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A. — LA INDUSTRIA AZUGARERA ARGENTINA

1. Azdcar de cafia v aziicar de remolacha

a) Las dos fuentes de produceion de aziicar; su respecliva sede en el mundo;

b) Predominio allernalivo de caiia y remolacha; la guerra mundial.

En 192425, laproducciom de azmicar de caia ya representa 5o por cienlo
mas que en el periodo pre-hélico;

¢) La prodoccion argentina y su situacion econdmiica precaria aclual
(192D).

in 1923-24. la produccion argentina inporta 3o por cienlo mas que en
el periodo 1914 a 1924.

o. Kl cultivo de la cafia de uzticar
y valor de su produccion en la agricullura argendina

a) Teclarcas cullivadas: 106.000 (viha, 126.000 hecl.);

b) Su porcentaje en el drea tolal cullivada @ 0.5 por cienlo (vifia, 0,6 °/,);

¢) Su puesto enlre los cultivos industriales @ lercero (vina, 2°; lino 1°).
Representa el 5,3 por cienlo del total (vifia. ¢l 6,3 °/,);

d) Produccion media annal de azticar @ 250.000 toneladas o 2.500.000
q. m. (vino, mas del doble en canlidad : 5.500.000 hect.);

e) Produceién probable de la zafra actual : 340.000 toneladas, sca de 35
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a fo por ciento de anmento sobre la media (vino, flucluaciones menores);

/) Produceion media anual de cafia @ 3.700.000 toneladas — 3.700 mi-
llones de kilogramos con un rendimiento medio por heclarea de 35.000 ki
logramos (uva para vino, 300 millones kgr.; con rendimiento medio por
hectirea de 8.000 kgr. es deciv, menos de la 4* parte de cana que es planta
entera, ¥ no fruto como la uva);

¢} Rendimiento medio industrial de la caiia en aztcar : 6,8 por cienlo
(de la uva en vino, 6,8 ,/° Lo Yeces mas, pero es vino y no aleohol frente
a azacar v no a juyo de cafia) ;

1) Rendimiento medio en azdcar por heclirea : dos toneladas 38 0 23,8
q. 1. (vino por heelavea. 54,4 hect. mas del doble).

Ilay paises (Java, Caba) que producen muchisimo mas: 1oy hasta 12
toneladas de azicar por heclirea (como rendimiento de vino por hectirea,
ta Argentina es el primer pais del mundo);

() Valor de la cosecha anual de caiia, a pesos 1o la tonelada o un cen
tavo el kilo : pesos 37 millones. Valor del azicar correspondiente. a pesos
0.30 el kilo en ingenio : 75 millones. Supervalia : pesos 38 millones o sea
el 100 por ciento. Valor uva para vino anual, a 10 centavos el kilo. 10
veces mas que un kilo de cana: pesos 8o millones. Valor del vino, corres-
pondiente a pesos 0.20 el litro en bodega : pesos 110 millones. Supervalia :
pesos 3o millones es decir el 37 1/, por ciento solamente);

) Producido medio de una hectérea de cana, en aztcar y por ciento en
dinero : pesos 714 (1 hectarea de viia en vino v por ciento en dinero : pe-
s0s 1088, es decir el 50 ,/° mas);

k) Canaverales vepresentan una riqueza de 200 millones de pesos; los vi
fiedos, por 1o menos 4oo millones;

3. La Argenting como pais productor de azicar

«) Produceion mundial de azicar de cana en 1923-24; 15.3 millones de
toneladas; de remolacha: 7,25 total de aziear: 22 1/, millones de tone-
ladas. Ko 1924251 10,7 v 9,3 respectivamente. Total @ 25 millones de
toneladas — 250 millones quintales métricos (vino : produceion wuandial :
b0 millones de hectdhitros ==3/ del azticar solamente. Se caleula en el
presente aiio un excedenle de tres millones de loneladas de aziicar, sobre el
consumo mundial. A\ Irancia, Halia v Lspaia, como los lres paises
grandes productores de vino corvesponden, en el azicar de caita, Cuba,
India Britanica y Java.
b) Awicar argentino represenla : el 1,70 por ciento del aziicar de cana, A
el 1,92 por ciento del aziear tolal del mundo (vino argentino representa el



3.66 por ciento del vino mundial, es decir, exaclamenle el triple de lo que
vepresenta el aziicar) ;
¢} Ocupa, entre los productores de aziicar de cafa. ol undécimo o dé-

cimo tercero Jugar — disputandose el sitio con Istados Unidos y Mauri-
cio — v, compulando también los produclores de azicar de remolacha,

ocupa el vigésimo primero o vigésimo iercero lugar (como productor de
vino. la Argenlina ocupa el cuarto o quinto Ingar en el niundo, segiin como
se constdere a Argelia unida a Francia, o separadamente);

d) En América, varios paises superan a la Argentina en produccion de
azmicar : Cuba. Brasil, Perit, Puerto Rico... (La Argentina, es el primer

pais productor de vino del continente americano);

. Distribucion geogrifica de la caiia de azdear en el pais

aj Regiones ecafieras : no las hay lantas como regiones viticolas. Pero,
podrian existir muchas regiones azucareras, cullivando remolacha;

b) Ll norle argenlino. representa en 1g24-25, el g7.6 por cienlo de la
produccion azucarera (Tacumin, 78,21 Jujuy, 15,71 Salta, 3,7); el resto
del pais: 2.4 por ciento (Chaco, 1,85 Corrientes, 0,4; Ranta Fé, 0,25 de-
biendo figurar ademas, Formosa y Misiones);

¢) En cuanto a rendimiento industrial en aziiear, de la caiia, ocupa Jujny

el primer puesto (8 de rendimiento industrial); Salta y Corrientes, el

segundo (6,9 °/,); Tucumian v Chaco. el tercero (6.6 ,/°); v Santa Fe, el
altimo (4,7 °/u)s
) Obsesion del grado v corrupleta de cosecha tardia; condenables en

vinilicacion, no lo son — por el contrario — en la labricacion de azicar;

¢) BEslablecimientos industriales de aziicar — ingenios 4o (bodegas, gran:
des v pequerias, 1500, son mas de cien veces superiores en niinero). I
dusiria més capitalisla v menos democrdtica.

El ano 1923-24 existian en el pais 3¢9 ingenios de los cuales lrabaja
ron 37.

Il afio 1goo (hacen 25 afios) existian 46 ingenios, repartidos en fres
regiones : norie, cosla del rio Parand, cosla del rio Paraguay; abarcaban
seis provincias (Tucuman, Salta, Jujuy, Santiago del Istero; Sanla e y
Corrienles) y tres gobernaciones (Chaco, Formosa y Misiones) ;

Region norte : Tucaman, 32 ingenios; Jujuy, 3; Santiago, 2; Salta, 1.
Total. 38.

Region del rio Parand : Sanla Fe, o; Corrienles, 2; Chaco, 2 Misiones,
1. Total, 7.

Region del rio Paraguay : Formosa 1. Tolal 46.



B — FACTORES Y CONSIDERACIONES ECONOMICO-SOCIALES

EN TA INDUSTRIA AZUCARERY ARGENTINA

1. Factores econdmicos principales de la produceion

a) Ll rendimiento de caiia por hectarvea (su inlluencia sobre el precio de
coslo del azticar, ¥ sobre el estado particular del canero) ;

by La riqueza de la cata en sacarosa y su pureza;

b bis) El rendimiento industrial (su influencia considerable sobre el costo
de fabricacion v precio de venta);

¢) Importancia de los capilales invertidos en mstalaciones (su incidencia
sobre el precio de costo). El capital cirealante: los eréditos v la tasa del
interés;

dj Lamano de obra: cantidad y calidad ; salarios (la misma incidencia) ;

¢) LI combustible. Su immfluencia sobre el rendimiento industrial, en re
lacion con el grado de imbibicion (analogia entre pulpas de remolacha, fo
rraje v bagazo, combustible);

S La utilizacion de subproductos. Incidencia divecta v considerable so-
bre el precio de costo v sobretodo de venta del azicar;

g) Los lleles;

h) Los impuestos. La heetarea de cana molida, paga en Tucuman alre
dedor de la cuarta parte de su valor en impuestos @ con una produccion de
3o loneladas. a pesos 8 = pesos 2407 impuestos, pesos 3g la cana ¥ 29.29
el azticar corvespondiente; total, pesos 68.95 — a8 Y/, por cienlo de pe
sos 2f0. Con la produccion v precio que hemos caleulado mas arriba,. 35
toneladas a pesos 10 = pesos 3307 Tmpueslos, cana 43.30 Y azmicar 34.10.
Total. 79.40. 0 sea el 22,70 por ciento:

() La organizacion del comercio; con no ser perfecta, o es mucho mas
que en el vino;

