiente que confluyen en un canal por el que circula
agua que arrastra las remolachas cuando se descargan los silos.
Los diferentes canales conducen a la alimentacion de las bom-
bas que elevan la mezcla agua-remolachas hasta la parte supe-
rior de una instalacion de lavado.
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CUADRO 1.—Esquema general del proceso de fabricacion del azucar

Remolacha
Toma de muestras

Descarga mecarnica

Jugo de «Cosetas»

difusiér

‘ Difusion Prensas Secadero Palpa
<, de pulpa secn
Piedra = = =

caliza -—| Fanqos |
r z
Horno de
cal

Lechada de cal

Filtracior
tecaloracion
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Bil =
51 B
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envasado
Arutac blanca
baja calidad
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Las lineas a trazos son para produccion de azucar refinada.



Fig. | —Descarga hidraulica de silos de remolacha.

Las remolachas pueden también descargarse de los vehiculos
mediante potentes chorros de agua a presion (descarga hidrauli-
ca). De esta forma la mezcla agua-remolachas llega igualmente
a las indicadas bombas.

Posteriormente las remolachas pasan por captadores de pie-
dras, captadores de raicillas y lavadores. Las remolachas lava-
das se transportan al piso superior del edificio principal de
proceso, cayendo a unas tolvas que alimentan a los cortarraices.
que son maquinas de plato giratorio provistos de oportunas
cuchillas, que reducen las remolachas a porciones, denominadas
«cosetas», de seccion triangular y de un espesor de 2 a 3
milimetros. El plato de Jos cortarraices gira a una velocidad
variable, en funcion de la capacidad necesaria de alimentacion
del sistema en un determinado momento.

Las cosetas pasan, por medio de cintas transportadoras
provistas de balanzas pesadoras, al proceso de difusion.

Hay que resaltar la importancia que tiene el buen funciona-
miento del lavadero en los pasos siguientes de la industria
azucarera, ya que el estado de limpieza con que entran las
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remolachas a fabrica afecta profundamente a un mejor o peor
funcionamiento de los cortarraices, proceso de difusion, sistema
de depuracion, etc.

Para dar una idea de la cantidad de tierra separada en un
lavadero, se pueden considerar, como cifras orientativas, que es
normal que la tara a la entrada del lavadero sea del 3 por 100
sobre la remolacha a tratar y a la salida sea del 0,5 por 100, lo
que significa, si consideramos una azucarera que trabaje 4.000
toneladas al dia, que la tierra contenida en las remolachas
lavadas en un dia pasaria de 120 toneladas a la entrada a 20
toneladas a la salida del lavadero.

Extraccion del aztucar

Una vez que la remolacha ha sido convenientemente lavada
y cortada en cosetas, se inicia el proceso propio de extraccion
del azucar contenida en la remolacha. Esta extraccion se realiza
por difusion mediante la accion de agua en contra corriente con

Fig. 2.—Difusor.
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la masa de cosetas. La remolacha esta constituida por infinidad
de células provistas de una armadura celulosica que envuelve a
una materia proteinica compleja (protoplasma) rodeada por una
membrana (ectoplasma) impermeable a las sustancias disueltas.
En el interior del protoplasma se encuentra una vacuola que
contiene una solucion de sacarosa. Antes de la aparicion del
sistema de difusion la extraccion del jugo azucarado se realizaba
por presion de la masa celular, pero esto llevaba consigo la
obtencion de un jugo muy impuro con gran cantidad de sustan-
clas que no eran azucar.

La aplicacion del fenomeno de difusion contaba con la difi-
cultad debida a la impermeabilidad del ectoplasma; pero pudo
comprobarse que por la accion del calor la célula sufria una
importante transformacion consistente en que el protoplasma,
rodeado por el ectoplasma, se contrae, situandose en el centro
de la celula, en tanto que la vacuola se pone en contacto con la
pared celular, permitiendo asi la difusion de la sacarosa al
exterior de la célula. Modificada asi la célula por el efecto del
calor, resulta facil extraer el jugo por difusion. Practicamente el
fenomeno de difusion consiste en un movimiento lento y regular
de los componentes solubles que se encuentran en el interior de
las células hacia el exterior, donde la concentracion de azucar es
menor.

