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La panela granulada:
nuevo concepto para una vieja tradicion
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es tradicional y forma parte de los héabitos

tipicos del habitante venezolano. Sin embar-
go, la cantidad consumida promedio se encuentra
alrededor de 0,4 - 5,05 Kg/persona/afio. Cabe des-
tacar que los pobladores de los estados andinos
presentan un consumo mayor (10-12 kilogramos en
el medio urbano y 15-18 Kilogramos en el medio
rural). Entre las razones de la debilidad del producto
estan la presentacién comercial (en forma de cono
o panela rectangular), la cual dificulta su utilidad de
manera practica; asi como la falta de homogeneidad
y presencia de materias extranas.

EI consumo de panela o papelén en Venezuela

Entre las ventajas del producto se encuentran el
sabor, caracter natural y presencia en todas las
regiones populares de Venezuela, como una alter-
nativa edulcorante utilizada en la preparaciéon de
bebidas refrescantes y/o como acomparfante de
las comidas criollas.

El Instituto Nacional de Investigaciones Agricolas
del estado Tachira (INIA Tachira), basado en sus
propias experiencias del conocimiento popular, au-
nado a los logros de esta agroindustria en Colombia,
ha desarrollado tecnologia para la obtencion de la
“Panela granulada”; siendo un producto alimentario
con rasgos de versatilidad en uso, higiene y homo-
geneizacion de su calidad, razones que favorecen
el cambio de concepto de la vieja tradicion.

Produccién de la panela granulada

La panela granulada se obtiene utilizando la misma
infraestructura y equipamiento de la agroindustria
tradicional. Las fases para el procesamiento y ob-
tencioén de este producto son las siguientes:

Apronte de la caina

Es el tiempo que transcurre entre el corte de la
cafiay su molienda; conviene que este periodo sea
menor o igual a 48 horas, aplicando la norma PEP,
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gue indica la primera cafia que entra es la primera
en moler. Es necesario que la cafia a procesar esté
madura a plenitud con un indice de maduracion (IM)
entre 0,95-1,00 y preferiblemente con sélidos disuel-
tos totales (Brix) por encima de 18 grados. Foto 1.

Foto 1. Apronte de caia al beneficio.

Extraccion

Es el paso de la cafia por el molino o trapiche para
extraer su jugo. Es deseable que la capacidad de
extraccion del molino en peso (% EP) esté entre
55-60%, con el propésito de obtener la mayor
cantidad de jugo crudo y con ello garantizar un
adecuado rendimiento de fabrica (conversiéon de
cafia a panela). El jugo crudo en este momento se
encuentra a temperatura ambiente y con un valor
= 18° Brix. Foto 2.

Foto 2. Proceso de molienda o extraccion del jugo.
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Clarificacion

Fase fundamental del proceso, se compone de 3 sub-
fases que impactan sustancialmente los resultados
en términos de rendimiento y calidad del producto.

- La pre-limpieza: consiste en separar por de-
cantacion 6 sedimentacion particulas pesadas
y extrafias que vienen mezcladas con el jugo;
asi mismo, por flotacibn en compartimientos
sucesivos donde se eliminan bagacillos y otros
materiales extrafos livianos. Foto 3.

- Eliminacién de la cachaza: consiste en retirar
los lodos, ceras y otros materiales densos que
floculan y flotan sobre los jugos (cachaza) cuando
reciben calor (Foto 4). Esta labor es discrecional
del operario 0 “Maestro panelero” y depende en
alto grado de su habilidad, destreza y disposicion;
esta accidn influye sobre los jugos, dado que, de-
termina junto a la pre-limpieza el grado de calidad
fisica de estos. La cachaza representa del 4 al 6%
del peso de la cafia, segun sea la variedad que se
esté procesando. La temperatura de los jugos en
esta etapa oscila entre 65 y 90°C. Foto 4.

- Correccion de acidez: El jugo de la cafia es
acido, por lo general del campo proviene con
pH entre 5,2 a 5,4 y en esas condiciones la
estabilidad de la sacarosa (azucar principal a
concentrar) es baja; razén por la cual se hace
necesario la aplicacién de hidréxido de calcio [Ca
(OH),] para elevar el pH a valores entre 6,0 a 6,2.
Este paso establece una diferencia con la obten-
cién de panela tradicional, donde el valor de pH
de los jugos se ubica alrededor de 5,8 a 6,0. Lare-
accion del hidréxido de calcio con los jugos gene-
ra otro sub-producto (cachaza) que debe ser reti-
rada en operacién conocida como “pre-limpieza”.
La temperatura de los jugos en este momento se
ubica entre 95° y 100°C.

