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Introducción

e las 130 millones de tone-
ladas de azúcar oroducidas
anualmente en el  mundo,
cerca del 10% corresponde

a azúcares integrales, no refina-
dos y presentados por lo general
en forma de bloques sólidos. Es-
tos productos, conocídos con fos
nombres de panela. panelón, pi-
loncillo, 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 más importante,
pues el país presenta el mayor
consumo por habitante a nivel
mundial, con unos 25 kilogramos
por año, en promedio nacional y
en algunas regiones hasta de 90.

No obstante lo anterior, el consu-
mo t iende a disminuir oor la modi-
ficación de los hábitos alimenticios
de los consumidores, lo cual hace
que la panela se cambie por pro-

ductos sustitutos directos como
azúcar, endulzantes sintéticos e
indirectos como gaseosas y re-
frescos artificiales. de nulo ooder
nutr icional (Cimpa, 1992; Cimpa,
1992; Corpoica, 1996; García,
1997).

Para suol¡r los reouerimientos del
consumidor moderno, en cuanto
a características de calidad, uso
múltiple e instantáneo y presen-
tación, el Cimpa, 1992 y luego
Corpoica,1996, desarrollaron una
nueva forma de oresentación de
la panela, la panela granulada, la
cuaf ha logrado una posición signi-
ficativa en el mercado, alcanzando
en este momento alrededor del 5%
de la panela comercializada en los
supermercados de Bogotá.

El proceso de elaboración de la
panela granulada requiere de las
mismas operaciones de la panela
en bloque, con la diferencia que
la temperatura de punteo es más
alta y el batido es tan intenso
que las partículas se separan en
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Figura 1. Dosificación y pesaje de la panela granulada

pequeños gránulos, con menor
contenido de humedad.

Como un factor importante que
favorece el oosicionamiento de
la panela tanto oara el consumo
directo como para el consumo
industrial, en este artículo se pre-
sentan las características broma-
tológicas de la panela granulada y
sus implicaciones nutr icionales.

Las muestras para los análisis
provienen de los trapiches de
las zonas paneleras de Antioquia
(San Roque), Cundinamarca (Vi-
lleta y Sasaima) y Hoya del Río
Suárez (Barbosa y Santana). Los
resultados corresponden al pro-
medio de tres moliendas diferen-
tes. en dos trapiches por región,
con excepción de Antioquia, en
donde se tomó un sólo traoiche.

Cundinamarca y de la Hoya del
Río Suárez.

Acidez lónica (pH)

Esta es una variable relacionada
con la variedad de caña emplea-
da, la composición del  suelo y la
adición de cal durante la elabo-
rac¡ón de la panela. Como se ob-
serva en la Tabla 1 , las muestras
de panela granulada procedentes
de las tres regiones presentaron

ootco

valores de pH promedios simila-
res. lo cual indica oue los factores
mencionados como causales de
variación no tuvieron un efecto
significat¡vo. Así mismo, se puede
concluir  oue la panela t iene 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
frías elaboradas a partir de panela
tienen mayor aceptación cuando
se ac¡difican y en este sentido la
adición de jugos de frutas ácidas,
como limón o maracuyá. Esa
misma tendencia a la neutral idad
hace que la panela no interfiera
con las mezclas en las bebidas
calientes como chocolate o café.

En la Figura 2 se reg¡stra la va-
r iación del  oH. en función de la
concentración peso/volumen de
la solución para la panela que
proviene de las tres regiones, Se
observa que entre más diluida se
encuentre la solución de oanela
más alto será el pH, aunque con
una variación muy pequeña. Este
factor puede adquirir importancia
en la calibración o ajuste final de
bebidas industriales.