JJ Produceion y consumo; importacion y exporlacion; politica adua
nera (proleccionismo ¥ dumpingy: superproduccton mundial (fa estiman
hoy en tres millones de (oneladas de aziicar);

ey Diversilicacion de Ta produccion; democratizacion de la indusiria;
diminucion del precio de costo v amnmento del consumo: beneficios (hoy
los calculan como un dividendo del 6,/ solamente, sobre los capitales in
verlidos).

a. Consideraciones de orden economico-social

a) Nistemas de explotacion agricola-industrial : caieros o plantadores;

e indusiriales o propielarios de ingenio. Mas que en laviticullura, es ne



cesario y urgente en esta industria crear una colaboracion méas intima en-
tre cl trabajo y el capital, disminuyendo ¢l abismo que los separa. Los
truts en las induslrias azucarera y vinicola argenlinas;

by Situacion del obrero : 1° mejoramiento de su condicion de vida (ho-
gar. habttacion, alimenlo, caita, paludismo v miseria fisiolbgica); 2° de su
capacidad de trabajo (aprendizaje, emulacion); 3° de su instruceion y nivel
moral (ensefianza nocturna lemporaria, conferencias v distracciones); y 4°
de su valor social (senlimientos de mutualidad y de dignidad gremial). Su
porvenir : aspiracion hacia la independencia (virtud del aliorro y awmbieidn
de perfeccionamiento);

¢) Legislacion y accion del Lstado @ Existe en el presente mas fiscalismo
(ue accion y leyes de fomento y defensa (multiplicidad de impueslos: a la
perra, a la cafia, al aztear, al alcohol ... v duplicacion de los mismos, na-
cionales y provinciales); enseiianza, investigaciones, estimulos;

d) Influencia nefasta de la politica: agua de regadio. gabelas; trabas ad-
minislralivas;

¢} Limile del consumo de aziicar: consumo divecto e industria de dal-
ces; posibilidad de avmento; peligro de superproduceion (local v mun-
dialy; Hmitacion de ecullivos;

/) Estado finaneiero de la industiria : hipolecas; gastos supérfluos (en las
inslalactones y en la vida privada); habilitadores (firmas comerciales de la
capilal federal) v lo que representan para la industria;

) Influencia de la indusiria sobre ¢l fraccionamiento de la propiedad
rural y arraigo del mmigrante:

It) Los cullivos auxiliares : forrajeras; cilvus y olros frutales sublropi-
cales; algoddn, tabaco, arvoz. planlas aromaticas y medicinales;

) Influencia de lainduasivia sobre el fomento de la agrienltura cientilica;

J) El alcohol en la industria azucavera : 1 importancia econémica; pro-
duceion total en 1923-24 1 22 millones de litros, algo menos de 20 de buen

gusto, v algo mas de dos de mal guslo (Tucuman, 74 /°; Jujuy, 20 °/,;

\
Salta, 4 °/,; Chaco, 2 /)5 2 influencia social (alcoholismo v salud so-
cial).

C.— LA TECNICA SACAROTECNICA

1. Naturaleza de la industria : agricole o fabrd.

a) kn su forma actual, es una gran industria fabril. ligada a la agri-
cultura;

b) No es industria biologica como la vinicola; sino quimico-mecanica ;
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¢) Por la materia prima, la fabricacion guarda estrecha relacion con la
agricultura (pureza, riqueza v rendimiento de la caiia;

d) La ensenanza y el estudio conjuntos del cultivo de la caiia v de la
labricacion del aziicar, son casi tan necesarios como en viticullura y eno-
logia (debido a su indole de indusiria eminentemente agricola — por su
maleria primay la proporeion de pequefios ¥ medianos establecimientos —
lo son mds sin embargo en la diltima que en la primera).

9. Faclores materioles de la produccion del azicar.

a) Bl elima: Tuz y ealor; sus eleclos especialmente sobre la calidad de
la cafia (impurezas del jugo). Las luvias. Las heladas. Tucuman y las de
mas comareas caiieras del pais;

by El'suelo: efectos de Ta constitucion fisica sobre la rigqueza de fa caia
(lerrenos arcillosos v lerrenos arenosos). Efectos de la fertilidad v compo-
sicion quimica sobre la pureza de la cana v su rendimien(o (lerrenos ricos,
abonados, regados);

ey Bl agua de regadio @ abundancia, baratura; naluraleza y composicion.

3. Factores callurales.

a) La variedad de cafa (clima y variedad son facloves decisivos de cali
dad —riqueza ¥ pureza— como en la uva). Adaplacion al clima y al suelo;
vigor y rusticidad ; vesislencia a enfermedades e insectos; fertilidad de la
caia (o rendimienlos);

by Ll sistema de replante o cuidados en lanulliplicacion (es fundamenlal
en i generacion de la caiia). Seleceion de pies para el replante: jardines;

) La téenica cullural o procedimientos de cultivo en general @ prepara
cion del saelo para Ia plantacion : laboves y aunmales de labor. con forraje su
ficiente; plantacion y distancia entre los surcos y entre las cepas;linconvenien-
les de los caftaverales tupidos ; riego y abonos 5 tralaniento de enfermedades ;

dy Las plagas @ el mosdico v la degeneracion de las cafias ; polvillo @ in-

seclo perlorador v olros pardsitos v malezas,
h. Fuctores de elaboracion.

a) Gosecha de fa cana : altura del corte v del despunte; época del afio (re-
tenciade la cafia en el suelo. lemores de helada) ; pelada; demoraen el trans-
porle (la caia corfada se altera vpidamente : anmentando mucho la ghico-
sa vy los dcidos);

by La caiia: grueso. largo, reclitud v dureza. Planta o soca. Su com-
posicion (importa tanto la pureza como la riqueza) ;
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¢) Duracion de lazalra (en Tuenmian se empieza demasiado lemprano) :
deficiencia y exceso de madurez (ideal 3 meses: 15 de julio a 15 de octu-
bre). Las cafias de fin de mayo en Tucnmin son caiias de 8 meses; hasla
mas del doble de edad en otros paises, 20 y mis meses ;

d) Elenmentos de trabajo. Los prineipales : maquinas (trapiches v clasi-
ficadores espectalmente); mano de obra perita ¥ cuidadosa; suficienle ca-
pital circulante (locales y vasija no mfluyen aqui como en enologia) ;

e) La direceion Weenica superior @ por su importancia maxima debe ser
considerado un factor separado de la fabricacion en generat ;

/) La fabricacion. Especialmente @ la perfeccion en Ia molienda (extrac-
cion); la imbibicion ; la purificacion del jugo; color del aziicar y maximo
de polarizacion; el contralor de rendimiento; minimum de bajos produc-
los ¥ minimum de sacarosa en las melazas

g) Factores o cutdados de erianza, no existen como en el vino. La refi
nacion del azicar no es comparable al afinamtento del vino, fenémeno bio-
logico v obra del tiempo principalimente. Solo algunas precauciones (con-
tra la humedad principalimente), durante el transporte y su permancncia
en depdsilos. Ll embalaje v a presentacion, con exigir cuidados (de higie-
ne), no requieren la enltura estética del respectivo arreglo en el vino.

El azcar en efecto, es un producto organico. pero muerlo ¥ de compo-
sicion en extremo simple ; mientras que el vino, de composicion muy
compleja, es producto organico y vivienle.

D. La maleria prima

a) La cafia ¥ su constitucion :

a. Cannlos hasta 15 centimetros de largo, didimelro hasta 6 cenlimelros;

5. GCorleza con maleria colorante v cera al exterior. Parénquima con haces
fibro-vasculares al inlerior; estos dllimos con células, paredes espesas y
Jugo muy pobre en aziicar. son mas abundanies en la periferia que en el
cenlro de la cafiag

- Se diferencian las cailas, por su color exlerior, composicion del jugo.
precocidad v exigencias climatéricas 5 cavacleres lodos inestables v variables
con la localidad. Todas las variedades cultivadas perlenceen a la especie
saccharum officinaram

3. La nomenclatura de las caias es confusa. La mas admilida se hasa en
los colores (W G Stubbsy : 1# cafias verdes v amarillas (como la « India»
del norte argentino); 2" ravadas (ej. : la «rayada» de Tucuman); 3* de
color uniforme (ej. : la « morada » eriolla). Se ha observado en Tucuman
fa transformacion de una caita rayada en morada (R. Peppert)
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b) Componenles de la caiia:

a. Iibra y jugo : en sintesis general, {ibra, 10 por cienlo; jugo, go;
cafia lierna. menos fibra; caia muy madura, mas : entre 8 y 12 por cienlo.
En Tucuman, de junio a octubre, 10,7 por ciento (IR, Peppert);

. Variaciones del jugo: el jugo del parénquima (células de paredes del
gadas), el mis abundante. mas rico y mas puro sale a débil presion. Ll
Jugo de las fibro-vasculares (células de paredes espesas), el més pobre, sale
a mds fucrte presion. En consecuencia, cenlro lullo es mads rico que perife
ria (en el cenlro menos haces libro-vasculares); y canulos mas ricos que
nudos (igual razon). Por lo tanto, la mejor cafia, en una variedad, serd la
de canutos o enlrenudos mas largos (P. L.

