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Resumen

;Sabias que el proceso de elaboracién del aztcar
en México que consumimos hoy en dia ha variado
muy poco desde el siglo XVI? Si, efectivamente, en
pocas palabras, lo Unico que ha cambiado desde
entonces han sido tres cosas: la tecnologia, los
recursos empleados (principalmente el
combustible y tiempo) y el tipo de azticar obtenido;
a excepcion de esto, el proceso de elaboracién del
azucar ha sido el mismo desde que Hernan Cortés
Ksi, ese personaje tan importante en la historia de
MéxicolY, introdujo el cultivo de la caha de azucar al
territorio novohispano en el siglo XVI.
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Breve historia del arribo de la caia de

azucar en México.

La cana de azucar es una graminea gigante,
perenne de clima calido de origen asiaticoy que en
México se le conocidé principalmente con el
nombre de cafa criolla o habanera [1]. La caha de
azucar fue originalmente domesticada en Nueva
Guinea (Oceania) y desde aqui, aproximadamente
en el ano 10,000 a.C. llevada a Filipinas, India y
posiblemente a Indonesia [2]. En el siglo VI de
nuestra era, la cana de azucar pasé de la India a
Persia, que jugd un papel excepcional como
puente hacia el Oeste, dado que la expansién
arabe - el vehiculo del azicar al mundo
mediterrdneo- se puso en contacto con ella [3],
para finalmente arribar a Europa cuando los arabes
la llevaron a Espafna en el afo de 741 d.C,,
apareciendo las primeras instalaciones para su
transformacién en Valencia y Granada [4]. La
planta de la caha estd compuesta por un alto
porcentaje de fibra y jugo constituido por agua y
solidos solubles [5], lo que hace que sea posible
aprovechar casi en su totalidad todas sus partes,
directamente en el proceso de elaboracién de
azucar o indirectamente en trabajos agricolas.

Como te puedes dar cuenta, la cafa de azlcar no
es originaria del continente americano ni mucho
menos de México, sino que es una planta que fue
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introducida por Cristébal Colén en su segundo
viaje al continente americano en 1493 [6] en la Isla
de la Espanola -hoy Santo Domingo-, y desde ahi, la
planta arribé a México por medio de Hernan Cortés
quien traeria “ejemplares procedentes de las Islas
Canarias que se plantaron por primera vez en 1524
en terrenos cercanos a San Andrés Tuxtla, en el
actual Estado de Veracruz” [1].

El arribo de la cana de azucar no solo implicé la
introduccién y siembra de un nuevo cultivo en un
nuevo territorio, sino la construccion de las
instalaciones necesarias para su transformacion, las
cuales se les conocieron en un primer momento
como “trapiches”, los cuales eran recintos proto
industriales, es decir espacios donde el trabajo de
procesamiento se hacia de manera manual, casi
artesanal, parte por parte y no en serie (como las
fabricas que conocemos hoy en dia), en donde la
cafa de azlcar era pasada por diferentes engranes,
molinos y calderos para ser transformada primero
en jugo, después en melaza y finalmente en
“panes” de azucar (Fig. 1).

D. 18 Reconstruceion Imaginarla de! ingenia "La Goncapcion de Nuestra Senora, propiedad de Dwga Caballero, Secretario
de la Real Audiencia. Se encontraba funcionando en los alrededores de Nigua desde 1525, aprox

1. Casa do Calderas. 2. de la cafia al ino principal. 3. Trapiche de molienda impulsado por fucrza
hidraulica. 4. Rueda de cangilones. 5, Cllhlvhybpﬁuﬁbdﬂlnlmuhclﬁnhlqlu 8. Tren espafiol o conjunto de fogones donde se obtiene
‘el punto de meladura. 7. Maestro del azicar. 8. Depéeito de lefia. 0. Piscina o refriadera. 10. Aljibe. 11. Tringladillo o estructura donde se

colocaban las hormas con melaza en su primera fase de cristalizacion. 12. Parada para sellar las hormas con barro, que al bajar remueve las

impurezas. Técnica llamada "aguale”. 13. Casa de Purgas, stapa final de cristalizacién y simacenamiento.

