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INTRODUCCION

La obtencién del azicar a partir de la cafia de azdcar, es un proceso
agroindustrial, pues compromete una tecnologfa agricola destinada a
obtener los mé#s altos rendimientos posibles de la materia prima. La
cafia de azicar y el proceso industrial que se desarrolla en la fébri
ca o Ingenio es con el propésito de aprovechar al méximo de la saca-

rosa contenida en la materia prima.

Generalidades Agricolas:

Nombre comin Cafia de azicar
Nombre cientifico Saccharum Officinarum
Variedades Azul Casa Grande (V.1960-A); Ragnar

Puerto Rico 1059; P.0.J.; etce

La topografia del terrene es plana y formada por continuos aluviones
del Rio Guayas, cuya cuenca hidrogréfica se ha desarrollade durante-
el perfodo cuaternario, el suelo corresponde generalmente a una tex
tura franco arcilloso, limoso suelo intermedio que permite una condi
cién favorable para los cultivos tropicales, que unido a los facto -
res climfticos representan buenas ventajas para el cultivo de la ca
fia de azicare En nuestro medio es una planta cuyas labores cultura-
les de siembra, riego, fertilizacién, control de malezas y plagas se

hacen en forma extensiva.

Las variedades de caiia comerciales més cultivadas en el Ingenio Val

dez son las denominadas: Ragnar y Azul Casa Grande.



En el Ecuador en la época de la Colonia, este cultivo se extendié en
ciertos lugares del litoral y en los valles subtropicales de la sie

rra, como materia prima para la obtencién de aguardiente y panelase

En la época republicana y justamente hace més de 100 afios (188¢ —
1989) tuve lugar la primera zafra del Ingenio Valdez con una produc—~
cién de 18.420 quintales de azfcar. En el afio de 1980, la superfi—
cie destinada al cultivo de la caifia dé azicar de nuestro pafs fue de
50.883 hectéreas con una produccién de 3'861.518 toneladas métricas-—
de cafia de azficar, con un rendimiento promedio de 75,890 toneladas -

por hectérea.

Los rendimientos de un cultive de cafia estén condicionados a varios-
factores factores: clima, lluvia, luminosidad, sistema de siembra, -
textura del suelo, sistema de fertilizacién Y principalmente la va
riedad la misma que responde al factor de adaptabilidad y geleccién
natural, para que produzcan un buen rendimiento tanto en tonelaje co
mo en la calidad del jugo: cuyo contenido de sacarosa va a determi -

nar el rendimiento efectivo en el Ingenio,

Actualmente los principales productores de cafia de azficar en el mun—
do sons India, Cuba, Brasil, China, Filipinas, Australia, Africa -

del Sur, Las Islas Hawai y la Rept@blica Dominicana.

Importancia Econémica

El azdicar es un producto bésico, consumido por casi todos los habi

tantes del mundo y cuya satisfaccién ha significado un contfnuo -



aumento de las cantidades entregadas por los pafses que lo producen,
asi mismo el asfcar obtenido a partir de la cafia de azfcar ha ido ga

nando terreno con relacién a la remolacha azucarera, a partir de las

dos guerras mundiales,'

Los precios, cuotas de exportacién, tarifas de aduanas, etc. han su
frido una serie de variaciones que también han afectado el volumen -

de produccién.

La economia azucarera representa un potencial econémico, importante-
tanto a escala del productor como el consumidor, contribuye al aumen
to del producto nacional e influye sobre muchas actividades. La Pro

duccién de azdcar representa un estimulante seguro del desarrollo.

En el Ecuador los Ingenios contribuyen a dar mano de obra a miles de
trabajadores. El Ingenio Valdez, por ejemplo proporciona trabajo a
tres mil personas es decir tres mil familias que se ven directamente
favorecidas, esto multiplicando por cinco miembros (promedio de cada
nécleo familiar) nos darfa unas quince mil personas que viven direc-
tamente de los ingresos provenientes del Ingenio. Dicho sea de paso,
el florecimiento del cantén Milajro se debe a la instalacién de esta
industria, gue desde hace 100 afios constituye un nfcleo de desarro -
1lo, pues indujo e induce al asentamiento humano de numerosas fami -
lias que vienen de distintas partes del pais en busca de trabajo,con
ello la creacién de nuevas viviendas, ampliacién de red de carrete -
ras, ferrocarriles, etc., por eso alguien con mucha razén ha expresa
do que Milagro y el Ingenio constituyen una especie de dos hermanas-

gemelas que se apoyan mutuamente.,




El azicar constituye la materia prima de numerosas industrias de
transformacién: confituras, pastillaje, bebidas alcohélicas y no

alcohélicase

Los subproductos: el bagazo ha promovido a la industria del pa =

pel, cartén y la melaza para alcohol y alimento para ganadoe'

La industria azucarera, ha estimulado ademfs a la creacién de -

otras fébricas como la de fertilizantes, acerias, zapatoes, etc.

El &rea destinada al cultivo de esta graminea, en el afio de 1988
fue de: 11,120 hectéreas, con una produccién de 2'200.000 quinta
les de azfiear, de los cuales el 97% fue destinado al consumo in
terno y el 3% para cubrir las cuotas de exportacién asignada prin

cipalmente a EE, UU. de Norte Américas’

Una buena parte de los cafiaverales corresponde a los cafiicultores
con la cual la Empresa privada se ve estimulada, correspondiendo-

a un 23% del total del &rea cultivada.

Visto desde todos los puntos la Industria del azicar constituy un
factor de vital importancia para el desarrollo del pais y paréme-

tro innegable para medir el avance tecnolégico e industrial del -

Ecuadore

. - |

BIiBLIOTECA
DE L.CUELAS TEGNOLOGICAS



RESUMEN

El presente informe esti estd elaborado con relacién a los trabajos
realizados en Laboratorio Quimico de Fébrica del Ingenio Valdez, y
las diferentes operaciones en el proceso de la fabricacifn de azi -

care

La seccién de Laboratorio Qufmico se divide en dos partes:
- Control Agrfcola

- Control de Fébrica

Control Agricola:

Los trabajos que se llevan a cabo son los siguientes: Control de Ma
duracién por cada proveedor, previo a la cosecha, siendo el parame-
tro porcentaje de sacarosa (POL) que se determine.

Las muestras son tomadas en el primer molino, separando las muestras
de los diferentes canteros,

Se realiza un anélisis qufmico por cada proveedor, determinando la
sacrosa y pureza, para el pago correspondiente de la cafia y evalua

cidm de campo en funcién de los rendimientos.

Control de Fébrica:

El control quimico de la fébrica comprende: La coleccién y el ani-
lisis de la materia prima, de los productos intermedios y finales
de la fabricacién, la medida de las cantidades de estos materiales
procesados y el uso de los datos as{ obtenidos para el control de
toda la operacién fébril. En conexién con este dltimo aspecto es -

necesario preparar informes de operacifn y balances de materiales-



que simplifiquen la interpre tacién de la volumimosa cantidad de in_

formacién acumulada, a fin de que los resultados de una fébrica, dfa

a dfa, afio a afio, y afin de fébrica a fébrica, tengan base comparable

es necesario que los métodos en el muestreo, anflisis y cllculo de

los informes sean estandarizados.

Detalles de las muestras analizadas:

Guarapos: Primario, Residual, Dilufdo, Calado, Azufrado, Clarificado
Meladura.

Masas Cocidass Primera, Segunda, Tercera.

Purga s Primera, Segunda, Tercera (Miel final o Melaza)

Solucién de Azdcar: Segunda, Tercera

Azfcar : Blanca, Cruda.

Dentro del control de fébrica se catdlogan diferentes aspectos impor
tantes de la molienda de la caiia y produccién tales como: Toneladas-
molidas de cafipg, causas de la paradas de la molienda, gastos de mate
riales y lubricantes, quintales de azfcar producidos, anflisis de a-
gua de las calderas; los mismos que son reportados a la Oficina de
Gerencia, Administracién y las dependencias anexas.

El laboratorio Quimico también tiene a su cargo parte del control de
produccién de campo, llevando registro individuales de cada cantero-

sobre los cuales se calculan los rendimientoss

Toneladas de cafia por cuadra
Libras de azicar por tonelada de caiia
Quintales de azicar por cuadra

y su respectivas comparaciones con las producciones anteriores.



El laboratorio emite informes diarios al Departamento de Contabili
dad con los datos de toneladas Yy anélisis de la cafia de cafiiculto-
Y proveedores para el pago correspondiente, emite informes mensua-
les para la liquidacién de cafia entregada por los predios de las -
Compafifas Marfa Teresa, Ingenio Valdez, Victoria y Rafica, con -

los anélisis de sacarosa de cada campo,

El Laboratorio Qufmico estf constituido por el Jefe Quimico, sus -
Ayudantes, Jefe de Turno, Analistas, Pasadores de Muestras, tal co
mo queda expuesto en el organigrama que se indica a continuacién y
cuya ubicacién e interdependencia con los demé&s Departamentos de

la Empresa pueden verse en el organigrama correspondiente.

Dentro de mis actividades realizadas, llevé a cabo los parémetros-
de control de calidad: Granulometrfa, Cenizas por conductividad,-

humedad y otras actividades dentro del migmo departamento.
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PROCESO DE_ FABRICACION DEL AZUCAR

El proceso desarrollado en el Ingenio Valdez para la fabricacién,
de azfcar blanca sulfitada, puede resumirse en el siguiente flujo

de producciéne

La cafia cortada, ya sea por corte manual o mecénico es transporta
da por el sistema de ferrocarril, camiones y carretones halados -
por canguros (sistema de cosecha mecanizada), al Ingenio, donde -

pasan a las respectivas romanas para determinar el peso.

Conocido el peso la cafia pasa a la molienda; en el Ingenio Valdez
hay dos sistemas de extraccién. E1 Trapiche convencional: com -
puesto de seis juegos de molinos de tres masas cada uno y el Sis
tema de Prensas, compuesto de cinco prensas. En ambos casos para
lograr la extraccidn de jugos, se adiciona agua (agua de imbibi -
¢ién o ﬁaceraci6n) durante la molienda, produciéndose de esta ma

nera guarapo dilufdo y bagazo.

CANA + AGUA = GUARAPO + BAGAZO

El bagazo es llevado a las calderas sirviendo como combustible. -
El guarapo diluido proveniente de los sistemas de extraceidén es
pesado en las Bésculas de jugos donde es analizado para determi -

nar la cantidad de sacarosa que ingresa a fébrica.

El guarapo diluido, pasa a una torre de sulfitacién, en donde es

inyectado una corriente de anhidro sulfuroso 802 (proveniente de
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La Meladura debe tener una densidad de 30° Baumé, este producto es ali
mentado a los Tachos de primera que son evaporadores, individuales y
al vacio, en donde se realiza el cocimiento del producto llamado masa-
cocida.

Luego se descarga la masa cocida hacf{a unos depésitos llamados Crista—
lizadoras.

De las cristalizadoras, la masa cocida pasa a las Batidoras y luego a
las Centr{fugas, en donde por medio de la fuerza centrffuga y la reten
cién de grano en el cedazo se separan los cristales de azflcar de la -:
miel acompafiante que no ha cristalizado, esta miel se denomina Melaza-
de primera o Purgé de Primera. E1 azfcar es transportade a una gecado=
ra, en donde es aplicado aire caliente para dismimuir la humedad, pa-
sando luego al ensacade y pesado, para finalmente ser almacenado en -
las Bodegas.

La melaza de primera o purga de primera, o melaza "A", alimenta gene -
-x.'almente a los Tachos de segunda, en donde se produce la masa cocida -
de segunda que siguiendo el mismo procese de la primera, pasa por -
cristalizadoras, batidoras y centrifugas de primera y se obtiene el

azicar de segunda y melaza "B", o purga de segunda.

