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Desarrollo de prototipos de panela granulada orginica utilizando saborizantes y colorantes naturales en el
Distrito de Santa Rosa (Amazonas)

Development of organic granulated panela prototypes using natural flavors and colors in the Santa Rosa
District (Amazonas)

Mario Oliva” e Ysaias Rimachi'

RESUMEN

El estudio se efectud en el distrito de Santa Rosa, en el departamento de Amazonas, teniendo como objetivo principal
obtener prototipos panela granulada utilizando saborizantes y colorantes naturales. Se inicié con la seleccion de
colorantes y saborizantes en el ambito nacional, seleccionando tres colorantes y tres saborizantes compatibles con la
produccion de panela. Los ensayos fueron montados bajo un Diseiio en Bloques Completamente al azar (DBCA) con
arreglo factorial 3Ax3B por cada ensayo, es decir ensayo 1: color chicha - sabor chicha, ensayo 2: color naranja -
sabor naranja y ensayo 3: color limén - sabor limén. A partir de estos ensayos se obtuvieron muestras de panela, los
mismos que fueron sometidas a analisis fisico quimico, sensorial y microbiolégico. Los tratamientos por cada
ensayo fueron validados y a partir de estos se obtuvieron tres mejores tratamientos, es decir un mejor tratamiento del
ensayo 01: T1 (0.8% de saborizante y 0.010% de colorantes), un mejor tratamiento del ensayo 02: T1 (0.8% de
sallx)rimnlc ¥ 0.010% de colorantes) y un mejor tratamiento del ensayo 03: T1 (0.9% de saborizante y 0.015% de
colorantes).

Palabras claves: : panela granulada, anilisis sensorial, caracteristicas organolépticas.

ABSTRACT

The study was carried out in the district of Santa Rosa, in the department of Amazonas, with the main objective of
obtaining granulated panela prototypes using natural flavorings and colorants. It began with the selection of
colorants and flavorings at the national level, selecting three colorants and three flavorings compatible with the
production of panela. The assays were analysed under a Fully Alloy Block Design (DBCA) with factorial arrange-
ment 3Ax3B for each test, ie test 1: color chicha - chicha flavor, test 2: orange color - orange flavor and test 3: lemon
color - lemon flavor . From these tests samples of panela were obtained, the same ones that were subjected n;:hysi-
cal, chemical, sensorial and microbiological analysis. The best treatments for each test were validated and from
these the three best treatments were obtained, that is to say a better treatment of the test 01: T1 (0.8% of flavor and
0.010% of colourant), a better treatment of the test 02: T1 (0.8% flavor and 0.010% colorant) and a better treatment of
the 03: T1 test (0.9% flavor and 0.015% colorant).

Key words: panela granulated, sensory analysis, organoleptic characteristics.
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Desarrollo de prototipos de pancla granulada orgénica utilizando saborizantes y colorantes naturales en el
Distrito de Santa Rosa (Amazonas)

Development of organic granulated pancla prototypes using natural flavors and colors in the Santa Rosa

District (Amazonas)

Mario Oliva” ¢ Ysaias Rimmachi’

RESUMEN

Elestudio e efectud en e distrito de Santa Rosa,en el departamento de Amazonas. tenicndo como objetivo principal
obtener prototipos pancla granulada utilizando saborizantes y colorantes naturales. Se inicié con la seleccion de
colorantes y saborizantes en el ambito nacional, seleceionando tres colorantes y tres saborizantes compatibles con la
produccion de pancla, Los ensayos fucron monfados bajo un Discfo en Bloques Completamenteal azar (DBCA) con
areglo factorial 3AX3B por cada ensayo, es decir ensayo 1: color chicha - sabor chicha, ensayo 2: color naranja -
sabor naranja y ensayo 3: color imn - sabor iman. A partr de estos ensayos se obiuvieron mucsiras de pancla, los
mismos que fueron sometidas a analisis fisico quimico, sensorial y microbiologico. Los tratamientos por cada
ensayo fucron validados y aparti de stos se obfuvieron tres mejores tratamicntos, s decir un mejor tratamiento del
ensayo O1: T1 (0.8% de saborizante y 0.010% de colorantes), un mejor tratamicnto del ensayo 02: T1 (0.8% de
saborizante y 0.010% de colorantes) y un mejor traamiento del ensayo 03: T1 (0.9% de saborizante y 0.015% de
colorantes).

Palabras claves: : panela granulada, anilisis sensorial, caracteristicas organolépticas.

ABSTRACT

“The study was carried out in the district of Santa Rosa, i the department of Amazonas, with the main objective of
obtaining granulated pancla prototypes using natural flavorings and colorants. It began with the selection of
colorants and flavorings at the national level, selecting three colorants and three flavorings compatible with the
‘production of pancla. The assays were analysed under a Fully Alloy Block Design (DBCA) with factorial arrange-
ment 3Ax3B for each test, i test 1 color chicha - chicha flavor,test 2 orange color - orange flavor and test 3: lemon
color - lemon flavor . From these tsts samples of panela were abiained, the same ones that were subjected to physi-
cal, chemical, sensorial and microbiological analysis. The _best treatments for each test were validated and from
these the three best treatments were obtained, that is t0 say a better reatment of the test 01: T1 (0.8% of flavor and
0.010% of colourant),a better treatment of thetest 02: T1 (0.8% flavor and 0.010% colorant) and a better treatment of
the 03: 1 test (0.9% favor and 0.015% colorant).

