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1. OGENERALIDADES

La panela ha sido y serd por muchos afios el alimento preferido del pueblo colom—
biano. A pesar de que el cansumo por capita ha disminuido de 47.4 Kg en 1955 a

32,55 cn 1974 (7), siguc siendo el alimento bdsico en las zonas rurales. E1 cam
pesino la utiliza como su principal fuente de energfa y gracias a ella puetc ha-

ccrle frente a las duras labores del campo.

El consumo de panela es también comin en otros paises donde se la conoce con di-
versos nombres: “chancaca" en M&jico, "piloncillo" en Costa Rica, "papeldn”

en Venezuela y "raspadura" en el PerdG.

La tabla MNo. 1 muestra =1 valor nutritivo de la penela comparéndolo con otros

productos similaies. o las gue supera ampliamente.

La panela se ha des3rrollado en Colombia como una industria de tipo familiar,
Su .claboracién se lleva a cabo =n diverscs tipos de traniches, desde los movidos

por traccién anim=1 hasta los movicos por fuerza mecdnica.
2, NUMZRO DE TRAPICH=S

En gencral, las estodis*icas que hay sobre esta industria no concuerdan en nin-
guno de sus aspectos. &1 DANZ daba en 1262 la cifra de 58.207 trapiches disemi-
nados por todo el pafs, do los cuales 44.412 eran movidos por fuerza animal y
los restantes por fucrze mecdriza (8). E1 “dema did pozteriormentc la cifra de
10,050 en 1962 (7) y csta cifra ha sido tenidn en cuerta como oficial por algu-
nos organismns entre elloe la Federacién de Cafeterus.  Sin emborgo, si so tie-
nen.en cuenta los datos arrojadoc peor el censo czfecero en 1970 segin el cuzl pa

ra esc afo hatian 57.C00 Ffincae que sembraban cafa para pancla y cue el 66 de

o —— . ——— . —.

I.A,, NeE. Coovdiradrr Nacicral del Progiema de Cofia Panelera. Instituto

Colombiano Acropecuzrio,. Sucaremanci.



TABLA 1.

Contenido de nutrientes de la panela, el azlcar, la miel de cafa y
la miel de abejas (11).

Panzla Azlcar Miel de Cafa Miel de Abejas
Parte comestible % 100 100 100 100
Calorfas 312 384 285 312
Agua (grs.) 12.3 0.5 25,0 19.3
Proteinas (grs.) 0.5 0.0 0.7 0.6
* Grasa (grs.) 0.1 0.0 0.2 0.2
Carbohidratas (grs.) 86.0 59,3 76.6 79.8
Fibra (grs.) 0.0 0.0 0.5 0.0
Ceniza (grs.) 1.1 0.2 1.0 0.1
3 Calcio (mgms. ) 80 0 720 25
é Fésforo (mgms.) 60 0 20 10
©  Hierro (mgms.) 2.4 0.1 1.5 0.8
. §§memA(mn 0 0 0 0
z 5 Tiamina (mgms.) 0.02 0.0 0.03 0.0
§ § Rivoflabina (mgms.) 0.07 0.0 0.06 0.04
EEMMMaMW&) 0.3 0.0 0.5 0.3
§ % Acida Ascdrbico (mgms.) 3 0.0 6 3




la cafa para panela sc cltiva en zona-cafetora, osto hosc supener que existen
cn el pais alrededor de 70,070 procuctores. La mayor parte de las explotaciones
son minifundios (2-4 Has.) y casi todos ellos, en especial en la zona cafetera,
poseen su propio trapiche de traczién animal, Por lo tanto la cifra de 58.000
trapiches puecdc ser mis 0 menos aproximada. De esto se estimz en 10,000 el né-

mero de ellos movidos por traccifn mecénica (4).
3. ELABORACION

La panela se obtiene mediante evaporacién abierta de los jugos de la cafa de az(l
car. El proceso es similer en todas las zonmas. La técnica empleaca no ha voria
do mucno desde que so inicid esta industria en el sigioc XVI, Llos trapicheros

son gente que conoce muy bien su oficio y lo realizan con gran cractitud. No u-
tilizan ningdn aparato que lcs sirva de gufa (termémotros, cerdmetros, etc) lo

cual a su vez es un problema por cuanto las variaciones en la calidacd de les ju-
gos no pueden scr predichas con exactitud y por tal motivo la calidad de la pang

la no es uniform=,

En la figura 1 se pueden chservar los pasos generales que tradicionalmznte sigum

los tronicheros pera la obtencién dz la panela,

3.1, CIRTE

La edad dzl corte varia de acuerdo a la altura sobre el nivel deol mar. Mo
siempre las cafias son cortadas cuando se encuentran en 6ptimo estado de madura-—
cifn; ccto hace que se lleven al molino cafas inmaduras, sobremaduras o mcozclas
de embas cuc dafian la calidad de la panela. Las cafias inmadures contiencn mavor
cantidad de ~mz que es nesesario evaporar; disminuyendo los rendimicntos, Las
sooremzduras han indcisdo el desdoblamiento de la sacarosa en glucosa y fructesz

