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INTRODUCCION

La cafia panelera es un renglén productivo, que Ultimamente se ha visto
como una buena posibilidad de desarrollo econémico aiterno ala produccion
de cultivos ilicitos. Para ello los programas estatales como el Plan de
Desarrolio Alternativo vienen apoyando con entusiasmo las iniciativas
regionales mediante la adecuacion de infraestructura y mejoramiento de la
productividad, involucrando a nuevos productores en el proceso. Sin
embargo es claro que los productores de panela del Caqueta, se ven
cominmente enfrentados, a grandes esfuerzos para la produccion de
panela de buena calidad. La variacion en cahdades texturas y colores, lo
reflejan asi.

La tradicion experiencia y mejores resultados estan referenciados
principalmente a dos municipios Albania y San José del Fragua, cuya panela
es reconocida como de buena calidad en la regién, principalmente por una
juiciosa seleccién de una variedad regional que se ajusta muy bien a su
sistema de produccién de autosuficiencia. Sin embargo, los productores
manifiestan problemas a la hora de obtener mieles, pues estas se
“avinagran” o “apanelan’ sin poder presentar un producto de buena calidad.

La presente publicacién tiene por objeto apoyar la consolidacion de este
cultivo no con el tnico objeto de producir panela, se pretende que también se
vea como una buena alternativa, la elaboracion de mieles virgenes para
consumo humano. Se trata de orientar a aquellos productores que requieren
de muchos esfuerzos para producir panela, para que los problemas los
aprecien como Ias grandes ventajas que le facilitan la elaboracién de mieles
de muy buena calidad.



1. VARIEDADES PARA LA PRODUCCION DE PANELA Y MIEL

Corpoica Regional 10 en asocio con ASOPANELA, evalué de manera
preliminar en fincas de productores y en el C.I. Macagual, tres variedades
para la produccion de panela y miel. La variedad local o regional llamada “sin
pelusa’, la variedad RD 7511 de amplia utilizacién en las zonas paneleras del
pais y la variedad PR 671070. Si bien e! rendimiento potencial de las
variedades mejoradas puede ser mayor, algunas caracteristicas ligadas al
sistema de entresaque, que es un sistema produccién de subsistencia,
favorecen notoriamente a la variedad regional.

El primer aspecto es la escasa presencia de floracién en la variedad local.
Esta condicidn permite que una vez alcancen su madurez, en los tallos no se
presente rapidamente el fendmeno de inversion de azucares y estas puedan
permanecer por mas tiempo aptos para moler, esto permite que la cosecha
pueda ser escalonada (caracteristica del sistema de entresaque).

Un segundo aspecto importante es la ausencia de pelusa, sin embargo, esto
na es tan limitante y la variedad RD 7511 también presento esta condicién. La
variedad PR 671070 presenta pelusa sin que sea una limitante grande en el
manegjo.

Un tercer aspecto muy importante son los altos contenidos de sacarosa una
vez se alcanza la madurez, pues estos pueden llegar hasta el 22%, cantidad
aceptable para las condiciones calidas y de baja altitud sobre el nivel del mar
como es el Caqueta. Esta es una gran ventaja si lo comparamos con el
promedio general que es del 18%. Este aspecto fue notorio para cafias de
San José del Fragua y Albania, muy seguramente por las particulares
condiciones climaticas entre el diay la noche que favorece la acumulacion de
sacarosa en los tallos. 5



Las variedades RD 7511 y PR 671070 presentan mejores condiciones para un
sistema de explotacion comercial como lo es el corte parejo. Estas
presentaron alta floracion a los 12 meses situacién indeseable para la
produccion de panela, pues n¢ se puede obtener la proporcién adecuada de
madurez en los tallos. Sin embargo esto no es un problema para obtener
mieles. Estas variedades presentaron cierta precocidad con relacion a la
regional, pues alcanzan los niveles de molienda para panela un mes antes
quelaregional.