Key words: panela granulated, sensory analysis, organoleptic characteristcs.
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Figura 1 Mapa deubicacidn deldisrit de Sana Rosa-Amazonss

de estos productos, teniendo en consideracion su
importancia, propiedades quimicas y alta respuesta en
penetrabilidad o fijacion del color. Para obtener ¢l
color morado se utilizo extracto de antocianinas en
polvo que son antioxidantes muy bencficiosos para la
salud, para l color naranja ico en beta carotenoy para
el color verde rico en vitamina C con pigmentacion de
clorofila. Para el caso de los saborizantes la presenta-
cién es en polvo y se trabajo con los siguientes sabo-
res: chicha, naranja y limén. Sobre esto se realizaron
Tos anlisis del perfil fisico quimico como punto de
iicio y previo a los ensayos. En base a los resultados
obtenidos se procedid a una discriminacion, logrando
seleccionar tres saborizantes y tres colorantes compa-
tibles conlaindustria panclera.

Obtencién de panela granulada utilizando sabori-
zantesy colorantes naturales

Eldesarrollo de ensayos se realizd de manera indepen-
diente por cada ensayo, para lo cual se caracterizaron
tres ensayos: Ensayo 01: Sabor a chicha - Color mora-
do, Ensayo 02: Sabor naranja - Color naranja, y Ensa-
yo 03: Sabor limén - Color verde. Los ensayos fueron
‘montados bajo un Diseio en Bloques Completamente:
Alazar (DBCA) con arreglo factorial de 3AX3B (9
tratamientos/ensayo) con tres repeticiones. Se toma-
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ron muesiras de cada tratamiento y fueron sometidos a
anilisis fisico quimico, sensorial y microbiologico en
Calidad Total Laboratorios de la UNALM. Los resul-
tados obtenidos fueron analizados y en base a esto se
seleceionaron los tres mejores tratamientos por cada
ensayo, haciendo un total e nueve tratamicntos.

Vai

facién de mejores tratamientos por cada ensa-
En base a los resultados obtenidos anteriormente, los
res mejores tratamientos por cada ensayo fueron
Sometidos a un proceso de validacién. Para esto se
identificaron al azar al menos cinco productores con
plantaciones de cafia madura, y se obtuvo la materia
prima y se reaizo el procesamiento de panela gramula-
da nsertando los saboresy colores de mejor respuesta.
Estos nueve productos resultates se sometieron a estu-
dios de anliss fisico quimico, sensorial y microbiol6-

gico. A partir de estos resultados se logré seleccionar el

‘mejor tratamiento por cada ensayo, es decir ¢l mejor
tratamiento con color - sabor chicha y alta aceptacion,
‘mejortratamiento con color -sabor naranjay ata acep-
ftaci6n y mejor tratamicnto color verde - sabor limén y
alta aceptacion, o que en resumidas cuentas es la defi-
nicin de los tres prototipos de panela orgnica plan-
teada poreste trabajo.
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LINTRODUCCION

La agroindustria panelera jucga un papel importante
en el desarrollo ccondmico de las organizaciones pro-
ductivas del Peré. En laregion Piura el sector Agricul-
tura ha marcado la economia y Ia calidad de vida de
muchos pobladores en diversas zonas, sobre todo en el
distrito de Montero, que luego se extendicron hastalas
localidades de Sicehez y Jilli. La pancla contienc una
alta proporcion de sacarosa y puede utilizarse como
edulcorante para cualquier tipo de bebidas, calientes
como el café, chocolate,tetero, o rias como los jugos
yavenas (Rodriguez y Segura, 2004).

La Asociacion de Productores Santa Rosa, cuenta con
aproximadamente 160 hectireas de cafa de azicar, de
las cuales el 85% cultivan pancla de la varicdad Ama-
sillay el 15%otras variedades de la zona, cuyas plania-
ciones cuentan con certificacion orginica y con una
planta de procesamiento de pancla granulada. Uno de
s prolemas que se ha identificado en el sector es
poco hibito de consumo en el mercado que se daa la
pancla granulada orgénica, podiendo aumentar cl
consumo mejorando las caracteristicas fisico quimico
¥ organolépticas del producto para incrementar su
consumo. En el proceso para obtener la pancla y otros
productos derivados de la caa de azicar,se llevan a
cabounaserie de etapas: extraccion del jugo, limpieza,
clarificacién, evaporacién y punteo. En a incorpora-
cién de colorantes y saborizantes naturales se han
empleado diferentes dosis con el abjetivo de evaluarla
mejor mezcla y obtener una excelente apariencia cn el
producto final (Mujica, 2007).