En las centrifugas de primera la azicar es lavada con vapor,obteniéndo
se el jarabe que regresa al proceso de fabricacién y se mezcla con la

meladura para alimentar los tachos de primera,

El azicar de segunda se disuelve y sirve para alimentar a los tachos -

de primera o se hace magma de segunda gue se empleari como semilla pa

ra la masa cocida de primera cuando su pureza es altae



Los tachos de tercera, son alimentados con melaza "B" para producir ma
sa cocida de tercera; la misma que pasa a las cristalizadoras y por dl
timo a las centrifugas, en domde se obtiene azicar de tercera y melaza

de tercera, llamada también miel finale

El azfcar de tercera es disuelta y alimentada a los tachos de primera-

y la melaza es conducida a los tanques de almacenamientos

Se puede efectuar modificeeiones en las combinaciones de los diferen -
tes materiales que se procesan, tratando en todo caso de obtener un =

buen agotamiento de mieles cen una buena recuperacién de azicare



DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO, ESPECIFICANDO AREAS DE TOMA DE MUESTRAS
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MUESTREO Y PRESERVACION DE MUESTRAS

El control quimico que realiza el Laboratorio en las fébricas de azi
car, proporciona informacién que permite tener un panorama claro, en
cualquier momento de las condiciones que prevalecen del proceso gene

ralmente de fabricaciéne

La mayorfa de las operaciones de la Fébrica son de naturaleza conti-
pua y la calidad de los materiales que pasan en el proceso, cambian-
constantemente dentro de los lfmites apreciables. De todo esto se de
duce, que una muestra tomada en un instante puede p representar sola
mente la calidad del material que pasa en el procesc en ese instante
particular. Por otra parte es obvio, que pequefias muestras colecta-
das a intervalos pequefios y reunidas para efectuar anélisis periddi-
cos del conjunte acumulado, dard una indicacién més cercana a la ca
lidad real del material, que una gran parte de muestra, tomada de -
una sola vez o que muestras provenientes de muestreos aislados. Por
lo tanto siempre que sea posible seréd preferible que los métodos de

coleccién de muestras sean contfnuos.
Cafias

La cafia es el material que presenta mayor dificultad para el mues -
treo, los tallos individuales de una misma planta varian tanto en -
edad como en tamafio y estado de maduracién, por lo que solo tomando-
para el anflisis un gran nimero de tallos de un lote dado y moliendo

juntos, es que se podrfa tener un resultade correcto de su calidad.
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Cuando la caifia viene cargada en camiones, los tallos deben ser cogi
dos al azar y en tal proporcién gue la muestra completa consista de

25 a 50 cafiase

Por lo general, la muestra de cafia preparada, se obtiene en la fébri
ca del conductor que alimenta al primer molino o crusher, mediante -
una compuerta situada en el fondo del conductor, la cual es operada-
por mecanismos hidrailico o neumédtico. Para conseguir muestras re-
presentativas, seguras es importante que la compuerta de ser posible
sea tan ancha como el conductor a fin de que en cada muestra se des—
cargue libremente una porcién completa del "colchén" de cafia del con

ductor, incluyendo toda su altura.

Bagazo:

Es un material irregular, tanto en sus medidas como en su composi -
cién; su contenido de POL y humedad en el "colchén", descargade del
dltimo molino, varia del centro a los extremos. La parte superficial
tiene mayor contenido de jugo que la interior. Por lo tanto esto es
importante que la muestra de bagazo pierde humedad répidamente, cada
muestra que se tome debe mezclarse y transferir la porcién convenien
te, con la menor demora posible al depésito especial, hermético don
de se va descomponiendo la muestra promedio qué es la que se analiza

a intervalos regulares,

dugo del Trapiche

Normalmente se muestrean dos clases de jugos en el trapiche, el pri

mer jugo a crusher y el dltimo jugo o jugo residual.
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El muestreo del primei' jugo debe ser continuo. Se ha comprobado que
la composiciﬁn del jugo del centro y extremos de la misma maza, varfa
dentro de 1imites amplios, por lo que es esgncial colectar la muestra
de jugo total, extrafde a todo lo l'argo de la maza. El juge residual
se toma del chorro que cae de la maza bagacera del dltimo molino del
trapiche, Generalmente se muestrea al mismo tiempo que el bagazo y
para y para el efecto debe usarse un tarro con mango largo que facili
te un muestreo completo que incluya todo el que cae de los diferentes
puntos de esta maza. El Brix de este jugo guarda relacién con el con
tenido de POLARIZACION de BAGAZO, por lo que es dtil su determinacién

rutinaria y frecuente,

Jugo Mezclado ‘Dilu;(dol

El jugo mezclado que sale del trapiche, se muestrea de preferencia en
la descarga de la balanza de jugo. Puede usarse un tubo delgado con
tapa cénica semejante al descrito para la toma de muestra del primer-
jugo, esta muestra es una de las més importantes en toda fébrica de -
azfcar, desde que su andlisis y peso es base para el célculo de POLA-
RIZACION que ingresa a la fébrica y por lo tanto su muestreo que se-
realiza continuamente y las muestras promedio que se van formando de
ben contener cantidades proporcionales al peso del jugo o caiia que se

procesa durante el peridédo correspondiente a cada muestreo parciale

Jugo Clarificado

Para controlar la eficiencia de la clarificacién cada 6 a 12 horas se

analizan muestras de jugo clarificado; las muestras son tomadas del



chorro del jugo que fluyen del tanque de suministro d los evaporadores.
Bajo condiciones normales, un muestreo a cada hora es satisfactorio, es
ta muestra serd enfriada a temperatura ambiente en el laboratorio,antes
de separar una porcién para el depfsito en gque se va componiendo el pro

medioe
Torta de Filtros

Es dificil obtener una muestra representativa de torta de los filtros -
(cachaza), segin se sabe hasta ahora no ha sido desarrollado un método-
satisfactorio para muestreo automitico y contfmo de este material, el
deterioro de esta muestra es muy répido y no debe de exponerse més de
media hora a la interperie antes de proceder a su anilisis. Si la torta
es amontonada seca, en carros o volquetes para ser pesada en estos -
vehfculos, es més fécil muestrear por medio de un tubo metdlico de lon
gitud conveniente; se préctica con €1 una serie de perforaciones en la
carga para tener una muestra lo més representativa posible. Para las
determinaciones rutinarias de POL y humedad, se debe tomar muestras in

termitentes, con cierta frecuencia, de la torta que cae a lo largo de -

los filtrose.

Para la determinacifn de pérdidas de POL, toda la torta producida en £§
brica de be pesarse; esto implica que el material, tal como sale de «
los filtros, sin agua, debe ser transportado mec&nicamente a tolvas, de
donde se llenan en los camiones a carros que la conducirén a la balanza

y luego al lugar de su destino.
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Meladura.-

Las muestras de meladu;'a se toman cada cierto tiempo del chorro que lle
nan los tanques de almacenamiento de la seccién de evaporadores o del -
flujo de descarga de los evaporadores. Puede hﬁcerse un efectivo mues-
treo contfinuo extrayéndolo por medio de un tubo delgado en la linea ge
neral del jarabe entregado por la bomba; y submuestreando este pequefio—
flujo con otro dispositivo mecénico apropiado que separe la cantidad de
muestra necesaria. Las muestras se enfrian y juntan para hacer anfli -
sis completos cada 6 a 12 horas. Para el control de Brix, es necesario

colectar muestras manualmente con frecuenciae

Masas Cocidas.-—

Las masas cocidas se suelen muestrear por paradas. La composicién de =
las masas varfa en distintos puntos del evaporador debido a la imperfec
ta circulacién. Para propésitos de control de calidad, debe efectuarse
algunos muestreo de la masa mientras descarga del tacho y el andlisis -
se haré de la mezcla de esos muestreos tomados a intervalos irregulares.
Para descartar una posible contaminacién del material de la parada ante

rior, la primera toma de muestra debe realizarse después que haya des -

cargado una cuarta parte de la parada.

AZﬁcaro-’

El azfcar se suele muestrear por paradas (templas), y es de composicién
bastante homogénea. En las centrifugas, a fin de regular la cantidad -
de agua de lavado para obtener un determinado POL, el azfcar se mues =
trea manualmente en el trapnsportador vibratorio donde recibe la descar

ga de la s centrifugas.
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Actualmente se usa el sistema de"muestreo al azar" tanto para el and

lisis como para el control de peso.

Algunos Ingenios del pafs eentralizan'su aziicar de exportacién a gra
nel en silos en los puertos de embarque. El azfcar es transportada-
en camiones especiales;:que son cargados de las tolvas de almacena -
miento que hay en cada Ingenio. Para efectuar el control de calidad
del azfcar de exportacién, se acumulan muestras promedio semanales y
es necesario tener la seguridad de que estas muestras sean represen=
tativas de la cantidad despachada en ese periodo, lo que implica que

las muestras parciales de cada lote, deben ser propocionales a su to

nelaje.

Melazae-

Las muestras de miel final se puedén recoger an las centrifugas donde
este material se estd produciendo, Muestras intermitentes cada hora-

son satisfactorias.

Cuande varios cristalizadores se purgan en 24 horas, la préctica nor-
mal es determinar Brix y Pol de cada templa y acumular una alfcuota -

de cada muestra para un anflisis completo al final del dfa o semanal-

mente o

El almacenamiento de muestras por cierto perfodo de tiempo, previo a
su anélisis, crea la necesidad de emplear sustancias quimicas preser-
vantes, para evitar su deterioro por inversidén, debido a la accién mi

crobiana y enzimatica,



Jugos o=

Las muestras de jugo primario, residual, dilufdo, clarificado, deben ser
preservados siempre con solucién alcohélica saturada de bicloruro de Mer
curio en proporcién de 0,5 cc. por cada litro de jugo. Cuando el volum-
men de muestra ha completado més o menos un litro, se afiadiré unos 0,5 -

cce. de solucién de bicloruro, etc,

Precaucidn.-

Es importante tener presente que el bicloruro de mercurio es fuertemente
téxico por lo tanto debe evitarse siempre su contacto con las manos Yy so
bre todo con la boca. ILa solucién saturada debe almacenarse en frasco -

con etiqueta que indique '"VENENOY,
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Determinacién del Brix.-

Fundamento.- Se determina la cantidad de sélidos presentes en una suspen

cién de juge (clarificado, diluido, residual, primario y me
ladura que no es guarapo)e.

Los métodos m&s usados para la determinacién del contenido,
de sélidos del jugo son: por hidrémetro, refractémetros, o

Brix refractémetrico y por secado o materia secae

Aparatos.-

— Probeta de dfametre apropiado para permitir lalibre flotacién del-
hidrémetro y 15 cme de altura.
— Brixémetro con escala de rango apropiado y subdivisiones de 0.1

— Pomas de cuatro litros para recoger la muestra.

Procedimientoe~

l.- Enjuagar le probeta con la muestra.

9.~ Mezclar bien la muestra y vaciar el jugo a la probeta llenéndola has
ta el borde y dejar en repose por treinta minutos.

3,~ Introducir suavemente el Brixémetro y dejarle flotar libremente.

4.~ ILeer Brix y anotar la lectura observadainmediatamente, tomar la tem-
peratura del jugo y mnotar pera la correccién posterior del Brix u-
sando la tabla mimero uno.