G o"n

coNcENTRACTÓN ( 70p.,'v)

Figura 2. Variación del pH en muestras de panela granulada.
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Propiedades
Fisicoquímicas

La Tabla I presenta los resultados
de acidez iónica, acidez titulable,
humedad y valor calórico en mues-
tras de panela granulada prove-
n¡entes de trapiches de Antioquia,
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Tabla 1. Principales propiedades físicas de la panela granulada

Anál¡sis
Región

Ho lío

pH (10% p/v) c .  / 6.5 6.0

Humedad (%) 2 .12 '1.86 2.84

*Análisis real izados en el Labofato o de Controlde Calidad deAlimentos, Universidad Jorge
Tadeo Lozano (1998)

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

Composición
Nutricional

Contenido de Azúcares

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

Los azúcares oresentes en las
tres muestras de panela granula-
da fueron la sacarosa, que apa-
rece en mayor proporción, y otros
comoonentes menores denomina-
dos azúcares reductores o invertF
dos como la glucosa y la fructosa,
los cuales poseen un mayor valor
biológico para el organismo que la
sacarosa, componente princ¡pal
del azúcar moscabado y refinado.
El contenido de azúcares totales
fue mayor en la muestra de Cun-
dinamarca, seguido por Ant¡oquia.
Así mismo, el contenido de sa-

Acidez Titulable

La acidez titulable se expresó
como ácido cítrico por ser un
ácido orgánico identificado en el
jugo de la caña. 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 variación entre los promedios
poco significativa. El menor va-
lor promedio correspondió a las
muestras de Cundinamarca y el
máximo valor medio fue el de la
Hoya del Rio Suárez al 40%.

Contenido de Humedad

La determinación del contenido de
humedad se realizó 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 señalan que las
variaciones entre las diferentes
regiones son poco significativas.

El menor contenido de hume-
dad correspondió a la muestra
de Cundinamarca, seguido de
Antioquia y la Hoya del Río Suá-
rez. Ba¡o estas cond¡c¡ones no
ocurre apelmazam¡ento durante
la comercialización, la panela se
conserva bien y su vida útil puede
superar los seis meses, siempre
y cuando se guarde en un em-

paque con suficiente barrera que
impida la ganancia de humedad,
dado el carácter higroscópico de
la panela. Para mercados inter-
nac¡onales o cuando se busque
prolongar aún más la vida útil, la
humedad debe reducirse a valo-
res inferiores al 1.5o4.

Valor Galórico

El poder calórico o valor energéti-
co de las muestras varió entre 371
y 386 calorías por 100 gramos y el
mayor valor lo presentó la muestra
de Antioquia. Por el alto contenido
de azúcares reductores (Tabla 2),
la panela posee una disponibilidad
de uso energético inmediato para
el organismo, lo cual es una gran
ventaia sobre otros edulcorantes.
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Figura 3. Batido de las mieles para la obtención de panela granulada.
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Tabla 2. Contenido de azúcares en las muestras de panela de diferentes regiones

Región
Azúcares. o/o

rrosa I Reductores I Totales Frucluosa

Antioquia 85.8 9.4 95.2 5.2

60 l  t
Hoya del Río

Suárez
86.2 8.0 94.'l 4 .4 3.6

*Fuente: Análisis real izados en el Laboratorio del Cl l \ ,4PA (1998)

i

carosa fue más alto en la oanela
granulada de Cundinamarca y
el porcentaje de reductores más
bajo, comparado con la panela
granulada de Antioquia, compen-
sándose la cantidad de azúcares
totales con el alto contenido de
azúcares reductores. Es impor-
tante hacer notar que la glucosa
srempre aparece en mayor pro-
porción que la fructuosa dentro de
los azúcares reductores.

Desde el punto de vista nutricional,
el lnstituto Colombiano de Bienes-
tar Familiar (1996) afirma que: "Los
azúcares son la parte biodisponible
(porción que es digerida y absor-
bida), que contribuyen sustancial-
mente a la energía de la dieta hu-
mana. Una dieta sin carbohidratos
lleva a producir cétosis, rompimien-
to excesivo del tejido protein¡co,
pérd¡da de cationes (especialmen-
te sodio) y deshidratación. Estos
efectos pueden evitarse rngiriendo
50-100 g de carbohidratos diar¡a-
mente" (lnstituto Colombiano de
Bienestar Familiar, 1990). Según
lo anterior, Ia panela contribuye a
suplir las necesidades diarias de
carbohidratos por ser una buena
fuente de energía biodisponible.

