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CENTRIFUGACAO DA
MASSA COZIDA

Com o licor-mae tecnicamente esgotado...passa-se a centrifugagao.

CLASSIFICACAO DAS CENTRIFUGAS

. . manual
Quanto a funcéo da | > fluxo intermitente J qomi_automatico
forma separadora (MC de 1°) automatico

» fluxo continuo

INTERMITENTES CONTINUAS
Centrifugas Weston; Continuas empurradoras;
Centrifugas elétricas; Continuas cbnicas com eixo horizontal;
Centrifugas duplas; Continuas conicas com eixo vertical.

Centrifugas com descarga manual.




CENTRIFUGAS DE FLUXO INTERMITENTE

Descrigao:

- misturador de massa
Partes do conjunto: J - centrifuga ’

- condutor de agucar

- caixas de mel

a) Misturador de massa

- ndo deixar os cristais separarem do mel
o objetivo { - aquecer ou manter aquecida a massa
- alimentar a centrifuga

o Depdsito em U com agitador em serpentina

Pigure 6.7 A typical batch centrifuge, (This materialis used by per-
mission of John Wiley & Sons Inc.y

Aquecimento { agua

vapor
b) Centrifuga )
mecanico
Constituicdo pneumatico
equipamento elétrico

Descricdo: centrifuga Weston 4

C) Motor
Frelo Misturador
II- ; de massa
vapor
ag Ei
Contra-tela \ Alimentador
Cesto ago Entre-tela
Cofre i Anéis
protetor \
Tela

Vilvula cdnica
de descarga




Detalhe das telas:
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Tela perfurada Tela perfurada
PCQ em coluna em zig-zeg

Tela de Lisbermann

e b | o lﬂl W| n

Segéo das perfuragbes

pen‘ura;bes
do cesto

{ - arame trangado em espiral - topo fixo bem menor
Tela

- chapa perfurada{ circular
retangular

CENTRIFUGAS CONTINUAS

Tipos de centrifugas continuas:
‘ a) Cesto cilindrico (Escher-Wyss)

b) Cesto cbnico { eixo horizontal
eixo vertical

Centrifuga continua com eixo horizontal
(Allis Chalmers)




Continuas conicas com eixo vertical

Agua

McC

Vapor

Tubulagdes para massa Centrifuga continua coénica
agua e vapor com eixo vertical

3.2. ESQUEMA DE OPERAGAO

« reaquecimento da massa ~ 50°C

- alimentacéo da centrifuga

- separacdo do mel para centrifuga

+ ascensdo do acucar na tela

« descarga do agucar no transportador




c) Condutor de agiicar Descarga de agucar da centrifuga

Tipo {/ calha oscilante
v esteira de borracha

componentes | Mesa retangular
condutor Barra de sustentagao
Motor ligado a excéntrico

Condutor de agucar sob a centrifuga

ricultura o
z.

Fundada em 1901

SECAGEM DO ACUCAR




INTRODUGAO

Sem condigao de ensacamento e

Agucar centrifuga - umidade (0,5 - 2,0%) { ETERETEETG

- temperatura (50-60°C)

Secagem e resfriamento

FATORES NA QUALIDADE DO AGUCAR

Acucar cristal permanece por longo periodo de tempo.

% POL/Umidade; ——— Determina o potencial de resisténcia ou no a agéo de m.o.

< Temperatura; — influencia a % de decomposicéo e susceptibilidade ao
empedramento.

< Umidade relativa.—— |nfluencia a decomposicéo e susceptibilidade ao
empedramento.

TIPOS DE SECADORES DE ACUCAR

Agucar bruto
{ Horizontais

Clazstsi;fgts:)agéo Verticais Umidade relativa = 0,5-2,0%
\ Secador

(A) SECADORES HORIZONTAIS Umidade relativa = 0,1-0,2%

Partes (secadores) secagem

a) tambor rotativo inclinado gira sobre mancais. Duas partes{resfriamento

b) exaustor

c) separador de p6 Acucar branco

Umidade relativa = 0,5-2,0%
\ Secador

Umidade relativa = 0,04-0,07%
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ar
circulante
1r'> xvapor
: | ar
: ' ambiente
[, T /
: =
] : CL2 M
po . I [
A :
Tl
1- BATERIA DE TURBINAS 5 - AQUECEDOR DE AR
Secador/Resfriador Rotativo 2- TRANSPORTADOR COLETOR 8- EXAUSTOR
Tipo BSH - Instalagéo 3 TRANSPORTADOR PIALIMENTAGAO 7- CICLONAGEM

