Caracterizacion nutricional
de la panela granulada

Introduccion

e las 130 millones de tone-

ladas de azicar producidas

anualmente en el mundo,

cerca del 10% corresponde
a azUcares integrales, no refina-
dos y presentados por lo general
en forma de blogues solidos. Es-
tos productos, conocidos con (os
nombres de panela, panelén, pi-
lencillo, chancaca, rapadura, gula
yaba o gula mera, entre otros, se
caracterizan por ser edulcoran-
tes y una fuente significativa de
nutrientes para las poblaciones
consumidoras. En el caso de Co-
lombia, esto es mas importante,
pues el pais presenta el mayor
consumo por habitante a nivel
mundial, con unos 25 kilogramos
por afio, en promedio nacional y
en algunas regiones hasta de 90.

No obstante lo anterior, el consu-
mo tiende a disminuir por la modi-
ficacion de los habitos alimenticios
de los consumidores, lo cual hace
gue la panela se cambie por pro-
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ductos sustitutos directos como
azucar, endulzantes sintéticos e
indirectos como gaseosas y re-
frescos artificiales, de nulo poder
nutricional {(Cimpa, 1992, Cimpa,
1992; Corpoica, 1996; Garcia,
1997).

Para suplir los reguerimientos del
consumidor moderna, en cuanio
a caracteristicas de calidad, uso
multiple e instantaneo y presen-
tacion, el Cimpa, 1992 y luego
Corpoica, 1996, desarrollaron una
nueva forma de presentacion de
la panela, la panela granulada, la
cual ha logrado una posicién signi-
ficativa en el mercado, alcanzando
en este momento alrededor del 5%
de la panela comercializada en los
supermercados de Bogota.

El proceso de elaboracion de la
panela granulada requiere de las
mismas operaciones de la panela
en bloque, con la diferencia que
la temperatura de punteo es mas
alta y el batido es tan intenso
que las particulas se separan en
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Figura 1. Dasificacion y pesaje de la panela granulada

pequefios granulos, con menor
contenido de humedad.

Como un factor importante que
favorece el posiciohamiento de
la panela tanto para el consumo
directo como para el consumo
industrial, en este articulo se pre-
sentan las caracteristicas broma-
toldgicas de la panela granulada y
sus implicaciones nutricionales.

Las muestras para los analisis
provienen de los trapiches de
las zonas paneleras de Antiogquia
(San Reque), Cundinamarca (Vi-
lleta y Sasaima) y Hoya del Rio
Suarez (Barbosa y Santana). Los
resultados corresponden al pro-
medio de tres moliendas diferen-
tes, en dos trapiches por regién,
con excepcidn de Antiogquia, en
donde se tomé un sélo trapiche.

Propiedades
Fisicoquimicas

La Tabla 1 presenta los resultados
de acidez ionica, acidez titulable,
humedad y valor calérico en mues-
tras de panela granulada prove-
nientes de trapiches de Antioquia,
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Cundinamarca y de la Hoya del
Rio Suéarez.

Acidez I6nica (pH)

Esta es una variable relacionada
con la variedad de cafa emplea-
da, la composicion del suelo y la
adicion de cal durante la elabo-
racién de la panela. Como se ob-
serva en la Tabla 1, las muestras
de panela granulada procedentes
de las tres regiones presentaron
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valores de pH promedios simila-
res, lo cual indica que los factores
mencionados como causales de
variacion no tuvieron un efecto
significativo. Asi mismo, se puede
concluir que la panela tiene una
tendencia neutra en cuanto a la
acidez y este es un factor para
tener en cuenta en el uso del pro-
ducto. Por ejemplo, las bebidas
frias elaboradas a partir de panela
tienen mayor aceptaciéon cuando
se acidifican y en este sentido la
adicion de jugos de frutas acidas,
como limén o maracuya. Esa
misma tendencia a la neutralidad
hace que la panela no interfiera
con las mezclas en las bebidas
calientes camo chocolate o café.