Genizas

Esta orueba está relacionada con
el contenido de minerales de las
muestras. El mayor o menor con-
tenido de minerales deoenderá
de la caoacidad de absorción de

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 Río Suárez se halló el mayor
contenido 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), fósforo
(P), hierro (Fe), magnesio (Mg),
potasio (K), sodio (Na) y zinc (Zn),
los cuales se anotan en la Tabla 3.

Calcio

Este m¡neral proviene directamen-
te del suelo, durante el desarrollo

del cultivo. o de la cal emDleada
en la elaboración de la panela. El
contenido de calcio se encontró
en mayor proporción en la panela
granulada de la Hoya del Río Suá-
rez, seguido de Cundinamarca Y,
por últ¡mo, Antioquia (Tabla 3)

El calcio contribuye a la forma-
ción de una mejor dentadura y a
una estructura ósea más fuerte
(evitando la osteosporosis), así
como la prevención de la caries,
en especial en los n¡ños. En po-
blaciones infantiles donde la dieta
incluye panela, la baja incidencia
de caries se explica por la presen-
cia de fósforo y calc¡o que entran a
formar Darte de la estructura dental
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 además importante
para regular la contracción muscu-
lar, el ritmo cardíaco y la excitabi-
lidad nerviosa. El lnstituto Colom-
biano de Bienestar Familiar (1996)
establece oue: "Los niños de 0 a 6
meses deben ingerir 350 mg/día, =

z,
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Figura 4. Tamizado manual de la panela granulada.
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Tabla 3. Contenido de mínerales en muestras de panefa granulada.r

Gomponente Antioquia Cundinamarca Hoya del Río
Suárez

1 .720

Calcio, mg/100 g ' 1 1 0 170 350

J 0.6 0.3

Fósforo, mg/l00 g 43 133 5 1

Magnesio, mg/100 g 29 29 57

600

Sodio, mg/100 g 28 ¿,7 38

1 .1
I Análisis real¡zados en el Laboratorio de Control de Calidad de Al¡mentos, universidad Jorae
Tadeo Lozano (1998)

niños de 6 a 12 meses 400 mg/d ia,
niños de 1 a 10 años 500 a 700
mg/día y adultos 800 mg/día". Esto
indica que fa panela granulada por
su alto contenido de calc¡o oodría
contribuir en forma significativa a
la dieta alimenticia.

- Cobre

Por ser un comoonente de la estruc-
tura molecular de las enzimas como
la tiroxina y estar asociada con otras
enzimas de oxidación-reducción del
organ¡smo, el cobfe es un nutr¡ente
esencial por su importante papel en
el metabolismo. En cuanto al conte-
nido de cobre, la panela granulada
de Cundinamarc¿ presentó 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 análisis de Proexport Co-
lombia (0.1-0,9 /100 g).

El requerimiento para adultos es
de 2 a 3 mg/día y para infantes
y niños de 0.05 a 0.1 mg/kg de
oeso, Las cifras obtenidas de la
caracterización de las muestras
de panela granulada indican va-
lores adecuados del conten¡do

de cobre, y con el consumo pro-
medio de panela de la población
colombiana, este al imento podría
aportar entfe 10 y 33o/" de las ne-
cesidades de este nutriente.

- Fósforo

Otro elemento que aporta la pane-
la granulada es el fósforo, mineral
importante para la formación de
los huesos y los dientes y partici-
pa en el metabolismo de las gra-
sas, carbohidratos e intercamb¡o
de energía a través de reacciones
oxidativas de fosforilación.

Su déficit, en forma inorgánica.
acarrea una desmineralización de
los huesos, escaso crecimiento en
la edad infantil, raquitismo y osteo-
malacia. La panela granulada de
Cundinamarca contiene el mayor
valor de fósforo (133 mg/100 g)
con respecto a la panela granulada
de la Hoya del  Río Suárez (5 '1)y
Antioquia (43 mg/100 g, Tabla 3).
Por la relación calcio-fósforo, la re-
comendación diaria de fósforo es la
misma que para el calcio, excepto
oara los niños lactantes. El consu-
mo de 70 gramos diarios de panela

aporta entre el 4 y el 12o/o de las
necesidades diarias de fósforo 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 Río Suá-
rez y Cundinamarca (Tabla 3);
estos datos se aproximan a los
reportados por Proexport Colom-
b ia  (10-13 /100 g) .

