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1. OBJETIVOS
Capacitar	o	discente	a	identificar,	conhecer	e	inovar	o	processamento	de	alimentos	açucarados	e	propor	soluções	de
engenharia	de	alimentos	no	processo	e	na	utilização	desse	carboidrato.	 	Aplicar	a	 ética	e	a	 legislação	vigente	nos
processos	 de	 obtenção	 de	 produtos	 açucarados,	 com	 objetivo	 de	 minimizar	 a	 geração	 de	 resíduos	 e	 promover	 o
aproveitamento	de	subprodutos.
	
2. EMENTA
Apresentação	do	fluxograma	de	produção	de	açúcar	cristal,	refinado,	líquido	e	invertido	a	partir	da	cana	de	açúcar.
Discussão	de	todas	as	etapas	do	processo	de	fabricação	dos	vários	tipos	de	açúcar	utilizando	como	matéria	prima	a
cana	 de	 açúcar.	 Compreensão	 dos	 diferentes	 processos	 de	 produção	 de	 produtos	 açucarados,	 bem	 como	 as	 suas
principais	características.
	
3. PROGRAMA
1.	História		
2.	Fontes	de	açúcar
			2.1	Cana-de-Açúcar
			2.2	Beterraba
			2.3	Milho
			2.4	Coco
			2.5	Outras	fontes
3.	Matéria-prima	para	a	indústria	sucroenergética
			3.1.	A	cana	de	açúcar	como	matéria-prima
			3.2		Composição	da	cana	de	açúcar
			3.3		Qualidade	da	matéria-prima
			3.4		Determinação	da	maturação	da	cana
4.	Fabricação	do	Açúcar
4.1	Fabricação	de	açúcar	cristal:	clarificação	e	concentração	do	caldo;	cozimento	do	xarope;	cristalização	do	açúcar;
centrifugação,	secagem	e	envase	do	açúcar.
4.2	Produção	de	açúcar	refinado,	açúcar	líquido	e	de	açúcar	invertido.
4.3	Balanços	de	Massa	e	Energia	aplicados	à	indústria	de	açúcar.
5.	Açúcar	como	alimento:	Produtos	açucarados
			5.1	Açúcares:	Propriedades	físico-químicas	e	principais	reações
			5.2	Aspectos	gerais	das	balas	moles,	duras	e	caramelos
			5.3	Fabricação	de	balas	duras,	moles,	goma	e	dietéticas
			5.4	Alterações	durante	o	armazenamento	de	balas
			5.5	Elaboração	de	massas	e	pastas	de	chocolate
			5.6	Produção	de	drageados
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