En la Figura 2 se registra la va-
riacién del pH, en funcion de la
concentracién peso/volumen de
la solucién para la panela que
proviene de las tres regiones. Se
observa que entre mas diluida se
encuentre la solucién de panela
mas alto sera el pH, aunque con
una variacion muy pequefia. Este
factor puede adquirir importancia
en la calibracion o ajuste final de
bebidas industriales.
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Figura 2. Variacién del pH en muestras de panela granulada.
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Tabla 1. Principales propiedades fisicas de la panela granulada

Regién
Andlisis g o
Antioquia Cundinatis Hmmo
‘pH {10% piv) B0 6.5 6.0
Acido citrico (10% piv) .03 0.02 003
Humedad {%) 212 1.86 2.84
Valor caldrico (cal/100g) 3856 377.5 370.6

* Andlisis realizados en el Labaratorio de Control de Calidad de Alimentos, Universidad Jorge

Tadeo Lozano (1958)

Acidez Titulable

La acidez titulable se expresod
como acido citrico por ser un
acido organico identificado en el
jugo de la cafia. En la Tabla 1 se
indican los valores de acidez para
las panelas de las tres regiones.
Como en el caso del pH, los va-
lores de acidez son muy bajos y
la variacion entre los promedios
poco significativa. EI menor va-
lor promedio correspondid a las
muestras de Cundinamarca y el
maximo valor medio fue el de la
Hoya del Rio Suarez al 40%.

Contenido de Humedad

La determinacién del contenido de
humedad se realizé a las mues-
tras en las condiciones en que se
le ofrece la panela al consumidor.
Los resultados promedios inclui-
dos en la Tabla 1 sefialan que las
variaciones entre las diferentes
regiones son poco significativas.

El menor contenido de hume-
dad correspondié a la muestra
de Cundinamarca, seguido de
Antioquia y la Hoya del Rio Sua-
rez. Bajo estas condiciones no
ocurre apelmazamiento durante
la comercializacion, la panela se
conserva bien y su vida Util puede
superar los seis meses, siempre
y cuando se guarde en un em-

pague con suficiente barrera que
impida la ganancia de humedad,
dado el caracter higroscépico de
la panela. Para mercados inter-
nacionales ¢ cuando se busque
prolongar ain mas la vida util, 1a
humedad debe reducirse a valo-
res inferiores al 1.5%.

Valor Caloérico

El poder caldrico o valor energéti-
co de las muestras vario entre 371
y 386 calorias por 100 gramos y el
mayor valor lo presenté la muestra
de Antioguia. Por el alto contenido
de azlcares reductores (Tabla 2),
la panela posee una disponibilidad
de uso energético inmediato para
el organismo, lo cual es una gran
ventaja sobre otros edulcorantes.

En lo relacionado con el valor
nutricional, un adulto que ingiera
70 gramos diarios de panela (con-
sumo promedio por habitante a
nivel nacional) obtendra un aporte
energético equivalente al 9% de
sus necesidades.

Composicion
Nutricional

Contenido de Azlicares

Los valores de azlicares totales
y reductores de la panela granu-
lada de las muestras se registran
en la Tabla 2.

Los azlcares presentes en las
tres muestras de panela granula-
da fueron la sacarosa, que apa-
rece en mayor proporcion, y otros
componentes menores denomina-
dos azucares reductores o inverti-
dos como la glucosa y la fructosa,
los cuales poseen un mayor valor
biclégico para el organismo que la
sacarosa, componente principal
del azucar moscabado y refinado.
El contenido de azucares totales
fue mayor en la muestra de Cun-
dinamarca, seguido por Antioguia.
Asi mismo, el contenido de sa-

Figura 3. Batido de |las mieles para la obtencion de panela granulada.
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Tabla 2. Contenido de azlcares en las muestras de panela de diferentes regiones.