Célculo.~

Brix = (Brix corregido + Brix Observado)
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Ejemplo.-

Muestra: Guarapo Residual

Brix Observado = 4.1
Temperatura = 27°C,
Correccién del Brix

Tabla 1. = 0.4l

Brix (0,41 + 4.1) = 4.51

Determinacién de POL. D

Fundamento.- Se determina la cantidad de sacarosa presente en una muestra
que puede ser jugo o guarapos, jarabe, o masa coida, purga y
mieles, azfcar ect. El método es genmeral (Jackson Gillis IV,
con Método de Ho S. Walker)
Los detalles sobre la cantidad de muestra que hay que tomar-
en cada caso, asi como el grado de dilucién que convenga se
describird al tratar del anélisis de cada uno de estos, mate

riales,

égaratos.—

- Vaso pléstico, embudo, papel filtro,
- Pomas para recoger la mmestra
- Espdtula de madera

-~ Sacarfmetro y tubo polarimétrico 200 mm.
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Reactiveos.=-

- Acetato de plomo seco (polvo)

BIBLIOTECA
Procedimientoe.— DE ESCUELAS TECNOLCGICAS

(RS

l.- Tomar aproximadamente 100 gramos de guarapo o jugo en vaso pléstico
2.~ Agregar media cucharadita de plomo seco

3.~ Mezclar, filtrar.

4.~ El filtrado colocar en un tubo polarimétrice

5.~ Anotar la polarizacidn.

¢hleulo.-
Con el Brix obtenido anteriormente y con el POL, leer en la tabla -

nimero uno el porcentaje de sacarosa.

Eiemplo.-
Brix = 4.51
Polarizacién = 14.90
% Sacarosa = 3.81

Teniendo el porcentaje de sacarosa y el Brix puede obtenerse el coe

ficiente de pureza.

e % Sacarosa
Brix

o ot X 100 = 84.48

4,51

Nota.- Las muestras de jugo o guarapos: Primario, Dilufdo, Clarifi



cado, residual, y meladura, se realiza cada seis horas; se toma pequefias
muestras de 250 cc, cada media hora, en ellas se realiza determinaciones,

de Brix, POL, azfcares reductores.

Determinacién de Azficares Reductores.-

Fundamento.- E1 Método volumétrico de Lane Eynon, para la determinacién -
directa de azfcares zeductores, es aplicado a los guarapos.
Las propiedades reductoras de los azficares dependem de la -~

presencia de determinadas iones metflicos que se reducen,

éparatos.—

~ Bureta de 50 cc.

- Reberbero

Pipeta de 10 cc.

Frasco volumétrico Kolhrausch

- Vaso plastico, embude metilico, papel filtro.
= Cilindro de 50 cec.
- Erlemmeyer de 300 cc.

= Balanza, Cépsula de niguel.

Reactivos.-
- Solucién de azul de metileno
- Solucién de acetato de plomo

- Solucidn Deplomadora (precipitante del exceso de plomo soluble)
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- Solucién Felhing "A" (sulfato de cobre esténdar)
- Solucién Felhing “"B" (solucidn alcalina de tartrato de sodio y po-

tasio)

Procedimiento .-

Preparacién de la muestra.—

l.~ Pesar 50 gramos de Jugo, transferir a un frasco Kolhrausch de 100 cc.
2= Afiadir 10 cc. de solucién acetato de plomo

3e= Afiadir 10 cc. de solucién Deplomadora.

4.- Completar el volumen de 100 cc. con agua destilada

5.— Agitar y filtrar

Titulacién.-

l.- E1 filtrado llevarlo a la bureta de 50 cc.

2¢= Pipetear 5 cc. de solucién Felhing "A" y 5 ec. Felhing "B" a un erlen
meyer

3= Agregar 4 - 5 gotas de azul de metileno

4.~ Con la ayuda del cilindro, agregar 40 cc. de agua destilada

Se= Colocar el erlenmeyer en el reberbero caliente y titular en ebullicién
agregando gota a gota de la solucidn azucarada presente en la bureta

hasta desaparicién total de la coloracién azul.



MR

géleulo.-

El porcentaje de aziicares reductores se encuentra por medio de la

tabla nimero 2.

Ejemplo.-
Muestras guarapo Clarificade
Cantidad de jugo necesario para la titulacién = 10.4 cc
En la tabla # 2. 10.4 corresponde 0.41 % azfcares reductores.
Teniende el porcentaje de sacarosa y el porcentaje de azicares

(% glucosa), puede encontrarse el coeficiente de glucosa

Coef. Glucosa = % Glucesa 4 ...

% Sacarosa

Coef, Glucosa = 0.41 X 100 = 3.26

12.59

JARABES Y MIELES

: BISLE OT'E CA
O ESCUELAS 1eonn

CHOLOGICAS:

Determinacién de Brix.—
Fundamento.- De una muestra de jarabe o mieles (mermas de azfcar de—

Ira. 2da. 3ra.) se determina la cantidad de s§lidos pre

sentes en una suspencidn.

Aparatos.-

- Balanza
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- Egpédtula de madera, jarros metdlicos

- Probeta de dfametro apropiado, para permitir la libre flotacién

del brixémetro

- Brixémetro con escala de rango apropiado y subdivisiones de 0.l

Procedimiento.-
le~ Pesar 500 gramos de muestra
2= Agregar sobre la mmestra pesada 500 gramos de agua destilada

3.= Mezclar bien para homogenizar la suspencién dilufda en propercién-

1:1

4.~ Vaciar a la probeta de capacidad 1000 ml. dejar en feposo un mini-

mo de treknta minutos

5o~ Tomar el Brix de lasuspencién y corregir a 27°C. usando la tabla 1

Célculo.-

Brix =  (Brix corregido + Brix Observado) X 2

Ejemploe-
Muestra: Miel final
Brix Observado = 42,40
Temperatura = 27°C
Brix Cogregido
en la Tabla = 0,54

Brix

(0.54 + 42.40) X 2 = 85.88

Determinacién de POL.



Determinacién de POL.

Fundamento.~ Se determina la cantidad de sacarosa presente en una muestra

de jarabe o mieles, a través de la polarizacién.

Agaratos.-

- Sacarfmetro y tubo de polarizar de 200 ml.

- Balanza, cépsula.de nfquel

- Frasco Kolhrausch de 100 cc.

- Embudo metélico, papel filtro, vaso pléstico

Reactivo.-

- Solucién de acetato de plomo

- Solucién de alumbre (sulfato de aluminio y potasio y hidréxido de amo

nio)

Procedimiento.=-

le= En una cépsula de nfquel pesar exactamente 26 gramos de la suspencién
dilufda 1:1 empleada en la determinacién de Brix

2+~ Transferir cuantitativamente en un frasco Kolhrausch de 100 usando =
agua destliada lavar la cépsula.

3.~ Afiadir 3 cc. de solucidn acetato de plomo y 2 cc. de solueidn de alum-
bre.

4+~ Completar a la marca con agua destilada, mezclar, filtrar

Se= Enjuagar el tube con un poco de muestrg llenar y polarizar.

6.~ Anotar lalectura del sacarfmetro (POL)
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Célculoc—

% SAC = (lectura POL + Factor Correcién) X 2

Eiemglo.-

Muestra § miel final
Lectura POL = 15.2
Temperatura = 27°
Fact. Correcién = 0.21

% SAC = (15,2 + 0.21) X2 = 30.82

Teniendo el Brix y el % sac. puede obtenerse la pureza

Coef. Pureza = .§.§222£2§2.x 100 =
Brix

Coof. Duregh, = L9 whaq Lo En

85.88

MASA COCIDA
PRI ISR

Determinacién del Brizx.-

Fegdamento.~ Determinacién de la cantidad de sélidos presentes en una

suspencién de masa cocida lra. 2da. 3ra. en la etapa de

agotamiento de la meladura.
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Aparatos.—
- Balanza
~ Egpétula de madera

- Jarros metélicos

~ Probeta de dfametre apropiade

— Brixémetro con escala de rango apropiado y subdivisiones de 0.1

Procedimiento.=-

l.~ Pesar 500 gramos de mmestra

2.~ Agregar 500 gramos de agua destilada sobre la muestra.

3.~ Mezclar bien para homogenizar la suspencién dilufda en proporcién
1:1

4.~ Vaciar a la probeta, dejar en reposo treintaninutos

5.~ Tomar el Brix de la suspencién y corregir a 27° c. usando la tabla

ndmero 1.

Célculo.~

arnem e oo ew e

Brix = (Brix Corregido + Brix Observado) X 2

Ejemploe—
Mué¢stra : Masa cocida de 2da.
Brix Ob, = 46.5
Tempe. = 27
Corr. Brix
enla Tabla= 0.54

Brix = (0,54 + 46.5) X 2 = 94,08



Determinacién de POL®e

Fundamento.- Se encuentra la cantidad de sacarosa presente en una mues-
tra de masa cocida lra, 2da, 3ra. donde los cristales de a

zicar ya estan formados.

Apara_tgg o=

- Sacar{metso y tubo de polarizar de . 200 mm,
- Balanza, cépsula de nfquel
- Frasco Kolhrausch de 100 mi.

= Vaso pléstico, embudo met&lico, papel filtro

Reactivose=-

- Solucién de acetato de plomo

Procedimiento .~

l.~ En una cépsula de nfquel, pesar exactamente 26 gramos de la suspen
¢ién dilufda 1:1 empleada en la determinacién del Brix

2¢~ Transferir cuantitativamente en un frasco Kolhrausch, usando agua~
destilada, lavar la cépsula

3e= Afiadir 3 ce. de solucién acetato de plomo

4.~ Completa® a la marca con agua destilada, mezclar y filtrar

5+= Enjuagar el tubo con el fifitrado, llenar y pelarizar

6.~ Anotar la lectura del sacarfmetro (PoL)
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SleEpLogr
Muestras masa cocida de 2dae.
Lectura POL. = 3545
Temperatura = 27°C.
Fete. Corr. = 0.21
% SAC. = (35,56 + 0.21) x 8 = 7l.42

Teniendo el Brix y el porcentaje de sacarosa; puede obtenerse la pu-

reza.

% SAC.
Brix

Coef. Pureza X 100

Bost. Pivena . | o WTLedR foyge0 i 98,01

94,08

AZUCAR

Determinacién de POL,

Fundamento.- Se determina el porcentaje de sacarosa, presente en una suse

pencién de azficar blanca, el porcentaje de sacarosa es igumal

a la polarizacidén dada por el sacar{metro para esta muestra.
Aparatos.-

- Balanza, cépsula de niquel |
- Sacarfmetro y tubo polarimétrico de 200 mm.
|
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- Frasco Kolhrausch de 100 ml.

- Vasé Pléstico, embudo métalico, papel filtro.

Procedimeintoe-

l.- Pesar 26 gramos de mmestre (azfcar blanca )

2.~ Humedecer la muestra con pequefia cantidad de gua destilada para trans—
Aferir a un frasco Kolhrausch.

3.~ Disolver totalmente el azdcar,

4.~ Afiadir 4-6 gotas de solucién acetato de plomo y 1-2 cc. de solucidn de
alumbre, pare conseguir un filtrado y clarificado eficiente.

5.~ Llenar hasta la marca con agua destilada 100 ml.

6.~ Mezclar por agiteién fuerte filtrar.

7= Llenar el tubo de polarizar con el filtrado.

8.~ Anotar la lectura de POL.

C§1cu1°o'
lectura POL = % Sac.

Haciendo una pequefia corrBccién en funcién de la temperatura el por-

centaje de sacarosa es igual:

% Sac . Lectura POL + 0.21
Ejemglo.—
% Sac = 99,50 + 0.21 = 99,71

POL : Polarizacién (lectura observada en el sacarfmetro)

Sac: _  Sacarosa



Determinacién de Humedad.=

Fundamento.- Se determina el psrcentaje de humedad, por la pérdida de peso

que sufre la muestra al llevarla a la estufa a 110°C.

Aparatos s~
- Estufa a 105 - 110°C.
- Cépsula de nfiquel, platino oaluminio
- Desecador
- Espitula metélica
- Pinza para la cépsula

- Balanza analftica

Procedimiento.-

1.~ Sobre la cépsula de nfquel, previamente tarada, pesar dos gramos de a-
zlcar blanca.