4 - SECADOR/RESFRIADOR ROTATIVO

SECADOR HORIZONTAL DE ACUCAR

SAIDA DE AR
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ESTOCAGEM DO ACUCAR

saco
Armazenamento JL a granel
CONDIC}CES DE ARMAZENAGEM
o ndo permite desenvolvimento de microrganismo bactérias
(deterioragao microbioldgica — fungos
modificagdo fisico-quimicas) leveduras

o deterioragdo depende composigao impurezas
teor de umidade

o Umidade relativa de Equilibrio (URE)
o Umidade ambiente - 65% equilibrio
(ndo perde e nem absorve umidade)

Armazém de agucar

CUIDADOS GERAIS NO ARMAZENAMENTO DO
ACUCAR (A GRANEL/ ENSACADO):

+ Vedacao do piso, parede e teto;

+» Cobertura (teto) com material com bom coeficiente isolante térmico e
elevado indice de reflexéo;

+» Circulagao de ar: portas fechddas. URe ~ 65% (Sagas: inclinagédo de 20°);

+» As pilhas de agucar devem ser feitas sobre estrados de madeira, papel
betumado ou lona plastica;

+ As pilhas devem ser compactas e o mais préximas possiveis (diminuir a
superficie de exposi¢cao em relagdo ao volume);

+ Pilhas devem ser cobertas com material betumado ou lona plastica;

«» A granel: angulo de talude33-36° quando seco,facucar umido até 53°)

12
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EMPEDRAMENTO DO AGUCAR

Depende umidade, temperatura de ensacamento e condicdes de tempo

de armazenamento

Temperatura do agucar < 43°C
Umidade Atmosférica ~ 65%

AGLOMERACAO E DISSOLUGAO DE CRISTAIS

Umidade Agucar
na superficie

funca .
EINEI ‘ UR do ambiente

PESAGEM DO ACUCAR

controle do aglicar seco em armazenamento
(granel)

l

(até 200kg)

ENSACAMENTO DO ACUCAR

Manejo e acondicionamento

de acucar

balangas automaticas ou comuns

v/ superior: recebe o aglcar;

3 depésitos (balangas) v intermediario: faz a pesagem;

v inferior: recebe o agucar pesado e alimenta o
sistema de transporte.

Tendéncias:
Agranel . B ey
Containers ou big-bag (900 a 1200kg)
Sacos (50kg)

14
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I Especificacdo de acucar - 08/09

TIPO DE AGUCAR

Caracteristicas Unidade
Tipo1 [Tipe2A|Tipo2B|Tipe2C|Tipo2D| Tipo 2G | Tipe3 A | Tipo3B| Tipod4 | VWHP | VWHPC | VHP
Cor ICUMSA ul max.[ 100 150 150 150 150 150 180 250 400 450 450 1200
Residuos Insoluveis
) 1a10 [max. 5 5 9 - 4 9 - - - - -
Pontos Pretos n’1100g |max. 7 7 15 12 - 7 15 30 - - . .
:‘:m::l!iaz!a'veis mglkg [max. 2 1 3 - 1 5 10 . . . =
Polarizagdo 'z 299,80 | 299,70 | 299,70 (299,70 | 2997 | 299,70 | 299,70 | 299,50 | 299,50 | 299,60 | 299,60 9;3;1’:;
Umidade Yo max.| 004 0,04 0,04 0,04 0,08 0,04 0,04 0,10 0,10 0,10 010 0,15
Cinzas Yo max.| 004 0,05 0,05 0,05 0,07 0,05 0,07 0,10 0,10 012 0,10 0,15
Sulfito mg/kg |max, 10 10 10 15 - 10 15 20 20 <1 <1 -
|| Dextrana mglkg |[max. - 100 - - 100 150 - - 80 50 -
Amido mg kg [max. - 180 - 180 180 - - 80 50 -
Turbidez NTU  |max. - 20 - 20 - 20 20 . . . 20 .
|[Floco Alcodlico Abs. 420 |max, - - - 0,120 - - - - - - -
AM em mm - 05a08|05a08 - - <06 |05a08 - - - - -
Granulometria CVem % [max. - - - - - 35 - - & - - -
Fpaseante Imax [ - - 75 - - - - - - - -
lResiduu_s Insoluveis mglkg |mix. ” = - - = - = R - 120 20 =
:paréncla - Cristal branco, sem empedramento = & &
Sabor = Doce caracteristico - - -
Qdor = Caracteristico sem odor desaqradavel - . .