Se debe recalcar gque el cambio de apariencia en las cafas de estas
variedades cuando estan maduras, no presenta las mismas condiciones que
la variedad regional (color del tallo, deshoje natural, color de la hoja, etc.), ello
puede confundir a los productores al determinar la madurez y el momento
optimo de cosecha. A continuacion se describen rapidamente las tres
variedades evaluadas en dos tipos de suelos.

CARACTERISTICAS EN

SUELO DE TERRAZA PR671070 | RD7511 |REGCQT
Altura de ia planta 35 3.6 3.4
Numero de éntrenudos 27.6 306 26.1
Longitud de entrenudos {cm) 13-3 11.8 14.8
Diametro def tallo (cm) 3.1 33 3.1
Habito de crecimiento ErectolSemierectc Erecto
Pubescencia Poca Sin Sin
Deshoje natura! parcial Bajo Bajo Bueno
Floracién Poca Poca NC
Volcamiento Poco Si Si
Consistencia de canas Semidural|Semiblandal Semibland !
Infestacion de Diatrea Baja Baja Baja
N® Tallos 12.0 8.2 13.9




CARACTERISTICAS EN
SUELO DE MESON PR 671070 RD?75 11 REGCQT

| Altura de la planta 34 2.8] 2.8
'Numero de entrenudos 300 26.4 257
| Longitud de entrenudos (cm) 11.2 10.6 97
; Diametro del talio_(cm_) X | 29| 2.6
' Habitoe de crecimiento Erecto| Semierecto ~ Erecto

Pubescencia ] Poca Sin  sin
i_ Deshoje natural parcial | ) Bajo Bajo| Buenc-:;_
| Floracion Alta | Alta No |

Volcamiento - ____ o Poco | Sil S:_'
' Consistencia de cafias Semidural  Semiblanda Semiblanda;g
| Infestacion de Diatrea - Baja Baja '_ Baj:'a{
N°Tallos 96/ 3.0/ 8.0

En las pruebas para produccion de miel adelantadas en el C.I. Macagual se
logro obtener buena calidad en cuanto al sabor, capacidad de
endulzamiento y apariencia, para las tres variedades, en comparacion conla
miel que se vende comercialmente.

Estudios adelantados por Corpoica en el piedemonte llanero, recomiendan
el uso de la variedad Mayari (MY 5465) para la elaboracion de mieles de
excelente calidad. Esta variedad hace parte de la coleccién establecidaenel
C.l. Macagual y esta en la etapa de multiplicacion, una vez se obtenga la
cantidad adecuada se haran las pruebas de campo y de molienda
respectivas.

Es una variedad originaria de Cuba, de tallos erectos de color morado y
medianamente gruesos. Presenta deshoje natural, alta produccion de tallos,
es susceptible al volcamiento y se adapta a diferentes ambientes con
facilidad. Es exigente en suelos fértiles y presenta resistencia al mosaico,
carbdnyroya.

2.DETERMINACION DE LAMADUREZ EN LACANA PANELERA

La determinacion del momento de corte es un paso importante que asegura
un buen producto ya sea miel o panela.

Para obtener panela se requiere un punto de madurez éptimo es decir que la
concentracion de sacarosa seamaximay uniforme alolargode los tallos.
4



Para obtener miel no se requiere tener altos contenidos de sacarosa, se
requiere mayores contenidos de azucares reductores, es decir, la cafia no
debe estar madura completamente, al contrario, los altos contenidos de
sacarosa pueden ocasionar la cristalizacién de lamiel.

2.1

Aspectos ambientales relacionados con lamaduracién

Es conocida la dificultad en algunas regiones de! Caguetd para obtener
panela de buena calidad, esto se debe a que el ambiente en todo el
departamento no es del todo favorable.

La altitud sobre el nivel del mar acorta el periodo vegetativo de la cafia, de
tal manera que la madurez de |a cafia se alcanza entre los 10y 12 meses.
Esta es una gran ventaja para ambas condiciones (panela y miel), pero
favorece notoriamente la produccion de miel, pues las cafias pueden ser
cortadas con edades entre 8y 9 meses.

Los suelos del Caquetd permanecen con exceso de humedad, esto
retarda la maduracion y estimula el crecimiento, condicién que no
favorece la sintesis y acumulacién de sacarosa, por lo tanto las cafias
sembradas en suelos de vega baja o terrazas medias pueden utilizarse
para obtener miel ya que prima la concentracién de azucares reductores.