Azicares, % N
Regién L ]
Sacarosa | Reductores [ Totales | Glucosa | Fructuosa
Antioguia 85.8 9.4 95.2 5.2 4.2
Cundinamarca 80.5 8.0 96.5 3.5 25
HoyadsiRic |\ g6, 8.0 g1t 1 4.4 3.6
Suarez

*Fuente: Anlisis realizados en el Laboratorio del CIMPA (1998)

carosa fue mas alto en la panela
granulada de Cundinamarca y
el porcentaje de reductores mas
bajo, comparado con la panela
granulada de Antioguia, compen-
sandose la cantidad de azlcares
totales con el alto contenido de
azlcares reductores. Es impor-
tante hacer notar que la glucosa
siempre aparece en mayor pro-
porciéon que la fructuosa dentro de
los azlucares reductores.

Desde el punto de vista nutricional,
el Instituto Colombiano de Bienes-
tar Familiar (1996) afirma que: “Los
azucares son la parte biodisponible
(porcién que es digerida y absor-
bida), que contribuyen sustancial-
mente a la energia de |a dieta hu-
mana. Una dieta sin carbohidratos
lleva a producir cétosis, rompimien-
to excesivo del tejido proteinico,
pérdida de cationes {especialmen-
te sodio) y deshidratacion. Estos
efectos pueden evitarse ingiriendo
50-100 g de carbohidratos diaria-
mente” (Instituto Colombiano de
Bienestar Familiar, 1990). Segun
lo anterior, la panela contribuye a
suplir las necesidades diarias de
carbohidratos por ser una buena
fuente de energia biodisponible.

Cenizas

Esta prueba esta relacionada con
el contenido de minerales de las
muestras. El mayor ¢ menor con-
tenido de minerales dependera
de la capacidad de absorcion de
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cada variedad, de la disponibili-
dad de los minerales en el suelo
y de los productos y cantidades
adicionadas en el proceso. En
la panela granulada de la Hoya
del Rio Suarez se hallo el mayor
contenidc de cenizas, seguido de
Cundinamarca y Antioquia.

Contenido de Minerales

Los principales minerales que se
encuentran en la panela granulada
son calcio (Ca), cobre (Cu), fosforo
(P), hierro (Fe), magnesio (Mg).
potasio (K), sodio (Na} y zinc {Zn),
los cuales se anotan en la Tabla 3.

Calcio

Este mineral proviene directamen-
te del suelo, durante el desarrollo
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del cultivo, o de la cal empleada
en la elaboracion de la panela. El
contenido de calcio se encontrd
&n mayor proporcion en la panela
granulada de la Hoya del Rio Sua-
rez, seguido de Cundinamarca v,
por ultimo, Antioquia (Tabla 3).

El calcio contribuye a la forma-
cién de una mejor dentadura y a
una estructura 6sea mas fuerte
(evitando la osteosporosis), asi
como la prevencion de la caries,
en especial en los nifios. En po-
blaciones infantiles donde la dieta
incluye panela, la baja incidencia
de caries se explica por |a presen-
cia de fésforo y calcio que entran a
formar parte de la estructura dentat
y, al mismo tiempo, por el conteni-
do de cationes (potasio, magnesio
y calcio) capaces de neutralizar la
excesiva acidez, una de las princi-
pales causas de la caries.

El calcio es ademas importante
para regular la contraccién muscu-
lar, el ritmo cardiaco y la excitabi-
lidad nerviosa. El Instituto Colom-
bianc de Bienestar Familiar (1986}
establece que: “Los nificsde 0 a 6
meses deben ingerir 350 mg/dia,

Figura 4. Tamizado manual de la panela granulada.
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Tabla 3. Contenido de minerales en muestras de panela granulada.’

Componente Antioquia | Cundinamarca Hogg:jg;lzRio
Cenizas (mg/100 g) 1.150 1.720 2.050
Calcio, mg/100 g 110 170 | 350
Cobre, mg/100 g 0 0.6 0.3
Fésforo, mg/100 g 43 133 51 I

' Hierro, mg/100 g 8.5 2.5 3.3
Magnssio, mgf'TEJ_O g | 29 29 S dl
Potasio, ma/100 g | 365 535 600 |
Sodio, mg/100 g I 28 23 | 38
Zine, mgi100 g 14 28 L

! Andlisis realizados en el Laboratorio-de Control de Calidad de Alimentos, Universidad Jarge

Tadeo Lozano {1998)

nifios de 6 a 12 meses 400 mg/dia,
nifos de 1 a 10 afios 500 a 700
mg/dia y adultos 800 mg/dia”. Esto
indica que la panela granulada por
su alto contenido de calcio podria
contribuir en forma significativa a
la dieta alimenticia.