2.~ Colocar la céipsula con su contenido en la estufa a una temperatura de
105°C. durante 20 minutos.

3e= Retirar la cépsula junto con su contenide en la estufaa a una tempera
tura, bien tapada

4.~ Dejarla enfriar en el desecador 10-15 minutos.

He= Pesar

gélculo o=

El contenido de hugedad se determina mediante la ecuacién:

Taedad o Peso Inicial = Peso final

X 100
Peso de muestra



Ejemploe-

Peso Inicial = 49,8735
Peso Final = 49,8723

Peso Muestra = 2.0000

49.87356 - 49.8723
2.000

% Humedad x 100 = 0,06

CACHAZA

SIS I IRERE

Determinacién de POL.

Eosliomenho g Se determimada la cantidad de sacarosa presente en el residuo
o torts que llegan a los filtres Olivier, la cachaza es un -
desperdicio irrecuperable.

Aparatos.—

- Balanza

- Sacarfmetro y tubo polarimétrico de 200 mm.
- Easpétula de madera de un pie cuadrado, para traer la muestra.

- Vaso pléstico, embudo metdlico, papel filtro,

Reactivo.-

- Solucién de acetato de plomo

BIBLIOTEC,
DE ESCUELAS IECALOGICAS



Procedimiento.=

le~ Pesar 50 gramos de muestra (cachaza), en un vaso pléstico

2.~ Afiadir unos 25 cc, de agua destilada caliente

3o~ Desmenuzar con la espitula pequefiahasta obieher una pasta suave.

4.~ Transferir al frasco volumétrico Kolhrausch usando agua destilada
enfriar a temperatura ambiente.

9.~ Afiadir 3 cc. de solucién acetato de plomo y mezclar.

6+~ Completar a la marca con agua destilada.

Te= Filtrar

8¢~ Uolocar el tubo filtrado en un tubo de polarizar.

9~ Obtener la lectura de POL.

Célculg.-

Lectura del sacarfmetro (POL) = % Sac.

giemglo.-

Lectura POL = 1.5
% Sac. = 1.5

BAGAZO

=SSR

Determinacién de POL,-

Fundamneto.-~ ®He determina la catidad dd sacarosa presente en el bagazo
que sale del dltimo molino o prensa, usando la técnica de

digestién en agua caliente.
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Agaratos.-

- Balanza

-~ Tarro digestor de cobre, tipo Norris, con asa reeta en el borde su-
perior.

- Bafio Marfa

- Vaso pléstico y embudo metélice

- Sacarfmetro y tubo polarimétrico 200 mm,

Reactivos.~

- Acetato de plomo seco (polvo)

- Solucién de Carbonato de sodio al 5 %

Procedimientoe.—

1.~ Tarar el tarro digestor y anotar su peso

2.~ Pesar en é1 100 gramos de muestra

3.~ Medir 1000 cc. agua destilada y ponerla.a ﬁervir la muestra

4.~ Agregar 5 cc. de carbonato de sodio, mezclar

5.~ Presionar el bagazo con la tapa perforada

6.~ Colocar el tarro en el baiio de agua caliente, hirviente y digerir por
una horae.

7.~ Enfriar

8.~ Secar exteriormente el tarro y pesarlo, apotando el peso bruto (Tarro+
1{ quido+fibra)

9.~ Presionar fuertemente el bagazo contra el fonde del digestor y vaciar-

unos 200 cc. a un frasco de 300 cc. y enfriar.



10.~ Afiadir 0.3 = 0.5 gramos de acetato de plomo seco mezclar, filtrar
1l.- Enjuagar el tube con el filtrado,llenar

12.~ Anotar la lectura polarimétrica (POL)

Célculo.- T
% Sac. Bgazo = W, x ¥ = c8 °
2 x 100 x 100 :

E!‘emglo.- 81 ZbOTE-’:A 3

3

by
o 53
.4—;\!\‘;«_; NN .Sl

RE £op
CE ESCGUELAS $EWNULUL

LP = Lectura POL.
W = Peso neto del 1fquido después de la digestién
(Tara + Fibra + Liquido) - (Tara + Fibra)
1/769= Divisor constante equivalente al factor 0.0013
LP = 5.0
% Fibra en el bagazo = 45.0
Tara del Digestor = 800.0
Peso bruto después de la digestién
(tara + fibma)= Lfquido = 1300.0
" Peso Neto del Lfquido = 1300 - (800 + 45) = 456

5.0 x 455
769

% Sac. Bagazo x 100 = 2.95

NOta.~ Para el célculo de porcentaje de sacarosa en el bagazo es ne-
cesario conocer el valor de fibra (porcentaje) de la muestra analiza-
da, ya que dicho valor debe descontarse del peso bruto obtenide segin

el paso 6.

Estas determinaciones deben hacerse periodica_niente y para el efecto -
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se puede emplear el mismo del porcentaje de msacarosa, operando con la
fibra agotada queda en el tarro después del paso 7.

Con este objetc se elimina en lo posible el 1fquido y se reune la fi -
bra en una tela puestaen un embudo a modo filtro, se le lava repetida
veces cona agua, presionando fuerte en la misma tela y lavando de nue-
vo cuantas veces sea necesario hasta que el liguido no de reaccién de
azfcar con alfa naftol, finalmente se comprime, fuertemente, se seca y

se sigue igual que los puntos 2, 3, 4, del procedimiento dade para el
anflisis de humedad.

gélculo o=

Como se ha partido de un peso de 100 gramos de bagazo, el peso neto de la -

materia seca obtenido daré directapente el porcentaje de fibra de la mmes =

trae



ANALISIS DE AGUA DE LAS CALDERAS
ensmosEeERas

le~ Alcalinidad y Clorures

2.~ Fosfatos

3¢~ pH.

4.~ S8lidos Totales Disueltos STD.

He= Dureza

ALCALINIDAD

mes==mntens
Fundamento.- El1 andlisis de alcalinidad mide la contribucién total de car-
bonates, bicarbonatos, hidréxidos y fosfatos; y otros compues
to alcalinos. Sihay suficiente hidréxido alcalino, el caldero
estard protegido contra la corrosién.
En el andlisis de agua de caldero, generalmente se usan dos -
alcalinidades a saber:
AICALINIDAD A LA FENOLFTAIEINA (lectura P)

ALCALINIDAD AL NARANJADO DE METILO (Lectura M)

Reactivos.~

- Solucién Indicadora de anaranjado de metilo al 1 %
- Solucién Indicadora de fenolftaleina al 0.5 %
~ Solucién de 4cido sulfdrico 0.02 N,

~ Nitrate de plata

Aparatose=

- Frasco erlenmeyer de 250 cc.
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- Bureta

— Cilindro o Probeta de 50 cCe

Procedimientoe=

l.- Enfriar la muestra

9,~ Tomar 50 ml. de agua en la probeta y llevarlo al erlenmmeyer

3.- Agregar 4 gotasde fenolftalefna, sino da coloracién rosada informar al
calinidad a fenolftalefina P. como "CERO"

4.~ S por el contrario hay coloracién rosada, titular con la solucién &ci
do sulfdrico 0.02 N. el punto final estard dado por la desaparicién -
del color rosado.

5e= Anotar el nimero de ml. gastados en la bureta (resultadés de alcalini-
dad P.)

6.~ Poner sobre el mismo lfquide, 4 gotas de anaranjado de metilo lo que -
da un color amarillo

7.~ Adicionar de una bureta &cido Sulférico 0.02 N, hasta que cambie de co

lor amarillo a naranjadoe

8.— Anotar el nifmero total de ml. gastados en la bureta (incluyendo la al

calinidad P. resultados de alcalinidad Me)e

9.~ Poner sobre el mismo lfquido, 4 gotas de indicador cromato de potasio';’

color amarilloe.

10.~ De una bureta agregar poco a poco Nitrato de Plata hasta que la solu -

cién cambie de amarillo a ladrillo.

11.- Anotar el nimero de ml. gastados en la bureta (resultados de Cloruro -
de Sodio).«
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Célculos .=
Alcalinidad P = Iecturax 20 ! = pmm C030a
Alcalinidad M = ILectura x 20 = Pppm 0030a

Cloruros (C1) = (lectura — 0.4 x 20 = ppm ClNa

Ejemplos ¢=

Titulacién con fenolftalefna = 5.6 cce

Titulacién con naranjado de metilo = 10.0 cc.

Titulacién con cromato de Potasio = 1.7 ccd!

Resultados =

Alcalinidad a fenolftaleina P. o= 56 x 20 = 112 ppm.'
Alcalinidad a Naranjado de metilo = 10,0 x 20 = 200 ppm.
Clorures (Cl1) : = (1.7 = 0s4) = 2.6 ppme

Notae= En la prética se asume que la lectura P determina el hidréxide
presente y la mitad de la alealinidad debida a carbonato. La -
titulacién con anaranjado de metilo mide la sumatoria de bicar
bonates, carbonate a hidréxido, es decir la alcalinidad tetal,

expresado o como CaCoa

Determinacién de Fosfatos

Fundamento o=

La determinacién del contenido de fosfatos en el agua de las calderas
es importante porque siempre es necesario que exista en esta agua un
cierto nivel de fosfatos solubles, que asegure la precipitacién del =
calcio y magnesio residuales eliminando la posibilidad de formacién -

de adherencias o incrustaciones.



Aparatos o=

= Tabla conteniendo 10 vasos plésticos de 25 ml.
= Dilufdor simple (conteniendo dos reactivos)
- Tubo de ensayo, soporte de tubos

= Comparador TAYIOR cubre gama de concentraciones 5 - 100 ppm
Reactivos .=

= Solucién sulfdirica de Molibdato de Amonio
- Solucién de &cido amino-naftol sulfénica

= Cloruro estannose dilufde

Procedimiento.=

le- Filtrar la muestra de agua, previamente enfriada

24~ Mediante un dilufdor simple, -tomar simultancamente 5 ml. de nmestra
y 10 ml de &cido molfbdico.'

3e= Adicionar 20 ml de solucién dilufda de cloruro estannoso y mezclar-
bien en el tubo de ensayo.

4~ Dejar en reposo cinco minutos para que desarrolle el 1 color azul,

Se~ Realizar la lectura en el "Comparador TAYLOR directamente en Ppme
Ejemplo:
lectura = 10 ppm. de fosfatos
Caldera # 10.

Determinacién de pH,'

Fundamento .=

Se determina el poder para lograr inversién de sacarosa que posee un -

dcido en funcién directa de su grado de disociacién, es decir la canti



dad de iones de hidrégeno que contiene en solucién,

Aparatos (-
Vasos plésticos

Potencidmetro

Procedimiento.-

lo- Chequear y ajustar diariamente el potencidmetro con solucién buffer
esténdar

2¢= Enfriar la solucién examen a temperatura ambiente

3¢~ Enjuagar los electrodos ¥y el recipiente con la solucién examen.

4o~ Llenar el vaso o recipiente con la solucién examen hasta una altura
que logre cubrir el bulbo de los electrodos.

5= Dejar por un momento para que se establesca el equilibrio y luego =
conectar el betén correspondiente para determinar el valor de PH -
dande tiempe para que se estabilice la agu;ja indicadora.’

6e= leer el pH

7Te= Lavar los electrodos con agua destilada y mantenerlo sumergidos en

ella mientras esten sin usar,

Ejemploe=
Caldera # 5

PH = 6Q5

Sélidos totales Disueltos (STD) i
DE ESCUELAS 1ECNCLORICAS
Fundamento o=

Se considera suficientemente segura la determinacién de los sélidos di



sueltos en las aguas de calderas y agua de alimentacién de los mismos
por medio de un puente eléctrico. En estos instrumentos generalmente-
las escalas marcan la conductividad em micro~Siemens o Estas unidades

pueden convertirse a ppm. S.T.D.

