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	OBJETIVO DA DISCIPLINA: 

Apresentar a tecnologia de obtenção dos diferentes tipos de açúcar, discutindo as etapas envolvidas no processo de obtenção.


	EMENTA: 

Características físicas e químicas da cana madura. Fundamentos da moagem. Etapas de clarificação do caldo de cana. Equipamentos para sulfitação, calagem, aquecimento e decantação do caldo de cana. Etapas de produção de açúcar. Equipamentos para concentração, cozimento, turbinagem e secagem do açúcar. Tipos de açúcar.


	CONTEÚDO PROGRÁMATICO:

TEÓRICO:

1 - Introdução a Tecnologia de Açúcar de cana;

2 - Características da cana madura: o Brix, pol, pureza e açucar redutor;

3 - Etapas preliminares: recepção, pesagem e lavagem da cana de açúcar. Tipos de cortadores e desfibradores;

4 - Moagem: função das moendas e discussão dos princípios envolvidos na moagem;

5 - Embebição da cana de açúcar: função e discussão dos diferentes tipos;

6 - Clarificação do caldo de cana:


6.1. - Sulfitação: definição, tipos de sulfitadores;


6.2. - Calagem, definição, tipos de equipamentos;


6.3. - Decantação; finalidade e tipos de decantadores;

7 - Concentração; definição, discussão dos princípios do triplo efeito;

8 - Cozimento: tipos de cozedores e cristalizadores. Definição, ponto ótimo da formação dos cristais;

9 - Centrifugação: tipos de cozedores, definição, mel rico e mel pobre. Lavagem dos cristais;

10 - Secagem: tipos de secadores;

11 - tipos de açúcar: cristal, demerara, mascavo, refinado.

PRÁTICO:

1 - Avaliação do caldo de cana de açúcar com relação ao Brix, pol, pureza e açúcares redutores;

2 - Montagem de um sistema de sulfitação simples;

3 - Calagem, aquecimento e decantação do caldo sulfitado;

4 – Estadia de 1 semana em usina de cana-de-açúcar em Campos dos Goytacases.
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