] ), .‘ ).
(azucarcs 1r-cuctores) guo afectan la textura o grano dec la pancla.

Debido a

1]

=

(%]

problemss pera trerceportar la cofil, gue se hace normalmernte a lero

[

de mula, 1o =gricuitoroz necnasiton cortar ia cafia con 2 v hesta 4 Zins oo anti-

cipacitn a fin do sostencr el consums en la molienda.



FIGURA 1, M&todo corriente de produccifin de panela.

cana
{
Balso, Cadillo, Guisimo ¥ Bagazo

Yosshahazad

pH 5,0-5,4
Cal —™¥ pH 5.8-6,0

\ Concentracién]-»Agua

Clarol e==Y|Clarificacién /
\Punteada |

Anilina ~p tidg)

Molde

”‘LAlmacenami ento]



FIGURA 2, Produccibn de pancla. MEtodo I.I.T.
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Esta cafa es arrumada en los traniches (apronte) casi siempre a la interperie
lo cual aumcnta el desdoblamiento de la sacarvsa., Para evitar estos dafios se
debe moler la cafia tan rdpido como sea posible despue$ de cortada, y si es no-

cesario aprontar, humedecerla con agua periédicamente.

Una cafia expuesta al sol durante cinco dfas pierde por deshidratacién el 10% de

Su peso.,

3,2, MCLIZNDA O EXTRACCION
La cxtraceibn del jugo de la cafa se lleva a cabo con diversos tipos de
molinos, generalmente de 3 mazas., La capacidad de estos es muy variable: «cec-

de 1 hasta 30 toncladas de cafia por dia.

Casi todos los molinos tienmen problemas de calibracién en la abertura entre

las mezas y la velocidad de las mismas., WMendoza y colabaoradores trakajando so-
brz ¢l efecto de la velocidad, ajuste didmetro de las mazas en la eficiencia cn
un molino parmclero, erncontraron que la mdxima extraccién posible en un molino de
3 masas es de 60% Ia cual so obtuvo con la minima abertura, el meyor difmetro y
la menor velocidad (9).‘ Gran parte de la sacarosa obtenible se va en el bagazo

/ . e s ' .
(hasta un $5) que es posterisrmente utilizaco como combustible,

El contenido de sacorosa en el jugo varia de acuerdo a la variedad y estacdo de
~ - / P o
las cafias entro 14 a 22%. Los randimientos de cafia a panela fluctucn cntre 9 y

176 en pesa.

3,3, CLARIFICACICM O LIMPIEZA

Los juros son recibides, de acueido a los difercates tinos de irapicheos y
costumbres dco la zona, en pozuelios (en Frio) 0 precalentadores, cuya canacidad
dopen.ie del tipe de trepiche. De allf pasa el primer caldesro (a veces no hay i
no un solo Tcndo o caldero para todo el prcnaso) conce se le extreen las impure—
] fsﬁlidos en suspensidn y demfs custanciaz coleidates prasentes en 2l jugo de

cefia criginal).



En disolucién el jugo contiene sacarosa, azucares reductores, sales, écidos or-
génicos, y pectina; y en suspersién, productos insolubles como fibre, bagacillo,

arena, arcilla y materias colorentes y burbujas dc aire (5).

El jugo presenta remccifn écida: pH 5.0-5.4, y por su contenido de albumina y
pectina tiene cardcter viscosa, no permitiendo ser filtrando en frio, de allf

la necesidad de calentarlo pare separer las mate. iasen suspensién,

La clerificaci6n se ha venido haciendo adicionandole al jugo extractos muscila-
ginosos provenientes de la maceracién de cortezas de &rboles especialmentc gud-

simo (Guazuma olmifalia Lamark), balso (Ochroma lagopus Sw) y cadillo (Trium-

fetta lappula L) los cuales forman con los sélidos en suspensién un producto a-
glutinado llamado "cachaza" que al flotar permite su scparacifn manual por i

dio de un remellén.