+. Gomponenles o malerias constilulivas :

Agua. / am
— Matertas (undamentales.
Sacarosa. \

Azncares reduclores.

Almidon.

Celulosa, materias péeticas y gomosas. ’ Malerias hi-
Cera y olras grasas. drocarho-
Materias colorantes. nadas.

Impurezas § . ..
Substanctas aromadicas.

Acidos orgénicos y sales organicas dcidas.

Albuminoides. ¢ . .

. . Materias niirogenadas.

Amidas. )

Sales o cenizas : Materias minerales.

¢. Variaciones de componentles en caita normal (P. G.) :

Por ciento

Agua ..o de 50 a 77
Sacarosa ,............ ve. de 13 ax
Glucosa.............. voo de o ha 1b
Cenizas . .......oo ..., .ode 0ba o.g
Fibra. ... .. PR e, de 10 a 12

Materias nitrogen. y varias. de 0.5 a 1

e. Las causas principales de las variaciones de composicion, son: a) la
vartedad de caina; b) las condiciones climaléricas ; ¢) la edad de la caiia ; d)
la conslitucién fisica y composicion quimica del suelo (abonos, riego).

¢) Composicion de cafias argenlinas :

a. Gomposicion cenlesimal media de una caiia normal :



Por ciento de caila 0*goo de jugo

Agua ... 7h.%0 7hd
SACATOSA L Lttt it e 1 129
GIUCOSt Lottt i e eeaes 8]
Materias nitrogenadas. ..., .. . ... ... A
Materias péeticas ¥y gomosas ... ... ., 2
Cera y grasas ... i iii i, 2
Acidos organicos libres y combinados, | 2
Materias minerales, ... ... . . ... 5
Fibras, (oo 10

100, — )00

5. Canas de Tucuman. Afos buenos (términos medios) (R, P.):

Otros puntos

Cruz Alla Aiio malo
. A Tueumin
por cienlo por ciento _
por cienlo
Brix ............. 17.8 12 15
Banmé ... ... 10 8.5
Densidad ., ... ... ..., 1074, 10,61
SaCaT0Sa ., Ly iiiine i 16,59 8 a 10 1240
Glacosa ... ... 0,22 2 [
Pureza ...... 92.80 70 82,60
Valor industrial, ... ... .. ... 15,33 10,24
\cidez ... il 0.0068

+. Las mejores caitas argenlinas (R. Py :

Orin  (Salta Cruz Alta (Tucumiin)

por cienio por ciento

Brix ,........... ar.8 214
Baumé , ... ..... 12.3 12
Densidad ... ..... 1091, 10,00
Sacorosa ... ... .. . 20 1.0
Glucosa L ..., .. 0,106 0.bo
Pureza ....... ... 91,54 42.99
Valor industrial, ., 18,34 18,49

Py

2. Término medio de una serie de analisis con canas de Tucuman (1.

G.V.):

Jugo
por ciento
Densidad ... ... IR L1078,
Brix,. ..o 18,30
Agua. . ov i 81,70
Sacarosa .. .. .. S o o o 16,710 (1)

U.ﬂgﬁ

0.5a1

Glucosa ... .

Cenizas, .. ...

Acidos Bibres ..o oo oo, 0.137
Albvmina, ... o, 0.08)
Goma ......... 0.310

(11 th.1o por ciento de caia.
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z. IFluctuaciones de composicion en Tucuman (P, 1..):

Densidad de los jugos : entre 1058 v 1078 raras veces hasla 1081.

Grados Banmé correspondientes @ entre 8.4 ¥ 10.3; raras veces hasla 1081,
Sacarosa, por ciento (en jugo): enlre 12.30 ¥ 17.60; raras veces hasta 18.60.
Racarosa, por ciento, (en caiia) @ enfre 10.50 v 14.60; raras veces hasta 15.50.
Pureza de jugo : enlre 8o v 8.

“w i N -

2 Mdeny en Salta v Jujuy (P. Ly :

Densidad de los jugos : 1065, 1085, 1090 ¥ 1047.

Grrados Baumé correspondientes : g, 11.5, 12 ¥ 1),

Riqueza - Sacarosa, por cienlo de jugo @ 17.20, 22-50 ¥ 23.80.

Riqueza -~ Racarosa, por ciento de cafia: 12, 135 y 18,

7. Comparacton Tucumin, Salta-Jujuy (P 1..) : Desarrollo de Ta caia:

mavor en Salta vy Jujuy. Riqueza corrienle (sacarosa):

Thcuman: 135 a 13.00 R . . i
Salta y Tujiiy: 14,50 (6 ) Dilerencia : 1.00 por cienlo.

Glucosa s mas en Salta y Jujuy que en Tucumin, se explica por diferen-
cia de clima, mas cilido en otofio v principio de invierno, luego, mantiene
por mas tempo la vegetacion.

4y Tmpurezas de Ta caia :

2. Grupos de cuerpos (o componentes) bajo el punto de visla industrial :
a) sacarosa (k. P.); b) subslancias orgidnicas. no sacarosa (R. P.); ¢) subs.
tanclas inorganicas, no sacarasa-(R. )

5. No sacarosa organicas :

1"« Azicares reductores » (glucosa. fructosa v ralinosa, denominados
corrienlemente « glucosa »). Formados principalmente por dextrosa (gluco
sa) 1 dextrosa es alacada por las bases, especialmente por la cal. Forma dei
dos v luego sales, diferentes en su color y estabilidad, segin el grado de
temperatura ¥ la concentracion de la cal. Hasta 60° lorma. sobre lodo,
acidos Tactico y sacarico incoloros y dan sales mas estables que los dexiro
satos. A dlemperatura mas clevada forma acidos v sales de color obscuro
(que. a su vez, se descomponen. comunicando viscosidad y reaccion deida
al jugo. Levulosa (fruclosa) @ existe mavor canlidad en cafa fierna (cafia
« planta» o no madura) ¥ en cafia allerada (por inversion sacarosa). Origi
na los mismos cuerpos que dextrosa v se descompone con mis facilidad ;

2° Nlmiddn @ existe siempre en las caiias no maduras;

3° Materias pécticas y gomosas @ el (ejido lefioso de la cana estd formado
de celulosa mias una materia gomosa (la xilana), junto con substancias al
buminoideas colorantes y minerales.

listos cuerpos pasan su parte al jugo durante la expresion de la cana en
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los molinos, comunicandole suviscosidad. Ln la caia no madura hay mas.

Cuando por deficiencia de colado del jugo. pasan con ¢l muchas fibras
(bagacillo). eslos cuerpos péclicos v gomosos aumentan.

La xilana es insoluble en agua [ria: soluble en agua calienle (imbibi
cidn con agua caliente) v en agua de cal. La cal y la baritaen exceso. fapre
cipilan. Ningiin deido orginico. ni el acido fosforico ni salfuroso Ia pre
cipian.

Representa la goma del 25 al 30 por cienlo del peso total del tejido lefio
o (corresponde a un 30/ del peso de la cafia): pero solo una pequeia
parle pasa al jugo:

A° Cera v olras malerias grasas @ insolubles en el agua, se separan con
facilidad del jugo, en el curso de la depuracion ;

5 Acidos orginicos : pequeiia cantidad : principalmente malicos y succi
nico (acido acélico en cafias alleradas). Forman con la cal sales solubles en
ol jugo; su proporcion es exigua v tienen débil poder de inversion

6° Materias nitrogenadas @ son albuminoides v otros cuerpos procedentes
de la desintegracion de éstos. Kl calor coagula estas materias: lacal vy el
RO? favorecen v complementan la aceion del calor. Menos densas que el
Jugo. estas malerias coaguladas suben en Tas espumas v se eliminan con las
cachazas ;

~v. No sacarosa inorginicos. Gorresponden wmalerias minerales o cenizas.

1° Proporeion v naturaleza @ representan del 0,5 al v por ciento del peso
de Tacana. La silice (S102) representa la mitad de Jas cenizas de cafia;

2° Materias minerales del jugo @ Las constiluyen en cifras redondas :

1. Silice, .. ... ... Alrededor del do por ciento.
2. Potasa ..., .... K20 alrededor del 20 por cienlo.
3. A fostato L o0 P2O? alvededor del 10 por ciento,

b A sullaeieo 0 8,07 del 2 al 15 por cienlo.
S Cloro Na20, MgO. CaO), Fe el resia).