La maxima sintesis y concentraciénde sacarosa se favorece con
cambios acentuados de temperatura mayores de 8°C entre el dia
y la noche, esta condicidn se presenta en cafias sembradas en suelos
de cordillera o cerca al piedemonte, las demas areas dificiimente
Tendran condiciones adecuadas para aumentar la concentracion
de sacarosay obtener panela de calidad.

Las condiciones de alta nubosidad y bajo brillo solar pueden afectar la
calidad de |la panela pues disminuyen la sintesis de sacarosa al limitar el
proceso fotosintético, pero este hecho no afecta notoriamente la
produccion de miel.

Los suelos son deficientes en fosforo situacion que no favorece deltodo |a
produccién de panela, pues este elemento es el mas importante para
aumentar los contenidos de sacarosa y para facilitar la clarificacion de los
jugos (evita que la panela salga oscura).



2.2 Métodos para determinar la madurez

La madurez debe expresar la uniformidad en la concentracidon de sacarosa
desde la base hasta la parte terminal del tallo. Existen dos formas para
determinar si la cafa ya esta en su grado optimo de madurez para panela o
para miel: La edad del cultivo o midiendo directamente la concentracion de
azucares.

2.2.1 Edad del cultivo

Es el meéetodo que comunmente se
utiliza y lo da la experiencia y el
conocimiento de la variedad.

Consiste en dar "por maduro’ al
cultivo después de cierta cantidad de
meses, asociado esta cambios en la
apariencia y a caracteristicas
externas de la cana, esto se establece
de forma aproximada en cada regién y
de cierta manera es muy acertado
cuando se conoce muy bien la
variedad local. Sin embargo el método
es inexacto y poco confiable, pues
cambios en el ambiente o en la
variedad pueden confundir al
productor.

Cana regional madura

De igual manera los agricultores manejan criterios para puntos éptimos de
madurez para panela, sin embargo como severa mas adelante, para miel
no se requiere llegar hasta este punto de madurez

2.2.2 Madurez por grados Brix

Es un método bastante confiable que estima directamente el contenido
de sacarosa en los tallos mediante el uso de un equipo que expresa los
resultados en términos de porcentaje de solidos totales o grados brix
en el jugo. Consiste en dividir la cantidad de grados Brix obtenidos en
la parte superiordel tallo por la cantidad obtenida en la parte inferior o

6



basal También se puede estimar la concentracion de sacarosa o grados brix
enlos jugos al momento de la molienda con la ayuda del sacarimetro

2.2.2.1 El Refractometro de mano

Permite hacer determinaciones directas de campo Para la extraccion de las
gotas de jugo se utilizan punzones o sondas colocando dos gotas de jugo en
la placa, se tapan con el protector, se coloca ef equipo a contra luz y se lee la
escalaatravés delvisor

Placa y protector

Un ejemplo de como se aprecia y se interpreta la lectura de la escala en el visor ve a
continuacidn, en estaimagen selee 12.5% en brix.

i
=

B

= T
g 4-i-+—|-+-|-|+§—.—i+.'-
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Leciura escala

Actuaimente existen modelos muy precisos y poseen escalas diferentes para
el ajuste de las lecturas de acuerda con |a temperatura y la concentracion
maxima de sacarosa



. Para determinar la madurez en campo se utilizan refractémetros

de 0 a 30 °Brix.
. Para darle el punto optimo a la miel se utilizan con escalas de 40 a
82 °Brix. .

Elinconveniente de este método es el alto costo del equipo.

Procedimiento para determinar madurezen campo

Se toman dos lecturas con el refractometro ia primera gue se llamara (A)
se toma en el tercio superior de la cafiaen el sexto ¢ séptimo entrenudo, la
segunda se llamara (B) y se tomara en el tercio inferior en el segundo ©
tercer entrenudo. Posteriormente se divide (A/B). Es bien importante
recalcar que para obtener madurez para panela se interpretan porcentajes
por encima de 18 °Brix, sise quiere estimarmomento de corte paramiel se
interpreta con valores mas bajos 15 a 17° brix. Esto dependera de la
variedad y del ambiente.