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

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

- Magnesio

El magnesio fortifica el sistema
nervioso, actúa en la excitabil¡dad
muscular y activa varias enzimas
como la fosfatasa de la sangre.
Además, es el cuarto catión más

[c ponefo ryotuel99l
de los necesidodes (olór¡(os

en lo dielo olimenlicio
de los colombionos
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abundante en el organismo Porque
ayuda al mantenimiento de la inte-
gridad del ADN y los ribosomas.

La recomendación de magnesio
para adultos, niños maYores Y ado-
lescentes, es de 75 mg /1000kcal/
día, Instituto Colombiano de Bien-
estar Familiar (1990, 1996). En
la panela es el cuarto mineral en
cantidad y su contenido varía entre
29 mg/100 gramos de la Panela de
Antioqu¡a y Cundinamarca Y 57 en
las muestras de la HoYa del Río
Suárez. Para una dieta de 2.500
kcal por adulto, con el consumo Pro-
medio de 70 gramos diarios, la Pa-
nela aportaría entre el 10 Y el 20%
de las necesidades de magnesio.

- Potasio

El potasio aparece en la panela
en altas proporciones, en relación
con el resto de minerales Presen-
tes en ella; el mayor contenido se
halló en la Hoya del Río Suárez,
con 600 mg/100 g, 535 en Cundi-
namarca y 365 en Antioquia.

El potasío regula el equilibro hí-
drico en el cuerpo y contribuye
a mantener el balance ácido-
básico. Es el tercer mineral más
abundante en el cuerpo humano
y está implicado en la reacción
de los nervios, en el trabajo de los
músculos y en el mantenim¡ento
saludable de éstos. En forma de
sal mineral se local iza en especial
en las células; en los músculos se
halla combinado con el fósforo, y
en los glóbulos rojos con el cloro
(De La Torre Prados ef a/. (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 podría al-
canzar un aDorte variable del 10
al 20o/o de sus necesidades.

Lo ponelo no et sólo
fuenle de colorios sino

tomb¡én de míneroles hn
imporlonles como el colcio,

elfósforo, el hieno, el
potosio y el mognesio, lo

cuollo hoce mucho mós rico
que elozúcor -zinc

- Sodio

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

Este mineral actúa como factor
orinc¡oal en el mantenimiento del
líquido extracelular y de las sales
amortiguadoras y es importante
para mantener el balance de agua
en el organismo: demasiado sodio
en el cuerpo hace ingerir líquidos
en exceso; un aumento ráPido de
peso demuestra, por lo general,
que se ha ingerido sodio Y agua
en exceso; f os edemas, la presión
sanguínea y en casos extremos,
las fallas del corazón, son cau-
sadas por el exceso de sodio. El
Concejo Nacional de Investiga-
ciones de la Academra Nacional
de Ciencias (National Research
Council of the National Academy
of Sciences) recomíenda una can-
t idad diaria aproximada de 1.100
a 3.300 miligramos de sodio Para
los adultos.

Los expertos sugieren que la in-
gestión de sodio por las Personas
que sufren de presión sanguí-
nea alta no debe sobrepasar los

2.300 mg diarios. Según Aparma
(1), el promedio ingerido en Es-
tados Unidos oscila entre 4.000
y 5.000 miligramos de sodio Por
día. Con el consumo Promedio
colombiano de panela, el aporte
de este mineral se encuentra en
niveles varíabfes del 1 al 2% Y no
se convierte en un limitante Para
el consumo de la panela.