- Cobre

Por ser un componente de la estruc-
tura molecular de las enzimas como
la tiroxina y estar asociada con otras
enzimas de oxidacion-reduccién del
organismo, el cobre es un nutriente
esencial por su importante papel en
el metabolismo. En cuanto al conte-
nido de cobre, la panela granulada
de Cundinamarca presentd mayor
cantidad (0.6 mg/100 g) y la de
Antioquia fue la menor {0.1 mg/100
gramos, Tabla 3). Estos valores se
ajustan al analisis de Proexport Co-
lombia (0.1-0.9 /100 g).

El requerimiento para adultos es
de 2 a 3 mg/dia y para infantes
y nifios de 0.05 a 0.1 mg/kg de
peso. Las cifras obtenidas de la
caracterizacion de las muestras
de panela granulada indican va-
lores adecuados del contenido

de cobre, y con el consumo pro-
medio de panela de |la poblacion
colombiana, este alimento podria
aportar entre 10 y 33% de las ne-
cesidades de este nutriente.

- Fosforo

Otro elemento que aporta la pane-
la granulada es el fésforo, mineral
importante para la formacion de
los huesos y los dientes y partici-
pa en el metabolismo de las gra-
sas, carbohidratos e intercambio
de energia a través de reacciones
oxidativas de fosforilacion.

Su déficit, en forma inorganica,
acarrea una desmineralizacion de
los huesos, escasc crecimiento en
la edad infantil, raquitismo y osteo-
malacia. La panela granulada de
Cundinamarca contiene el mayaor
valor de fésforo (133 mg/100 g)
con respecto a la panela granulada
de la Hoya del Rio Suarez (51) y
Antioquia (43 mg/100 g, Tabla 3).
Por la relacion calcio-fosforo, la te-
comendacion diaria de fésforo es la
misma que para el calcio, excepto
para los nifios lactantes. El consu-
mo de 70 gramos diarios de panela

aporta entre el 4 y el 12% de las
necesidades diarias de fosforo de
un adulto colombiano.

- Hierro

El hierro detectado en la muestra
de panela granulada de Antioquia
(6.5 mg/100 g) es mayor en las
muestras de la Hoya del Rio Sua-
rez y Cundinamarca (Tabla 3);
estos datos se aproximan a los
reportados por Proexport Colom-
bia (10-13/100 g).

Al establecer las recomendacio-
nes de hierro, hay que conside-
rar las pérdidas fisioloégicas del
organismo y los incrementos de
las reservas de hierro durante
el crecimiento; también es nece-
saric considerar la absorcion de
hierro a partir de la dieta mixta
consumida por la poblacién, lo
cual no hace prever con exactitud
su requerimiento diario.

El contenido de hierro en la pane-
la granulada previene fa anemia;
el porcentaje de este mineral en
el recien nacido se consume a los
pocos meses, razén por la cual
requiere una dieta rica en hierro
para que el nivel de hemaglobina
permanezca estable.

- Magnesio

El magnesio fortifica el sistema
nervioso, actua en la excitabilidad
muscular y activa varias enzimas
como la fosfatasa de la sangre.
Ademas, es el cuarto cation mas

La panela aporta el 9%
de los necesidades caldricas
en lo dieta alimenticia
de los colombianos
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abundante en el organismo porque
ayuda al mantenimiento de la inte-
gridad del ADN y los ribosomas.

La recomendacién de magnesio
para adultos, nifios mayores y ado-
lescentes, es de 75 mg /1000kcal/
dia, Instituto Colombiano de Bien-
estar Familiar (1990, 1996). En
la panela es el cuarto mineral en
cantidad y su contenido varia entre
29 mg/100 gramos de la panela de
Antioguia y Cundinamarca y 57 en
las muestras de la Hoya del Rio
Suarez. Para una dieta de 2.500
kcal por adulto, con el consumo pro-
medio de 70 gramos diarios, la pa-
nela aportaria entre el 10 y el 20%
de las necesidades de magnesio.