Estado de madurez de la cafia Valor
Inmadura Menor de 0,85
Madura Entre 085y 1,0
Sobremadura Mayor de 1,0

El muestreo en el lote, se debe iniciar dos meses antes del tiempo
esperado para el corte. Para el analisis se toman 13 a 20 taflos
procedentes de tres o cuatro cepas representativas del desarrollo del
cultivo, se promedian los datos obtenidos en cada tallo y se hacen
muestras cada 10 15 dias, segun lanecesidad de precision.

Cafias inmaduras y sobremaduras dan menores rendimientos y calidad en
panela, pero son adecuadas para producir mieles.

Entre mas alto sean los grados brix se corre &l riesgo de que la miel se
“spanele’ o cristalice debido al alto contenido de sacarosa, sin embargo
esta condicion se puede controlar durante el proceso de elaboracion, puss
temperaturas moderadas por larges tiempos en el momento de |a
concentracian, pueden causar |a inversion de la sacargsa en azucares
reductores.

8



2.2.2.2 El sacarimetro tp 20°C

Permite estimar la madurez y a mas bajo costo, este no es mas gue un
densimetro adaptado con una escala de lectura en grados Brix.

Para realizar la determinacién se necesita un recipiente graduado de unos
250 ccy uncedazofino,

El procedimiento es muy sencillo, se seleccionan unas cuatro muestras
representativas del lote, se muele un pequefio grupo de tallos, con el cedazo
se eliminan la mayor cantidad de impurezas y sélidos, el jugo debe quedario
mas limpio posible, se deposita el jugo en el recipiente graduado, se
introduce con cuidado el densimetro, se deja estabilizar y se lee en la escala.
Para panela se requiere que el valor este por encima de! 18% ideal 20 a 22%,
al contrario para miel se requiere gue el valoresteentreel 15y 17%.

Tiene el inconveniente de no precisar muy bien la uniformidad de la madurez
en alo largo del tallo, pues refleja es el dato promedio de los jugos. Pero a
diferencia del refractdmetro, es una alternativa muy economica y alcanzable
parala mayoria de los cultivadores de cafia.

3. PROCESO PARA ELABORACION DE MIELES

El proceso para producir mieles es mas sencillo que ia produccion de panela,
tiene una parte que se adelanta enfrio, la cual parte desde el mismo momento
en que se identifica el momenio de corte. Se deben tener todas las
condiciones de cuidado en el acopio, comao es tener la cafia en un sitio secoy
sombreado, igualmente se debe evitar moler cana de mas de cinco dias de
cortada y almacenada, pues se dificulta la clarificacién de los jugos y la miel
gue se obtiene es muy oscura.

9



3.1 Extraccion de jugos

Cuando se realiza la molienda se pretende obtener la mayor cantidad de
jugo o “guarapo” sin que la maquinaria sufra un excesivo desgaste, es por

ello que la extraccién de [os jugos dependera del adecuado mantenimiento
del trapiche y del motor, expresado en términos de extraccién o de la
cantidad de jugo obtenido al moler 100 Kg de tallos de cafa.

Para un molino convencional de tres mazas, 1a extraccién debe estar entre
58 y 60 Kg de jugo por 100 Kg de cana.

CANA
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| Carte y Transporte |
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El jugo o “guarapo de cafia” es un compuesto bastante complejo con
particulas de diversos tamafios que van desde tierra, bagacillo, partes de
hoja y cera, hasta sélidos solubles en forma de iones y coloides.

Los sdlidos solubles mas importantes en el jugo son los azucares como la
sacarosa, la glucosa y la fructuosa. A su vez la sacarosa es una molécula
conformada por la unién de la glucosa y la fructuosa, unidén que es muy
estable en medio alcalino (pH entre 5.2 y 5.8). La glucosa y la fructuosa

también llamados azucares reductores son muy estables en medios acidos
(pH menorde 5.2).

