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ACTIVIDAD DE LA EMPRESA

La empresa Azucarera, desde 1903, se encarga de obtener el azlcar a partir de la remolacha
recolectada en Andalucia, Castilla y Ledn, Pais Vasco, La Rioja y Navarra.

En Azucarera se trabaja para garantizar una produccion sostenible, de forma que no sélo se
obtiene azlcar para consumo humano, sino que durante todo el proceso se generan coproductos,
tales como ingredientes funcionales, fertilizantes, ingredientes destinados a alimentacion animal,
electricidad, biogas y vapor de agua (Figura 1).

Figura 1. Esquema de extraccion y usos de la remolacha.

La empresa cuenta con varios centros ubicados en Castilla y Ledn (Ledn, Burgos, Zamora), asi
como en Madrid, Alicante, Cadiz. La actividad de las plantas es variada, pudiéndose dedicar a
envasado, distribucién y almacenamiento; plantas de especialidades liquidas, centros de I+D;
oficinas centrales u oficinas de cultivo.

DESARROLLO DE LA VISITA

CAMPO DE CULTIVO REMOLACHA

La visita comenzd con el reconocimiento de un campo de
cultivo de remolacha azucarera (Beta vulgaris subsp. vulgaris
var. altissima), ubicado cerca de Tordesillas (Figura 2).

En él se nos presento el proceso de arranque de remolacha y
observamos el funcionamiento de una cosechadora especifica
para el proceso. Su tanque tenia una capacidad de 22
toneladas, que una vez lleno, depositaria el contenido en un
lateral del campo de cultivo mediante un brazo con Figura 2. Remolacha azucarera.
transportador de cadenas (Figuras 3, 4 y 5).
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Una vez terminado el proceso de arranque, los camiones se encargarian de recogerlas y
transportarlas hasta la planta de procesado.

Figuras 3, 4 y 5. Cosechadora de remolacha. Se observa en detalle el brazo con transportador de cadenas.

PLANTA DE PROCESADO DE REMOLACHA

Con la llegada a la planta de procesado, se llevé a cabo un registro de visita y se nos entregd
una acreditacion nominal, para cumplir con la normativa de control de visitas de la empresa.

A continuacion, en la primera sala, se nos hizo entrega de Equipos de Proteccién Individual (EPIs),
compuestos por un chaleco reflectante, casco, gafas de proteccion y tapones, todo ello en
cumplimiento con medidas de prevencion de riesgos laborales, aspecto en el que la empresa
pone gran preocupacion e implicacion.

SISTEMA DE AUTOCONTROL DE LA EMPRESA AZUCARERA

Tras dotarnos de los EPIs, se nos proporciond informacion acerca del sistema de autocontrol
basado en los principios del APPCC que la planta de Toro tenia implantado.

El control se lleva a cabo sobre todas las fases del proceso, desde la recepcidon hasta su
expedicion.

Los puntos de control critico a vigilar son imanes que detectan la presencia de particulas
indeseables en el producto. Estos imanes se encuentran situados en los silos, a su salida y en las
lineas de envasado.

También destacan varios prerrequisitos de tipo operativo, como son las cribas en la fase de
depuracién, el electroiman en la cinta transportadora hacia el lavadero o el proceso de
evaporacion.

En la fabricacion del azucar liquido es muy importante el control de la temperatura, tanto de
esterilizacion (110°C, con recirculacion en caso de no alcanzarse la temperatura marcada) como
de almacenaje (32°C) para evitar crecimiento de microorganismos.

Por Ultimo, la empresa posee un plan de control de plagas a cargo de una empresa externa
especializada.
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FASES DE OBTENCION DEL AZUCAR

La remolacha entra en la fabrica
transportada en camiones que la
depositan en las llamadas “playas de
remolacha”.

A través de una cinta entraran en el
lavadero donde se les retira la tierra,
piedras, hojas e impurezas no
deseadas. Una vez lavadas se
cortaran en laminas en grandes
molinos.
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La remolacha cortada se mezcla a

continuacién con agua caliente para

proceder a la extraccién de la sacarosa de la parte sdlida, licuandose y obteniendo un jugo rico
en azucar aun con impurezas. El agua utilizada procede del aprovechamiento del circuito, ya que
la remolacha esta formada por un 77% de agua.

Después se llevara a cabo una depuracion, filtrando por decantaciéon con carbonato calcico,
obteniéndose un jugo con sacarosa. Se procedera a continuacion a la evaporacion, quedando el
jarabe. El jarabe, liquido, se sometera a un proceso de cristalizacion con ayuda de los equipos
denominados tachas.

El cristal de azlcar pasara a unas centrifugas donde se terminara de separar el agua y obteniendo
el azlcar blanco separadamente, que se secara y almacenara en los silos hasta su envasado.

PLANTA DE ESPECIALIDADES LIQUIDAS

Esta planta se encuentra separada del resto, para evitar la contaminacion y mantener la maxima
higiene.

Productos

Podemos encontrar cuatro tipos de producto:

e Azlcar liguido: azlcar disuelto, el cual se decolora en funcién del producto sobre el que
se vaya a utilizar (orujos, bebidas con baja turbidez y bajo color, etc.).

e Azlcar invertido: molécula de azucar dividida con inversion acida o inversion enzimatica
en glucosa y fructosa. Se busca un perfil diferente de dulzor. Aplicaciones en zumos,
galletas, bolleria y reposteria, principalmente.

e Fibra vegetal soluble (marca comercial Fos 60): utilizada para reducir el contenido en
calorias de productos de bolleria y reposteria. Proporciona al producto mayor terneza y
a las galletas mayor crujencia. En general, aumenta el contenido en fibra del producto.

e Siropes de melaza: se obtienen a partir de la melaza de refino de la refineria (melaza de
cafa) a la cual se le puede anadir algun tipo de azucar invertido para cambiar el perfil
del producto.

También se hace algun producto con azlcar moreno, pero principalmente se usa azlcar blanco.
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Obtencion de especialidades liquidas

El azUcar procedente de los silos de la fabrica llega a la planta para abastecer la tolva. De ésta,
pasara a la jarabera donde se procede a la dilucién y calentamiento hasta alcanzar el brix deseado
(porcentaje de azucar sobre materia seca).

A continuacion, se conduce el jarabe a un esterilizador a 110°C y de ahi, a los depdsitos de
contacto donde se realizaran las reacciones con carbon activo (decoloracion de azlcar), acido
(azucar invertido), etc. Después de filtraran y envasaran, almacenandose a 32°C.

CONCLUSIONES

1. La fabricacion del azicar es un proceso complejo, que requiere gran cantidad de maquinaria,
mano de obra y tecnificacion, hecho muy resefiable dada la antigiiedad de su trayectoria.

2. La empresa Azucarera lleva a cabo una gran labor de autocontrol para garantizar la calidad
y seguridad de sus productos.

3. Es resefiable la consecucion de una produccion sostenible, aprovechando al maximo los
recursos, tales como la reutilizacion de agua y el aprovechamiento de los subproductos de la
fabricacion del azlcar.

4. La prevencion de riesgos laborales es basica en una empresa para garantizar la salud y
seguridad de los trabajadores.
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