Aparatos .~
= Conductivity Tester 20 - 10.000

= Jarros metélicos para contener las muestras

Procedimiento o=

1= Se toma la equivalencia en el Conductivity Tester, presionando un
botén a través de un cftodo,

2+~ Aumentar poco a poco la equivalencia que va desde 20 - 10,000 con

la mano hasta que encienda un botén,l

E,] emplo ¢

Equivalencia = 560 micro-mohs

Conductividad = 466 ppm. STD,

Caldera = 5
BIBiLioT = AEA
DE ESCUELAS TECN_LGGICAS
Durezge=

n

El agua de caldero que tiene alcalinidad P (fenolftalefna) positiva -
Yy contenido de fosfato soluble, no tehdrfa dureza; por lo que es in
necesario realizar el anflisis de dureza de tal mmestra, Por este =

motivo no se realiza esta determinacién en el Ingenio'i‘-‘g






LABOR REALIZADA EN EL LABORATORIO

R R N N S S ST U N S S I N T m

l.~ Anflisis de Materiales

2¢= Control de Calidad

3.~ Preparacién de Reactivos

4.~ Anflisis Comparativos de los materiales en proceso
Be=- Trabajos de secretarfa

Be= Cllculos estadfsticos

le= Anflisis de Materiales.-

lole= Anfilisis de Cale-

Fundamento.~ En una muestra de cal se determina Oxido de calcio
aprovechable, en una solucién azucarada al 40 % a
través de una filtracién en presencia de &cide sul
férica 1 N. utilizando como indicador fenolftalei-

na (se valora con &cido sulfdrico)

Azaratos o=

- Frasco irolumétrico Kolhrausch de 200 ml.
~ Cépsula de niquel pma pesar azdcar

- Pipeta volumétrica de 20 ml,'

- Vaso pléstico y embudo metélico

- Céapsula para pesar cal

—~ Bureta de 25 cce

- Balanza

- Mortero para triturar la cal afiadiendo la solucién de azficar
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Reactivoe—

- Acido clorhidrico

- Fenolftalefna

Procedimiento.-

l.~ Preparar la solucién de azfcar al 40 %.

2.= Pesar 10 gramos de cal en la cépsula de porcelana

3.~ Colocar en el mortero, triturar con la ayuda de la solucién azucarada

4.~ Llevar al frasco Kolhrausch y enrasar hasta 200 ml. con la solucién a
zucarada

5= Filtrar, tomar 20 ml. del filtrado con la ayuda de una pipeta

6.~ Colocar en un vaso pléstico, agregar 3-4 gotas de fenolftalefna

7+= Dejar caer el 4cide clorhfdrico de labureta hasta que la muestre cam-

bie a incolorae.

Célculoe—

%$Ca0 =-cc. ClH x 2.8 x N. ClH

E iemglo.—
cco Cl1H = 18

Ne. Cl1H = Normalidad 0.98032

2.8 2w Pauo molecular Cal.

% Cal

18 x 2.8 x 0.98032 = 49.40



1.2 Andlisis de Azufre

Fundamentoe=

En una muestra de Azufre se determina el azufre aprovechable, por medie

de una incineracidn que se transforma a gas sulfdrico 302; el azufre -

inicial puede venir puro o con impurezas.

Aparatos ¢=

- Cépsula de porcelana
= Balanza:

- Mufla a 450°C

- Espétula

- Pim.

Procedimientoow

le= Pesar 10 gramos de azufre, previamente triturado, poner en cépsula

2¢= Colocar la cédpsula a la mufla por dos horas a 450° C.

3¢= Enfriar y pesar.

Célculoe~

%S = % Ceniza

Ejemploe=

£ S = 100 - 1,08
. % Azufre = 98,95

10 CA X

13 A
o CUELAS  TEGNOLOGICAS:



1.8 Anélisis de Diesel, Residuo de petréleo.

Fundamento .=

Se determina la densidad a una temperatura en un volumen dado, la deter
minacifn de la densidad de los combustibles se realiza con el fin de -
comprobar, si el volumen declarado en la guia de despacho es igual al -

volumen recibido en el Ingenio.

Para realizar esta comprobacifn se necesita conocer el peso neto del =
combustible, dato que se determina en la romana del Ingenio por diferen
cia entre el peso bruto (camién + combustible) y la tara (peso del ca
mién vacfo). La muestra de combustible es tomada al momento de recibir—

Yy a una temperatura determinada.

Aparato.-

- Matraz aforado de 100 ml

~ Termémetro

- Vaso de precipitacién de 250 ml
- Baiio Maria

- Balanza

Procedimiento .=

1.~ Tomar 100 ml de combustible; a través de una bafio Marfa llevarlo a
la temperatura de llegada, con la ayuda de un termémetro.

2e= Pesar el balén conteniendo el combustible a la temperatura dada -
inmediatamente.

3.~ Realizar los respectivos c&lculos.



Célculos o=

Control de peso bruto
Control de peso tara

Control de peso neto

B ‘!emglo o=
Muestra: Diesel
Peso de balén + muestra
Peso de balén vacio

Peso de 100 ml. diesel

48,650
16,760

31.890

142,1780
57,2830

84,8950

Dividido para el volumen 100 ml.

Densidad de diesel
Peso Neto

Dividido para densidad

Multiplicado por

Galones declarados

Galones( declaradod
determinados

Diferencia

0.848 g/cce
31.890 Kg.
0,848
37,606 Litro
3,785
9,935 Galones

10,000 Gal.

9.935 Gal.
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CONTROL DE CALIDAD

Cenizas por conductividade—-

Fundamento.-

La conductividad especf{fica indica la concentracidén de sales ionizadas solu
bles presentes. En la préctica lo que se mide es la resistividad, es decir-
el valor inverso de la conductividad.

El porcentaje de cenizas por conductividad de la mmestra analizada se obtie
ne multiplicando el resultado de los andlisis conductométrico, expresado co

mo microhommios por cm por unfactor de proporcionalidad adecuado.

Instrumentos .=

Cubeta de conductividad de vidrio con electrodos de platino y provisto de
un termémetro graduado end décimas de grado y que abarque 15 - 25°C. La -

constante de la cubeta debe ser aproximadamente 0.15.

Galvanémetro

Vasos para contener la muestra

Procedimientoe=

l.- Disolver 10 gramos de muestra (azfcar), completar a un volumen de 200 -

ml
2.~ Medir la conductividad de la solucién a 20°C. A esta temperatura debe
aplicarse un coeficiente de correcéién del agua de constante 0.9
Célculo.-

Las cenizas por conductividad se calculan multiplicando la conductividad -

espec{fica de la solucién de azicar por el factor de proporcionalidad -
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0.0018 y el resultado expresar como % m/m. cenizas de conductividads

ce cm/m = cenizas por conductividad en porcentaje de masa

cee = conductividad especffica de la solucién de azidcar

La temperatura patré oficial debe ser de 20°C. Sin embargo se apli
carén correciones cuando la temperatura varfa en miximo 58 Ce La
conductividad méxima del agua destilada utilizada deberd ser de dos

microhommios por cm.

Ejemplo:
Ce@o = 32 - 7 = 25
ceem/m = 0.9 x 0,0018 x c.e.
ceem®m = 0.9 x 0,0018 x 25 = 0.04
Granulometria

Se determina el grano de finura de una muestra de azfcar blanca entre

los tamices de luz de malla 1.0 = 0.5 mm.

Aparatos ¢=

Juego de tamices 4188 DIN (marca del Tamiz)

Cépsula para pesar la muestra

Procedimiento’ie

le—- Tarar los tamices

2e= Pegar 100 gr de azfcar

3.~ Colocar el azficar en el tamizd

4+~ Mover o agitar durante 30 minutos constante.

5.~ Pesar individualmente los tamices



Ejemplo.-

Tamiz 1.0 mm 202,95 - 282,14 = 10,81
Tamiz 0.5 mm 312,03 - 952,06 = 50,98
Tamiz del fondo 241,88 Sl ove BTl a0 0)

Notae= En el tamiz el valor correspondiente es igual 75 - 80 % de donde

se compara con las normas del INEM. Iuz de malla 0.5






ESTUDIO DE  MERCADO

Fundamento del estudio de Mercado.=

le= Extructura de precios y Sistemas de Comercializacién

2.~ Estructura del precio del azidcar.
Sistema de Comercializacine—

La. unidad del producto en los Ingenios o asientos azucareros es la funda
de 50 kilos de azf@car (110) libras.

La estimacién de las ventas de azfcar para los Ingenios se los hace en ba
se a las cuotas de consumo interno y de exportacién que asigna el Gobier-

no a todos los Ingenios Azucareros del pafs.

Los Ingenios Azucareros deberdn entregar a ENAC y ENPROVIT una cantidad —
determinada de quintales de azicar blanca como pago, por el privilegio de
exportar a los EE. UU., bajo el sistema de cuota considerando que el 97 %,
es comercializado en el mercado interno de nuestro pafs para fines alimen
ticios y utilizacién en la Industria principalmente en la fabricacién del

alcohol; el 3% restante de los productos se exporta.'

Composicién de la inversién y su relacién con el sector manufacturero en

el Ingenio Valdez,

ANO MANUFACTURA ZAFRA
(aq azdicar)

1974 1,938,307 90

1975 1'943,732 91

1976 1'809.197 92

1977 11753,352 93
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ANO MANUFACTURA ZAFRA
—{gq. azfcar)
1078 11686 ,452 04
1079 21054.521 95
1080 20175 ,441 96
1081 11822264 07 ;
1082 11822,264 98 /
1083 11279,170 99 \ |
1084 11919,260 100 =
1ane e 101 [ FCCUELAS ECNOLOGICAS
1986 1'838,709 102
1087 21023,717 103
1088 21130485 104

Estructura de precios del azfcar.-
Los Ingenios azucareros sostienen que una de las razones mds importantes
para el deterioro de la produccién han sido los precios.
Los precios autorizadoes por el gobierno al finalizar Diciembre de 1988 - -
fueron los siguientes:
El precio del quintal del azfcar S/ 6.000 Ingenio
S/ 64500 Al por mayor
S. 6.800 Al consumidor
s/ 132 E1 Kilo
s/ 60 La libra



Cuantificacién de los esthlecimientos del Sector:

Empresas clasificadas segin la ley de Fomento Industrial

EMPRESA PROVINCIA # ESTABLECIMIENTO

Azucarera Tropical Guayas

(AZTRA) Guayas 1
Sociedad Agricola In

dustrial San Carlos S.A, . 1
Ingenio San .José S.A. Imbabura 1
Tababuela Industiial -

Azucarera C. A, " 1
Monterrey Azucarera

Loja C. A, Loja 1
La Familiar S. A, Los Rios 1

Caracter{stica de la Competenciash

El azfcar es un producto bdsico en las necesidades del consumidor. No es
producto de la competencia, porque la demanda siempre estd sobre la ofer

ta, de ah{ la necesidad de importar, cuando se escasea el productol!

La calidad del producto la relaciona con los parémetros del Ingenio San

Carloa; pero en cantidad es independiente ya que siempre hace falta.

Proyeccién de la Demanda.-

Demanda Global.-

Se define a todos los habitantes que tiene la provincia del Guayas -

# 3'150,000,



&

Demanda Potenciale-
A todos los habitantes con excepcién del 1% es decirs # 3'118.500 Deman

da Reale

Quienes estan en la capacidad de comprar, considerando la poblacidén eco
nomicamente activa de producire

Ndmero de consumidores; # 1'247.400

Demanda Insatisfecha.-

Aquel segmento del mercado insatisfecho, la oferta no cubre toda la po-

blacién, que puede utilizar el producto elaborado # 150.000.

