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PROCESSOS DE PRODUÇÃO DE AÇÚCAR

1- INTRODUÇÃO

2 – Colheita e recepção de cana;

3 – Preparo da cana e extração do caldo;

4- Clarificação do caldo para produção de açúcar VHP;

5 – Clarificação do caldo para produção de açúcar cristal branco;

6 – Processo de evaporação e cozimento;

7 – Operações finais do processo de produção de açúcar;

8 – Produção de açúcar refinado;

9 - Características do diferentes tipos de açúcares;

10 – Considerações finais.



CLARIFICAÇÃO DO CALDO PARA 
PRODUÇÃO DE AÇÚCAR 

PROCESSOS DE PRODUÇÃO DE AÇÚCAR



28 Refinaria

Nesta unidade, o açúcar é re-processado, ou seja, é
dissolvido em água, formando uma calda e esta calda é
submetida a um novo processo de clarificação, evaporação e
cozimento.

No Brasil, normalmente, utiliza-se os açúcares VHP ou
cristal para a produção de açúcar refinado. Contudo, a Dedini
está em vias de conclusão de novo processo, denominado DRD
– Dedini Refinado Direto, o qual tem por objetivo obter o
açúcar refinado diretamente a partir do caldo.

PROCESSOS DE PRODUÇÃO DE AÇÚCAR



28 Refinaria

Nesta unidade, o açúcar é re-processado, ou seja, é
dissolvido em água, formando uma calda e esta calda é
submetida a um novo processo de clarificação, evaporação e
cozimento.

No Brasil, normalmente, utiliza-se os açúcares VHP ou
cristal para a produção de açúcar refinado. Contudo, a Dedini
está em vias de conclusão de novo processo, denominado DRD
– Dedini Refinado Direto, o qual tem por objetivo obter o
açúcar refinado diretamente a partir do caldo.

PROCESSOS DE PRODUÇÃO DE AÇÚCAR



6

Açúcar refinado
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Açúcar refinado amorfo
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Açúcar refinado amorfo
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Açúcar refinado amorfo
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Açúcar refinado amorfo
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Açúcar refinado amorfo
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Açúcar refinado amorfo
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Tipos do Açúcar
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Específicação de açúcar



Considerações finais

• Na indústria sucroenergética, o processo industrial é
formado por diversas etapas, as quais envolvem desde a
caracterização da matéria-prima até o armazenamento
do açúcar e a gestão de resíduos e subprodutos;

• As diversas etapas do processo são controladas
individualmente. Contudo, para um alto desempenho da
usina, é fundamental que todas as operações unitárias
do processo trabalhem em harmonia.
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Considerações finais

• A cana-de-açúcar para a fabricação de açúcar (cristais de

sacarose) precisa ser colhida madura. A cana é

considerada madura quando o caldo apresenta pureza ≥

85% e o teor de açúcares redutores (AR) ≤ 1,5%;

• A avaliação dos teores de Pol, brix e peso do bolo úmido

é realizada no laboratório de pagamento da cana por teor

de sacarose (Laboratório de PCTS);
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Considerações finais

• A extração do caldo de cana pode ser feita por moendas ou
por difusor;

• A maioria das usinas em operação no Brasil utilizam
moendas para a extração do caldo;

• A extração do caldo em difusor é uma tecnologia mais
recente do que por moenda;

• O difusor apresenta eficiência de extração maior do que as
moendas e ainda consome menos energia;
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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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