Figura 1.- Reconstruccion idealizada del Ingenio de Diego Caballero, ubicado en la
desembocadura del rio Nigua, en Santo Domingo, Reptblica Dominicana. Una de las primeras
instalaciones establecidas en el continente americano para producir azucar. Fuente: Duval S.
2023, p. 129.




Proceso tradicional de elaboracion de
azucar en México.

El proceso de transformacién de la cana de aztcar
por medio del llamado método tradicional o
“cortesiano” [7], el cual fue utilizado en México por
trapichesy haciendas azucareras, desde el siglo XVly
hasta las ultimas décadas del siglo XIX, cuando la
aparicion del vapor y el empleo de maquinaria
industrial vino a modificar minimamente esta forma
de hacer azucar.

El proceso de elaboraciéon de azucar en el ambito
industrial estd compuesto por cinco momentos
claramente distinguibles y sobre los cuales se
emplean implementos, tecnologia, energia y una
arquitectura en particular; dichas etapas son el
acarreo, la molienda, la coccién, el purgado, y el
blanqueamiento del aztcar.

La canha de azucar llega a las instalaciones de
molienda (trapiche, hacienda o ingenio) y una vez
aqui, es recibida, pesada y acomodada en un
espacio llamado batey, dicho recinto es un area
dentro del ingenio cerca del acceso principal
también conocida como “cafero”, en donde se
recibe y acomoda la cafha de azucar proveniente del
campo en preparacién, previo a ser prensada en la
“casa del molino”, recinto ocupado por una serie de

maquinarias (Fig. 2) y engranes, que impulsados por
fuerza animal, hidraulica o vapor, mueven unas
prensas de rodillos verticales u horizontales, que
exprimen la cana de azucar hasta el punto de separar
el jugo de la caia de azucar del bagazo (fibra).

Una vez extraido el jugo de caifa, éste es conducido
a la “casa de calderas” (Fig. 3), un edificio en donde
el jugo es concentrado en una serie de pilas para
posteriormente ser calentado, clarificado y cocido
en calderas hasta transformar el jugo de cana de
azucar en melazas y asi pueda perder agua e
impurezas.

Figura 2.- Fotografia de vestigio de prensa (trapiche) para exprimir cafia de azdcar, de
tres mazas horizontales de hierro impulsado por fuerza hidraulica del siglo XIX,
Chupio, Tacdmbaro, Michoacan. Fuente: Autoria propia.

Figura 3.- Fotografia de la casa de calderas del Ingenio Boca de Nigua, Santo
Domingo, Republica Dominicana, del siglo XVII. En la imagen se aprecia el tren de
fogones en donde se colocaban las calderas de cocimiento del jugo de la cafa de
azlcar. Fuente: Autoria propia.

Una vez alcanzada la consistencia deseada, la
melaza cocida es retirada del fuego y trasladada a
una artesa (cajén céncavo de madera) de cobre,
madera o plomo de poca profundidad para su
enfriamiento, llamada resfria, cristalizadora o
gaveta. Una vez en la resfria, la melaza cocida es
batida para “romper y volver mas pequenos los
cristales de azucar que se iban formando una vez
que la temperatura de la masa habia descendido a
unos 75° u 80°C” [3]. Una vez enfriada la melaza
cocida, conocida como meladura, se trasvasa
dentro de unos recipientes de arcilla roja de
geometria coénica, conocidos como “formas de
barro” (Fig. 4), para que dentro de éstos, se lleve a
cabo el proceso de purga, es decir, se decante la
melaza, se separen las mieles de los cristales
inseparables y se forme el azucar.

Figura 3.- Fotografia de la casa de calderas del Ingenio Boca de Nigua, Santo
Domingo, Republica Dominicana, del siglo XVII. En la imagen se aprecia el tren de
fogones en donde se colocaban las calderas de cocimiento del jugo de la cana de
azucar. Fuente: Autoria propia.



