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1. INTRODUÇÃO

PURIFICAÇÃO DO CALDO 

 Do ponto de vista físico-químico o caldo é definido como uma solução que
contém matéria em diversos graus de dispersão, desde partículas grosseiras até
íons.

Tabela 1 - Classificação das partículas dispersas no caldo de cana 

Espécies% pesoDiâmetro
()

Dispersões

Bagacilho, areia, pedregulho, gravetos, 
etc.

2 - 5> 1Grosseiras

Ceras, gorduras, proteínas, colóides, 
corantes, amido, tanino, gomas e 
dextranas, resultantes do crescimento 
e da ação de microrganismos, etc.

0,05 – 0,30,001 a 1Coloidais

Açúcares: sacarose, glicose e
frutose;
Sais inorgânicos: fosfato, sulfato de
Ca, Mg, K, Na, etc. Ácidos
orgânicos: ácido aconítico, oxálico,
málico, etc. Substâncias coloidais.

8 - 21< 0,001Moléculas 
e Iônicas



2 Aspectos tecnológicos
PURIFICAÇÃO DO CALDO 

Processo de purificação do caldo para 
produção de açúcar

 Produção de açúcar bruto – VHP

 Produção de açúcar cristal branco



Esquema da clarificação do caldo para produção de açúcar Cristal Branco
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18 Sulfitação

 O processo consiste na passagem do caldo misto peneirado
por uma coluna de formato cilíndrico com as extremidades
tronco-cônicas, onde recebe o gás SO2 em contra-corrente,
conferindo- lhe o pH variável entre 3,8 a 4,3.

 O anidrido sulfuroso exerce diversas funções sobre o caldo:
ação purificante, descorante dada pelo abaixamento do pH,
neutralizante, fluidificante, preservativa, precipitativa e
inversiva se desejável.
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19 Caleagem

O processo consiste em se adicionar ao caldo extraído
pelas moendas e sulfitado, cujo pH varia de 3,8 a 4,3 , o leite
de cal – solução de hidróxido de cálcio (Ca(OH)2) obtida pela
hidratação da cal virgem (CaO) em água - até obtenção de pH
entre 7,2 a 8,2, atingindo o ponto isoelétrico das proteínas,
fazendo com que elas floculem. Os íons Ca2+ formam ligações
com as cargas negativas dos colóides, auxiliando a agregação
destes em flocos.
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Esquema da clarificação do caldo para produção de açúcar VHP

CLARIFICAÇÃO DO CALDO PARA 
PRODUÇÃO DE AÇÚCAR VHP



Esquema da clarificação do caldo para produção de açúcar VHP
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19 Caleagem

O processo consiste em se adicionar ao caldo extraído
pelas moendas, cujo pH varia de 4,8 a 5,3 , o leite de cal –
solução de hidróxido de cálcio (Ca(OH)2) obtida pela
hidratação da cal virgem (CaO) em água - até obtenção de pH
entre 7,2 a 8,2, atingindo o ponto isoelétrico das proteínas,
fazendo com que elas floculem. Os íons Ca2+ formam ligações
com as cargas negativas dos colóides, auxiliando a agregação
destes em flocos.

CLARIFICAÇÃO DO CALDO PARA 
PRODUÇÃO DE AÇÚCAR VHP



20 Aquecimento

A operação de aquecimento consiste em se elevar a
temperatura do caldo por volta de 103-105ºC, a fim de
que a floculação dos seus colóides se processe com
maior rapidez dada pelo aumento do movimento
browniano das partículas coloidais, e eficiência, uma vez
que o calor é fator complementar da operação de
clarificação do caldo.
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21 Decantação para produção de açúcar

A decantação é um estágio do processo que objetiva

separar do caldo a maior quantidade permissível das

impurezas em solução ou mesmo em suspensão.

Na fabricação do açúcar a decantação ocorre na mesma

temperatura da decantação para a produção de álcool (103 a

105 oC). Contudo, o pH do caldo é maior 7,2 a 8,2 e o tempo

de decantação pode variar de 2 a 6 h. Há maior remoção de

colóides e elementos presentes no caldo.
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22 Filtração

A operação de filtração visa recuperar o caldo
arrastado com as borras ou lodo, o qual tem
considerável teor de sacarose (cerca de 2% da sacarose
da cana moída).