VACUOLA VACUOLA
/ ECTOPLASMA
POR CALOR
MEMBRANA ,
CELULOSICA ROTOPLASM
\\ ;j 'PROTOPLASMA —\W_
MEMBRANA v

CELULOSICA ECTOPLASMA

Regularmente, a través de las paredes celulares pasan, ade-
mas de la sacarosa, otros componentes de tipo nitrogenado o
salino, que no son deseables, ya que hacen que las soluciones




Fig. 3.—Visita parcial del edificio principal de proceso.

extraidas sean impuras. Es de gran importancia dirigir el proce-
so de difusion de forma que se reduzca lo mas posible la
extraccion de los componentes no azucarados. Algunos de ellos,
como Jos aminoacidos, no son eliminables de la solucion azuca-
rada en el proceso de depuracion y, posteriormente, constituiran
el residuo de la elaboracion, formando parte de la Illamada
melaza.

El liquido azucarado procedente de la difusion constituye el
llamado jugo. Suele tener unos 16° Brix y una pureza del 85 por
100, aproximadamente.

Durante el proceso de difusion se pueden producir alteracio-
nes debidas a microorganismos termofilos y mesofilos que pue-
den originar altas pérdidas de azucar. Tales alteraciones se
ponen en evidencia por la produccion de acidos organicos con
caida del pH, por examen microscopico, por la determinacion de
acido lactico formado por la degradacion de azucar o por otras
pruebas.

Para evitar en lo posible la pérdida de azucar es necesario
cuidar los procesos de recepcion de la remolacha, lavado, corte
y difusion.



Depuracion del jugo

El] fin de la depuracion es el de eliminar del jugo azucarado
que sale de la difusion las sustancias no azucaradas que se
encuentran disueltas o en solucion coloidal en aquel. La depura-
cion, sin embargo, no se completa totalmente, y tnicamente se
logra elevar la pureza desde un 85 a un 91 por 100, aproximada-
mente.

El reactivo usado en esta fase es la cal, bajo forma de lechada
de cal, por sus caracteristicas depuradoras y floculantes. A esta
operacion se le da el nombre de encalado o defecacion y se
realiza, generalmente, antes de la carbonatacion o saturacion,
operacion consistente en tratar el jugo con anhidrido carbonico.
Posteriormente se filtran los jugos.

La depuracion se realiza, normalmente, en varias etapas y en
la secuencia siguiente: preencalado, encalado, primera carbona-
tacion, primera filtracion, segunda carbonatacion y segunda
filtracion.

Las filtraciones se realizan por medio de decatandores, filtros
de vacio, filtros de bujias, filtros prensa, etc.

Como residuos de la primera filtracion se obtienen los llama-
dos fangos de carbonatacion, que son enviados a grandes pisci-
nas para su desecacion natural, si bien modernamente se estan
utilizando sistemas que producen fangos con suficiente materia
seca que permiten la evacuacion de los mismos en camiones.

Evaporacion del jugo

El jugo proveniente de la depuracion sale con una densidad
aproximada de 15° Brix. Debe estar lo mas limpio posible para
evitar incrustaciones en la fase de evaporacion, pues de lo
contrario se pueden originar grandes trastornos en la marcha de
la fabricacion. Este jugo hay que concentrarlo hasta 90 o0 91°
Brix para que se produzca la cristalizacion del azucar por
sobresaturacion.

Esto se consigue en dos fases: evaporacion y cocimientos.

En la evaporacion se llega a un maximo de 65 a 67° Brix. Se
realiza mediante vapor a baja presion proveniente del escape de
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los turboaltenadores de produccion de energia eléctrica. La
evaporacion es el centro neuralgico de produccion y distribucion
de vapor. Por cada kilo de vapor vivo que entra en la evapora-
cion se consigue eliminar, aproximadamente, cuatro kilos del
agua contenida en el jugo, disponiendo de un sistema de evapo-
racion de cuatro efectos, como es usual en las azucareras.

El jugo saliente de la evaporacion recibe el nombre de jarabe
y, como se ha indicado, llega a unos 65° Brix y una pureza del
90 por 100.

Para conseguir, fundamentalmente, la decoloracion del jugo,
se realiza la operacion de sulfitacion, consistente en hacer pasar
una corriente de anhidrido sulfuroso a través de la masa de jugo.
Esta operacion se realiza normalmente al final de la evapora-
cion.