El zinc es parte integrante de las
enzimas, tales como la anhidrosa
carbónica (que se halla en los
glóbulos rojos de la sangre) Y de
otras enzimas que interv¡enen en
el metabolismo de proteinas, gra-
sas, carbohidratos y ácidos nu-
cleicos; además, evita el retardo
del crecimiento, el hipogonadis-
mo, la diarrea y la dermatitis.

El consumo de zinc recomendado
para adolescentes y adultos es
de 9 mg/día. Esto significa que la
panela granulada aporta una can-
lidad cercana al 10% Para suPlir
los requerimientos diarios de zinc
en la dieta alimenticia, pues el
contenido de este elemento fluc-
tuó en las muestras analizadas,
entre 1 .1 y 2.8 mg/100 g, como se
observa en la Tabla 3.

- Análisis comparativo de mine-
rales con otros azúcares

En la Tabla 4 aparecen los c¡nte-
nidos de algunas sales minerales
en azúcar blanco, azúcar mos-
cabado y en la panela granulada
procedente de las tres regiones.
Como se observa, el contenido de
minerales de la panela granulada
suDera la de fos azúcares blanco
y moscabado. Este último reci-
be a veces el nombre de azÚc.ar
moreno y la industria azucarcra
lo promociona como un Producto

o
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Minerales A,zúcar
blanco*

Azúcar
moscabado'*

Panela Granulada ***

Fósforo (P) 0 J-C 42.7 '133.0 51 .0

Calc¡o (Ca) 0

Magnesio
(Ms) 0 J-O 28.9 29.2 57 .2

3-5 365 4

Hierro (Fe) 0.'1 0.7 -1 6.5 2.5 3.3

Tabla 4. Contenido de sustancias minerales en mg por 100 gramos.

" Tabla de Composición deAlimentos, ICBF, 1996
** Laboratorio del Instituto Amboisser de Francia, c¡tado oor C \.4PA
""" Análisis real)zados en el Laboralor¡o de Control de Calidad de Alimentos, Universidad Jorge Tadeo Lozano (1998)

integral y los consumidores lo ad-
quieren con el concepto del valor
alimenticio propuesto en la publici-
dad del producto. Sin embargo y a
pesar de ser mejor que el azúcar
blanco y mucho más 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 azúcar blanco
es un producto químico en forma
de cristales purificados, la panela
granulada es un producto natural
que posee, como tal, mayor r¡que-
za nutricional.

Contenido de Proteína

El mayor contenido de proteína se
detectó en la panela granulada de
la Hoya del Rio Suárez con 750
mg/100 g, seguido de Cundinamar-
ca (740) y la de Antioquia con 690.
Al comparar los datos anteriores
con los resultados de Proexoort de
Colombia (280 mg/100 g), el con-
tenido proteínico es mayor en las
muestras de panela granulada.

Los requerimientos de proteínas
se establecen en términos de las
necesidades totales de nitrógeno
y de aminoácidos esenciales. Se

considera de gran importancia la
calidad de la proteína, la cual de-
pende tanto del contenldo de los
am¡noácidos como de la digestibi-
l idad de la proteina misma.

La recomendación de oroteina de
alta calidad para adultos es de 1g
lkg/día, con el fin de compensar
la absorción limitada de las oro-
teínas en condiciones de sanea-
miento ambiental inadecuado, lo
cual significa que la panela apoña
unos niveles bajos para suplir las
necesidades diarias de oroteína
de al ta cal idad,

Contenido de Vitaminas

El aporte de vitaminas de las
muestras de panela granulada es
insignificante, como se nota en la
Tabla 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 vitam¡na A,
expresado en equivalentes de reti-
nol, lo ofreció la muestra de Cun-
dinamarca, seguido de Antioquia;
el contenido de Beta-caroteno fue
más alto en la panela granulada

de la Hoya del Río
Suárez, seguido de la
panela granulada de
Antioquia.

En cuanto a las vita-
minas hidrosolubles,
se identificaron las
v¡taminas Br, Bz y Nia-
cina, pero éstas fueron
dificiles de cuantificar;
la vitamina C y el ácido
fólico no se detectaron
en las muestras de pa-
nela granulada.