Esta operação é feita em filtros rotativos à vácuo.

O caldo extraído do lodo retorna ao processo de
clarificação, devido à sua maior contaminação. O lodo
filtrado, denominado de torta de filtro, consiste num
adubo orgânico que é enviado à lavoura.
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23 Evaporação

A evaporação do caldo visa retirar a maior
quantidade de água possível do caldo. Normalmente, o
caldo entra no evaporador com 13 oBrix e sai com 55 a
65 oBrix. Esta etapa é realizada em equipamentos
denominados evaporadores de múltiplos-efeitos. Após
passar por tal etapa do caldo concentrado recebe o
nome de xarope (55 a 65 oBrix).
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24 Cozimento

Esta etapa é realizada em evaporadores simples. Com
a concentração do xarope de 50 a 65 oBrix até a
saturação da massa cozida (80 a 95 0Brix – depende do
equipamento). Com essa concentração começa ocorrer a
deposição e a formação dos cristais de açúcar.
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25 Cristalização

Após a operação de cozimento chegar ao seu final, a
massa cozida é descarregada em equipamentos conhecidos,
por cristalizadores.

A massa cozida, descarregada nos cristalizadores, pode
ser mantida nesses equipamentos por um período variável de
6 a 72 horas e, em muitos casos, segue-se quase
imediatamente para as turbinas, onde se dá a separação dos
cristais.
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Cristalização
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Cristalização



26 Centrifugação

A separação dos cristais da massa cozida é feita pela
ação da forca centrífuga em centrífugas de tipos variáveis -
fluxo intermitente e fluxo contínuo - em função da natureza
da massa cozida.

As centrífugas açucareiras constam essencialmente de
cesto perfurado suspenso por um eixo ligado a um motor
elétrico, que propicia rotações de 1200-2600 rpm.
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Centrifugação
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Centrifugação da massa cozida
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Centrifugação da massa cozida
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Centrifugação da massa cozida

Ilustração da operação de centrifugação



27 Secagem

O açúcar que deixa as centrífugas encerra um alto teor
de umidade, entre 0,5 a 2,0% , e está a uma temperatura
relativamente elevada, entre 56-60º C - deste modo não se
apresenta em boas condições para ser ensacado e
armazenado. Portanto é necessário que se faça uma prévia
secagem e resfriamento.

O teor de umidade permissível para preservar a
qualidade do açúcar, depende de sua polarização. No caso do
açúcar branco, deve-se reduzir a umidade dentro de uma
faixa de 0,04 a 0,07%.
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Secagem do Açúcar
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Secagem do Açúcar
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Secagem do Açúcar
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Armazenamento do Açúcar
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Armazenamento do Açúcar
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Armazenamento do Açúcar
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Armazenamento do Açúcar
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Armazenamento do Açúcar
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Armazenamento do Açúcar
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Armazenamento do Açúcar
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Armazenamento do Açúcar
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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
é a cal. Contudo, outros agentes químicos podem ser
utilizados;

A operação de sulfitação é a principal diferença do processo
de purificação do caldo para a produção de açúcar cristal
branco quando comparado com o processo de purificação do
caldo para produção de açúcar VHP.
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11  CONSIDERAÇÕES FINAIS

O processo de concentração do caldo para a produção de

açúcar é realizado em duas etapas. A primeira é chamada de

evaporação e é realizada em evaporadores de múltiplos-

efeitos. A segunda etapa é denominada cozimento e é

realizada em evaporador de simples efeito, também

conhecido como cozedor ou vácuo;
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Considerações finais

As principais operações finais do processo de
produção de açúcar são: cristalização, centrifugação,
secagem e armazenamento;

Os principais tipos de açúcares produzidos no Brasil
são açúcar cristal branco, açúcar VVHP, Açúcar VHP e
açúcar refinado (amorfo ou cristalizado);

As principais diferenças na composição dos açúcares
cristal branco, açúcar VVHP, Açúcar VHP e açúcar
refinado (amorfo ou cristalizado) são a cor ICUMSA,
o teor de sacarose e as quantidades de impurezas.
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