Las varicdades que se cultivaban antes "criollas" daban jugos dc alta pureza

y se cbtenfa pancla de buena calidad y presentaci6n con la sola remocidn de las
impurezas hecha con el sumo de estas plantas y neutralizando el jugo con lecha-
da de cal de 202 Beaume. Hoy, las variedades que se siembran en genzral ticnen
jugos de mis baja pureza, especialmente en el primer corte (13% de sacarcsa con
tra 20% en socas) (5). Las exigercias del mercado han llevado a las productores
al usc de hidrosultitos {clarol) que recargan la panela con gfan cantidad de sul
fatos que causan trasternos intestinales en la poblacién infantil, DOe ahf guc
la costumbre de endulzar los teteros con pancla, con-la cual se levantaron nues-

tros padres, haya ido desapareciendo.

Estudios hechos por el Instituto de Investigaciones Tecnolégicas (5) demastraron

gue los factores determinantes para una buena clarificacién son:

a. La acidez inicial del jugo.
h. La concentracién de f6sforo.

c. La concentraci6n del hierro.

La mejor clasificaci6fn sc obtuvo cuando se fij6 el pH en 5.8 antes de proceder a

la limpieza del jugo.



El pH inicial del jugo es de 5.2-5.4 y para elevarlo al valor deseado se debe

agregar lechada de cal; preferiblemente se debe usar cal viva.

Se comprob8 igualmente que el color verde oscurc del jugo de la cafa se debe a
la presencia de compuestos polifenflicos de hierro y que estaba relacionado con

el contenido de fésforo del jugo.

Concentraciones de fésforo: mayores de 200 mg por litro de jugo (como P) pro-
porcionan buena clasificacién. Jugos altos zn hierro, con concentraciones pro-~
ximas a 30 mg. por litro y bajas en f8sforo, 50 mg. por litro, presentan mala
clanificacién y dan panelas de 32 clase. En cambio jugos con concentraciones
de fésforo de 200 mg. por litro producen panela de 1% clase independientemente

de contenido de hierro (5).
La concentracién alta de f&sforo en el jugo se puede obtener en dos formas:

a. lediante la reduccién de los componentes Féricas o ferrosos con agentes re-
ductores como hidrosulfitos (clarol) o bisulfitos. Esta préctica cs la
mds utilizada. Sin embargo la reaccién es reversible y la panela, de apa-
riencia inicial buena, se deteriora y absorve humedad debido a la propiedad
higroscépica que le transmite el clarol, dafando su calidad;

b. Elevando la concentracién de f&sforo en el jugo que puedc llevarse a cabo
en dos formas:

1. Mediante una adecuada fertilizacién.,

2. Afadiendo a los jugos fosfatos de calcio o de sodio, gque ayudan a eli-
minar los colorantes., Se obtuvieron muy buenos resultados mediante la
adicién de fosfato monocfilcico, conocido comercialmente como GLARIFOS,
en dosis de 60 a 80 gramss por 100 litros de jugo (15—20 grs. de P por
100 litros de juga).

El proceso utilizado al'agregar clarifos se describe en la figura 2.

El clarifos se agrega al jugo, cuando este se encuentra a una temperatura de

40¢C, Es indispensable fijar incielmente el pH en 5.8, adicionando lechada dc



cal para obtener buena clarificacifn., El jugo se deja en reposo por 10 & 15
minutos y posteriormente se inicia la remocién de las impurezas. Al principio
sale una cachaza negra, espesa; posteriormente y cuando el jugo estd préximo a
la ebullicibén sale una cachaza blanca, mds liviana que se debe también eliminar.,
Una vez hecho esto y cuando €l Jjugo ha comenzado a hervir se adiciona mds cal,
en forma de lechada, para fijar el pH a 6.0 y evitar asi la formacién de azuca-
res reductores que dafan la calidad de la panela e impiden una bucna textura de

la panela,

3,4, CONCENTRACION

Esta fase consiste en elevar el contenido de azucar en el jugo del 20 al
90% (promedio). La manera como se lleve a cabo este proceso incide directamen-
te en la textura final de la panela llamada cominmente "granc". Cuando el pH
del jugo es bajo, se favorece la formaci6m de azucares reductores gue modifican

la consistencia final del producto y pueden llegar a impedir su cristilizacién.