La sacarosa tiene |a particularidad de tender a cristalizarse si es sometida

rapidamente a temperaturas altas, caso contrario sucede con los azucares
reductores.

10
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Esios aspectos son bien importantes pues si se quiere obtener panela de
buena calidad, en primer lugar los jugos deben tener un alto contenido de
sacarosa (entre el 18 y 22%) v no tener baja acidez (pH mayores de 5.2)
pues esto causaria su "inversion” o desdoblamiento en azucares reductares
(giucesa y fructuosa). En algunos sectores del Caqueta fos jugos salen
acidos y los contenidos de sacarosa por debajo del 18% En estas
condiciones la panela noda“grano” se vielve "‘melcochuda”

Otro aspecto a tener en cuenta es [a floracidn de ia cafa, cuando esta se
inicia, la planta comienza a desdoblar naturalmente ia sacarosa en azucaras
reductores de abaje hacia arriba en el tallo, contraric a la maduracion, es por
ello que el indice de madurez tomado con el refractémetro de mano da una
lectura superior a 1. En estas condiciones no se puede obtener paneia, se
puede obteneres miei

3.2 Limpieza de los jugos

Es la parte mas importante en la
elaboracion de mieles para obtener un
producto de buena calidad y apariencia,
sin impurezas sélidas. La aceptabilidad
del producto final depende del cuidado
gue se tenga, pues la presencia de
precipitados "conchos” da mala
apariencia a la miel. Comprende dos
etapas, una en frio que se llama
prelimpieza y otra en calor llamada
clarificacidn. Se debe ser muy exigente
en ambas etapas para evitar ia
formacion de sobrenadantes (natas} o
el uso excesivo de floculante gque forma
precipitados Debido alaimportancia de
estas etapas, a continuacion se cita en Pracipitado o Concho
detalle las recomendaciones dadas por

CIMPA

3.21 Prelimpieza

Consiste en eliminar por medios fisicos y a temperatura ambiente el

1



material grueso con el que sale el jugoe de cafia del molino. Este material
consiste principalmente en tierra, particulas de bagazo y cera, para su
separacion se usa el pozuelo, las mallas y los sistemas de prelimpieza
disenados por CIMPA (prelimpiadores 1y 2).

Cualquier equipo de prelimpieza requiere para su buen funcionamiento
adecuado mantenimiento y limpieza, el cual debe hacerse maximo cada 6
horas con el fin de evitar la fermentacion de los jugos y comae consecuencia
un deterioro de la calidad del producto. Se recomienda utilizar en su
construccién acero inoxidable, material resistente a la corrosion y facil de
limpiar

Generalmente los trapiches utilizan una malla a la llegada de ta paila
recibidora o la salida del molino, esta malla en la mayoria de los casos solo
retiene las impurezas mayores y se satura rapidamente.

Los prelimpiadores, disefiados por él CIMPA, tiene ia funcién de retener no
solo el material grueso sino parte de las impurezas dispersas en el jugo
constituidas principalmente por restos de bagazo, bagacillo, caria, tierra,
material flotante y lodos. El funcionamiento de los prelimpiadores se efectla
enforma continua y utiliza como principio la separacion por la diferencia de la
densidad existente entre lasimpurezas y el jugo.

Los prelimpiadores se deben ubicar entre la paila recibidora y el moling, en
un sitio donde se facilite su limpieza, con tuberia de agua limpia, piso en
cemento y alcantarillado para que no se empantane cuando se lava.

Existen dos tipos de prelimpiadores:
12



Prelimpiador (1) Prelimpiador (2)
Largo: 1.,00m Largo: 1,75m
Alto : 0,35 m Alto: 0,30 m
Ancho: 015 m Ancho: 0.30m

Segln el tamafio deltrapiche se emplean de la siguiente forma:

. Para malinos de traccién animal o molinos con capacidad de molienda
inferioraunatonelada de cana por hora se utiliza el prelimpiador(1).

En caso de cafias con alto contenido de mugre o trapiches con
capacidad de molienda entre 1,0 y 2,0 t/h se requiere empiear el
prelimpiador (1) y el prelimpiador (2), uno después de otro.