Posteriormente, las “formas de barro” con el azlcar en su
interior ya sélido, es “blanqueado” a través de la aplicacion
de una mezcla de arcilla humedecida, la cual se hace pasar a
través de unas pequenas oquedades que se formaban entre
el pan de azlcar y la “forma de barro”, por medio del
golpeteo en el molde. Una vez blanqueados los panes de
azucar, estos son desmoldados y llevados a un espacio
llamado asoleadero, en donde los panes son expuestos a la
intemperie para su secado. Deshidratados los panes, son
entonces clasificados de acuerdo con su color y pureza y
llevados a la bodega en donde son envasados, etiquetados
y acomodados para su posterior venta.

Pero ;Y como es el proceso de elaboracion de

azucar de hoy en dia?

Al inicio de nuestro texto, se comentd que el proceso de
elaboracion de azucar se ha mantenido casi sin cambios
desde el siglo XVI, excepto por algunas minimas
excepciones referentes a tres aspectos: la tecnologia, los
recursos empleados (combustible y el tiempo utilizado) y el
tipo de azucar obtenida, cuestiones que ahora vamos a
abordar.

a) Tecnologia:

Bajo el método tradicional, la tecnologia empleada para la
elaboracion del azucar fue de tipo “proto industrial”, es
decir, una “tecnologia” de naturaleza manual, en donde
habia poco control y confiabilidad en los procesos
productivos y sin maquinarias de por medio. Este trabajo
manual implico realizar tareas de traslado y manipulacion de
la cana de azucar por medios rudimentarios; por ejemplo, la
cafna de azlcar se cortaba en los campos agricolas y se
cargaba a mano en carretas de madera, que eran tiradas por
bestias de carga las cuales eran conducidas hasta los
ingenios, en donde la cana de azucar se descargaba, se
contabilizaba, pesabay se acomodaba a mano en el drea del
batey, posteriormente, la cafa era manipulada por dos
operarios, uno que introducia de un lado de la prensa la
cafna, y por una segunda persona que la recibia del otro
lado, recogiendo el material sobrante (cascaras y bagazo).
Extraido el jugo, se cocia y clarificaba en la casa de calderas
en donde distintos trabajadores revolvian las calderas por
horas continuas hasta alcanzar la consistencia deseada, todo
dentro de un espacio semicerrado, expuestos a altas
temperaturas y con presencia de humos.

Finalmente, las melazas eran enfriadas y trasvasadas a las
“formas” de barro y acomodadas en tinglados de madera 'y
trasladadas de la casa de calderas al purgar, para que se
solidificara el contenido de estos moldes y se formara el
“pan de azucar”. Posteriormente se desmoldaban los
envases de arcilla y se sacaban las piezas de azucar al
asoleadero (cada pan de azucar llegaba a pesar hasta 11.5
kg) para que perdieran toda humedad y poder
posteriormente envasar el azucar.

A finales del siglo XIX, la aparicion y disponibilidad
de los motores a vapor, maquinaria industrial y
ferrocarril, vino a sustituir el trabajo manual que
animales, trapicheros, peones y maestros azucareros
realizaban en el acarreo, manipulacién, molienda,
cocciodn, purgado y blanqueado del azucar, asi por
ejemplo, la presencia de gruas caneras y ferrocarriles
de via angosta facilitaron la carga, traslado y
descarga de la cafa de azlcar desde los campos
hasta el ingenio; ya dentro de las instalaciones de la
hacienda, el uso de gruas, bandas transportadoras,
molinos y demdas maquinaria impulsada por vapor,
electricidad y posteriormente petréleo, vino a
sustituir el trabajo manual en la casa del molino.

Una vez extraido el jugo de la caha de azucar, éste
era concentrado en una serie de maquinas que ya no
dependian de la supervision directa de las personas,
como lo fueron las calderas a vapor, los tachos al
vacio y las centrifugadoras, lo que reducia tiempos
de elaboracién y un incremento en la cantidad y
calidad de azucar, la cual ahora era posible de
fabricar en forma de grano (como la conocemos hoy
endia).

b) Recursos empleados:

Las fuentes de energia empleadas desde el siglo XVI
hasta finales del XIX, como la fuerza animal,
hidraulica (movimiento y caida de agua) y la
combustiéon de biomasa (material organico, como
bagazo, carbén o lefia), fueron las formas en que se
impulsaron molinos y engranes y se alimentaron
calderas que calentaban los jugos de la cana de
azucar, no obstante, esto requiri6 de muchos
trabajadores, de elementos de infraestructura
propia, como corrales y abrevaderos para animales,
acueductos, rodeznos y canales para el movimiento
del agua, y mucha madera, carbén y chimeneas para
realizar cada una de las etapas de elaboracién de
azucar de una manera lenta, azarosa e imprecisa,
haciendo que, se invirtieran muchos recursos
(tiempo, trabajadores, dinero, materia prima) y se
obtuviera poco azucar o de mala calidad.

c) Tipo de azicar obtenido.

El tipo de azicar que consumimos hoy en dia ha
variado notablemente a lo largo del tiempo, y mucho
ha tenido que ver con la refinaciéon del proceso de
elaboracion, latecnologia disponible y las fuentes de
energia empleadas. En un principio, el azucar
elaborado en la Nueva Espaia era un azucar “sélido”
en forma de cono o “pan de azucar”, el cual no era
totalmente blanco, sino con tonalidades amarillas, el
cual se clasificaba de acuerdo con su pureza, Beatriz
Scharrer menciona que “el azucar blanco era el que
con mayor dificultad se producia, por lo mismo, era
mas costoso y su demanda en el mercado estaba




restringida a la clase alta. El azicar que mayor demanda tenia era la entreverada corriente y la
prieta; estos tipos provenian de diferentes partes del pan. La entreverada era la del centro y la
prieta la de la punta, durante el purgado estas partes no lograban blanquearse tanto como la
base del pan que estaba en contacto directo con el barro” [8].

Mientras que el azucar que hoy dia conocemos, blanca y granulada, es un tipo de azucar, que
se puede llamar del “siglo XX”, en donde gracias al uso de la quimica alimentaria y moderna
tecnologia como los tachos al vacio, las centrifugas, cristalizadoras, los granuladores, las
tolvasy principalmente, el empleo de energia eléctrica y petréleo, permiten obtener un azicar
mas pura (blanca), en mayor volumen y con un menor empleo de tiempo y de recursos
(energéticos y humanos).

Por ejemplo, el empleo de tachos al vacio que son calderas cerradas que trabajan con vacio y
calor generado por vapor a presién, que permite calentar el jarabe producto de los primeros
cocimientos del jugo de la caha de azlcar, para asi obtener una “masa dura”, sefal de
cristalizacién [9], permitio la sustituciéon del fuego directo (lo cual representaba un constante
peligro en las antiguas casas de calderas) por el empleo de vapor, agilizando los tiempos de
cocimiento y teniendo mayor control de la intensidad calérica.

Por otra parte, la paulatina integracion de la quimica alimentaria en las primeras décadas del
siglo XX a los procesos de manufactura de azucar ayudo a evitar desperdicios, incrementar los
niveles de obtencién de sacarosa de los jugos de la cana de azucar, y especialmente, lograr
productos mas puros y blancos; Horacio Crespo y Sergio Reyes sostienen que “la cuestién de
la quimica azucarera recibié gran impulso a partir de mediados del siglo pasado, como se
evidencia a través de la gran cantidad de patentes en diverso paises europeos respecto a
procedimientos y materiales a utilizar. Un tema particularmente atendido fue el de la
decoloracién del aztcar, para lo cual se usaron distintos carbones[...]" [3].

De manera general se puede establecer que, el proceso de elaboracién de aziucar ha
permanecido igual desde el siglo XVI, ya que sigue siendo necesario prensar la cafa de azucar
para extraer su jugo, sigue siendo necesario calentarlo para concentrarlo, y sigue siendo
necesario separar las impurezas de las melazas para formar el azlcar, simplemente que ahora
se hace a través de procesos mecanizados y con otras fuerzas motrices, en fabricas (Fig. 5) yya
no en trapiches y haciendas como en el pasado. Asi que ahora ya sabes cdmo se hacia y hace
el azlcar que consumes en casa.
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Figura 5.- Distribucion espacial de
una fabrica azucarera
contemporanea. Fuente: Tomado
de Hugot H.E, 1984, p.779.
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