ISSN 0370-5404 Revista Industrial y Agricola de Tucuméan

Tomo 82 (1-2): 59-62; 2005
NOTA TECNICA

Utilizacion de los ésteres de sacarosa como coadyuvantes en filtros
rotativos de la industria azucarera*
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RESUMEN

En este trabajo se analizan los resultados experimentales del agregado de soluciones acuosas de ésteres de
sacarosa, surfactantes no idnicos, en la etapa de filtracion de desechos de la clarificacién de jugos de la cafa de azu-
car. Los ensayos se realizaron agregando el surfactante en los lodos antes de alimentar con ellos los filtros rotativos de
vacio y se compar0 con el proceso sin agregado del producto. Las experiencias se realizaron en un ingenio azucarero
de la provincia de Tucuman. Se determinaron los siguientes parametros: viscosidad de la mezcla que alimenta el filtro,
humedad de la torta filtrada, concentracion de sacarosa remanente en la torta filtrada y concentracion de sacarosa en el
jugo filtrado. Los resultados mostraron una marcada disminucion en la viscosidad de la mezcla que alimenta los filtros,
produciendo una mejor filtrabilidad y una disminucion de la humedad de la torta filtrada. A diferentes dosificaciones del
surfactante, las pérdidas de sacarosa disminuyeron entre un 8% y un 13%. Los parametros analizados resultaron favo-
rables al agregado de ésteres de sacarosa en el proceso de filtracion, determinandose un incremento de capacidad de
los equipos y una reduccién de pérdidas de sacarosa.
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ABSTRACT
Use of saccharose esters in cane sugar industry rotative filters

The experimental results derived from adding saccharose ester water solutions, nonionic surfactants, when
filtrating wastes in sugar cane juice clarifying process, were analyzed. Experiments were carried out in a sugar mill in
Tucuman. Tests consisted in adding the surfactant to wastes before feeding the vacuum rotative filters with them. Results
were compared with those obtained without adding the product. The following parameters were determined: viscosity
of the mixture feeding the filter, filter cake humidity, filter cake saccharose concentration and filtered juice saccharose
concentration. Results showed a marked diminution in the viscosity of the mixture feeding the filters, which resulted in
higher filtrability, and thus, in lesser humidity of the filter cake. At different surfactant concentration levels, saccharose
losses diminished between 8% and 13%. The analyzed parameters were favorable when adding saccharose esters during
the filtration process, which led to better equipment capacity and saccharose loss reductions.
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INTRODUCCION

La adicion de surfactantes, convenientemente
seleccionados a un proceso quimico basico, puede mejo-
rar la capacidad de los equipos de proceso y contribuir a
la reduccion de costos.

La actividad de estos productos se muestra como
humectificacién de un solido, formacion de espumas, dis-
persion de un reactivo en un medio liquido, disminucién de
la viscosidad y emulsificacién, fenémenos bien conocidos
que pueden afectar favorablemente el funcionamiento de
un proceso (Kouloheris, 1987).

Los ésteres de sacarosa, macromoléculas de natu-
raleza hidrofébica - hidrofilica, muestran fenémenos de
superficie que mejoran la “performance” de algunos pro-
cesos por lo que se los considera excelentes surfactantes
no iénicos, de gran utilidad en la industria azucarera
(Maag, 1984; Kouloheris,1989; Chen et al., 1981).

Farolfi et al. (1993) y Vilches et al, (1997,1999)
reportan resultados favorables al uso de ésteres de saca-
rosa como antiviscosos en la clarificacion del melado y en
el procesamiento de masas cocidas de bajo grado en la
industria azucarera de cafia.

La etapa de filtracion, evaluada en este trabajo, es
una operacion unitaria posterior a la clarificacion de jugos
de cafa de azUcar. La cafa se procesa en molinos de alta
eficiencia, quedando el 60% de los lipidos adheridos por
adsorcion al bagazo, mientras el resto se va con el jugo y
entra al proceso de clarificacion. En éste, el jugo es some-
tido a un proceso de sulfoencalacion y luego calentado
hasta su punto de ebullicion. El tratamiento quimico vy fisi-
co-quimico induce la precipitacién de impurezas inorgani-
cas, previamente en solucién, como asi también la flocu-
lacion y coagulacion de materia principalmente organica,
que se encontraba antes en dispersion coloidal. El con-
junto de precipitados, fléculos y coagulos, siendo de peso
especifico ligeramente mayor que el del jugo, se sedimen-
ta, y al hacerlo arrastra consigo pequefias particulas de
cera, mientras que sobre la superficie de los fléculos se
adhieren los glébulos de lipidos liquidos. El conjunto sedi-
mentado se denomina "cachaza". Esta se separa del jugo
claro que la sobrenada mediante la decantacion en los cla-
rificadores; y la cachaza con jugo que queda después de
esta separacion es filtrada en filtros rotativos continuos al
vacio. Para aumentar su filtrabilidad se le afiade a la
cachaza, antes de filtrarla, una porcién de bagazo desme-
nuzado, o sea bagacillo (Chen, 1991).