ACUCAR AMORFO

INTRODUCAO
PRODUCAO

16



Comparison between conventional and amorphous boilings

Refinaria
convencional

Recovery remett

Raw sugar Fine.
liquor

peerm: Affination syrup + dth jet
Affination
Metting
Clarification
Decolour ation

CONVENTIONAL REFINERY BOILING

Refi na ria Raw sugar
amorfo

Magma
Affination
Melting

Clarification
Decolouration AMORPHOUS REFINERY BOILING

ACUCAR AMORFO

o N&o é amorfo - é cristalino

o Produzido a partir de cristalizagdo espontéanea

o Xarope de alta pureza é aquecido e evaporado até 127°C em cozedor
a p.a. O Brix chega ao redor de 90%, com temperatura um pouco
acima da necessaria para estar na zona labil.

o E descarregado em batedeiras (“beater”), ainda na forma liquida.

o Durante o descarregamento, a temperatura se reduz um pouco,
suficiente para entrar na zona labil, provocando cristalizagéo
espontAnea.

o Nas batedeiras ha liberagdo de calor devido ao “calor da cristalizagao”.
Por esta razdo é importante que o acglcar seja mantido em movimento
(~30 r.p.m.) para que todo calor seja liberado na forma de vapor.

o Refinado amorfo possui baixa coloracao, alta pureza do xarope por
nao haver mudanca de coloragdo na cristalizacao;




— Sugar

-
Sugar Water Sﬂ%
1

Preparo e tratamento do xarope

Resin columns

Decolourised |

liquor i -
to boiling
house
Filtered
liquor
2
Clarified
liquar

Lime (Sucrate)
Phos. acid

Cationic

agen
Raw
oo loo liquar
N

(_ Melting

Clarification 3

ﬁ
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Basic flow diagram of the amorphous sugar boiling
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Pre- heater and concentrator
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Figure 4 - Pre-heater and amorphous pan
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Beater with sugar - 1

p

Beater with sugar -

22



Dryer with sugar - 1

Advantages

Menos equipamentos
Equipamentos menores

Baixo consumo de vapor (~0,5 kg/kg sugar)
Baixo consumo de energia elétrica
Menos trabalhoso

Automacdo barata

Sem melago

Sem bombas

Sem tubulagdes

Sem tanques de estocagem
Somente um grau de agucar

OO0oo0ooOo0OoOoDoooao




Disadvantages

o Cor do agucar = cor do xarope

o Para ter cristais livres, a %AR ndo deve ser maior
que 0,4%.

Obrigado pela Atencgao!

)E

~ ‘Departamento de Agroindustria, Alimentos e Nutricdo
LLLLLAA 3447-8682 |
claguiar@usp.br

24



Representagéo esquematica da interagdo entre

agucar e umidade

£

UMIDADE (%)

Efeito da granulometria sobre a isoterma
de adsorgao de umidade do agucar cristal.

UMIDADE (%)

L%
o
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4 o AGUCAR FING—| // /L“—All-o.lm
A ) il 1 A |
3 ] = |
004 L &
L1 |-t [—AgUCAR GROSSO
1L A I
L) ] DO 0 20 30 40 50 &0 0 80 90 100
UMIDADE CRBLARIVALEN) UMIDADE RELATIVA (%)
Efeito da pureza sobre a isoterma de adsorgéo de Efeito da temperatura sobre a isoterma de
umidade do agucar. adsorgao de umidade do agucar.
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