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Moagem da cana

A moagem da cana, deve acontecer, no
maximo 36 horas apds o corte da cana.

As moendas devem ser lavadas antes e
depois da moagem.

a can
de foll

Abaixo das moendas, antes do tanque de
decantacgao, deve ser colocado um ralo ou uma
tela grossa para separar os bagacilhos.

Purificacao e limpeza do
caldo

Nesta fase do processo séo retiradas as
impurezas em forma de espuma. Isto é feito com
o caldo quente porém antes da concentragdo.
Nesta etapa é necessario fornecer bastante
energia calorifica.

e N
as solidas como'terra, arcias e
outras.
Para retirar a espuma deve ser utilizada
uma escumadeira, repetindo o processo até a
limpeza total do caldo.

Concluida esta operagao, o caldo deve ser
transferido para uma tacha menor, para
acontecer concentragéo.




Concentracao do caldo

A concentragao do caldo consiste na
evaporacao da agua. O volume do liquido vai
diminuindo gradualmente, o caldo vai ficando cada
vez mais denso até atingir o “ponto” do agucar
mascavo.

Determinacao do “ponto”

O "ponto" do agucar mascavo € um
ponto bastante forte.

Para a sua determinagéo coloca-se uma
porgao de xarope em forma de fios,
numa vasilha com agua fria, a massa
torna-se vitrea e quebradica quando este
foi atingido.

Arrefecimento e
cristalizacao

Ao atingir o “ponto” o xarope é transferido
para a masseira, onde é batido até se dar a
sua total cristalizagéo.

Através da agitagdo rapida e constante, a
massa vai arrefecendo e esfarelando até
secar totalmente.

Peneiragem

Posteriormente a massa deve ser peneirada
para separar os torroes.




Empacotamento e
pesagem

Ap6s a peneiragem, o
agucar é embalado em sacos
de polipropileno e pesado
para ser comercializado.

Armazenamento

O agucar mascavo deve ser
armazenado num local seco e ventilado.

Deve ser colocado sobre estrados ou
grades e empilhado com espago entre as
embalagens.

Conclusao

O aglcar mantém-se estavel de modo a ser consumido devido
ao facto de na sua composigédo néo existir agua, logo, ndo é
possivel o desenvolvimento de microrganismos.

Para isto 0 agUcar tem de ser conservado nas devidas
condigdes.
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