37 Accton de Tas materias minerales. De lTas sales minerales. Tas de polasa
son fas mas nocivas como inhibidoras de Ta cristalizacion de Ta sacarosa.
Las sales del acido fosforico v del acido sulfirico son transformadas por Ja
cal en sales de Gainsolubles y precipitadas.

Las sales de cal v olras provocan asimisimo inerustaciones en los aparva-
tos de evaporacion v coecion (« Efectos » v tachos al vacio).

e) Determinaciones analiticas corrienles :

z. Toma de muestras - promedio. colado (comaen el mosto de uva);

%. Densidad : peso del litro de jugo o caldo crudo (« guarapo »):

- Sacaromelros : son arcometros o densimetros. como el Briv, Vivien,

derivados del Balling o del Baumé.
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La cifradel Brix, corregida con la temperalura indica los gramos de ani-
car conlenidos en too de solucion, si el jugo fuese una disolucion pura de
sacarosa. La diferencia es el no asticar;

2. Sacarosa : se delermina por los polarimetros o sacarimelros ;
. Glucosa: por el licor de IFehling ;

3

2o Pureza s representa la proporeion de sacarosa en relacion al Brix total,
v representa. a la vez, en consecuencia, la proporcion de impureza. Asi, en
un jugo con 12,40 por cienlo de sacarosa v 15° al Brix, la {Suﬂxa se oblie-

ne dividiendo el primero por el segundo :
12.70 £ 1D 89.66

La cifra 82,66 indica el cocliciente de pureza. El 2.60 restante del Brix
corresponde a 15.33 por cienlo, constituido por el no azttcar o impurezas;

7. Valor industrial : es la cifra o ¢l producto de la multiplicacion de la
riqueza por la pureza. Iin el ejemplo anterior :

1240 > 82.66 10.2) — valor induastrial de la caiia

o «vyalor propio» (R. Peppert).

oo el valor industvial influve mas Ta diferencia entre el Brix v la riqueza
en sacarosa (pureza), que la riqueza misma. \si: dos jugos con igual rigue-
za en sacarosa v con distinta fuerza, dan :

Brix 16, sacarosa 12, pureza 73, valor industrial 75 > 12 Q. (i i i
) > ¢+ Diferencia o.6o
Al

Brix 15, sacarosa 12, pureza 8o, valor industrial 8o > 12 .60
y dos jugos con igual pureza y con distinla fuerza dan :

13, sacarosa 12, pureza 8o, valor indusivial 30 > 12 9,00

5

- \ . : . ! Diferencia 0.48
14.5, sacarosa 11.6, pureza 8o. valor mdustrial 80 > 1.106 .12

0. Acidez: Se determina por solucion décima normal de soda. Varia al-
rededor de 0.8 por ciento expresado en 12504 Mucha de esla acidez queda
neutralizada (lo mismo (ue la que origina el SO? agregado) durante la de-
fecacion : pero, por lo general, siempre se trabajan los jugos de cafia con
una pequeiia acidez.

6. El tngenio

a} Los locales o secciones : canchon. calderas. ingenio,
destileria. laboratorio ;

0) Las insialaciones : (uerza molriz, agua corriente, luz;

¢) Las mdquinas. Grupos : conductor de caia, «el trapiche », defecado-
ras, fillro-prensas, « efectos », lachos al vacio, crislalizadores en movimien_



to, centrifugas, filtros de negro amimal, preparacion para el expendio, con-
ductores inleriores y bombas.

7. Reseita general del proceso industrial

a) La cosecha: corle de la caiia, pelada v despunte (destino del despun-
te v e la malhoja), confeccionde lios y carga. El transporle.

b) La molienda : recepeion, pesada y carga al conductor de caia, desme-
nuzamienlo, expresion en los molinos. imbibicion, separacion, del bagaci-
Ho ¥ colado del jugo erudo, conduccion del bagazo a las calderas y del jugo
crudo a la depuracion ;

¢) La depuracion @ sullitacion, defecacion simple (por calentamiento, en
calado y decantacion) o defecacion continua Derning, simple o doble carbo-
nalacion. Filtracion. complementos de la defecacion simple. EF procedi
miento « Peteee-Dory »

d) La evaporacion : triples, cuddruples o quintuples electos; clarificacion
del melado ¢

) La coceion : pie de coceion v masa cocida en los lachos al vacio;

/Y La eristalizacion en movimiento : mezelador de masa cocida;

¢) La turbinacion : sepavacion de eristales (azicar crudo o para refinar y
azicar refinado de primer lance) v de fa miel

k) Los bajos produclos : coccion de Ta primera miel, eristalizacion v tar
binacion para sepacar azicar de primera y segunda miel. Coceion de la se-
gunda miel, eristalizacion y turbinacion para separar aziicar de tercera y la
melaza ;

0) Refinacion : refundicion, clarificacion, filtracidn con negro animal o
Nieselguhr, coccion, turbinacion, Lavado de los eristales ;

) Preparacton para el expendio @ enfrianiento. trituracion. embolsado.

8. La zafra.

a) Preparativos en maquinarias, drogas. combustible v personal, y plan
de Arabajo preestablecido (mas dificil que en vinificacion ; los imprevistos
son mavores por lamas larga duracion de la cosecha) para veducir al mini
mo las pérdidas de tiempo;

b) Epoca y duracion de Ta zafra: cuanto mas tardia mejor (inconvenienle
de Tas heladas en Tucuman), evitando ¢l periodo en que empieza la brota-
cion. Del 1) de junio al 15 de octubre seria la zalva ideal en Tucuman (P.
L) pero es siempre mayor (a veces mas de seis meses) porque se empieza

demasiado temprano, y se muele caiia en cantidad desproporcionada con



la capacidad de los mgenios (el mismo mal, este ilimo, que cn las gran-
des bodegas de Cuyo);

¢) Inconvenientes de una cosecha demasiado temprana : 1° caila incom-
pletamente madura, menor riqueza (se llegan a perder cantidades conside-
rables de azttcar) v mayores impurezas; 2° perjuicio a la « cepa» (que no
alcanza a acumular lodas sus reservas) ;

d) cuidados en la recoleccion : corle de la cana al ras (machele), buena
peladura, despunte suficiente. Inconvenienles de su no observacion. Con
feccion de lios;

¢) Estado de salud de la caiia : canas heladas o enfermas (buen despunte
v vapido laboreo) ;

/) Transporle @ conservabilidad de Ta caiia. Rapidez de su alteracion des-

pués de corlada. Un ejemplo :

Jugos Recicén cortada  Después de 48 horas
Grados Baumé (Bonamdé, P Lo oo 00 9.0 (1) 110
Sacarosa, por cienlo, en c.co L. 16,00 () 16.do
Glucosa oo 0.9 h.0d*
\zGear total Lo oo 1744 20,00
Glucosa, por ciento de azdcar. oo, 0L . 078 12,45

(1) Al perder el agua la cafia, ¢l jugo auments de densidad, perdia lambién sacarosa
(3.24 ¢, c.c. de jugo) (inversion), figurando igual ndmero de cenlimetros cuabicos, debi-

do a la concentracion. También awmenta la acidéz (formacion de deido acético).

g) Relaciones armoénicas de actividad de trabajo entee el canaveral y el
ingenio : existen menos (ue endre vifa y bodega. « Ll ingenio manda ».

hy Destino de los residuos @ « malhojao», se quena: despunte para forraje

0 Indicios de madurez : cacn lax hojas de la mitad inferior de la cafia;
se ponen amarillas las de la mitad superior abriéndose en abanico; tallo me-
nos llexible, color mas brillante, la corleza resisle mas a la presion de la
uia. lndicaciones seguras las da la composicion quimica del jugo (analogia

con la uva).

g. La molienda

@) La extraccion del jugo de la eafia conslituye la operacion mas i
portante del punto de vista econdmico : por ser lan bajo el rendimiento en
la exiraccidn. es que el aziicar cuesla lan caro en relacion a lo que vale la
cafa.