- Potasio

El potasio aparece en la panela
en altas proporciones, en relacion
con el resto de minerales presen-
tes en ella; el mayor contenido se
hall6 en ia Hoya del Rio Sudrez,
con 600 mg/100 g, 535 en Cundi-
namarca y 365 en Antioquia.

El potasio regula el equilibro hi-
drico en el cuerpo y contribuye
a mantener el balance acido-
basico. Es el tercer mineral mas
abundante en el cuerpo humano
y esta implicado en la reaccion
de los nervios, en el trabajo de los
musculos y en el mantenimiento
saludable de éstos. En forma de
sal mineral se localiza en especial
en las células; en los musculos se
halla combinado con el fosforo, y
en los gldbulos rojos con el cloro
(De La Torre Prados et al. (7).

El requerimiento diario de potasio
de un adulto puede variar entre
2 y 4 gramos y con el consumo
diario de 70 gramos se podria al-
canzar un aporte variable del 10
al 20% de sus necesidades.
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La panela no es sélo
fuente de calorias sino
también de minerales tan
importantes como el calcio,
el fasforo, el hierro, el
potasio y el magnesio, lo
cual la hace mucho ms rica
nutricionalmente que el azocar

- Sodio

El mayor aporte de sodio en las
muestras de panela granulada
correspondié a 1a panela granula-
da de la Hoya del Rio Suarez, con
38 mg/100 g, seguido de Antio-
quia con 28 y Cundinamarca con
23 (Tabla 3).

Este mineral actia como factor
principal en el mantenimiento del
liquido extracelular y de las sales
amortiguadoras y es importante
para mantener el balance de agua
en el organismo: demasiadoc sodio
en el cuerpo hace ingerir lfquidos
en exceso; un aumento rapido de
peso demuestra, por lo general,
gque se ha ingerido sodio y agua
en exceso! los edemas, la presion
sanguinea y en casos extremos,
las fallas del corazdn, son cau-
sadas por el exceso de sodio. El
Concejo Nacional de [nvestiga-
ciones de la Academia Nacional
de Ciencias (National Research
Council of the National Academy
of Sciences) recomienda una can-
tidad diaria aproximada de 1.100
a 3.300 miligramos de sodio para
los adultos.

Los expertos sugieren que la in-
gestién de sodio por las personas
que sufren de presién sangui-
nea alta no debe sobrepasar los

@E’!‘Eﬂ?ﬁﬁ,

2.300 mg diarios. Segun Aparma
(1), el promedio ingerido en Es-
tados Unidos oscila entre 4.000
y 5.000 miligramos de sodio por
dia. Con el consumo promedio
colombiano de panela, el aporte
de este mineral se encuentra en
niveles variables del 1 al 2% y no
se convierte en un limitante para
el consumo de la panela.

- Zinc

El zinc es parte integrante de las
enzimas, tales como la anhidrosa
carbonica (que se halla en los
glébulos rojos de la sangre) y de
otras enzimas gue intervienen en
el metabolismo de proteinas, gra-
sas, carbohidratos y éacidos nu-
cleicos; ademas, evita el retardo
del crecimiento, el hipogenadis-
mo, la diarrea y la dermatitis.

El consumo de zinc recomendado
para adolescentes y adultos es
de 9 mg/dia. Esto significa que la
panela granulada aporta una can-
tidad cercana al 10% para suplir
los requerimientos diarios de zinc
en la dieta alimenticia, pues el
contenido de este elemento fluc-
tud en las muestras analizadas,
entre 1.1y 2.8 mg/100 g, como se
observa en la Tabla 3.