Este tipo de filtro consiste en un tambor rotativo
cubierto de laminas perforadas de acero inoxidable, que
se zambulle en un recipiente que contiene la suspension
de cachaza. A medida que gira, se aplica succién sucesi-
vamente a los segmentos sumergidos del tambor, y la suc-
cion forma una torta fina en la superficie filtrante. La torta
que asi se forma pasa debajo de duchas lavadoras, la suc-
cion la seca, y la desprenden raspadores que la guian a
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un transportador de desechos. Este residuo, mas correcta-
mente denominado torta de filtro, se llama cachaza, o sea
el mismo nombre dado al sedimento antes de filtrado. En
la filtracién se trata de extraer la mayor cantidad de azlca-
res retenidos en la torta.

La filtrabilidad de esta torta depende directamente de
las caracteristicas fisico-quimicas del precipitado mas que
del brix del jugo (Honig, 1969), por lo que una disminucion de
la viscosidad entre las fases sélida-liquida provoca un mejor
escurrimiento del liquido, originando una torta mas seca y
una mayor recuperacion de los jugos azucarados.

Por lo expuesto, resulta importante disponer de un
agente de superficie que aumente la extraccion de sacaro-
sa en esta etapa.

El objetivo de este trabajo es mostrar el efecto como
agente tensioactivo de soluciones acuosas de ésteres de
sacarosa aplicadas en la etapa de filtracion y su comparacion
con el proceso sin agregado del producto (testigo).

MATERIALES Y METODOS

En este trabajo se emplearon ésteres de sacarosa,
que son compuestos obtenidos por la reaccioén entre saca-
rosay ésteres naturales (aceite de maiz) en un proceso de
interesterificacion, en ausencia de solventes. El producto
obtenido es una mezcla formada por: mono- y diésteres de
sacarosa de los acidos estearico, palmitico y oleico; mono-
y diglicéridos y jabones de potasio.

Los ensayos se realizaron en un ingenio azucarero
de la provincia de Tucuman durante dos periodos de zafra,
que totalizan ocho meses (junio a agosto de 2001 y 2002).

En el proceso de filtracién normal en esta fabrica no
se agrega ayuda filtrantes y sélo se recurre al control de
cantidad de bagacillo agregado, volimenes de agua de
lavado y funcionamiento mecéanico del equipo como méto-
dos de mantener las pérdidas en valores aceptables.

Se empled una mezcla base de ésteres de sacaro-
sa al 15% en agua, que fue adicionada al proceso en dos
dosificaciones: 20 ppmy 70 ppm, calculadas en base a los
volimenes descargados por los decantadores. Se adopta-
ron estas concentraciones por resultados favorables obte-
nidos previamente en otros procesos de la industria azu-
carera (Farolfi et al., 1993; Vilches et al., 1997,1999) .

Se agreg6 el surfactante con una bomba dosifica-
dora en el tanque de mezclado de jugos y bagacillo, reali-
zandose luego de un periodo de estabilizacién del proce-
so, el muestreo correspondiente para las determinaciones
de viscosidad. Posteriormente del filtrado se extrajeron
muestras nuevamente para la determinacion del resto de
los parametros.

Se us6é como testigo el proceso de filtracién sin
agregado de ésteres de sacarosa.

Se realizaron ensayos diarios, que consistian de 12
hs sin agregado del producto y 12 hs con adicién de sur-
factante, por periodos continuados de 20 dias, que se repi-



Esteres de sacarosa en filtracién

tieron tres veces en cada zafra.

Para analizar la actividad de los ésteres de sacarosa
se realizaron analisis horarios de los siguientes parametros:

- Viscosidad: se estudié en la mezcla de cachaza
y bagacillo que alimentan los filtros rotativos, con un visco-
simetro de torque (marca Haake) a 70°C.

- Humedad: se determin6 la humedad de la torta
por pérdida de peso a 100°C en estufa.

- Espesor de la torta: se midi6 el espesor prome-
dio de la torta, para asegurar que se repitan las condicio-
nes de trabajo en los ensayos.

- Concentracién de sacarosa: se determind la
Pol% en un polarimetro usando métodos ISST para cacha-
zay jugo a fin de evaluar correctamente las variaciones del
contenido de azucares (Chen, 1991).