Sihemos caleulado para el azicar argentino producido anualmente (pe
sos 33 millones, de caita) un aumento de valor de mids de 100 por cienlo

(85 wmillones de azicar); mientras que enlre uva y vino solo hay 3o por
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cienlo de anmento (85 millones de uva y 110 de vino), ta razon estd en la
exlraceion.

b) Descarga y pesada : el conductor de cana movido por la maquina mo-
ledora, para graduar la entrada de caia;

¢) Desfibradores o desmenuzadores « Krajewskin. Son preparadores para
los molinos ;

d) EL trapiche @ incluye el Krajewski uno o mas equipos, formado por
varios molinos (uno hasta cinco), cada molino generalmente de tres mazas
o cilindros : superior, « macho» o cilindro mayor; las inferiores, « caie-
ra» ¥ « bagacera». Ravado o ranuras de las mazas, como deben ser. ba
bancaza y el tanque para jugo. Ll puente o cuchila; importancia de su co-
locacion ;

¢) \paratos que conslituyen el trapiche : 1, aparato motor y acumulado-
res; o, aparalo lransimisor (pinones v ruedas denladas o «calalinas»); 3,
aparalo moledor. La nnidad es Ta maza; 4. aparato conductor (conductores
intermedios); 3, colector de jugo; 6, bomba para el mismo;

J) Expresion @ distancias entre las mazas inferiores v la superior; entre
el puente v las mazas. Movimiento del macho a la inversa de las dos mazas
mleriorves. Movimiento vertical del macho. Velocidad, su relacion con el
porcentaje de extraceion : limite compatible con fos rendimientos (tenden-
cia a moler la mayor cantidad posible de canas analogia con las grandes
bodegas). Presion de segundo. tevcero v demis molinos.

Variacion de la composicion del jugo con el grado de presion (P. Gy :

Jugos del

e e —
Lritser molino Segundo moline Tereer molino

Briv ..o 19,2 19.3 19.0
Sacarosn © | L., 1. 4g 16.33 1.9
Glucosa  » . i, 1,98 1.7 1.52
Cenizas v o o oo 0,28 041 042
Goma ¥ peel. Lo i ... 0,123 0.376 1.250
Albamina © . ..., . 0.092) 0.0¢)2 0.004
Aeidos Vi, * Lo 0,048 0.072 0,090
PUTCZa Lo e 85.90 8444 84,
Coef. de glucosa . oo oo ... 12,10 y.to g.60
Colovacton ... ... ... ... ... .. ... figera obseura muy obscura

) Inbibicion @ la empleada corvientemente en Fucumdn. Su influencia
sobre el rendimiento. \gua fria o caliente. Mas agua para caia rica que para
pobre, adin de uniformar densidad v jugos;

k) Colado del jugo crudo @ separacion. transporte ¥ vuelta del bagacitlo;

1) El bagazo : Su transporle a las calderas para combustible.
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10. Rendimientos

a) Rendinnento medio : el jugo extraido varia entre 52 y 65 por ciento
del peso de la cafia, segin la presion y cantidad de jugo contenido en la
misma; 62 por ciento es buen rendimiento al principio de la zalra (caias
liernas), extraceion es mavor. Luego, mavor presion y minima velocidad
para canas maduras. Con dos molinos se exteae 67 por ciento, los molinos
subsiguientes aumentan mucho menos; con krajewski, 7o y hasta 75 por
cienlo

b) Jugo que se pierde en el bagazo @ con G2 kilogramos de jugo extraido,
cquivalente al 68,8 por ciento del jugo lotal. 100 kilogramos de cana, 38
de bagazo; de los cuales 10 son fibra v 28 jugo. Representa el 31,11 por
ciento del total del jugo (cast la t/; parte); pérdida que se reduce baslante

yeon el emipleo de las desfibradoras y un buen juego de molinos;

¢) Pérdidas en aziicar : Gon un jugo de ¢° ¥y medio Baumé de densidad,
equivalente a 17514 de maleria seca por 100 de jugo Brix, y de los cuales
16 kilogramos de sacarosa (1140 impurezas), representan 145400 por 100
de cafia. Los 28 kilogramos de jugo contenidos en el bagazo (38 kgs. con
extraccion del 62 °/,) conlendran %480 de sacarosa. perdidos en el bagazo
sto representa una pérdida formdable, de cerca de 45 toneladas de azicar
para una molienda diaria de 1000 toneladas de caia en un ingenio! 8i el
rendimiento o extraccion fuera el iminimo 59 por ciento, la pérdida de azn
car en 48 kilogramos de bagazo (38 hgs. de jugo) seria mayor de 6 kilogr:
mos de azticar, es decir, 60 loneladas por dia, que dejan de entrar en las
bolsas. por culpa de la imperfecta extraceion !

- VYD .

d) Calculo del rendimiento : R P o sea, el producto del jugo en
volumen (conlar las defecadoras lHenadas) por su densidad en frio, dividido
por el peso lotal de caita molida en un tiempo dado;

¢) Delinicion: con buenos cortacanas v balerias de difusion, se aleanzo a
extraer el go por ciento del azicar conlenido en la cana. En el ejemplo an
terior de los 14% 400 de azicar conlenido en 100 de caia, se extrajeron
125960 (81 kgs. jugo —el go °/  del total — de 160 gramos de aziicar por
kgr. de jugo). Luego, la pérdida por 100 kilogramos de cafia se reduce a
1*oho de azicar, equivalenle a 1o toneladas de aziicar por dia.

Si por medio de Ta presion perfeccionada se llega a 75 kilogramos de
Jugo, serian 12 de azicar por cien de caiia v la pérdida seria de 24 tonela-
das de azicar por dia;

/) Control de la extraccion : debe hacerse, por lo menos, una vez por
semana, o cada vez que se modilique el ajuste de los etlindros (de acuerdo

\
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con la clase de caiia). El procediiniento de control niejor es el indicado en
Ta letra d.

11. La depuracién del jugo

a) El «caldo crudo», « jugo erudo» o « gunarapo » @ liquido torbio y
espumoso, color gris verdoso, a veces rojizo; olor sui generis. Tiene reac
<ion decida; conliene en suspension los componentes de la tierra adherida
a la cafia, aire (en emulsidn). fibras de bagazo. Los componentes quimicos
del jugo en disolucién, poco insolubles (alg. albnm.) y quizis en seudo-
solucion colordal ;

by después de la extraceion del jugo de la cafia y su depu racion, importa,
nuevamente, la operacion mas fundamental del punto de vista econdmico,
en la industria azacarera. Por el bajo rendimiento del jugo en azicar eris
talizado — que no alcanza al 47/, del contenido en el mismo, y no pasa
del 52°/, del contenido en la cafia — es que aumenta tanto el costo del
azitcar, en relacion al valor de la caita (para una riqueza media de 13,59/,
en azicar de las cafias de Tucuman, el 7/ de rendimienlo medio represen
tael 529/ 5y para una riqueza media de 15, en los jugos, represenla cl
16.66°/,). '

En aiios malos, con caitas de 10 por cienlo de riqueza, un rendimienlo
de 6 representaria el 6o por cienlo, y para los jugos correspondienles a
11,10 por ciento de riqueza, el mismo rendimiento, representaria el 54 por
ciento ;

¢) Ls también la operacion mds importante para la calidad del azicar,
por cuanto consiste en eliminar del jugo el maximo de impurezas ;

d) Es la operacion de la indusiria donde se encuenlra casi toda la qui-
mica ;

¢) Lo que hay que eliminar : los cuerpos que hay que eliminar del jugo
vepresenlan el 1,40 por ciento del peso de la cafia— sin contar la glu-
cosa y la goma

(Payen) y son:

TPor cienlo

1. Malerias orgédnicas : albumninoides, grasas. vesinas, .  0.92
2. Sales minerales : solubles ¢ insolubles_ ., .. ... .. 0,20
OIS i COR N TSR ROy 06 0 4 0 & T cive. 0,28

1.0

La remolacha contiene lres a cualro veces mas de eslos cuerpos extra-
fios (ue la cana;
/) Sulfitacion :
o . L L
a. S0O? en soluciones de sacarosa con sales de dcidos organicos, se com

REV. DE AGE. § VET. 3a
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bina a la base de éstos (SO®I?), queda acido orgdnico libre, de insignifi-
canle poder de inversion sin la sacarosa;

2 bis. lin qué consiste : agregar al jugo gas SO* que se transforme en
H2S03

3. Con qué fin se hace: 1° diminucion de la viscosidad del jugo (coa-
gulacion de materias unitrogenadas); 2° decoloracion del mismo (poder
reductor y destructor diastasas); 39 neutralizacion del exceso de cal em
pleada en la defecacion; 4 desinfectante (« huevos de rana »).