. En trapiches con capacidad superior a las 2,0 toneladas de cafia se
debe colocar un prelimpiador (1) y dos prelimpiadores (2).

A pesar del uso de los dos prelimpiadores se debe seguir estudiando
métodos fisicos que permitan una mayor limpieza de los jugos, como puede
serla adecuacion de filtros de tela, con el objeto de reducir el uso excesivo de
floculante en |a siguiente etapa.

| JUGDS
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3.2.1 Clarificacion

L.a etapa de clarificacion en el proceso panelero se ileva a cabo en la paila
clarificadora de la hornilta, donde algunos sélides coloidales y colorantes,
dispersos en los jugos, se agiutinan por efecto del calor en pequefias masas
lamados flésculos o cachaza. Estos deben ser eliminados preferiblemente
por métodos fisicos.

Aun cuando los jugos de cafia poseen en su composicion los agentes
quimicos para que por efecto del calor se presente la floculacién vy
coagulacidn de algunas de las impurezas, se hace necesario mejorar el
proceso de clarificacion con la adicion de un agente agiutinante. Asi se
consigue eliminar un alto porcentaje de los solidos dispersos mediante la
‘coagulacion floculacion” de las impurezas presentes en el jugo, por el
efecto combinadode latemperatura, tiempoy aglutinante.

Este se debe aplicar en la paila recibidora cuando la temperatura se
encuentre entre 50 y 55 °C, para que actué bien debe revolverse'muy bien
con elremellén, hasta que se forme la nata oscura ¢ “cachaza’.

Un buen manejo agronoémice de la cafa es uno de los puntos
fundamentales en la clarificacion de los jugos, pues aun cuando la
hornilla brinde las mejores condiciones de procesamiento, cdmo una
velocidad de calentamiento superior a 1.3°C por minuto, el mal manejo
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agrondmico interfiere en el equilibrio de los componentes de los jugos, lo
cual se ve reflejado en un pH inicial por debajo de 5.2. Es importante tener
en cuenta que no se debe adicionar el mejorador de pH antes de la
clarificacion.

3.2.2.1 Agente Aglutinantes

Tradicionalmente en el proceso de
produccién de panela se emplea
mucilagos de algunas plantas como
et Balso, Guasimo o Cadillo y en los
ultimos afos se ha incursionado con
productos guimicos empleados en el
proceso azucarero,

Cuando se adiciona el agente
aglutinante en exceso ia panela y
mieles presentaran problemas de
consistenciay textura.

Mucilagos vegetales: Son exudados
gomosos producidos por algunas
Corteza de Balso plantas cuando se les lesiona su
corteza. Las gomas y los mucilagos
son semejantes quimicamente. Estos compuestos organicos conformados
por polisacaridos celuldsicos contienen el mismo nimero de azlcares que las
gomas y pectinas y se forma en el interior de las plantas durante su
crecimiento.

Su uso depende de la disponibilidad y costumbres de la zona. Los mas
empleados en la industria panelera son el Balso (Heliocarpus popayanensis
HBK), Guasimo (Gudzuma Ulmifolia L} y Cadillo {Triumfeétta affta mallissima
HBK), en los cuales la glucosa forma parte de su estructura basica.

Del primero se emplea generalmente la corteza del tronco disgregada en
agua, y de los dos dltimos la corteza de las ramas directamente en forma de
escobilla. Esta practicaes comun en San José del Fragua.

Para obtener mejores resultados en la limpieza de los jugos, es mas
recomendable paraelcasodelas tres especies emplear una disolucién

15



delmucilago, la cual se obtiene, al disgregar 1 Kg de corteza de tas ramas en
8 litros agua a 50 °C hasta obtener una solucién parecida a la clara de huevo.
Esta practica es comun en el Municipio de Albania.

De esta solucidn aglutinante se emplea un velumen igual al 2.5% del
volumen del jugo a clarificar, dosificado en dos aplicaciones, en la primera
cuando el jugo a clarificar alcance 50° C, el resto después de retirar la
cachazaformada, cuando los jugos alcancen los 80 °C.