29 TAMANO Y LOCALIZACION

Caracteristicas Generales de la Empresace

La Compaiifa Azucarera Valdez S. A. estd dedicada a la agroindustria y
comercio en general; de nacionalidad Ecuatoriana; se la ubica dentro -
de la clase "A" por ser una empresa que tutiliza Materia Prima al cien

to por ciento y también por estar respaldada por el Ministerio de In -

dustria.

El objetivo de esta Empresa es el cultive de la cafia de azicar y a la-
vez la elaboracién de azicar blanca para el consumo interno y azicar-

cruda para la exportaciéne

Localizacién de la Empresa.—

La Coﬁpaﬁia Azucarera Valdez S. A, se encuentra ubicada en la ciudad -
de Milagro, provincia del Guayas, la Compagifa tiene su direccién en la
ciudad de Guayaquil, tiene facultades pma establecer sucursales o agen

cias en cualquier otro lugar del pais,



Son productes principales s Azfcar Blanca, Cruda, Refinada, y su producto

final 1lamado melazasl

La empresa vende el azdcar en fundas de papel Kraff de 50 kilos c/uy la-

melaza se vende por galones.

Tamafio Fisicoe=-

El Ingenio consta de una 4rea de 20.000 m2 destinados a la fébricay -~
11,120 has destinadas para el cultivo de la cafia de azmfcar que son de su
propiedad; ademfs posee 2,550 has de propiedad de cafiicultores que en su

mayoria han encargado el cultivo y cosecha de sus plantaciones a la Compa

fifae

Tamafio de Produccidne-

Se refiere al tamafio que va a tener fisicamente y también en funcién de
la capacidad de producir,se éalcula basicamente por el mercado que va a-
absorver el tamafio de la planta que va a funcionar:'es decir en funcién -

de la preduccién, en este tema se debe tener en cuenta la consideracién —

de las inversiones,

La produccidén de cafia es de un promedio de 1Y000.000 de toneladas cortas—
(2.000 1bs/tonelada), para temporada de zafra, obteniéndose un rendimien-
to de 220 1bs/tonelada corta de cafia, La Empresa para el cumplimiento de
sus labores tiene bajo su dependencia 2,000 trabajadores zafreros de tem-
porada que ingresan a laborar en la zafra que se inicia por el mes de Ju
lio y concluye alrededor del mes de Diciembre, todo de conformidad con -

las regulaciones del contrato colectivo. Existen mil trabajadores que la

boran normalmente durante todo el aiioe
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COSTOS DE PRODUCCION

pedcboteiatadotat P o e

Loé datos obtenidos para realizar el estudio sobre los costos de produ-
ccién de la C{a azucmera Valdez, han sido recuperados durante un perfode
de zafra comprendido entre los meses de Julio a Diciembre en el presente
afio (datos obtenidos de la presente zafra).'

Los costos de produccién representén los gastos totales para transformar
la materia prima en un producto procesado terminado.

Estos gastos comprenden adem&s los costos de materiales, mano de obra di
recta, y todos los gastos gpﬁerales que resulten de los medios emplea -
dos en la fabricacién, los costos que actdan en el prdceso pueden ser fi~ -
jos o variables, Estos tipes de costo gstan espec{ficados con sus reépqg
tivos valores; el costo de produccién, esta calculado para un mes de ope

raciones.

COSTO DIRECTOS

Materia Prima (anexo 1.) 506'423,761 Sucres/mes
Mano de Obra directa (amexe 2.) 321040.622 Sucres/mes
TOTAL 5381464.056 Sucres/mes

COSTO INDIRECTOS
Material Indirecto (amexo 3.) 902,107 Sucres/mes

Mano de Obra Indirecta (anmexo 4.) 3391508,205 Sucres/mes

TOTAL 340.410.402 Sucres/mes
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COSTO DE PRODUCCION

Costo Directo 5381464,056 Sucres/mes
Costo Indirecto 3401410,402 Sucres/mes
TOTAL 87818744458 Sucres/mes

COSTO DISTRIBUICION

Costo Administrative (anexo o) 1191992.250 Sucres/mes

Costo Ventas (anexo 5¢) 581554,067 Sucres/mes

Costo Financieros  (anexo 7o) 4931862,240 Sucres/mes
TOTAL 6011908.557 Sucres/mes

COSTO TOTAL

Costo de Produccién 8781874,458 Sucres/mes

Costo de Distribuicidn 6011908.557 Sucres/mes

TOTAL 1.480 783,015 Sucres/mes

PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

PVP.. = Coste total + Utilidades (33%)

154801 783,015 Sucres/mes

1.0551406,.789 Sucres/mes

TOTAL 2,536 189,804 Sucres/mes
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TERMINOLOGIA EMPLEADA EN UN INGENIO AZUC
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\« Zafra.- Es el tiempo comprendido que dura la molienda y produccién de a-

zdcar que comprende Julio a Diciembre.

N

- Cachaza.— Son productos de la precipitacién, llamados Lodos o cachaza.

~ Masa Cocida.- La mezcla de azdcar y licor madre que descarga el tache se

llama masa cocida.
- Jarabe.~ Es el jugo concentrado que sale de los evaporadores.
- Magma.—- Consiste de azfcar de baja calidad, mezclada con jarabe o melaza.

- Bagazo.- Es el subproducto o residuo de la molienda de cafia; es una fibra
lefiosa que contiene la cafia y que sale de los molinos unida al jugo resi

duale

-~ Templa.~ La cantidad de masa cocida que descarga un tacho, puede ser enu

meradoe.
= Corte.~ La transferencia de masa cocida de un tacho a otreo.

- Fabricar grano.- Es el proceso mediante el cual se inicia la formacién de

cristales de azicare.

- Melaza.- (jarabe incristalizable), es el subproducto de la fabricacién -
de azdcar, es un_.lfquido denso o viscoso que se separa de la masa cocida
final de baja calidad y del cual no se puede cristalizar mfs azicar por-

los métodos ' usualese
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APARATOS Y MATERTALSS QUB SE USAN BN BL LABORATORIO.
le- Sacarfmetro.- Usado para obtener la lectura de POL, en los anflisis de
los materiales en proceso.

-~ Tubo de polarizar de 200 ml. usado en el sacarfmetro

- Pantalla donde se observa en tres tomas diferentes.
2+- Frasco volumétrico Kolhrausch de 100 - 200 ml, usado en los andlsis_.

3¢~ Probeta o cilindro metdlico de capacidad 1000 mle de una altura de 15
cme usado en la determinacién del Brix.

4o~ Embudo metflico, usado para filtrar la muestras.

5~ Espétula de madera usada para tomar las muestras de cachaza en los fil
tros Olivier, para las respectivas determinaciones,(Un pie cuadrado) .

6.~ Espitula de madera para agitar las muestras densas como jarabe, masa -

cocida, miel, guarapo etc.

7.~ Hidrémetro, aparatos diferentes rangos, indican el brix de una suspen-

eién

Be9e= Jarros metélicos sin agarradera para pesar lamuestra; con agarradera

para tomar la muestra en la f&brica.

10.~ Termohidrémetro: hidrémetfo con un termometro adap<tade, en su- inte-

rior mide la temperatura de la suspencidén.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Emmsors sy ey ot SR SN I I NS SRS SRR NN SRR S S IR RIS

Los aparatos e instrumentos con que cuenta el laboratorio debido al
exceso de uso tienen cierto margen de error, de esto se puede dedu-

cir que los anflisis gue se realizan ne representan

Una calibracién perfodica o chequeo de los egquipos asegurarfa una -

mejor eficiencia en cuanto a los resultados de los andlisis realiza

dos.

La adquisicién de nueves instrumentos, aparates y materiales dar{a-
un margen de seguridad en los anflisis que se realizan; por lo que

los directives han pedido una nueva implementacién del Laboratorio.

El anflisis efectuado en Control Agrfcola, sobre la cafia que ingre-
sa a la molienda, sirve para determinar el pago de las toneladas de
cafia en funcién de la sacarosa, adem4s permite lograr una optimiza-
cién en la recuperacién de azfcar en fébrica; ya que se puede espe-

rar hasta que la cafia alcance un mejor porcentaje de sacarosa en el

Campo.

.= Los resultados de los anilisis efectuados sobre los materiales (die-

sel, residuo, cal, azufre), sirve para controlar lacalidad de les

mismos y si reunen las condiciones necesarias para el pago corres-

pondiente.
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6.~ Un control del producto terminado (azfcar), se estf tratando de implan-
tar por parte de la Empresa, para evitar diversas opiniones sobre la ca

lidad del azdcare

7.~ Se recomienda usar pomas de vidrio en la acumulacién de muestras de gua

rapo (6 horas), para evitar que exista reaccién enzimatica con las poma

pléstica.
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Materia Prima

Cafia de azicar

180.000 T. M. cortas/mes

Azufre

21,780 Kg./mes

Cal

30,000 Kg/mes

Otros

27,600 Kg /mes

ANEXO # 1.

S/ 2,600 TeMe

S/ 205 Kg.
s/ 88 Kg
s/ 30 Kg.

TOTAL

498'500,624 Sucres/mes

41459 ,000

21643,966

821.421

5061423,761

"

&

L]



Mane de Obra Directa

Departamentos

Recepcién de Materia Po

Prensas y Trapiche

Calderas

Clarifiacién y Sulfi-

tacidén
Encalado

Intercambiadores de

calor

Evaporacién

Tachos y Cristalizadores

Centrffugas y Secadora

Bodega y Envasado

69 -

ANEXO # 2o

# personas

Sueldo

Subtotal

51

12

30

42

60

TOTAL

40
11

R o

12

o &

o &

X
X

MM

(mes)

4%725,000
1t925.000

36500
95000

36500
95000

192.250
71700.000

36.500 945,000

95600 2'100.000

150,000 450,000

95,000 525,000
50000 200,000

60.600 1'260.000
90,000 540,000

36.500 3'990,000
90,000 540.000

36,500 3'990.000
1000000 600.000

321040.200



Materiales Indirectos.-

Sacos

1300 Sacos al dfa

Plola

2.500 Metros al dfa

b

S/ 80/saco

S/ 38,5/metro

TOTAL

134.400 Sucres/mes

117.971 Sucres/mes

902,107 Sucres/mes



Mano de Obra Indirecta.

Departamentos _# Personas _

Taller Mecénico

Carpinteria

Bodega

Imbricacidn
Taller de Solda-
dores

Mantenimiento

Planta Eléctrica

Laboratorioe

54

20

30

11

15

30

30

31

o Tl =

ANEXO # 4.

smmmsIEmRSEIEETE

Turno

TOTAL

Sueldo

50
4

18
2

25
4
1

10
1

12
3

26
3

x 40.000
XIOOQOOQ

x 40,000
x 60,000

x 40,000
x 60,000
x150,000

.x 40,000

x100.000

x 40,000
x 80.000

x 40.000
x150.000

x 40,000
x 80.000
x150,000

x 45,000
x 60.000
x150.000

Subtotal

2,000,000 Sucres/mes

400.000

720,000
120,000

100,000
240,000
150,000

400,000
100,000

480,000
240.000

1'040.000
450.000

960.000
320,000
300.000

11215 000

1803000
150,000

201388.200

1t

L]
#

]

"

L]

1]
"

L]
"



Continuacifnececcc...

§umini stro

Energia Eléctrica

Aguna Potable

Uniformes

Lunch

Transporte
Mantenimiento de equipo
Emisién de servicio
Depreciacién de Equipos
Amortizacién activa

Otros

Total de Mano de Oﬁra Indirecta

ANEXO # 4.