El poder de inversion (de la sacarosa) del 8O es insignilicante en las
condiciones de la operacion. Las masas cocidas procedentes de jugos sul
fitados son menos viscosas y rinden mas aziicar en la crislalizacion ;

v. Prictica de la operacion : horno de azulre, refrigerador de 8072,
bomba para enviar aire al azufre y velivar 802, aparalo para jugo y SO?
(esquema) ;

2. Forma de empleo : agua sullurosa o 8O? gaseoso, jugo frio o calen
lado a 40°;

¢. Ganlidad de azulre a emplear: Depende del exceso de cal que haya
que neabealizar: 64 partes de SO?* neulralizan 56 de CaO. Luego, 1,143
RO2 6 o072 de azulre S por cada 1 de CaO);

¢) Defecacion simple

z. lifectos de la cal sobre la sacarosa: En solucion diluida y a baja
tetmperalura; en solucion concentrada y a alta temperatura (sacarato de
cal soluble, que CO* descompone;

a bis. Lin qué consiste : en agregar cal al jugo sullitado o no (en Tu-
cuman se defeca después de sullilar), y calentandolo;

3. Gon qué lin se hace: ulilizar el eleclo combinado de la cal y del
calor para coagular, insolubilizar y provocar la precipitacion de las nn-
purezas (albuminoides y sales, goma y peclina);

. Practica de lTa operacion. Gomprende: 1° el calentamiento previo
Jugo a AH° 2 (vazdn de su conveniencia, mejor coagulacion) ; 2° el enca
lados 3¢ el calentamicento. sin legar a la ebullicton, la mejor lemperatura
85-g0° (peligro de la ebullicion : impide la separacion de capas); 4° la
decantacion de las tres capas: turbios o fondaje (terra, silice y otras sa-
les); jugo claro y espumas o cachazas (con albuminoides v olros cuerpos
livianos coagulados). Chorro de agua para lavar la defecadora;

2. Condiciones y precauciones : 1% abriv y cerrar despacio la llave del
vapor; o cerrarla cuando la espuma empieza a rajarse; 3* abeirla nueva-
menle, cerrandola al Henarse la defecadora; 4" no lenar complelamente
ésta; 5" salida del vapor condensado en el doble fondo, por valvula con

regulador para no desperdiciar vapor v combustible; 6* no inlerrumpir
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la defecacion (ndmero suliciente de defecadoras) para no estorbar la con
tinuidad, molienda y descarga; 7* no conviene mezclar fondaje y espu
mas, pues anmenta cachaza y dificulta trabajo del Gltro-prensa (lo que se
persigue evitar en procedimiento Pelrec-Dorv). Llenar defecadora v calen-
tar; dejar descansar v descargar ocupa una hora ;

z. Forma de empleo de la cal : conviene mis la lechada cal de titulo
conocido (lablas de correspondencia de grados Baumé y riqueza de la le-
chada en Ca0), aunque diluye un poco el jugo. Inconvenienles de la cal
en polvo. La cal debe ser muy pura;

2o Cannidad de cal a emplear. Inconvenientes de la insuficiencia : coa
gulacion meompleta v, sobre lodo, del exceso de cal (a alta lemperatura
alaca glucosa, produclos morenos y dcidos, inversion; incruslaciones v
dan viscosidad a las masas cocidas). Término medio: 08 de CaO) por
litro de jugo;

7. Procedimientos para delerminar la cantidad de cal - 19 lanteos v de-
terminacion de la acidez o alealinidad (3050 miligramos de acidez por li-
iro, es decir, 0,03 a ().()50/00 se considera convenienle para lrabajar los
jugos ya depurados); 22 ensayo en el laboratorio hasta la ebullicion; 3¢
procedimiento PG, con la pracha al sacaralo de cal en tubo de ensavo y
calentado al bafiomaria; el precipitads indica que atn quedan impurezas.
Las defecadoras tienen por lo comin 10, 14 6 17 heelolitros;

. Apreciacion del jugo defecado : de su limprdez. por un tubito de cris
tal con mango de madera; de su reaceion, lornasoles; color del jugo
(amarillo dorado. Verdoso indica acidez; rojizo indica alealinidad) ; olor
jugo v cachaza; abundancia. naturaleza v color de fa cachaza; determina-
cion analitica ;

Iy Defecacion continua Deming :

a. La defecacion simple sélo elimina ana pequena poreion de goma. A
eliminarla totalmente ienden todos los perfeccionamientos ;

5. lin qué consiste @ en encalar el jugo, calentarlo hasta 128° en un vaso
hermético (Ires cajas tubulares) donde circula a gran velocidad (en dos o
tres minulos), pasandolo luego a langues de separacion automadtica de la
espuma

v. Ventajas : son pocas, disminuye lagomaen muy pequeia proporeion,
mas que la defecacion simple; ahorra algo de vapor. trabajo y espacio. No
es grande el benelicio dol cambio de procedimiento ;

1) Carbonalacion :

2. s el procedimiento ideal, 1inico, usado en remolacha;

o

. consisle en agregar exceso de cal; (ue luego se neulraliza con corriente

)
€02 (formacion CO3Ca-carbonalacion) ;



,» Explicacion ledrica: 1° poca cal no elimina la goma; 2° exceso de cal
la elimina, pero hay peligro a descomposicion glucosa y sacarosa, con for-
macion de cuerpos obscuros, ele.; 3° la carbonalacion consiste emplear
exceso de cal a lemperatura suficiente, paraeliminar gomas, y no peligrosa
para alacar aziicares ; y neutralizar exceso de cal con GO?, cuyo carbonalo
también se elimina; ¢ a lemperatura de 5D a 60° la glucosa forma con la
cal, sal incolora ¢ insoluble en medio alcalino, separindose por filtracion;

2. Del 1,40 por ciento de impurezas del jugo. se eliminan :

Por delecacion, ¢l fo por ciento, sea ... .. . . L i i i e, ..o 0906
Por la conceutracion del jugo (formacion NH#), el 25 por ciento, sea. ... . 0.35
Por clanficacion melado tlos depositos de cal (ue forma), 10 por ciento, sea..  o.1/

1.0)

Se elimina, pues, el 75 por ciendo, queda atin un 25, o un 35 por cienlo
de la cafia. A rebajarlo — suprimiendo, sobre todo, loda la goma y la cal
concurre la carbonatacion;

z. Carbonalacion simple : calderas de hierro, con serpentin parva vapor;
cafo en cruz para entrada del GO?*¢ chimenea para gases. 1° Se llena la
caldera con jugo, hasla la mitad (espacio para espumas); 2° agregado de
cal; 3° calenlar a 55-60°; 4° entrada CO?; 5 muestras para examinar for-
macton precipilado grisiceo; 6° cuando coloracion rosada con lenolfta-
Teina. suspender CO? 5 7 calentar a go°; 8° decantggion; ¢ {iltracion del
jugo; 10" cachazas recalentadas y lilradas ;

“

2. Carbonatcion doble : se hace con el {in de eliminar loda la glucosa. 1°

Lo mismo que carbonatacion simple, hasla prineipio formacion precipila

do grisaceo; 2" Caando precipilado se deposita (ocurve con alealinidad de

0,00 /), se suspende entrada C.O?; 3° con esla alcalinidad el glucosalo de
Ca es isoluble y separable por lilracion ; 4° se manda jugo alfiltro y queda
separada la cachaza; 5° jugo claro se somele a dos carbonataciones (para
quilarle reslo de mpurezas y neutralizar su alealinidad): se calienta, se
agrega cal y GO?, hasta coloreado fenolftaleina; 6° Reposar; 7 nueva liltra-
cion;

7. Kleclos carbonatacion : notables en comparacion con defecacion sinmr
ple, sobre glucosa y goma, los dos grandes inhibidores de la cristalizacion ;

g. Garbonalacion mmy cara : inslalacion de hornos cal para CO?; evapo-
racion de grandes cantidades de agua agregadas en lechada cal tan abun-
dante.(10°/, de dilucion) ;

1. Delecacion simple, muy buena para elaborar azicar destinada a reli-
nar; pere no para azicar granulado de primer Tance 1 para éslo, carbonata

cion o Pelree-Dorr;
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/) Otros procedimientos de depuracion :

2. Todos tendientes a eliminar impurezas v sobre lodo goma y glucosa
(von Lippmann conld 626 propuestas);

&. Barita : sacaralo de Ba insoluble en caliente. Descompouner por GO? o
11254 Re abandond por venenoso;

~. Nleohol 1 1° a 80° ¥y luego absoluto, que no disuelve azacar. Empleado
en remelacha. Buen resultado, pero carvo (evaporacion de alcohol; difiend
tad penetracion ; tiempo largo). Se abandond;

2. Magnesia; lanino : cliva de huevo, sangre. Bueno, pero coslosos

z. Silicatos : método Harn. Excelente pava eliminacion K20 tan melasi
geno 3 silicato doble de Ca y N, no impide crisjalizacion y lacilita la filtra
aion (caro);

k) Complementos de delecacion :

2. Sullitacion después de defecacion SO3Ca muy poco soluble en solu
cion débilmente dcida

5. \eido fostorico o sales dcidas de P, Forman fosfato tricileico, muy
poco soluble en solucion débilmente acida. Nrrastra por clarvificacion parte
de impurezas (« clarifina » y olros pros productos). En 1ooo litros de jugo,
100 cenlimetros cithicos de solueion a 20° Baumé

~. Wieselgulue : Excelente para absorber ipurezas y facilitar (rabajo il
roprensas (algas diatomeas fosiles). Garo, muy hueno. Se emplea sobre
lodo en refineria para tiltrar (lo nismo que negro animal, mas decolorante) ;

2. Electricidad : no ha dado resultado purilicar jugos haciendo pasar co-
rrientes eléclricas. Con los progresos de la fisicoquimica y de la quimica
coloidad, (uiza se llegue por esta via a una léenica perfecta y ala vez eco-
nomica;

0 Filtracion :

a. Bis el complemento natural de Ta defecacion, para sepavar todas las
impurezas insolubilizadas ¥ coaguladas que forman la cachaza ;

g. Filtros comunes de platos. Filtros de arena para jugos;

. «Gachaceras » 1 lanques con separacion para vapor, para volver a de
fecar las cachazas por el calor, Dan Ta milad de su volumen en jugo de 7a
8° Baumé. Se impone mayores precauciones (ue en defeecion jugo.

g. Filtro-prensas @ para turbios y cachazas. Dan buen resultado téenico
(siemipre (ue la defecacion haya dejado imipurezas en estado filtrable) y eco-
noémico. Es suliciente cambiar servillelas cada tres dias. Cada iltracion dura
una hora; pasar vapor por el tubo central por si hay cachaza adherida.
Dos hombres abastecen atencion a tres baterias. Reposicion periddica de
servilletas destruidas por vapor y causticidad cachaza (polasa) ;

. Tortas de filtroprensas, son muy buen abono.