Las vitaminas se dosifican en pe-
queñas cant¡dades, debido a que
su función es primord¡almente
catalítica. La vitamina A y el Beta-
caroteno son fundamentales en el
mantenimiento y en la regeneración
del tej¡do óseo, de los dientes, del
tejido epitelial y en la reproducción.
Se recomienda una cantidad de 33
ER/1000/kcal Dara cubrir las ne-
ces¡dades del individuo y permitir
niveles de reserva normales en el
hígado. A pesar de las cantidades
bajas de retinol y Beta-caroteno en
las muestras de panela granulada,
éstas cumolen diferentes tareas a
nivel metabólico al aportar dichas
vitaminas.

Anál is is Microbiológico

El recuento de hongos y levadu-
ras de la panela granulada pro-
venientes de las tres regiones, se
registra en la Tabla 6, el cual está
dentro de los límites oermitidos

El oporte nukicionol de lo
ponelo y su olto (onsumo por
lo pobloción colombiono, ls
(olologon (omo un ol¡menfo
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Antioqu¡a Cundinamarca
Hoya del Río

Suárez

ProteÍna (%) 0.75

Vitamina A 1 . 6 " 2 .1 " 1 '

V¡tamina Bj DNC

Vitamina B, DNC DNC DNC

Vitamina c ND ND

Niac¡na DNC D N C DNC

Acido Fólico ND

Beta-caroteno 1 .5- 6.4"

Tabla 5. Contenido de proteína y vitaminas en las muestras de panela granu-
taoa.

* Expresado en equivalentes de ret inol (ER)/100 g
DNC: Detectable no cuanti f icable
ND: No detectable

Fuente: Laboratorio de Control de Calidad de Al imentos, t lniversidad Jorge Tadeo Lozano

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

Regiónd Procedenc¡a Conteo
(uFc/s)

Conteo máx¡mo
permitido (UFC/g)

Ant ioquia 500

Cundinamarca 500

Hoya del Río Suárez 500

UFC: Unidades formadoras de co onias

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

Los resultados garantizaron que
el producto fue manejado en
forma aséptica durante la produc-
ción, t ratamiento y manipulación,
sin presentar r iesgos en la salud
del consumidor y en su posterior
utilización como materia prima.
La presión osmótica de la panela
con una humedad inferior al 3%,
es tan alta que limita el desa-
rrollo de la mayor parte de mi-
croorganismos, aunque algunas

bacterias, hongos y levaduras
osmófilas se pueden desarrollar
y originar procesos de fermenta-
ción y deterioro. Por este motivo
no basta con reducir la humedad
para prolongar la vida útil del pro-
ducto sino que además es nece-
sario aplicar los princ¡pios de las
Buenas Prácticas de Manufactura
durante fa efaboración y conser-
vación del producto.

Conclusiones

.  Hay var iabi l idad en la com-
posición de las muestras de

panela granulada procedentes
de las tres regiones respecto a
sus constituyentes: sin embar-
go, estas variaciones son más
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 mostró grandes variaciones
y su valor promedio fue 2.27Yo.
El nivel de azúcares en las
muestras de panela granulada
hace que éstas sean una bue-
na fuente de calorías, propor-
cionando alrededor del 95% de
azúcares totales.
El alto contenido de calcio. pota-
sio, fósforo y magnesio, detec-
tados en la panela granulada la
caracterizan como un af Ímento
rico en minerales.
El contenido de proteína de las
muestras de panela granula-
da procedentes de Antioquia,
Cundinamarca y la Hoya del
Rio Suárez es bajo (0.69; 0.74
y 0.7504) para ser consideradas
como buena fuente de proteina.
El aporte nutricional de la pa-
nela y el  a l to consumo por la
poblac¡ón colombiana permiten
catalogar a la panela como un
alimento y sus característ¡cas
sensoriales como un endulza-
dor o edulcorante.
Desde el punto de vista mi-
crobiológ¡co, las muestras de
panela granulada se encontra-
ron dentro de los l imites per-
m¡tidos, catalogándolas como
productos sanos. asépticos r
libres de sustancias nocivas
para su consumo. @
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