Se realizaron los promedios diarios de todos los
parametros para los 20 dias de ensayos, considerando las
seis repeticiones efectuadas en el periodo analizado,
determinandose la desviacion estandar con la hoja de cal-
culo Excel.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados promedios de los parametros anali-
zados durante el periodo de pruebas, referidos a las dosi-
ficaciones aplicadas: 20 ppm y 70 ppm, se muestran en la
Tabla 1.

Los valores obtenidos de viscosidad en la mezcla
lodos-bagacillo que alimenta los filtros fueron significati-
vamente inferiores al testigo, correspondiendo una dis-
minucién de 20% para la menor dosificacion y de 37,3%
para la mayor dosificaciéon. Con esto, se comprobé la
actividad como antiviscosos producida por los ésteres de
sacarosa.

En cuanto a la humedad de la torta se observaron dis-
minuciones entre 2,8% y 5,6% segun el tratamiento respecto
a las muestras testigo, para espesores de torta entre 0,8 cm
y 1,0 cm, poniéndose de manifiesto de esta forma el efecto
deshidratante producido con la adicién de surfactantes.

Los resultados mas satisfactorios se encontraron
en las concentraciones de sacarosa residual en la torta de
filtros expresadas como Pol%, que registraron disminucio-
nes promedio entre 8,2% y 12,9% segun la dosificacién
empleada, como se observa en la Figura 1. Al mismo tiem-
po estos datos se correlacionan con un aumento de Pol%
del jugo filtrado comparados con el testigo sin agregado de
producto, obteniéndose un 4,6% de aumento para 20 ppm
de surfactante y 9,2% para 70 ppm.

Se graficaron las concentraciones de sacarosa resi-
dual en la torta, expresadas como Pol%, en las muestras
testigo sin surfactante y en las muestras con dos niveles de
adicion de surfactante (ver Fig. 1).

Los resultados de estos ensayos corroboraron la
eficacia observada en otros trabajos de los ésteres de

Tabla 1. Efecto de las distintas concentraciones de ésteres de sacarosa sobre los parametros viscosidad, concentracion de

sacarosay humedad de la torta.

Sin surfactante

Parametros analizados

Con surfactante Con surfactante

(testigo)

(20 ppm) (70 ppm)

zgzg‘f)"g(ai acaChaza de entrada 375+ 0,13 3,00 + 0,12 235+026
Pol % jugo filtrado X + & 15,30 0,20 16,00 + 0,30 16,70 + 0,20
Pol % torta de filtro X+ & 8,50 + 0,30 7.80 + 0,40 740+ 030
Humedad % X + & 72.30 + 0,80 70,20 + 0,90 68,10 + 0,90

X: valor promedio de los ensayos realizados.
& desviacion estandar.
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Figura 1. Efecto de la dosificacién de surfactante en distintas concentraciones sobre la sacarosa residual en la torta de filtros.
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sacarosa como antiviscosos, y probada oportunamente en
otros procesos de esta fabrica azucarera (Farolfi et al.,
1993; Vilches et al., 1997).

Todas estas experiencias mostraron que los éste-
res de sacarosa, al disminuir la viscosidad, permitieron
gue el liquido azucarado contenido en la cachaza fluye-
ra con mayor facilidad a través de la torta, provocando
una disminucién de las pérdidas de sacarosa, que se
hace mas evidente en la dosificacién de 70 ppm. El
mecanismo estaria basado en la disminucién de viscosi-
dad entre las fases ocasionada por el surfactante éster
de sacarosa.

Evaluando los resultados obtenidos en los ensa-
yos, podemos concluir que el agregado de ésteres de
sacarosa a la cachaza que alimenta los filtros rotativos
al vacio resulta beneficioso para el proceso de filtracion,
pues reduce sensiblemente la viscosidad, aumentando
la capacidad de los equipos y produciendo una mayor
recuperacion de sacarosa de los desechos de clarifica-
cién. Con el agregado de 70 ppm de ésteres de sacaro-
sa, se logran reducciones en la torta del 37,3% en la vis-
cosidad, de 12,9% en la Pol%, del 5,6% de la humedad,
mientras que en el jugo filtrado, el aumento de la Pol %
es del 9,2% respecto del testigo sin agregado de pro-
ducto.

Los resultados obtenidos muestran como favora-
ble el empleo de ésteres de sacarosa como codyuvan-
tes en procesos de filtracion en industrias alimenticias,
con las ventajas adicionales de ser un producto no iéni-
co, no contaminante y biodegradable.
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