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LA PANELA EN LA DIETA COLOMBIANA

Margy Villalobos Cruz *

La panela se produce en 21 paises de! mundo, de los cuales 11 pertenecen a la América
Latina. El mayor productor es la India, seguida de Pakistan y Colombia.

Estimativos en 1964 indicaban sin embargo que Colombia era el primer consumidor
mundial con una proporcion de 52,6 Kg. /Habitante afo (1).

Constituye uno de los alimentos energéticos mas difundidos en nuestro pais, donde se
conoce desde tiempos remotos (2)

En diversas publicaciones, el Instituto de Investigaciones Tecnologicas ha hecho énfasis
en la importancia econdémica y social de la Industria Panelera, respaldando sus
afirmaciones con cifras y datos analiticos y estadisticos (3)

A pesar de su posicion en la economia Colombiana, numerosos entendidos en la materia

han coincidido en expresar que la Industria Panelera presenta un alto grado de atraso,
desde todo punto de vista (4). Ejemplos claros de dicho atraso son:

.1. Un alto porcentaje de los trapiches se mueve ain por traccién animal.

.2. La calidad es caotica, llegando a emplearse en su elaboracion, sustancias nocivas a
la salud del consumidor.

.3.  En la casi totalidad de los casos, el producto no se protege con empaque alguno,
para su expendio unitario.

Por estas mismas circunstancias, tanto ja mayoria de los productores de panela como de
los consumidores, desconocen cual es el valor nutricional de ella.

Para analizar la importancia de la panela en la dieta, ante todo se debe definir qué es una
"Dieta Saludable".

Una dieta saludable se define (5) como aquella que cumple con jos siguientes
requisitos:

.1.  Contiene los nutrientes esenciales para el organismo, en las cantidades necesarias y
bien balanceadas.

2. Suministra la energia requerida tanto para el desarrollo de los procesos
metabolicos y de funcionamiento del cuerpo como la energia que le es indispensable



a cada ser para desempeifiar la actividad que le compete. .3. Esta libre de sustancias
nocivas a la salud del consumidor.

La panela puede entonces integrar el menu de las dietas saludables puesto que de ella
se puede afirmar en primer lugar, que es portadora de algunos elementos minerales y
algunas vitaminas, fundamentales para lograr una equilibrada nutricion. En segundo
lugar, y dado que su contenido basico es sacarosa, es un alimento energético capaz de
suministrar suficientes calorias al organismo.

Finalmente y se elabora cumpliendo los requisitos oficiales obligatorios, no contiene
sustancias nocivas para la poblacion.

Si de las costumbres alimenticias se eliminara el consumo déla panela, utilizando Uni-
camente el azdcar, las familias de mas bajos ingresos, especialmente de las zonas
rurales, no contarian con otros alimentos que les proporcionaran los minerales que
contiene el producto (3).

En la Tabla 1, se aprecian las cantidades de minerales y vitaminas, recomendadas para
consumo diario, por el Instituto Nacional de Nutricién. Esas recomendaciones se
aplican a los conglomerados que habitan en regiones donde la temperatura promedio
anual es de 20°C.

Al aumentar o disminuir la temperatura promedio, la poblacién requiere
cantidades un poco superiores a las anotadas.

En las Tablas 2 a 5, se aprecian datos comparativos del contenido de nutrientes de !a
panela y de otras bebidas de uso comun por parte de la poblacion.

Por ello no se permite el uso del azucar en la elaboracion de panela, aun si la
sustitucion del jugo de cana es parcial, puesto que el resultado es un producto cuyos
contenidos minerales y vitaminicos se distorsionan, en detrimento del consumidor,
especialmente de la nifiez y mas aiun del nifio pobre y desnutrido que, en la mayoria de
los casos, tiene como principal fuente de minerales a la panela.

Este punto debe merecer profunda atencion por parte de todos los industriad
paneleros, quienes deben aunar sus esfuerzos para evitar la comercializacion de este
alimento preparado en forma falsa y aun nociva para la salud.

Considerando el aspecto relativo a sustancias nocivas, estudios realizados en el Instituto
de Investigaciones Tecnoldgicas en 1977 (2) demostraron que en la mayoria de las
muestras, elaboradas tanto con jugo de cana exclusivamente, como en las preparadas
con mezclas de azicar comercial y jugo de cafa, habia colorantes artificiales. Por
ensayos de laboratorio se concluyd que el colorante correspondia al producto
denominado Naranja L, de anilinas El Indio, cuya materia prima es la sal sddica del
acido p-Sulfobenceno -AZO-beta-naftol, el cual no aparece entre los autorizados para
consumo, segun disposiciones del ICONTEC,
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TABLA 5.

Casrmparacidn de Aautrienteos del agua de panela, la cervera w las bebidas

passoeas (7).
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El uso de dicho ingrediente en la panela le resta definitivamente puntos para que se
constituya en elemento valioso en la dieta nacional.

Otro factor importante que determina el consumo continuo de un alimento, es su costo
en el mercado. En la Tabla 6, se comparan los precios de la panela con los de varias



bebidas, inclusive la leche, con resultados muy dicientes tanto para productores como
para usuarios.

Con el objeto de lograr una posicion adecuada de la panela en el mercado, y asi mismo
en la dieta colombiana, se podra sugerir la puesta en marcha de dos actividades
basicas.

1. Mejoramiento de la técnica "artesanal" de produccidn, hasta ahora imperante en el
pais.

2. Unificacién nacional de la técnica de la calidad del producto, ajustandola a las
caracteristicas y requisitos estipulados por la norma colombiana No 1311 para las
clases extrafina, de primera y de segunda.

Logrados estos dos puntos basicos, se trabajara en recobrar la confianza del consumidor,
especialmente de las zonas urbanas en el producto, asi:

.1. Asegurandole siempre un alimento de calidad buena y uniforme.

2. Dandole una presentacion (tamafio, forma, empaque) acorde con las exigencias
de la vida moderna.

Ademas, para incrementar el consumo percapita se podrian promover las ventas a
través de planes que por ejemplo cumplan objetivos tales como:

1. Ofertas y descuentos segun volumenes de

negociacion.

.2. Busqueda de innovaciones en las modalidades de
consumo.

.3.  Fortificacion por adiciéon de nutrientes ya sea proteinas, minerales y vitaminas
solos o en mezclas, con lo cual ademdas de alimento energético, entraria a formar
parte del grupo de los denominados "productos de alto valor nutritivo".

4, Investigacion sobre la posibilidad de emplearla como materia prima en uno o
varios procesos industriales.
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técnicas modernas de publicidad y mercadeo, apoyandose en sus ventajas
econdmico-nutricionales.
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