Cocimientos del jarabe

Cuando se concentra el jugo, su viscosidad aumenta rapida-
mente al aumentar los grados Brix. Al llegar a los 77 u 80° Brix
comienzan a aparecer cristales. El jarabe pierde su fluidez
progresivamente, de manera que es necesario emplear métodos
diferentes para manejarlo. En estas condiciones el jarabe pasa a
llamarse masa cocida.

Dado que la temperatura de ebullicion del agua disuelta en el
jarabe, para una presion constante, aumenta con la concentra-
cion, es preciso efectuar esta operacion al vacio.

Los aparatos donde se lleva a cabo la coccion, similares a los
evaporadores, se llaman «tachas». En ellas permanece el jarabe
hasta alcanzar los 91 0 92° Brix. Para facilitar y provocar la
formacidon de cristales de azucar, cuando se ha alcanzado un
grado de sobresaturacion Optimo, se inyecta, dentro de la tacha,
una pequena proporcion de polvo de azucar. Una vez alcanza-
dos los grados Brix indicados anteriormente no conviene seguir
evaporando, pues lo que sucede es que se vuelven a disolver los
granos de azucar en las mieles.

La masa cocida producida por las tachas tiene, aproximada-
mente, unos 92° Brix y una pureza del 93 por 100.



Fig. 4.—Otro aspecto del edificio principal de proceso.

Cristalizacion del azucar

Llegado a este punto se procede a descargar la tacha y sigue
la cristalizacion por enfriamiento en los malaxadores. Es indis-
pensable el movimiento de la masa cocida, a fin de que la
posicion relativa del licor madre y de los cristales cambie y
permita que el azucar contenido en aquél siga depositandose
sobre los cristales. Se consigue el movimiento por medio de
hélices acopladas al eje de los malaxadores.

La masa cocida, al abandonar Ja tacha, esta a una temperatu-
ra comprendida entre 70 y 75° C; se enfria en los malaxadores
y cristalizadores hasta una temperatura de 41 a 43° C.

El tiempo de cristalizacion es de unas doce horas para e
primer producto, otras doce horas para el segundo producto y
unas setenta y dos horas para el tercer producto.

Centrifugaciéon y secado del aztcar

Una vez que el licor madre se transforma, hasta el limite
practico, en azucar, hay que proceder a separar los cristales



— 14—

para obtener el azucar en forma comercial. Esta operacion se
realiza por centrifugacion en centrifugas con canasta perforada,
de forma que, al girar la canasta, se separen los cristales del licor
madre.

El azticar obtenido se envia, a través de transportadores, al
secadero, ya que el azucar, al salir de Jas centrifugas tiene una
humedad entre el 0,5 y el 2 por 100; esta humedad debe
reducirse en el secadero hasta el 0,02 6 0,04 por 100, aumentan-
do asi la polarizacion y permitiendo una mejor conservacion.

El azucar, al salir del secadero, se criba en vibrotamices para
separar polvo y terrones y se ensaca, generalmente en sacos de
60 kilos, y asi se envia a las diferentes industrias y a las
empresas envasadoras que producen paquetes de un kilo para
uso doméstico y bolsitas de 10 gramos o cuadradillos de consu-
mo individual.

LA MELAZA

Aunque por simplificar no hemos entrado en detalles, si
debemos anadir que la melaza es la miel saliente de la centrifu-
gacion de los productos mas pobres. La melaza es, consecuen-
cia, el subproducto final que lleva consigo, entre otros compo-

Fig. 5.—Prensas de pulpa.
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nentes, la sacarosa que no ha sido posible cristalizar. La melaza
tiene, aproximadamente, 80° Brix y pureza del 58 por 100. Se
utiliza para produccion de alcohol etilico, levadura, acido citrico
u otros usos industriales.

PRENSADO Y SECADO DE LA PULPA

Para conseguir una buena conservacion de la pulpa saliente
de la difusion es preciso reducir el contenido en agua de la
misma hasta que alcance uno del 90 por 100 de materia seca.
Esto se logra por los procesos de prensado y secado.

La presion es un proceso mecanico menos costoso que el
secado, pero la presion, por condicionamientos fisicoquimicos,
solo permite reducir el contenido en agua hasta alcanzar aproxi-
madamente un 22 por 100 de materia seca. Por ello, después del
prensado, la pulpa pasa a secaderos rotativos que, mediante aire
caliente, permiten alcanzar el 90 por 100 de materia seca.