19, Il procedimiento palentado « Pelree-Dorr »

a) En qué consiste : 1° encalado conlinuo ; 2° calentadores; 3° Decanla

dor automatico: 4" vuelta de las cachazas al trapiche; 5° supresion de il

troprensas por desaparicion de las cachazas linales que van al horno con
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Cachaza espesa que va al bagazo » »w="

Esquema del pracedimiento « Petree-Dorr s Ingenio « Concepeion » (Tneumin)

el bagazo; 6 jugo clarificado pasa a los evaporadores a la temperalura de
97°: 7° no sullila;

6) Es la combinacion del procedimiento Tomas Petvee de vaelta de las
cachazas y su supresion, y maquina encaladora continua Duplex. con los
decantadores automéaticos Dorr gue pueden emplearse solos ;

¢) Empleado hoy tinicamente porel ingenio « Coneepeion » (don AHonso
Guzmdn), en loda Sudamérica. inangurado en 1924 v solo se emplea por

segunda vez con la presente zalra ;



d) Lo que son los decantadores antomalicos o clarificadores Dorr @ apa
rato denominado antes « Thickener» o « condensador del precipitado ».
« Blectia un verdadero espesamiento de la cachaza, por medio de su cons
truecion y movimiento rolalorio especiales » (W 5. Cros.) En vez de pro
duacir 20 por ciento del jugo en cachaza liguida, solo queda un'd por clento
en cl fondage y 95 por ctento de jugo clavificado. En el ingemio Concep-
cion, 10 por ciento de cachaza en la primera clarvificacion, en 1924 ;

¢) Esquema del procedimiento : mezela de jugos « primario» y « secun
dario » y vuelta de cachazas (ver esquema P D) ;

J) Criticas del doctor Cross en septiembre de 1923, Réplica de 1. 15,
Brown, en octubre de 1924, con el relalo de una zafra de experiencias en
ingenio Concepeion (el prolesor observo su funcionamiento en julio de
1g2b)

a. Inconveniente de encalar aulomaticamente jugos cuya acidez natural
varia a cada momento en Tucuman. Resultado : no tuvo dificultades debido.
probableriente, a mezela de jugos en gran volumen en los clarificadores,
y temperatura alta y protongada. La acidez linal de los jugos decantados
disminuya, en eleclo, en 1924, comparativamenle con 1923 (cuadros de
analisis). Fabrica aziicar crudo y refina empleando negro antinal. Para azi
car granulada directa, se puede sulfitar en tanques, anles de encalar;

g. lnconveniente de ln escasa imbibicion que afecta la exiraceidn o ren
dimienlo. Resuliado : no hubo diminucion; y, dice, dard mejor resultado
atn, con mejor ajusle, trapiche y ranuras de las masas mas apropiadas,
aun con el 10 por cienlo de imbibicion actual 1 naturalimente. ana mayor
imbibicion seria muy Gl si el combustible lo permitiera:

~ Inconveniente de Ta gran proporcion de cachazas producidas en Tucu
man. Resultado : que aun en los peores perviodos (jugos de 68 y menos de
pureza), las cachazas no pasaron del 1o por ciento del jugo, v siempre espe-
sas; las mas diluidas no contenian mas del 8 al 10 por ciento de sélidos.
Con clarificadores de mayor volumen para Tucumin, se oblendrian mejo
res resullados aim, pues con menor velocidad, los jugos tendrian mis tiem
po para asentarse, produciendo cachazas mas concentradas v de menor
volumen ;

¢. Inconveniente de disminuir el valor combustible del bagazo porla pre
sencia de las substanetas minimas contenidas en la cachaza agregada.
Resultado : que el bagazo did algo mas de cenizas. pero cenizas quebradizas
que no lrancan las vejillas : buena combustion con menor trabajo para lim-
pieza de hornos, Kmipled 0,25 por ciento mas de lenia pero o atribuye a
menor porcentaje de libra en la cata, en 1024 :

2. Inconveniente de perderla cachaza como abono. Resultado : que ceni
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zas obtenidas con procedimiento Pelree, son, como es natural, mucho mas
ricas para abono que las comunes, Cuadro de analisis comparalivo indica :

Procedimiento eomiin - Procedimiento Pelree

Por ciento Por ciento
\cido fosforico asimilable | | | 31 1,44
Polasa asimilable ., . ..., . ... N &l 13,17

\grega Brown un cuadro final del cual resulla, con el procedimiento

P, en 1924, comparado con procedimiento comitn 1923 :

1° Menor iempo perdido:

2° Mayor rendimiento por ciento de caia, en sacarosa y en azilcar conier-
ciales ;

3 Mayor rendimiento por cienlo de jugo, en sacarosa;

h° Mayor cficiencia ledrica (95,70 en vez de g1,77, en 1923);

3° Menor cantidad de miel final (melaza);

6> Mayor densidad, menos sacarosa y menos pureza en la miel final de
19ah;

7° Azticares crudos con la milad de cenizas que antes;

8 Al final de la cosecha de 1924, helada de 6° bajo cero;

6° lisperaba tener mejores resaltados en 19255 y asi ha resultado, como
se lo confirmara al profesor el sefior Brown, en julio pasado.

13. La evaporacion

a) Terminada la primera fase de la sacaroleenia. o sea, la preparacion
del jugo que comprende la exiraccion y depuracion, empieza la segunda
fase que consisle en concenlrar esle jugo para que su azticar pueda crisla-
hizar, separiandose de las impurezas;

b) Esta segunda parte de la elaboracion. comporta las operaciones de :
evaporacion, coceion en granos, cristalizacion en movimiento y turbhinacion
(o separacion de los eristales), tralamiento de bajos produclos y refinacion ;

¢) En lodas eslas operaciones se verilican fenomenos fisicos imporlantes,
mlerviene en los mismos mucha mecdnica, pero casi nada de quimica;

d) Inconvenientes de la evaporacion at aire libre : mucho gasto de com-
bustible y pérdida de aziicar por descomposicion e inversion a alta tempe-
ratura, dafiando al mismo tiempo la calidad;;

e) Principio de la evaporacion del jugo a baja presion (vacio parcial).
Sus ventajas : economia de combustible y supresion del peligro de inver-
s16n por verilicarse la evaporacion a lemperaturas hajas;

/) Los aparatos de evaporacion o triple, cuddruple ... efectos. Esquema
de su construceion y aceesorios @ tubos de eirculacion del jugo, salida del
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vapor de los mismos, entrada del vapor de escape, vasos de seguridad, sa-
lida del vapor condensado, bomba de vacio. Combinacion con aparalo
hesiner;

¢} Lsquenia de Ta evaporacion : ebullicion del jugo en la primera caja. a

5°; el vapor producido pasa a la s la caja, donde el jugo hierve a 80°;
93°; el vapor producido pasa a la segunda caja, donde el jugo hierve a 8073
y el vapor de ésle hace evaporar el jugo en la tercera caja a 50°. Disposili-
vos para recuperar las gotas de aziicar arrastradas por la ebullicion. Kl jugo

es absorbido de una caja a la siguienle;

h)‘El Jugo evaporado se. llama melado. Debe tener 50 por ciento de ma-
teria solida. En vez de 22° a 30° Baumé, en Tucnman solo se alcanza 18°
a 22°, por dos razones : 1°, aumento desproporcionado de produccion en
los ingenios, -— mal andlogo al de las grandes bodegas de Cuyo, — que
hace insuficienle la superficie tolal de evaporaaion, debiéndose trabajar con
mayor rapidez; 2%, insuficiente depuracion de los jugos, que al abandonar
abundantes incruslaciones (los tubos de la 3* caja llegan a obstruirse tolal-
menle) disminuyendo iguahmente la evaporacion ;