La inversifn de la sacarosa se acentla mds en la etapa finmal de la concentracién
por encima del 50% de azucares y se detiene medio del ajustc del pH a valores de
6,0 a 6.2. Cuando el pH se eleva a mls de 6.2 se forman sacaratos de calcio que
dan origen a panela negra. Panelas con contenidos de 10% de azucares reductores
presentan un grano defectuosoc en tanto que contenidos de 4% de estos azucares dan

panela de buena consistencia y textura (5).

3.5. PUNTEO

Se conoce por cste nombre la fase mediante la cual se da el punto final a
la miel para obtener la panela. Generalmente esta labor se hace en la ultima
paila o fondo. (Las hornillas contienen entre 2 y 5 fondos normalmente). Cuando
se ha agregado clarol al jugo, el "punteador" adiciona anilina a la miel, antes
de darle punto con el objeto de darle un color rojo o anaranjado toda vez que el
clarol decclora y sale la panela de un color blanco. En algunas regiones sc uti
liza anilina "El Indio", que es altamente t6xica para el organismo humano por
ser un derivado del alguitrdn, sin que hasta el momento se haya visto alguna ac-

cifn del Ministerio de Salud para impedirla,
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En ocasiones la anilina se adiciona en la ctapa de '"batido". También se acos-—
tumbra agregar cebc o accite de higuerilla para evitar gue el liguido concentra

do se pegue a las paredes de la paila.

El hornero ti=ne gran exporiencia y conoce el punts de la paneia de varias for-

mas:

a. Sobre el remellén cuando la miel no corre.

b. Al batir la miel con el remelldn, en 2l aire Férma una bomba.

c. Se coje un poco de miel con la ufia y sc lleva a la boca, para ver si cristg
liza o se forma una bola, se bota al suelo si suena al chocar estd a punto.

La pancla redonda requiere mayor concentracién que la cuadrada.

3.6. BATIDO

, Obtenido el punto se deposita la micl en una batea de madcra, que las hay
de varias clases. Allf la miel se bate constantemente a fin de que aclare y ecn
frie. A medida gue avanza la opecracién la panela se hincha, luego parece que

fuera a hervir y finalmente se seca.

3.7. RAYADO 0 PESADA

En el pafs sc producen diversas clases y tamanos de panela siendo las wés
comunes la redoncda en los departamentos deo Antioquia y Viejo Caldas principal-
mente y la cuadrada en los Santanderes, Boyacd, Cundinamarca y Valle., Su peso

aproximado es de una libra, aunque las hay de diferentes pesos.

La panela redonda, se obtiene con recipicntes hechos de guadua en forma cénica.
El "pesador" oxtrae de la batea la wmasa con el molde y deposita su contenido
sobre la mesa darndo un golpe ligere en la parte superior para gue al enfriar ad

quiera finalmente la forma redonda deseada.

La panela cuadrada, que requierc menos concentracidén, cs depositada 2n gaveras
donde la miel es extendida por un "rayador". Allf se deja hasta gque se entric

y posteriormente se levanta la gavera y la pancla es llovada al dspSsito pa:

2
n
o

empague.



3.8, ENMPAQUE

Los empagques utilizados para guardar la pancla son de diversos tipos.
La pancla redonda cs envuclta por parcs y empacada cn costales dec figue., La
cuadrada se crpaca en cajas de cartdn cuya capacidad es de 40 unidades o cn
hojas dc cana formando bultos de 9C panelas. Dos bultos forman una carga cu

yo peso aproximado es dc 100 Kg,

3.9, ALMACENAMTENTO
No hay en cl pafs bodegas acondicicnadas ni sisteras de almacenamiento
adecuados que permitan guardar la panela sin que esta sufra cambios en sus pro

piedades fisico-quimicas,

Por tal motivo sc considera la panecla como un producto fungible, Esto causa a
su vez problemas para el rercadeo por cuanto es riccesario vender rdpido el pro
ducto, lo aual ocasioan variacignes diarias en los precios a medida que se al-

tera la oferta de la panela,

La adicién de hidrosulfitas (clarol, panclero) que son higroscdpicos y trans-—
miten esa propiedad a la panela, hace que la panela absorve agua formando un

medio propicio para ol desarrollo de hongos y bacterias,

Estudios realizados por ol I, I.T. permitieron alyaccnar pancla por un periodo
de ocho meses, cnpacada on cajas de madera see2, y recubicerta con polietilerno

negro de 0,003 de espesor.,
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