Evaporacion

Esta fase consiste en la mayor eliminacién progresi-
va de agua en forma de vapor contenida en el jugo
de la cafia. En este momento, se puede realizar
otra limpieza de jugos (relimpia), sobre todo por la
reaccién ocurrida una vez aplicado el hidroxido de
calcio. La temperatura de los jugos oscilara desde
100° hasta 110°C. Al final de la fase, los jugos se
convierten en miel liviana por la pérdida de agua,
alcanzando entre 35 y 40 grados Brix. Foto 5.

Foto 3. Pre-limpieza del jugo.

Foto 5. Proceso de evaporacion.
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Concentracion

Las mieles contintan perdiendo agua en forma de
vapor, aumentando su viscosidad y cada vez se con-
vierten mas en miel pura. En éste proceso, la tem-
peratura oscila entre 110-114°C aproximadamente
(medida con una Termocupla) conformandose una
masa concentrada con burbujas densas. Al final en
las mieles queda poca cantidad de agua, las cua-
les alcanzan una concentracion cercana a 75- 80
grados Brix. Este punto es ideal para el envasado
de la miel. Fotos 6 a, by c.

Punteo

Consiste en la ultima fase sobre la zona de calor.
Se acelera la concentracién de la masa de miel y
se protege la paila con la adiccion de aceite vegetal
a discrecion del maestro panelero. La temperatura
de mieles debe alcanzar 124-125°C para retirarlas
de alli y pasarlas a la siguiente fase. La diferencia
de temperatura para punteo de panela tradicional
y panela granulada es de 4-5 grados centigrados,
siendo mayor siempre cuando se trata de granulado
dado que se favorece la cristalizacion.

La viscosidad y reaccién de la miel ante el contras-
te con el aire y agua es la manera empleada para
de determinar el “punto” en fabricas tradicionales;
mientras que el uso de “Termocupla” (termoémetro)
es clave para determinar el punto final de las mieles
en centrales paneleros mejorados. Fotos 7 ay b; 8.

Batido- enfriamiento

Al alcanzar la temperatura de mieles requerida,
estas son trasladadas a la batea de enfriamiento
(tacha, artesa, canoa, entre otras), con agitacion
en periodos entre 7 a 10 minutos, se produce el
abultamiento inicial de las mieles, para dar lugar a la
“cristalizacion” de los azlcares (sacarosa principal-
mente). El grano o cristal se produce por el cambio
térmico, provocado por la agitacion; esto ocurre
cuando se cumple con el uso de materia prima
de 6ptima maduracién, con una acidez corregida,
temperatura de sacado de mieles acertada y tiempo
sincronizado en las fases. Estas variables en una
adecuada combinacion favoreceran el desarrollo de

grano y color del producto. Fotos 9ayb; 10 ay b; Foto 6 a y b. Proceso de concentracion;
l1ayb;12ayb. c. Envasado de mieles
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Fotos 9 ay b. Proceso de Batido — Enfriamiento.

Foto 7 a) Termocupla. b) Medicién de temperatura
con Termocupla.

Foto 8. Proceso de Punteo. Foto 10 a'y b. Proceso de abultamiento.
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Foto 11 a y b. Abultamiento de las mieles
por choque térmico.

Foto 12 a) Proceso de granulado; b) Empacado
de la panela granulada.
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Glosario de términos

Bagacillo: particulas muy finas de bagazo que
guedan después del paso de la cafia por el molino.

Brix: es la cantidad en porcentaje de solidos totales
disueltos en el jugo en base a peso. También es co-
nocido como grados Brix y puede ser determinado
por refractometria.

Edulcorante: es toda sustancia quimica capaz de
dar sabor dulce a un alimento o una comida.

indice de Maduracion: es el resultado de dividir la
sumatoria de los Brix superiores entre la sumatoria
de los Brix inferiores medidos en muestras de tallos
de cafia de azucar. Cuando el valor se encuentra
entre 0,95y 1,00 se estima que la cafia estd madura,
mientras que menor de 0,95 se dice que la cafia esta
inmadura, y superior a 1,00 la cafia esta pasada de
la etapa de cosecha.

Panela: es un azucar integral de la cafa consi-
derado como el mas puro, natural y artesano, sin
blanquear y sin refinar, elaborada directamente a
partir del jugo extraido de la cafia de azucar.

Termocupla: es un sensor de temperatura, tanto
grados centigrados como grados Fahrenheit.

Consideraciones finales

En la panela granulada se encuentran todos los
nutrientes esenciales de la cafia de azucar en su
version mas integral y natural, provee al hombre la
energia necesaria para el desarrollo de los procesos
metabdlicos, aporta nutrientes esenciales para el
organismoy lo mas importante es libre de sustancias
gue pueden dafar la salud del ser humano.
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