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Caédigo: BiSUALM.124
Disciplina: Tecnologia de Acucar e Alcool
Pré-requisito(s): -

Co-requisito(s): -

Carga Horaria
Teorica: 33.2 Pratica: 16.6 Total: 49.8

Ementa:

Aspectos de qualidade da matéria prima para produgado de agucar e alcool.
Introdugéo a tecnologia do agucar. Preparo da cana de agucar para moagem e
extracdo do caldo. Purificagdo. Principios da evaporacédo do caldo. Cozimento
do xarope. Cristalizacdo da sacarose. Centrifugacdo das massas cozidas.
Operagdes finais da fabricagcdo dos agucares. Tecnologia da produgao do
alcool. Processos de tratamento do caldo para producdo do alcool. Mostos:
caracteristicas gerais do meio de fermentagdo. Preparo do levedo.
Fermentagdo alcoolica; condugcdo dos processos fermentativos. Destilagao:

consideracgoes tedricas. Retificagdo. Desidratacao.

Objetivo Geral:
Proporcionar conhecimentos ao aluno sobre a tecnologia aplicada na

producao de agucar e alcool.

Objetivo Especifico:
Discutir todas as etapas do processo de fabricagdo do acgucar e alcool,
utilizando como matéria prima a cana de agucar. Compreender 0s processos

de destilagcado do vinho, visando obter alcool hidratado e anidro.
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