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TA 25 - Tecnologia e Agucar e Derivados
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EMENTA

Matérias primas para fabricagdo de agucar e alcool. Avaliagdo da qualidade e sistema de
pagamento da qualidade da cana. Fluxogramas dos processos de fabricagdo de agucar e
alcool. Controle de qualidade do agucar. Derivados da cana-de-acgucar, rapadura, mel,
alfenim, acucar mascavo e cachaga.

OBJETIVOS

Geral

Desenvolver uma visdo sistémica do funcionamento de usinas de cana-de-aglcar e das
cadeias de producao dos derivados da cana-de-agucar. Entender o plantio, queima, corte e
transporte da cana. Compreender o recebimento da Cana. Analisar a Cana. Compreender 0
processo de lavagem e preparo da cana. Compreender o processo de moagem da cana €
tratamento do caldo. Entender a evaporagdo do caldo. Compreender o processo de
Cozimento, Centrifugagcdo e Secagem do agucar. Entender os processos fermentativos €
processos de destilagdo. Compreender o controle de qualidade do alcool

CONTEUDO PROGRAMATICO

Formacdo dos agucares pelo processo de fotossintese. Definicbes de POL, agucares
redutores e acucares redutores totais.

Composicao e parametros de qualidade. Sistema de pagamento. Calculos envolvidos nos
sistemas de pagamento.

Fundamentos tedricos das analises quimicas para controle de qualidade da cana.

VVantagens e desvantagens do plantio, corte e transporte manual e mecanizado. Impactos da
queima da cana para o meio ambiente.

Procedimento de recebimento da cana. Amostragem e preparo para as analises.
Determinagao dos parametros industriais para o pagamento da cana.

Sistemas de lavagem de cana e objetivos do preparo.

Definigdo de moenda e embebigéo.

Tipos de caldos e bagaco. Calculos da eficiéncia de extragdo. Objetivos do peneiramento,
aquecimento, sulfitagdo, caleagéo e decantagao.

Tipos de evaporadores. Curva de evaporacao. Partes de um evaporador.

Definigao e caracteristicas do xarope. Tipos de vacuos (cozedores). Definicao




e caracteristicas das massas cozidas e méis. Sistema de cozimento de duas massas.
Centrifugacdo da massa cozida Secadores de agucar. Qualidade do agucar. Definicao,
caracteristicas, vantagens e desvantagens dos processos de decantacdo, corte e Melle
Boinot. Fluxograma do processo de Melle Boinot. Recuperagdo do fermento pon
centrifugacao. Definicdo, caracteristicas e tipos de colunas de evaporagao. Fluxograma do
processo de destilagdo. Definicdo dos produtos intermediarios e subprodutos do processo
de destilagao do alcool.

Definigdo, caracteristicas, vantagens e desvantagens dos processos de decantagao, corte e
Melle Boinot. Fluxograma do processo de Melle Boinot. Recuperacdo do fermento por
centrifugacao. Definicdo, caracteristicas e tipos de colunas de evaporagao. Fluxograma do
processo de destilacdo. Definicdo dos produtos intermediarios e subprodutos do processo
de destilagao do alcool.

Praticas

Definigdo e fundamentos analiticos de grau alcodlico, densidade, pH, Acidez, ferro, cobre,
sulfato e cloreto no alcool.

METODOLOGIA DE ENSINO
Aula expositiva com projegao de slides. Discussao e debate sobre os conteudos abordados.

Aulas EaD assincrono com leitura dos materiais disponibilizados (livros, slides, artigos) €
resolugdo de lista de exercicios e questionarios no Ambiente Virtual de Aprendizagem
SIGAA. Aulas praticas nos laboratérios de analise fisico-quimica 3, 4, 5 e 6, e laboratério de
analises instrumentais 2.

AVALIAGAO DO PROCESSO ENSINO APRENDIZAGEM

As avaliagbes do desempenho dos alunos se dardo por meio de provas, questionarios,
seminarios e relatério de aulas praticas que resultardo em duas notas de verificagdes de
aprendizagem (VA1 e VA2) e sera obtida a média semestral (MS), através da equacéo:

MS= (VA1 +VA2)/2=7,0

O aluno sera considerado aprovado se obtiver Média Semestral (MS) igual ou superior a 7,0
(sete), desde que tenha comparecido a 75% ou mais das aulas ministradas.

Sera concedida apenas 01 (uma) avaliacdo substitutiva que versara sobre oconteudo
programatico referente a avaliagdo nao realizada pelo aluno e ocorrera no periodo previsto
no Calendario Letivo.

Sera submetido a prova final (NPF), o aluno que obtiver média semestral (MS) maior ou
igual a 4,0 (quatro) e menor que 7,0 (sete) e frequéncia minima de 75% (setenta e cinco porn
cento).

O calculo da Média Final (MF) dar-se-a através da seguinte equacao:

MF= (MS + NPF) /2 =5,0

O aluno sera considerado aprovado se obtiver Média Final (MF) igual ou superior a 5,0
(cinco), desde que tenha comparecido a 75% ou mais das aulas ministradas(Artigo 75,
Capitulo IX das Normas de Organizacao Didaticas da Portaria N°424/GR, de 15 de abril de
2010 do Ifal).

RECURSOS NECESSARIOS

Quadro branco e pincel, datashow, computador, internet de qualidade,

Livros, artigos cientificos.




Ambiente Virtual de Aprendizagem SIGAA, Google Meet e Google Classroom.

Aulas praticas nos laboratérios de analise fisico-quimica 3, 4, 5 e 6, e laboratério de
analises instrumentais 2. Vidrarias, reagentes, insumos de laboratério e roteiro de aulas
praticas.
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