SSusImsIImITaReNIIeY

142,544 Sucres/mes
541,824 Sucres/mes
6.684 Sucres/mes
2'930.380 Sucres/mes
138,454 Sucres/mes
276,717 Sucres/mes
561,980 Sucres/mes
3'979.045 Sucres/mes
51036,221 Sucres/mes

48'377,120 Sucres/mes
TOTAL 1681979 .,224 Sucres/mes

340'410.402 Sucres/mes



Costo de Ventase.

DEnominacién

Gerente de Ventas

Jefe de Ventas

Ayudantes

Otros

Carga Social

o ialh bk
Cantidad Sueldo Mensual
1 500,000 Sucres/mes
1 300,000 Sucres/mes
3 600,000 Sucres/mes
10 5'038.275 Sucres/mes

241702.936 Sucres/mes

TOTAL 32'741,211 Sucres/mes
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AREXD 704
Costo Administrativos. iy
Denominacién Cantidad Sueldo Mensual
Presidente 1 900,000 Sucres/mes
Gerente General 1 800,000 Sucres/mes
Secretarias ( 1'960.000 Sucres/mes
Contadores 6 1'080.000 Sucres/mes
Ayudantes 4 480,000 Sucres/mes
Conserjes 3 240,000 Sucres/mes
Otros 281000,000 Sucres/mes
Carga Social 201000.000 Sucres/mes
TOTAL 55¢180,000 Sucres/mes

h S ira N
gLi0T ECA

Bl

nE ESCUE

LAS \ECNULGG&CAﬁ



0 # 7.

Costo financieros.

Préstamos a instituciones
Bancarias 3521801.867 Sucres/mes

Interese 70%560.373 Sucres/mes

TOTAL 423'362,240 Sucres/mes

Nota.- Los datos acerca de los préstamos realizados a Instituciones Banca-
rias que realiza en el Ingenio Valdez son Estimados, debido a la falta de-
informacién de parte de la Empresa, pero si podemos decir que estos se a-

proximan a los datos reales.



TABLA # 1.

LA DE SCHMITZ PARA LA SACAROSA (POL) EN EIL Jug® PARA SU USO

EL METODO DEL PLOMO SECO DE HORNE CON SOLUCIONES NO DILUIDAS

de

=

5

Grados Brix y Porcentaje de Sacarosa

2.0 3.0 4.0 5.0 6.0 7.0 8.0 9.0 10.0
0.26 0.26 | 0.26 0.26 0.25 0.25 0.25 0:25 0,25
0.52 0s52 | 0.51 0.51 0.51 0.-51 0.51 0.50 0.50
0.78 0.77| 0.77 0.77 0.76 0.76 0.76 0.75 0.75
1.03 34031 103 1.02 1.02 1.01 103 1501 1.00
1.29 .29 1.28 1.28 1.27 3.2%- | 1:25 1.26 1.25
1.55 1.55] 1.54 1:53 1:53 1.52 1.51 1.51 1.50
1.81 1.80] 1.80 1.79 1.79 1.77 LB ) 1.76 1:95
. 2.06] 2.05 2.04 2.04 2.03 2.02 22481 2.00
.o 2.32] 2.31 2.30 2 e 2.28 en 2T 2.26 2.25
.o 2,581 2.57 2.56 2.55 2.54 2.52 2.51 2.50
. 2.83) 2.82 2.81 2.80 2+79 2.78 2.77 2.75
.o e 3.08 3.06 3.05 3.04 3.03 3.02 3.00
.. S 3.33 3.32 3.30 3.29 328 3.27 3.26
. "0 3. 39 3.58 3.56 355 3:53 3152 3.51
. ~J 3.84 3.83 3.82 3.81 3.78 3atl 3.76
. ald .is 4.09 4.07 4.06 4.04 4.02 4.01
.. 4 .o 4.34 4.33 4.31 4.29 4.28 4.26
. oe . 4.59 4.58 4.56 | 4.54. 4.53 4.51
e et . s 4.84 4.82 4.80 4.78 4.76
5.09 5.07 300 5.03 5.01
Grados Brix de 5.34 a2 5.30 5.28 5.26
0.5 a 12.0 5.60 5.58 o gl b I 5.51
f 5.85 5.83 5.81 5.79 5.78
=0 6.09 6.06 6.04 |-6.0%
Décimas de .. 6.34 2.31 g.gz 2.26
lectura al Porcentaje de 2t 6.59 s 2 2 s
polariscopio Sac:a.rosa:l T 6.84 6.82 6.79 6.76
) s e 7.07 7.04 7.02
i — 7,33 71.29 T.27
0.1 0.02 o e 559 754 7.52
0.2 0.05 e -s 7.82 119 7.76
0.3 0.07 S “a 8.04 | 8.02
0.4 0.10 o asu . 8.30 8.27
: o 4 . 8.55 8.52
0.5 0,12 = = o .t 8.77
0.6 . 0.15 . o~ o o 9.02
0.7 0.18 . .3 .o .o 9.27
0.8 v 0.20 ia s .o oo 9.51
0.9 0.23 ‘s 5 . . 9.76

Esta tabla calculada de nuevo por Meade, 1943, para un peso normal

de 26.000 y temperatura de 20°C por la férmula

Pol del jugo

Lectura de Pol x 26,000

99.718 x peso esp. aparente 20720°C




TABLA E4

{(Continuacidn)

e Grados Brix Porcentaje de Sacarosa
ra de
*__Pol 12.0 13.0 14.0 15.0 16.0 17.0 18.0 19.0
) 1
' 40 9.95 9.9l 9.87 9.83 9.79 9.75 9.71 9.67 .
£ 4L 10.19] 10.1¢ 10.11| 10.07| 10.03 9.99 9.95 9.91
42 10.44 10.41 10.36! 10.32| 10.27| 10.23| 10.19| 10.15 ,
43 10.69 10.6¢4 10.61| 10.57| 10.52| 10.48 10.43| 10.39
44 10.94/ 10.9%0 10.86| 10.82| 10.77| 10.73 10.68| 10.64
45 13,19 11.15 11.10| 11.06| 11.01| 10.97 10.92| 10.88
46 11.44 11.4d 11.35( 11.30| 11.26| 11.21 11.17{ 11.12
47 11.68 11.64 11.60| 11.55| 11.50| 11.45 11.41 11.36
48 = 11.9d 11.85| 11.80| 11.75| 11.70 11.65/ 11.60
P49 a5 12.14 12.09 12.04| 11.99 11.94 11.89 11.84
© 50 S 12.39 12.34| 12.29| 12.24| 12.19| 12.14} 12.09
51 12.64 12.58 12.53 12.48 12.43 12.38] 12.33
52 12.83| 12.78| 12.72 12.68 12.63 12.57
53 e eeo| 13.08} 13.02| 12.97| 12.92 12.87| 12.81
i 54 S i 13.33¢{ 13.27| 13.21} 13.16 13.12| 13.05
! 55 et »ee« | 23,57 13.51) 13.45| 13.40| 13.35] 13.29
1 s e s 13.76| 13.70 13.65| "13.59| 13.53 .
57 e S 14.00 13.94 13.89 13.831 13.77 |
58 i e o 14.25| 14.19| 14.13]| 14.08| 14.02
=239 e ] heis 14.49| 14.43| 14.37 14.32| 14.26 |
; & ]
S il o o e 14.68| 14.62! 14.56] 14.50 |
61 “e- ves e wie 14.92| 14.86| 14.80| 14.74 |
62 o i e e 15.17f 15.11| 15.05| 14.98
63 i i sy ok 15.41) 15.35 15.29] 15.22 |
64 e ik s = 15.66| 15.60 15.54| 15.47 .
65 E o b DY = 15.84 15.78| 15.71 |
66 i e e T o 16.08| 16.02| 15.95
67 o o e As e 16.32| 16.26| 16.19 |
68 i e e e e = 16.50| 16.44
69 i o ! a S i 16.74| 16.68
Brix etc. i
70 19.0 1 e Bl s e s 16.99| 16.92 !
71 L e A et 17.23( 17.16
72 17.39] T 1085 s e B i e e
73 17.63 17.59 o ey ik i “us “ee
74 17.87 1783 e e s ils e ves
75 18.11] 18.08 ... iy it ol ‘oo “os
76 18.35| 18.32 o i S el il A,
71 e ol it ik “ee ces
78 .e *ee e T R PR LR LR
79 ot e z e A dois e AR
80 et e e S A e o S
81 S S e el e i e S
82 i G o St e LS i o
83 e Ses o e e Pt srals s
84 = e =t sk o i sts e A,
85 seo e iic i e e aea e

Grados Brix de 11.5 a 22.5

,Décimas de lec
tura al polaris

Porcentaje de Sa-pé&cimas de lectur
carosa Pol

1 polariscopio

copio
0.1 0.02 0.5
0.2 0.05 0.6
0.3 0.07 0.7
0.4 0.10 0.8
0.9

Porcentaje de Sa-
carosa Pol

0.12
0.15
0.17
0.19
0.22
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TABLA LI {(Continuacibt

Grados Brix Yy Porcentaje de Sacarost

20.0| 20.51 21.0 21.5| 22.0| 22.5 | 23.0 |23.5

9.63| 9.61] 9.59 9,571 9.55 9.53] 9.51| 9.49

9.87| 9.85) 9.83 9,811 9.79 9,77 9.75} 2.73
,10.11(10.09 [10.07 10.05(10.,03 | 10.01 9,99| 9.97

10.35(10.33 {10.31 10.29|10.27 | 10.25 10.23110.21
©10.59110.57 |10.55 10.53(10.50 | 10.48 10.47}10.45
. 10.83|10.81 |10.79 10.77)10.74 | 10.72] 10.70 10.68
©11.07]11.05[11.03 11.01{10.98 | 10.96 10.94|10.91
©11,.31/11.29 [11.27 11.25|11.21| 11.20{11.18 1r.15
‘31.55(11.53[11.51 11.49|11.46 | 11,440 11,42 1189
b 11.7911.77 |11.75 11,73(11.70 | 11.68] 11.66 11.63

i)

. 12.04(12.01{11.99 | 11.96 11.94 | 11.91] 11.89|11.86
12,28|12.25(12,23 | 12.20 12.181) 12.15 12.13]12.10

12.52012.49 [12.47 | 12.44}12.42 12.39] 12.36)12.34

12.7612.73(12.71 | 12.68 12.66| 12.63 12.60|12.58
- 22.95112,97 12.95 | 12.92|12.90 12.33 12.84{12.82
''13.23(13.2113.18 | 13.16 13.13| 13.10 13.07| 13,05
13.48|13.45113.42 ] 13.40 13.37| 13.34) 13.31}13.29
. 13.72}13.69(13.66 | 13.64 13.71| 13.5§ 13.55| 13.53
13.96[13.93(13.90 | 13.88 13.85| 13.82 13,78[13.76
‘14.20/14,17114.14 14.12|14.09| 14.06 14.02 13,99

£ 14.45(14,4214.39 | 14.36 14.33| 14.30 14.27 14,24
© 14,69]14.66]14.63 14.60|14.57] 14.54 14.51 14.48
14.93|14.90(14.87 14.84]|14.81| 14.78 14.75 14.71
15,17/15.14|15.11 15.08{15.05| 15.04 14,98 14.95
15.41|15.38(15.35 15.32]15.29| 15.24 15,22 15.19
15.65/15.62]15.59 15.56/15.53| 15.50 15.46 15.43
15.89|15.86[15.83 ] 15.80 15.76| 15.73 15.70 15,66
16.13|16.10(16.07 16.04}16.00| 15.97 15.94 15.90
16.37|16.34|16.31 16.28|16.24| 16.21 16.18 16.14
16.61|16.58]|16.55 16.52|16.48] 16.45 16.41 16.37

