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PURIFICAÇÃO DO CALDO 
PARA PRODUÇÃO DE AÇÚCAR



8. FILTRAÇÃO DAS BORRAS

• Objetivo a operação de filtração visa recuperar o caldo arrastado 
com as borras ou lodo, o qual tem considerável teor de sacarose.

Filtração
das borras

Filtro rotativo a vácuo

Prensa desaguadora

Eficiência da filtração:
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- qualidade do caldo
- concentração do caldo
- adição de leite de cal (pH 7,5 a 8,0)
- adição de bagacilho - (6 a 10 kg/TC)
- quantidade de água: 100 a 150 % peso 
da torta
- temperatura da água  - 75 a 80 ºC

- vácuo para sucção

Sistema de operação do filtro rotativo à vácuo

Eficiência da filtração:

Baixo - 10 a 25 cm Hg
Alto - 20 a 50 cm Hg
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Descarregamento do lodo em filtro de 
13” x 32”

Filtro rotativo



Filtro tipo Prensa desaguadora
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https://www.youtube.com/watch?v=AklW3_j52Iw



11  CONSIDERAÇÕES FINAIS

 A purificação do caldo visa retirar o máximo de impurezas
do caldo;

Os processos de purificação do caldo para a produção de
etanol e açúcar devem ser conduzindo obedecendo as
características peculiares para cada linha de produção;
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características peculiares para cada linha de produção;

 A purificação do caldo é realizada por processos mecânicos,
físicos e químicos;



11  CONSIDERAÇÕES FINAIS

Os principais equipamentos envolvidos na purificação do
caldo são: peneiras, aquecedores, decantadores e filtros a
vácuo;

O principal agente químico utilizado na purificação do caldo
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O principal agente químico utilizado na purificação do caldo
é a cal. Contudo, outros agentes químicos podem ser
utilizados;



11  CONSIDERAÇÕES FINAIS

 Com a clarificação do caldo tem-se menor desgastes de
equipamentos e melhor operacionalidade na condução da
evaporação do caldo;

PURIFICAÇÃO DO CALDO 
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 Para a produção de açúcar cristal branco faz-se
necessária a sulfitação do caldo;

 A obtenção do caldo clarificado pode ser através do uso de
decantadores com várias bandejas ou com bandeja única.
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Concentração do caldo para a 
produção de açucar
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