() Iista circunslancia. también coniribuye a encarecer ¢l azicar, por
cnanto el agua del jugo no evaporada en los efeclos, por vapor de escape.
tendrd que evaporarse en los lachos al vacio, por vapor directo, que im-
plica combustible;

/) Obtenido el melado, conviene provocar su clarilicacion en deposilos
de decantacion; operacion muy alil que muy poco se usa en el pais, siem-

pre por los mismos motivos de trabajo precipilado.

v h. La coceion

a) Gonsiste en concentrar ¢l melado hasta (ue se encuentre en eslado e
sobresaturacion. provocando por enfriamienlo, la precipilacion del azicar
en cristales;

reda converbido-enuna masa es-

pesa v viscosa, denominada masa cocida, formada por eristales mas o me-

nos grandes y _por un liguido o miel. La miel contiene agua. azticar sin

crislalizar y las impurezas (cada vez més abundantes, debido a la concen-
tracion). La masa cocida no debe conlener mds de 6 a 8 por ciento de
agua ;

¢) La coccion se verifica en ¢l tackio vacio. con vapor direclo que cir-
cula en serpentinas. colocadas a Mlerentes alturas del tacho, v (ue que
dan bartadas por el melado, que entea en ebullicion en su contacto ;

d) Esquema de la ()pm'qpf('m: introduceion de una determinada canli
dad de melado, para formar ol pie de coccion; la cbullicion. fuerte al



principio, disminuye con la concentracion del melado; mtroducciones su-
cesivas de melado para, con el enfriamiento consiguiente, provocar la
crislalizacion primero y aumenlar paulatinamente el volumen de los cris-
tales primilivos. La ebullicion tiene lugar a 65°, gracias a la depresién
producida en el lacho por el vacio.

e) En esta operacion de la coccion en granos, debe desempeiiarse el
arle del cocedor o maestro de azicar, cuya practica le permite determi-
nar el grado couvenienle de concentracion (observando la ebullicion al
través del cristal de mira) para producir la erislalizacion. introduciendo
melado; y provocar un nimero determinado de eristales. mas o menos
grandes y uniformes, actuando de esta manera, tanlo sobre el rendi-
nmiienlo en la erslalizacion, como sobre la calidad del amicar cristali-
zado. Las muestras periodicas sacadas con la sonda v examinadas en un
cuadranle de vidrio, le sirven para conocer el estado de los cristales.

f) Pié de cocetdn = con una primera porcion de melado, el maestro
provoca la formacion de una cantidad determinada de cristales, que cons-
tituyen olros tantos cenlros o micleos de cristalizacion. que irdn creciendo
con los sucesivos aportes de melado, sin aumentar su mimero. Cuanlo
mayor sea el nmimero de cristales del pié de coccidon, mas pequena sera
su dimension. Generahmente. el volumen del pié de coccion. es la ter-
cera parle de Ir templa (lotal de la masa cocida correspondiente a una
operacion) Para cristales mas finos, se emplea JTa milad de la templa para
el pié de coccidn.

¢} Cristales gruesos convienen para aziicar de primera (lavaje y opera
cion de miel se eleclia mejor); pero para evitar dificultades en la opera-
c1on se prelieren los {inos. Para azicar destinado a refinar, convienen cris
lales medianos.

Iy Los cristales deben ser uniformos. De lo contrario. los finos, mez
clados a los gruesos, disminuyen el rendimiento en azicar cristalizado,
porque pasan al través de las perforaciones del tambor de la centrifuga,
v ademas, se disuelven con el lavado.

1) La duracion de la cocceion debe ser de ocho a diez horas. IEn Tucu
mih es menor esla duracion (siempre por las mismas causas de apremio
cu (ue se colocan los ingenios. con ¢l laboreo de una cantidad de cana
superior a la capacidad de los mismos).

10. Cristalizacion en movimiento

ay Utilidad de esla operacion, que no sicpre se efectia entre la coc
cion en granos v la turbinacion.
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b) Cristalizadores : grandes tanques o deposilos abierlos, con agitado-
res, cn los cuales contintia la alimenlacion de los cristales.

e) Duracion : 24 a 48 horas para las masas cocidas de primera. Mucho
mas tiempo para las mieles de segunda, con mayor cantidad de impu
rezas; y meses para las mieles de tercera.

)
10. Turbinacion

a) Il mezclador pava la masa cocida ;

b) Las cenlrifugas. Principio y esquema ;

¢} Separacion de cristales y de Ta wiel ;

dy Lavado de los cristales (agua caliente o vapor) ;

e) Azicar primera granulada o aziicar crodo para refinar ;
/) Granulador para secar los cristales.

17. Los bajos productos

«) Nueva coccion de la miel en tacho al vacio a 70-75°;
h) Nueva eristalizacion y turbinacion, azmicar de segunda y de lercera;
¢) Ultuma miel es la melaza.

18, Refinacion
«) Refundicion ;
b) Clasificacion ;
¢) Fillracion con negro animal o Kieselguhr (filtros Daneck) ;
d) Coccion ; turbinacion ; desecacion y enfriamicento de los panes; tri
turacion (azacar pilé) embolsado.

19. Ll azicar de remolacha

a) Gosecha. conservacion y transporle de la remolacha ;

by Kl progreso en la genética vemolachera: en el cultivo de [a misma ;
en la elaboracion del azicar : aprovechamiento de subproductos (maxime
fas pulpas para forraje). 1l alcohol y las remolachas alcoholeras ;

¢y Lavado de las remolachas en ¢l ingenio. Corle de las mismas en o#se-
18 (su posibilidad de desecacion v conservaeién) ;

d) La difusion :

a. Principio de la dilusion ; desplazamicnlo y osmosis ;

5. Agolamienlo metddico. Bateria de difusion ;
7. Comparacion teorica y esquemdtica cubre dilusion simple @ (para 1oo
kgs. de remolacha del 14 0/, = 1/ kgs. de azicar, se necesitan 8 veces 100
litros de agua; mezelados darian 8oo litros de 1,74/, de azdcar = 1399bo)



— 48 —

v la difusion metodica : (que despuds de 7 pasajes daria roo litros de jugo
a 13.94 °/, = 13%940);

e) La difusion en la cana. Razones de su abandono. Se nstald en 18go
en varios ingenios de Tucuman, y en 1go1. ain existia en el ingenio
« Goncepeion », conjuntamente con los trapiches (1. 1..);

J) La carbonatacion da vesullados perfectos para la depuracion :

¢) La evaporacion de agua es el gran problema. Se calenla ue hay que
exaporar lanta agua como remolacha trabajada (para 350 toneladas de re-
molacha irabajada en 24 horas, hay que evaporar 350m? de agua)

Iy Kl resto del proceso industrial es andlogo al de la cafia con menos
dificultades por tmpurezas, debido a la doble carbonatacion ;

1) Comparacion de rendimientos en remolacha y cafia.

D. PROBLEMAS U RGENTES A RESOLVERSE EN LA INDUSTRIA AZUCARERA ABRGENTINA

Fanel cultivo de Ta cana. la oblencion de caias ricas v a la vez resis-
tentes a las inclemencias del elima g
Instituir un plan de investigaciones y de experimentacion meladica
sobre el cullivo de la remolacha azucarera : variedades, tierras vy abonos.
procedinmientos culturales v de fabricacion, utilizacion de pulpas para fo-
rrajes vy lodos los puntos relacionados con Ta misma, a lin de enconlrarnos
preparados parva cualquier evenlualidad (en forma andloga al estudio de los
medios lendientes a solucionar vapida y satisfacloriamente una crisis vili
cola por invasion de la filoxera) ;
Iin daelaboracion : mejoramiento de los vendimientos en la exteaccion
(mbibicion, difusion, combustibles) ;
Ao Perfeccionamiento de la depuracion de los jugos ;
2" Mejor utilizacion de las melazas ;
G° Como problemas econdmicos: reduceion del precio del costo, aportan-
do p(*rl'ecci(')lmmi(‘nlos‘ y racionalidad en los procesos agricola e industrial ;
*Aliviar los lletes y los impuestos, para rebajar el precio de venta del
(lAll((ll, aumenlar su consumo, resistiv a la compelencia exlranjera. v ci
mentar definitivamente la indusltria ;
8 Asegurarse una buena mano de obra. interesada en la indusiria vy no
enemiga de la misma;
9° Contribuir a la iplantacion de la mejor politica azucarera que con-
siste en la extirpacion del paludismo ;
0 Propender al fomento de cultivos subsidiarios, destinados a corregir
tox peligros de Ta monocullura caitera.

Buenos Aires, oclubre de 1g2d.