- Analisis comparativo de mine-
rales con otros azlicares

En la Tabla 4 aparecen los conte-
nidos de algunas sales minerales
en azlcar blanco, azucar mos-
cabado y en fa panela granulada
procedente de las tres regiones.
Como se observa, el contenido de
minerales de la panela granulada
supera la de los azlicares blanco
y moscabado. Este ultimo reci-
be a veces el nombre de azucar
moreno y la industria azucarera
lo promociona como un producto
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Tabla 4. Contenido de sustancias minerales en mg por 100 gramos.

de la Hoya del Rio

* Tabla de Composicion de Alimentos, ICBF, 1996

** Laborataorio del Instituto Amboisser de Francia, citado por CIMPA

*** Anélisis realizados en el Laboratorio de Control de Calidad de Alimentos, Universidad Jorge Tadeo Lozano (1998).

integral y los consumidores lo ad-
quieren con e! concepto del valor
alimenticio propuesto en la publici-
dad del producto. Sin embargo y a
pesar de ser mejor que el azlcar
blanco y mucho mas que el refi-
nado, el contenido de minerales
deja mucho que desear cuando se
compara con la panela.

En consecuencia, se puede afir-
mar que mientras el azlcar blanco
es un producto quimico en forma
de cristales purificados, la panela
granulada es un producto natural
que posee, como tal, mayor rique-
za nutricional.

Contenido de Proteina

El mayor contenido de proteina se
detecto en la panela granulada de
la Hoya del Rio Suarez con 750
mg/100 g, seguido de Cundinamar-
ca (740) y la de Antioquia con 690.
Al comparar los datos anteriores
con 1os resultados de Proexport de
Colombia (280 mg/100 g), el con-
tenido proteinico es mayor en las
muestras de panela granulada.

Los requerimientos de proteinas
se establecen en términos de las
necesidades totales de nitrégeno
y de aminoacidos esenciales. Se

considera de gran importancia la
calidad de la proteina, la cual de-
pende tanto del contenido de los
aminoacidos como de la digestibi-
lidad de la proteina misma.

La recomendacién de proteina de
alta calidad para adultos es de 1g
/kg/dia, con el fin de compensar
la absorcién limitada de las pro-
teinas en condiciones de sanea-
miento ambiental inadecuado, lo
cual significa que la panela aporta
unos niveles bajos para suplir las
necesidades diarias de proteina
de alta calidad.

Contenido de Vitaminas

El apcrte de vitaminas de las
muestras de panela granulada es
insignificante, como se nota en la
Tabta 5, pero en algunos casos
puede resultar esencial para el
organismo.

Las vitaminas liposolubles en las
muestras de panela granulada fue-
ron la vitamina A y el Beta-caroteno
y el mayor contenido de vitamina A,
expresado en equivalentes de reti-
nol, lo ofrecid la muestra de Cun-
dinamarca, seguido de Antioquia;
el contenido de Beta-caroteno fue
mas altoc en la panela granulada

.t i o Panela Granulada *** | Suarez, seguido de la
I ucar ucar — | panela granulada de
Minerales X . P g
blanco* | moscabado* | Antiequia | Cundinamarca H“’;‘:‘::‘sz“ Antioguia.
 Fésforo (P) 0 3-5 42.7 133.0 510 En cuanto a las vita-
Calcio (Ca) 0 70-90 110 170 asp. | Minas hidrosolubles,
R 3 ——— se identificaron las
MagRes(s 0 3-6 28.9 29.2 57.2 vitaminas Br1, Bz y Nia-
L T _}_ 1 __| cina, pero éstas fueron
Potasio(K) | 35 | 174 365.4 5352 600.0 dificiles de cuantificar;
Hierro (Fe) | 0.1 0.7-1 6.5 25 TRIMIEENN 8| @ vilamina C y el daido
| = ——————— F 2= — fdlico no se detectaron

en fas muestras de pa-
nela granulada.

Las vitaminas se dosifican en pe-
guefias cantidades, debido a que
su funcidn es primordialmente
catalitica. La vitamina A y el Beta-
caroteno son fundamentales en el
mantenimiento y enla regeneracion
del tejido 6seo, de los dientes, del
tejido epitelial y en la reproduccion.
Se recomienda una cantidad de 33
ER/1000/kcal para cubrir las ne-
cesidades del individuo y permitir
niveles de reserva normales en el
higado. A pesar de las cantidades
bajas de retinol y Beta-caroteno en
las muestras de panela granulada,
éstas cumplen diferentes tareas a
nivel metabdlico al aportar dichas
vitaminas.

