
PRODUCTOS PROCESADOS
 EN LA HORNILLA PANELERA

TRANSFORMACIÓN

La inversión enzimática de la sacarosa en el jugo de 
caña prelimpiado, antes de iniciar la clarificación en 

la hornilla, permite mantener la línea de producción. 
Contrariamente, la inversión de la miel de caña, 

interrumpe la etapa final de concentración.
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En la producción de mieles de caña 
invertidas, la concentración

se realiza más lentamente que en la 
producción de panela.

Al producir mieles de caña 
invertidas sin enzimas,

el jugo de caña clarificado
se acidifica.

La producción de 
melote prolonga la
vida útil de la cachaza
y facilita su uso y 
comercialización.

Se puede saborizar la panela al finalizar el batido y la miel de 
caña invertida durante el enfriamiento cuando alcanza los 50 ºC. 
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Contacto:

HornillApp.
Hornillas ecoeficientes tipo Cimpa. 
Metodología de evaluación de 
hornillas.
Modelo de evaporación híbrido.
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