L.a solucién del aglutinante se debe preparar maximo cada 6 horas para
evitar su deterioro, pues es un producto vegetal y por consiguiente contiene
microorganismos que se desarrollan facilmente hajo las condiciones de
humedad y temperatura, en las que cominmente se trabaja. De igual forma
el recipiente donde se prepara debe lavarse y enjuagarse con una lechada
de calmaximo cada 12 horas.

3.2,.2.2 Mejoradores del pH

Es una practica muy especifica para la produccion de panela, para evitar que
la sacarosa se desdoble en azucares reductores. Para ello se utiliza la cal o
el bicarbonato aunque también pueden ser usados como floculante en el
proceso de elaboracidn de panela y miel.

Los mejores resuitados hasta el momento se han obtenido con pH cercanos
a5.8. Un exceso de cal es perjudicial pues cuando se encala a pH superiores
a 6,0 se presenta un marcado oscurecimiento del producto final. Las
pruebas realizadas en el C.I. Macagual con jugos con pH inicial de 5.2 y 5.4

sin correccion del mismo arrojaron buenos resultados para la produccion de
miel.

En caso de serrequerido, el encalado se debe hacer en forma de lechada de
cal, es decir una suspension de cal apagada en agua o en el mismo jugo, de
100 a 150 gramos de cal por litro de agua. La calidad de Ia cal es un factor
importante a tener en cuenta en el proceso pues si la cal no es grado
alimenticio, su adicion aporta impurezas al producto final.
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Es necesario recordar en la etapa de prelimpieza y clarificacion se le esta
dando las caracteristicas al producto final, por ello se debe tener en

cuenta:

3.3

No se debe abusar del floculante ya gue su exceso puede
cambiar el sabor de fa miel

La cal se utiiza tan solo si se requiere, para ello determine
el pH, si es muy bajo (menor de 5.2) se debe usar de lo contrario
no, pues al contrario de producir panela se requiere es la
inversion de la sacarosa.

Se debe controlar la temperatura de descachazado para
garantizar una buena remocion de la cachaza, invierta el tiempo
necesario y no acelere el proceso elevando demasiado rapido la
temperatura, la temperatura adecuada es de 60°C.

El jugo estard listo y limpio cuando se aprecie brillante y
transparente.

Es muy posible que en algunas areas del departamento, debido
a la deficiencia de fosforo del suelo el producto final salga
demasiado oscuro o verdoso, para corregir este problema es
mejor encalar [as cafas en el campo. Sin embargo durante el
proceso se puede recurrir a la aplicacion de acido fosférico (10 cc
por cada 100 litros de jugo limpio).

La produccidn de panela y miel organica debe ser un objetivo y el
sello de calidad del producto Caquetero, por lo tanto para evitar
el uso de aditivos quimicps y correctores durante el proceso de
elaboracion de la miel, asggure un buen manejo agronémico de
su cultivo. :

Evaporacion

Consiste en la eliminacion de agua, para ello se debe elevar ia
temperatura por encima de| punto de ebuliicién del agua es decirentre 85y
100 °C. Se debe evitar el derramamiento de los jugos por formacién
excesivade espuma.
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Evaporacian de la miel

Al contrario de la produccibén de panela el proceso “no debe ser” tan rapido,
‘pues se requiere justamente es que la temperatura provoque la formacion
de azucares reductores por desdoblamiento de la molécula de sacarosa, por
lo tanto, no se debe abusar de la temperatura en la homilla. Es muy
importante “no sobrepasar” |la temperatura de ebullicion pues la sacarosa

puede empezar a cristalizarse lo que causaria el apanelamiento posterior de
la miel.

La "cochada” preferiblemente se debe dividir en varios puntos de acuerdo a
la capacidad de la hornilfa, con el fin de facilitar el manejo de los jugos y la
evaporacion.

Es posible el uso de antiespumantes para evitar el desborde de la espuma,
pero no se recomienda el uso de “manteca” o cebo animal, estas forman un
sobrenadante o nata que le da muy mal aspecto ala miel. En caso de hacerlo
se debe usar cera de laurel, dceite de higuerilla o aceite de olivo.

