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PANORAMA
GENERAL

m produccion de panela(+), azucar natural(-)}

escasamente miel hidrolizada, es una agroindustria
rural de mayor trascendencia en America Latina y el
Caribe.

La produccion mundial de estos azlcares integrales,
es aproximadamente 13 millones de toneladas
anuales. (Rodriguez, G., Garcia, H, Roa, Z vy

Qntacoloma ,P.(2007) /




PANORAMA
GENERAL

éstadl’sticas (FAO), la produccion de panela&
2001 en la region fue cercana a 2°000.000 de

toneladas, que representan cerca del 17 % de la
produccion mundial.

En Ameérica Latina y el Caribe se estima la
existencia de cerca de 50 000 trapiches, que en
conjunto vinculan a mas de un millén de personas

@RODAR, 1994) /




PANORAMA GENERAL

Contexto regional e internacional, Colombia es el
segundo productor mundial de panela después de la
India. EI consumo por persona es aprox. 32 Kg/ano
(Rodriguez, 2001)

En Ecuador la produccion de cafna (otros usos) es de
49 028 Ha. (INEC. 2000)

La produccion de panela genera ingresos para mas
de 40.000 familias, que Involucra directa e
Indirectamente 180.000 personas (ROBAYO, J.

& Y




HIPOTESIS

La cantidad de solucion clarificadora de yausabara
y temperatura de incorporacion inciden en la
turbidez del jugo.

El pH, concentracion y temperatura del proceso,
inciden en la calidad de los productos

la cantidad, forma y temperatura de
incorporacion del aromatizante incide en la
intensidad del aroma de la miel, panela y azucar
natural.




OBJETIVOS

Determinar volumen de solucion clarificadora de
yausabara (Pavonea sepium St. Hil) en jugo de cana.

Establecer parametros de procesos para miel, panela y
azUcar natural.

Determinar la cantidad y temperura de incorporacion de
aromatizantes de anisillo (Tapetes lucida Cav), tipo
(Minthostachys mollis H.B.K) y hierbabuena (Mentha
piperita L), en los tres productos.




MATERIALES Y METODOS
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RESULTADOS

Solucion clarificadora: 0.5, 1.0y 1.5 1/25 1., jugo
Temperaturas: ambiente, 50,60,70,80,90 y ebullicién.
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Tratamientos

Mejor tratamiento: 1 litros de solucidén/25 litros jugo a 80 C



~  MIEL (incorporacion C,H;O,)
Temperatura (80, 85, 90,95 y 100°C)
pH (3.8,4.0y 4.2)

~ Concentracion (76,78 y 80°B)
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Viscosidad, cristales, sabor (acidez) y color



Panela - Azucar Natural

g pH, Concentracion y Temperaturas de

pH: 5.6a5.8




GRADOS BRIX
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Y Cantidad de aromatizante

Tiempo aplicacion
2,4,6 s/10 Kg producto.

Temperatura de incorporacion:
100, 95, 90,85, 80y 75 C.

Miel: 95 C
Panela: Final batido 100 C
Azlcar: =80 C

- Cantidad de aromatizante:
4 segundo o 0.3 g de aceite
. por método de spray en 10
kilos de producto




Humedad: 20%

Humedad: 7 % Humedad: 1.8%




CONCLUSIONES

La menor turbidez del jugo expresado en unidades NTU
fue el tratamiento A2B5, se logra al clarificar el jugo a
80°C.

La velocidad de concentracion es mayor a temperaturas
altas, no asi a temperaturas bajas. La concentracion es
directamente proporcional con el punto de ebullicion de la
solucion.

Para miel, el acido citrico se incorpora al jugo a
temperaturas de 95°C hasta alcanzar un pH de 4. Mieles
con pH inferior a 3.8 son muy acidas y con pH superior a
4, cristalizan en poco tiempo.



CONCLUSIONES

La transparencia de la miel es un factor que
determina la calidad del producto, lo cual depende
de: variedad de cana y madurez, eficiencia de
clarificacion, acido utilizado, pH y concentracion
final.

La intensidad del aroma en los productos, estan
influenciados por la forma de incorporacion,
cantidad y temperatura.




GRACIAS Y
BIENVENIDOS A
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Indica que se debe incorporar entre 15 a 30
litros de solucion clarificadora por cada
500 litros de jugo. (Azain, A. 2002). Este
valor corresponde entre 0.75 a 0.5 litros
/25 litros de jugo.



