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1. OBJETIVOS

Capacitar o discente a identificar, conhecer e inovar o processamento de alimentos agucarados e propor solugoes de
engenharia de alimentos no processo e na utilizagao desse carboidrato. Aplicar a ética e a legislagdo vigente nos
processos de obtencdao de produtos agucarados, com objetivo de minimizar a geracao de residuos e promover o

aproveitamento de subprodutos.

2. EMENTA

Apresentagdo do fluxograma de producgao de agucar cristal, refinado, liquido e invertido a partir da cana de agucar.
Discussdo de todas as etapas do processo de fabricacao dos varios tipos de agucar utilizando como matéria prima a
cana de acucar. Compreensdo dos diferentes processos de producao de produtos agucarados, bem como as suas

principais caracteristicas.

3. PROGRAMA
1. Historia
2. Fontes de agucar
2.1 Cana-de-Agucar
2.2 Beterraba
2.3 Milho
2.4 Coco
2.5 Outras fontes

3. Matéria-prima para a indudstria sucroenergética

3.1. A cana de agicar como matéria-prima
3.2 Composicado da cana de agucar

3.3 Qualidade da matéria-prima

3.4 Determinacdao da maturacao da cana

4. Fabricacao do Ac¢ucar

4.1 Fabricacao de agucar cristal: clarificagdo e concentracdao do caldo; cozimento do xarope; cristalizagdo do acucar;

centrifugacdo, secagem e envase do acgucar.

4.2 Producgao de acucar refinado, agicar liquido e de agucar invertido.

4.3 Balancgos de Massa e Energia aplicados a industria de acucar.

5. Acucar como alimento: Produtos acucarados

5.1 Acgucares: Propriedades fisico-quimicas e principais reagoes

5.2 Aspectos gerais das balas moles, duras e caramelos

5.3 Fabricacao de balas duras, moles, goma e dietéticas

5.4 Alteracgoes durante o armazenamento de balas

5.5 Elaboracao de massas e pastas de chocolate

5.6 Producao de drageados
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