16.86|16.82|16.79 | 16.75 16.72] 16.64 16.65/ 16.61
17.10(17.06{17.02 | 16.99 16.95| 16.91 16.88/ 16.85
17.34|17.3027.26 | 17.23}17.19 17.19 17.12{ 17.09
17.58/17.54|17.50 | 17.47 17.43| 17.39 17.36] 17.33
17.82|17.78|17.74 | 17.71 17.67| 17.63 17.60| 17.57
18.06!18.02]17.98 | 17.95|17.91 17.871 17.83 17.80
18,30/ 18.26|18.22| 18.19 18.15| 18.11 18.07 18.04
18.54| 18.50(18.46 | 18,43} 18.33 18.39 18.31} 18.28
1g8.78| 18.74[18.70] 18.67) 18.63 18.59 18,59 18.51

19.02| 18.98) 18.94 18.91| 18.87| 18.83 18.79 18.75

19.26| 19.22|19.18 19.14| 19,.10| 19.0§ 19.07 18.98
te...] 19.46}19.42 19.38| 19.34| 19.30 19.26§ 19,22
tu... 19.70| 19.66 19.62| 19.58} 19.54 19.50 19.46
o] e 1290 19.86| 19.82] 19.7§ 19.74 19.70

.....L;:... 20.14| 20.10/ 20.06| 20,0 19.97 19.94

1 r"_—
Lectura
24.0 \de Pol{
9.47 ‘ 10 |
a,71 41
9,95 42
10.19 43
10.42 44
10.65 | = 45
10.89 | . 46
11.13 47
11.37 48
11.61 49
11. 84 50
12.08 51
12.31 52
12.54 53
12.78 54
13.02 55
13.25 56
13.49 57
13.73 58
13.97 59
14,21 60
14,44 61 |
14.68 62 |
14,92 63 |
15.16 64 |
15.40 65 |
15.63 66 l
15.87 67 |
16.11 GBI
16.35 69 |
16.58 70 [
16.81 7
17.05 g2
17.29 73
17.52 74
17.76 75 !
18.00 76 |
18.25 77
18.47 78
18,71 79
18.94 80 |
1916 81
19.42 82
19.66 83

19.90 84 ‘
P T S 20.34| 20.30] 20.2§ 20.21 20,17 20.12 B85

Grados Brix de 23 a 24

pécimas de lec- |Porcentaje de
tura al polarisc |sacarosa (pol)

|

——t
pécimas de lec:T porcentaje de |
tura al polarisq sacarosa (pol)

T

0.1 0.02 0.5
0.2 0.05 0.6
0.3 0.07 0.7
0.4 0.10 0.8

0.9

0.12
0.15
0.17
0.19
0.22




TABLA § 3 (Continuacibn)

TABLA DE SCHMITZ PARA LA SACAROSA (POL) EN EL JUGO PARA SU USO
EN EI, METODO DET, PLOMO SECO DE HORNE CON SOLUCLONES NO DILUIDAS

Crados Brix y Porcentaje de Sacarosa | Lectura
11.0 1| 12.0 |13.0 14.0 | 15.0 16.0—117.0' 18.0 | 19.0 {20.0 e Pol.
0.25-1 0.25 10.25 .25 0.25 |0.24 |0.24 p.24 10,24 10.24 1
0.50 | 0.50 |0.50 | 0.50]| 0.50 |{0.48 |0.48 | 0.48 0.48 |0.48 2
0.75]0.75 | 0.4 0.74 | 0.74 {0.73-]0.73 0.73 10.73:]0.72 3
1.00{0.99 {0.99 0.99 ]| 0.98 |{0.98 [0.97 0.97 | 0,97 [0.96 4
1,25 |1.24 |1.24 1. 24 11,93 F1:22 j1.22 1.2% | 1.21 }3.20 =
1.50 | 1.49 [1.49 1.48 | 1.48 |1.47 (1.46 1. 45 | 1.45 j1.44 6
1.75 11.74 |1.74 1. 93 3. 72 §1 111,70 1.69 |1.69 [1.68 7
2.00(1.98 |1.98 1.97 1 1.97 11.96 {1.95 1.94 | 1.93 [1.92 8
2,24 { 2,24 [2.24 e SRR L U e e B L R 5 fg {2, 18 12,16 9
2449 | 2. 48 {2.48 2.47| 2.46 | 2.45 |2.44°| 2.43 | 2.42 2.41 10
20741 2.73 12.72 2. 71t 2.70 12.68 |2,.67 2 67 |2.66]2.64 11
2.99 | 2,98 |[2.97 2.96 | 2.95 | 2.93 |2.92 2.91 | 2.90 ]2.89 12
424} 1223 1321 3.20 13,19 13,27 3.6 345 1 3,14 48,13 13
3.50 | 3.48 | 3.46 3.45| 3.43 | 3.42 [3.41 3,40 | 3.38 |3.37 14
=0 0 IR T b e T 3.69| 3.68 | 3.66 |3.65 3.64 | 3.62 |3.61 15
3.99 | 3.97 |3.96 3.94 1| 3.93 |3.91 |3.88 3.88 | 3.86 |3.85 16
4,25 4.22 {4.20 4,19 4.17 | 4.15 |4.12 412 [ 4.11 14,09 17
4,49 | 4.47 | 4.45 4.44 1| 4.42 | 4.40 |4.37 437 44,35 14.33 18
4,74 | 4.72 | 4.70 4.68| 4.66 | 4.64 |4.61 4.61 | 4.59 {4.57 19
4,99 | 4.97 | 4.95 4.93| 4.91|4.89 [4.87 4.85|4.83 |4.81 20
54231 5.21 15.19 5.17| 5.15 | 5.13 |5.10 5.09 | 5,07 {5.05 21
5.48 | 5.46 | 5.44 6 42 1-5:40° 5,38 15,35 5.34 | 5.31 ]|5.29 22
| 5.73 | 5.71 | 5.69 5. 671 5.65 ]15.62 15.59 5 &gl 5,55 15353 23
| 5,98 | 5.96 | 5.94 5.92 | 5.90 | 5.87 |5.84 €89 | B 80 15,77 24
6,23 ]| 6.21 | 6.18 6.16 | 6.14 | 6.11 |6.08 6.06 | 6.04 16.01 25
6.49 | 6.46 | 6.43 6.41 | 6.39 | 6.36 |6.33 6.30 | 6.28 |6.26 26
6,74 | 6.70 | 6.68 6.65| 6.63 | 6.60 |6.57 6.55 1| 6.52 |6.50 27
6.98 | 6.95 | 6.93 6.90| 6.87 |.6.85 |6.82 6.79 | 6.77 |6.74 28
N3 1 7.2017.17 7.15} 7.12 | 7.09 }7.06 9.031{7.0% [6.98 29
7.48 | 7.45 | 7.42 s do o .3 3 J. 274 T2 2l 30
7.73 | 7.70 | 7.66 7 64 l-7. 61 1758 |1.55 7 81 17.49 17.46 31
.98 | 7.95 | 7.91 2.89 1 T 86 |:7.82 11.19 womel9 23 11,70 32
8.23 | 8.20 | 8.16 g i3l 8,10 18,07 |8B.03 g.00 | 7.97 {7.94 33
8.481] 8,45 | 8,41 8.38] 8.35|8.32 [8.28 g.24 | 8.22 |8.18 34
8.73| 8.69 | 8.66 8.63| 8.59 | 8.56 |8.52 g.48 | 8.46 |8.42 35
8.98 | 8.94 | 8.91 8.88| 8.84 | 8.80 |8.76 g.73 | 8.70 |8.66 36
9,231 9.19 |9.15 9.12| 9.08 {9.05 |9.01 g.97 | 8.94 18.90 37
9.48 | 9.44 | 9.40 9.37) 9.3319.29 |9.26 g 91 19,18 19.14 38
9,731 9.69 | 9.65 9.621 9.58 | 9.53 19.50 g-AF 3 9.43 19.38 39

El nuevo c&lculo no introdujo cambio significativo en la primera mi-
tad de la tabla segfin se publicd previamente para el peso normal an-
terior de 26,048 y 17 1/2 °C. La segunda mitad de 1la presente tabla
difiere de la anteriormente publicada en 0.01 a 0.02% (de pol).




Jo_AZUCARES REDUCTORES CON 50 GRS, DE GUARAPO

Gast. % AZ\X; Red. C.C. G‘ast. % AZ‘I. Red. C.C. Gast. %) AZ\{. Red. C.C. Gast. 70 AZ'li. Red.“

10, 30 7,6 1,36 14,2 0, 73 25,0 0, 41
8,58 7,8 1,32 14,4 0,72 26,0 0, 40
1, 36 8,0 1,29 14,6 0, 71 27,0 0, 38
6,44 8,2 1,26 14,8 0,70 28,0 0, 37
Gagoo i« dad 1,23 15,0 0, 69 29,0 0, 36
5,15 8,6 1,20 15,2 0, 68 30,0 0, 34
4,68 8,8 111 15, 4 0, 67 31,0 0,33
4y 29 9,0 1,54 15,6 0, 66 32,0 0, 32
3,96 9y 2 1,12 15,8 0, 65 33,0 0, 31
3,68 94 1,10 16,0 0, 64 34,0 0, 30
3,43 9,6 1,07 16,2 0, 64 35, 0 0,29
3,22 9,8 1,05 16,4 0, 63 36, 0 0, 29
3,03 10, 0 1,03 16,6 0, 62 37,0 0, 28
2,86 10, 2 1,01 16,8 0, 61 38,0 0, 27
2,74 10, 4 0, 99 17,0 0, 61 39,0 0,26
2,58 10, 6 0, 97 ) 0, 60 40,0 0, 26
2445 10,8 0, 95 17, 4 0, 59 424 5 0, 24
2,34 11,0 0, 94 17,6 B9 45,0 0,23 .
2, 24 11,2 0, 92 17,8 0, 58 4745 0, 22
2,15 T 0, 90 18,0 0,57 50, 0 0, 21
2,06 11,6 0, 89 18,5 0, 56 52,5 0, 20
1,98 11,8 0, 87 19,0 0, 54 55,0 0,19
1,91 12,0 : 0, 86 19,5 0, 5% 575 0,18
1,84 12,2 0, 84 20, 0 0, 52 60,0 0,17
1,78 104~ 0, 83 20,5 0,50 65, 0 0,16
1,00 12,6 0, 82 21,0 0,49 70,0 0,15
1,66 12,8 0, 80 21,5 0,48 15,0 0,14
1,61 13,0 0,79 22,0 0, 47 80, 0 0,13
1,56 15,2 0, 18 22,9 0,46 85,0 0,12

g - 13,4 OdT e i
8 Dt 6 R 23 0,48 950 0,1
1,43 1%, 8 0,75 24,0 0, 43 100, 0 0,10

1,39 14,0 0, 14 24,5 0542
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( 3000 H. 11:88
ING[NIO VAI.D[Z LABORATORIO QUIMICO DE FABRICA
DATOS DE MOLIENDA

Sefior

Dia y Fecha Turno de A

dréfica-DELBADO-Hilagio

TANDEM No. 1 | TANDEM No, 2 TOTAL

Hora de Molienda

Tonelacadas Molidas

Toneladas por Hora

Horas Perdidas

Carros Molidos

Carros en el Patio

Toneladas por Carro

Carros por Hora

Briz Jugo Primario

Brix Residual

Pureza Jugo Primario

Pureza Diluido

Pureza Miel Final

Pol % en Bagazo

 ‘Humedad % en Bagazo

Humedad % en Azucar

Quintales Azicar Blanca

Quintales Azucar Cruda

Horas Perdidas Centrifugas 1 a,

Petroleo Quemado Galones

Azufre Quemado Libras

iCal Libras

Ex$raccion %'Diluido
Agua Imbibicion % Cafia
Polarizacién Bagazo

4“, \P L

JEFE QUIMICO

jngenio Valdez