La pulpa, al salir de la difusion, tiene un contenido medio en
materia seca del 6 por 100. La reduccion del contenido en agua
hasta un 22 por 100 de materia seca por presion y posterior
reduccion hasta un 90 por 100 de materia seca por secado dara
lugar al siguiente balance para 100 kilos de pulpa inicial:

Agua eliminada Pulpa obtenida
Presion (paso del 6 al 22 por 100 de
MALEri@ SECA) ..ovvvvieviiriieieeeiieieeee e avens 72,7 kg 27,3 kg
Secado (paso del 22 al 90 por 100 de
MALETIA SECAY wovvvrvrireieeeeeeeeeeeeee e s eaes 20,7 kg 6,6 kg

Durante los ultimos anos, debido a los elevados costos de la
energia, se han empleado prensas cada vez de mayor potencia
para disminuir la cantidad de agua a evaporar por secado,
llegandose a las llamadas «pulpas sobreprensadas», que llegan a
tener un 25 por 100 de materia seca. En algunos paises del norte
de Europa (Dinamarca, Holanda, etcétera) estas pulpas las
vende la industria azucarera a los ganaderos para su conserva-
cion por ensilaje, pero esto solo es posible si la concentracion de
la demanda de este producto no requiere largos transportes para
el mismo.
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En Espana la pulpa se seca —y modernamente— se peletiza
para su comercializacion en el sector ganadero.

BALANCE DE PRODUCTOS Y CONSUMOS EN LA
PRODUCCION AZUCARERA

Seguidamente se dan unas cifras de caracter orientativo rela-
tivas al balance de los productos y consumos en una industria
azucarera. Es claro, como siempre sucede con los productos
agrarios, que el balance exacto dependera de la calidad de la
remolacha (funcion de las condiciones climaticas y de los suelos
de la zona de produccion), del estado de la remolacha en el
momento del procesamiento, de la variedad, etc., asi como
de la tecnologia industrial. Estas cifras, siempre en porcentaje
sobre la cantidad de remolacha tratada, son:

AZUCAT ENLTANTE tiiiiiiiieeeeeeeeeeeeee et ee e e e eeer e eeveaeeeas 16,5 %
Produccion de azucar blanca .....oococvveviviiiieieeiniiene. 13,8 %
Azucar contenida en la melaza ......cocceeeviiveeiineennneen. 2%
Pérdidas de azucar en la difusion .......ccoeevcvvevvvnnnnnn. 0,20 %
Pérdidas de azucar en la depuracion ..........c.coceeeeneee. 0,10 %
Otras perdidas ....ccceeviecevirieieniceee e 0,40 %
IMEIAZA oooviiieeieeeeece et 4,5 %
Pulpa seca (con un 10 por 100 de humedad) .......... 5,5 %
Consumo de fuel-oil para produccion de vapor ....... 32%
Consumo de fuel-oil para secado de pulpa ............... 1 %
Consumo de piedra caliza para depuracion ............. 4%
Consumo de coque para calcinacion de la caliza .... 0,4 %

PRODUCCION DE ENERGIA ELECTRICA

La industria azucarera es seguramente, dentro del sector
agroindustrial, el unico tipo de industria que se produce la
energia eléctrica que necesita para su funcionamiento. Ello es
debido a que la potencia instalada es suficiente para hacer
rentable la inclusion de una pequena central termoeléctrica
utilizando turbinas de vapor con extraccion de vapor a baja
presion, el cual se utiliza en el proceso tecnologico de la obten-
cion del azucar. Para ello se utilizan calderas que producen
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Fig. 6.—Decantador dc agua del circuito del lavado de remolacha.

vapor de agua recalentado a unos 450° C y a unos 40 kg/cm? de
presion, que alimenta a turbinas de vapor que accionan a los
alternadores generadores de energia eléctrica.

EL AGUA EN LA INDUSTRIA AZUCARERA

El agua es un elemento esencial en la industria azucarera, ya
que, aparte de ser el elemento fundamental en los servicios
generales. produccion de vapor, refrigeracion, condensacion,
etcétera, es también el elemento basico en tres de las fases del
proceso de fabricacion: transporte de las remolachas, lavado y
difusion.

En una azucarera, los circuitos fundamentales de circulacion
y descarga de agua son:

— Circuito de descarga, transporte y lavado de las remola-
chas.

— Circuito de condensadores barométricos.