Analisis Microbiolégico

El recuento de hongos y levadu-
ras de la panela granulada pro-
venientes de las tres regiones, se
registra en la Tabla 8, el cual esta
dentro de los limites permitidos

H aporte nutricional de la
panela y su alto consumo por
la poblacién colombiana, ln
catalogan como un olimento
basico
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Tabla 5. Contenido de proteina y vitaminas en las muestras de panela granu-

lada.

Antioquia Cundinamarca ‘ Hoéi:zzﬁ‘
| Proteina (%) " D69 0.74 | o5
Vitamina A | st IR R
Vitamina B, DNC DNE ' DNC
Wamina B, ] DNC IihTC 1 | Dr\]C '
__VitaminaC | MO NE i ‘_—ND 1
Niacina DNC DNC | bNC
|_Acido Fdalico I ND -NE_-_ - _ND_ .
| Beta-caroteno 4.7* 15 e |

* Expresado en equivalentes de retinol (ER)100 g

DNC: Detectable no cuantificable
ND: No deteclable

Fuente: Laboratorio de Control de Calidad de Alimenlos, Universidad Jarge Tadeo Lozano

Tabla 6. Recuento de hongos y levaduras en panela granulada.

‘ Regiond Procedencia (Cuc;:rg!eo Con?e.o sline |
g} permitido (UFC/g)

‘ Antioguia 5 500 |

| Cundinamarca 45 500

Hoya del Rio Suarez 95 500

| T

UFC: Unidades formadoras de colonias

para panela, de acuerdo con la
Norma Icontec NTC 1311, para
productos agricolas.

Los resultados garantizaron que
el producto fue manejado en
forma aseptica durante la produc-
cion, tratamiento y manipulacién,
sin presentar riesgos en la salud
del consumidor y en su posterior
utilizacion como materia prima.
La presion osmética de la panela
con una humedad inferior al 3%,
es tan alta que limita el desa-
rrollo de la mayor parte de mi-
croorganismos, aungue algunas

Volumen 4 - Normero 1

bacterias, hongos y levaduras
osmofilas se pueden desarrollar
y originar procesos de fermenta-
cién y deterioro. Por este motivo
no basta con reducir la humedad
para prolongar la vida util del pro-
ducto sino que ademas es nece-
sario aplicar los principios de las
Buenas Practicas de Manufactura
durante la elaboracidén y conser-
vacion del producto.

Conclusiones

*+ Hay variabilidad en la com-
posicion de las muestras de

G Corpoica

o et TR LN BT e i B

panela granulada procedentes
de las tres regiones respecto a
sus constituyentes; sin embar-
go, estas variaciones son mas
cuantitativas que cualitativas,
es decir, que presentan los
mismos constituyentes pero
en proporciones variables.

El contenido de humedad de las
muestras de panela granulada
no mostré grandes variaciones
y su valor promedio fue 2.27%.
El nivel de azucares en las
muestras de panela granulada
hace que éstas sean una bue-
na fuente de calorias, propor-
cionando alrededor del 95% de
azlcares totales.

El alto contenido de calcio, pota-
sio, fésfore y magnesio, detec-
tados en la panela granulada la
caracterizan como un alimento
rico en minerales.

El contenido de proteina de las
muestras de panela granula-
da procedentes de Antioguia,
Cundinamarca y la Hoya del
Rio Suarez es bajo (0.69; 0.74
y 0.75%) para ser consideradas
como huena fuente de proteina.
El aporte nutricional de la pa-
nela y el alto consumo por la
poblacidén colombjana permiten
catalogar a la panela como un
alimento y sus caracteristicas
sensoriales como un endulza-
dor 0 edulcorante,

Desde el punto de vista mi-
crobiolGgico, las muestras de
panela granulada se encontra-
ron dentro de los limites per-
mitidos, catalogandeclas como
productos sanos, asépticos y
libres de sustancias nocivas
para su consumo. @&
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