Resumen

El presente trabajo realiza la optimizacién del proceso tecnoldgico de elaboracion de cafiazo
en la industria artesanal CANA REAL.

Dicho proyecto se basa principalmente en la etapa de destilacién, considerando datos
recopilados como ser la cantidad de cafiazo producido a partir de una cantidad determinada

de cafia de azucar y la calidad con la que se obtiene el mismo.

Inicialmente se identifico el problema de la industria artesanal CANA REAL, describiendo
y seleccionando las alternativas para la optimizacion, mostrando, asi como la mejor
alternativa al control operacional en el area de destilacion y acondicionamiento del alambique

actual.

A consecuencia se realizé la descripcion y analisis experimental del proceso de destilacion,
efectuando variaciones en la temperatura del fluido de refrigeracion y temperatura de
calefaccion, teniendo como variable respuesta al grado alcohélico y el volumen del destilado

obtenido.

Mediante este estudio y las pruebas realizadas en las instalaciones de la industria artesanal
CANA REAL, se determiné las condiciones de operacion mas optimas, mostrando que es
posible mejorar este proceso, obteniendo asi incrementos en el rendimiento de la produccion
de cafiazo y garantizando un producto que cumpla las exigencias de calidad. De la misma
forma se determiné un acondicionamiento del equipo de destilacion mas especificamente en

el condensador, con la finalidad de obtener un mejor producto.

Se realizo el analisis econdmico del proyecto para conocer el costo del acondicionamiento
del equipo actual de destilacion y determinar tanto el ahorro como el beneficio econémico

que presenta la aplicacion de nuevas condiciones de operacion en dicho proceso.