— Circuito de agua de refrigeracion de equipos.
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— Circuito de aguas domésticas y laboratorio de toma de
muestras.

— Circuito de agua de lavado de filtros y limpieza de
fabrica.

— Circuito de fangos de carbonatacion.

— Circuito de aguas pluviales.

Aunque no vamos a entrar en detalles, se quiere hace notar
la importancia de un correcto diseno de dichos circuitos, con las
adecuadas recirculaciones, a fin de minimizar el consumo de
agua de aportacidon que puede ser muy importante de no recircu-
lar al maximo el agua en los diferentes circuitos, asi como
controlar la descarga de efluentes, que pueden suponer una
fuerte carga contaminante.

TIPOS DE AZUCAR

Las diferentes clases de azucar se distinguen por ¢l tamano
del grano, su pureza y su humedad. El Codigo Alimentario
Espanol define, entre otros, los siguientes tipos mas importantes:

Azucar rubio, moreno o terciado. Es el azucar crudo de color
amarillento o pardo, pegajoso al tacto, soluble casi totalmente
en agua, dando una solucion amarillenta y turbia.

Contendra como minimo 85 por 100 de sacarosa, calculada
sobre materia seca y un maximo de cenizas sulfuricas de 4 por
100.

El residuo insoluble en agua caliente no sera superior al 0,15
por 100.

Azucar blanco cristalizado o azucar blanquilla. Es el proce-
dente de los primeros productos de extraccion, de color blanco
o ligeramente amarillento, soluble totalmente en agua.

Contendra un minimo de 99,7 por 100 de sacarosa calculada
sobre materia seca.

El residuo insoluble en agua caliente no sera superior al 0,15
por 100.

Azucar pilé. Es el procedente de los primeros productos de
extraccion, aglomerado en las centrifugas y desmenuzado en
terrones de tamano irregular. De color blanco y soluble total-
mente en agua.
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Azucar refinado. Es el obtenido a partir de un azucar crudo
por refinacion técnica, de color blanco brillante, completamente
soluble en agua dando una solucion hmpida y de reaccion
neutra.

Contendra un minimo de 99,9 por 100 de sacarosa, 0,5 por
100 de cenizas sulfatadas calculadas sobre materia seca y el
residuo insoluble en agua caliente no sera superior al 0,05 por
100.

Azucar pilon. Es el azucar refinado cuando se presenta en
panes de forma conica.

Azucar granulado. Es el azucar refinado o crudo cuando se
presenta en cristales mas 0 menos gruesos.

Azucar cuadradillo o cortadillo. Es el azuicar granulado cuan-
do se presenta cortado en forma de prisma cuadrangular. Si se
presenta empaquetado se denomina «azucar estuchado».

Azucar cande. Es el azucar refinado cuando se presenta en
grandes cristales transparentes y de disolucion dificil.

Azicar glacé. Es la mezcla de azucar en polvo con 0,5 por
100 de fécula de arroz o maiz.



20—

HOJAS UIVULGAHMS
/Q ato»Lf'W-/

PoR 50L0 400 pesetas

ENVIANDO 400 PTAS. QUEDARA SUSCRITO A LAS HOJAS DI-
VULGADORAS DEL SERVICIO DE EXTENSION AGRARIA.

20 HOJAS DIVULGADORAS _
NO SE OLVIDE DE ANOTAR SU |« @7

m_*“_z‘bj

PROFESION sui.aiminres i s (e st i s s 5 it 142 sdammenas
871 1] i =S C———— 1 SRS POBLACION
DISTRITQ 'POSTAL <.vsierimssssstraesins PROVINCIA

——

Foto portada: Instalacion de descarga mecanica de remolacha.

Publicaciones Agrarias MINISTERIO DE AGRICULTURA,
PESCA Y ALIMENTACION

DIRECCION GENERAL DE INVESTIGACION
Y CAPACITACION AGRARIAS

Servicio de Extension Agraria
Pesqueras y Alimentarias Corazon de Maria, 8 - 28002-Madrid

Se autoriza la reproduccién fntegra de esta publicacién mencionando su origen: «Hojas
Divulgadoras del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentaciény.

1.S.B.N.: 84-341-0848 9 - N.1.P.O.: 253-87-002-0 - Depdsito legal: M. 25.813-1987 (50.000 cjemplares)
[mprime: Rivadeneyra, S. A. - Cuesta de San Vicente, 28 y 36 - 28008 Madrid