3.4 Concentracién

Como en el anterior case no se debe abusar de la temperatura pues se
puede provocar el apanelamiento de la miel o se puede quemar dando un
color oscuro con sabor a caramelo, si es necesario, se puede agregar
antiespumante siguiendo las recomendaciones anteriormente dadas.

A partir de 100°C [a inversion de la sacarosa se acelera de manera

importante, por ello en CIMPA se recomienda manejar los siguientes
parametros de eficiencia en calentamiento:

18

BIALIGTECA ABROPECUARIA

ey

o eme e d kA



« Para panela se requiere realizar esta etapa en el menor tiempo posible y
con un pH cercano a 5.8, la velocidad de calentamiento debe ser de
aproximadamente 1 °C por minuto, esto permite la concentracion rapida
sin quemar el producto.

e Para mieles se debe realizar la concentracion final con pH menores de
5.8, a baja velocidad de calentamiento lo recomendado seria 0.7 °C por
minuto, esto facilita la obtencion de mayor cantidad de azucares
reductores (glucosa y fructuosa) y evitar la cristalizacion por menor
contenido de sacarosa.

3.4.1 Punto para miel

La experiencia del productor juega un papel importante en esta etapa, se
debe analizar a “0jo” propiedades fisicas como viscosidad (grosor) y
adherencia de las mieles, mediante la velocidad de escurrimiento de la miel
en el remellon. Microbiolégicamente en este punto se obtiene un producto
aceptable.

|

Debe tenerse bastante precision al obtener el *Punto” de miel ya que si se
saca a muy alta temperatura se presentard una caramelizaciéon de los
azlcares con su consecuente oscurecimiento. En caso contrario la
miel sale muy liquida, situacién que influye en la capacidad de
almacenamiento. El punto final de la miel depende de la concentracion

19



final de soélidos solubles relacionados con el porcentaje de azucares
reductores.

Con la ayuda de los refractémetros de mano se le puede dar mayor
precision, se debe relacionar la temperatura y la concentracion de solidos
solubles, pero quizas la temperatura sea quien condicione directamente el
alcanzar el punto optimo; esta debe mantenerse entre los 100y 105°C ( no
debe sobrepasar los 110 °C), paralelamente se debe controlar los grados
Brix, los cuales deben estarentre 66y 70.

EnEIC.{. Macagualy en dias de campo realizados en San José yAlbania se
alcanzaron niveles de 75 °Brix sin que la miel después de cuatro meses de
almacenada presentara cristalizacion.

Para panela la temperatura adecuada esta entre 118 °C 125 °C, con una
concentracion de sélidos solubles de 88° a 94° Brix.

3.5 Envasado

i Las mieles deben ser envasadas
i inmediatamente dan el punto, pues la alta
temperatura impide la presencia de
contaminacion. Se puede utilizar canecas
plasticas de 40 litros con sellado hermético,
muy Utiles para vender miel al por mayor,
tambien se le acondiciona una llave terminal
como dispensador para vender en
supermercados o plazas de mercado
miel por botellas.

Directo d

Estos recipientes deben estar
completamente limpios sin residuos que
puedan ser fuentes de contaminacion, si se requiere, posteriormente se
puede reempacar en recipientes mas pequefos.

En el C.Il. Macagual se ensayaron' diferentes envases; empacado
directamente al dar punto la miel, se logro mantener la miel en buenas
condiciones hasta cuatro meses después de empacadas.
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El “aguarapamiento” (fermentacidn) de la miel tiene su principal origen en las
condiciones de asepsia del personal, utensilios y equipos que se utilizan
durante et proceso y sobre todo,en el momento del empaque.

En todo momento e! area de trabajo debe estar limpia y libre de
contaminacién No debe haber presencia de insectos y/o animales. El agua
utilizada para limpieza debe ser en lo preferible corriente o en caso de ser
estancada, debe ser cambiada continuamente minimo cada cuatro horas y
adicionarsele cal para disminuir la fermentacién causada por los residuos
organicos. De lo contrario la “esterilizacion” de {a miel por las altas
temperaturas al momento del empague se pierde,
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