La bebida de pancla con la incorporacion de limén
elaborado por Innovaciones Alimentarias INNOVAL
es una bebida refrescante que aporta menos calorias
que los refrescos y la mayoria de los jugos y néctares,
ademis proporcion calcio, zine y magnesio. Se consi-
dera un producto rico en hierro, ya que aporta mis del
20% del valor diario recomendado por racién de 350
mL basado en una dicta de 2300 Keal (Landacta y
Patifo, 2004),ademis de que contiene vitamina C, por
Ioque el consumo de sta bebida aportaria beneficios

Ia poblacién, especialmente a la escolares. Siguiendo

el lineamiento de alimentos saludables y de bienestar,
existe una tendencia en la industria por reducir el con-
sumo de aziicares, es por ello que algunos proveedores
de ingredicntes estin proporcionando una linca de
extractos de frutas naturales y orgdnicas, entre las que
seincluyen, el ardndano, la mora, Ia granada, las semi-
llas de parchita y la yerba mate. Los consumidores
estin considerando el poder antioxidante de las frutas
y.alavez,seencuentran en la bisqueda de bebidas que
offezcan un beneficio mis allé de un sabor agradable
(Mitchell, 2008).

Heméndezy Amaya (2000), indican que existen varias
experiencias de enriquecimiento y fortificacion con
vitaminas y minerales a bebidas o refrescos a base de.
panela granulada, con Ia finalidad de prevenir caren-
cias miltiples de micronutrientes. Dichas bebidas son
incorporadas saborizantes, colorantes artificialmente,
y frecuentemente se fortifican o enriquecen con antio-
xidantes, vitamina C, zinc como gluconato y dcido
ascérbico en una proporcion molar superior a 2 moles
de icido ascérbico por mol de hierro. El objetivo del
trabajo de investigacién cs obtener prototipos de panc-
Ia granulada utilizando saborizantes y colorantes natu-
rales, producidas en el distrito de Santa Rosa en Ama-

ILMATERIALES Y METODOS

Area de estudio

El drea de estudio correspondié al distrito de Santa
Rosa, cuyas coordenadas geogrificas son latitud -
645194, longitud -77.455 y una altitud de 1750 msnm.
Esté ubicado en Ia pronvincia e Rodriguez de Men-
doza, en el Departamento de Amazonas. El distrito de
‘Santa Rosa limita al norte con el distrito de San Nico-
Iis, al este con el distrito de Omia, al surcste con cl
distrito de Milpuc, a oeste con el distrito de Huambo,
yalsurcon el distrito de Totora (Figura 1),

Seleccion de saboririzantes y colororantes naturales
Se inicié con Ia revision sobre los saborizantes y colo-
rantes naturales existentes  disponibles en el merca-
do, mediante revision bibliogréfica, entrevistas a

expertos, a empresas dedicadas a Ia obtencion y venta
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Figurad. Seleccindelmejor ratamicniodel Ensayo 03

Combinacién 03: Sabor limén- Color verde

De igual forma para la combinacion sabor limén -
color verde se encontrrd como mejor ratamiento al T1
(0.8% de saborizante limén y 0.010% de colorante
verde). aleanzando menor nivel de humedad (2.7%).
©s%)y

cenizas (1.8%) (Figura 4). Por estas razones se selec-

pero logrando mejores niveles de protei

ciond el tratamiento T1 como prototipo de pancla en

estacombinacion.

TV.DISCUSION

Segin Pifiero (1992), I panela es un edulcorante sano,

natural y equilibrado, que contiene nutrientes esencia-
les para el organismo en las proporciones y cantidades
adecuadas, carece de sustancias nocivas para el consu-
midor y aporta la energia suficiente para el desarrollo
de los procesos metabilicos. Este productoes conside-
rado como un producto innovador en ¢l distrito de
Santa Rosa y en cuanto al aporte nutricional al ser
‘humano, se consume de distintas maneras en cl irea de
estudio, o cual e gran medida resulta en un sustituto
directodelaziicar.

La pancla granulada con la incorporacién de sabori-
zantes y colorantes naturales como: sabor chicha y
color morado, sabor y color naranja, y sabor limén y
color verde son compatibles con Ia industria panelera
‘ya que obtienen buena respuesta en aceptacion, deter-
minados con el andlisis sensorial, siempre y cuando se:
utilicen estos insumos en proporciones adecuadas

dentro del rango establecido por la NTP, estos produc-
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tos pueden ser utilizados para endulzar refrescos, &
caliente o frio, café o leche (Montenegro, 2002).

Los saborizantes y colorantes son preparados de sus-
tancias que contienen los principios aromiticos extrai-
dos de especies vegetales, pueden utilizarse en forma
de polvo y liquido dependiendo del producto a obte-
ner, deben ser uilizados en cantidades permitidas por
Ias normas competentes y alincados con los términos
legales. Para aplicacién de saborizantes y colorantes
en productos granulados como el caso de pancla, es
recomendable uilizar en forma de polvo aplicando en
el momento de la cristalizacion de la miel  batir la
panela hasta enfriar para lograr una homogenizacion,
adicionalmente deber realizarse un andlisis fisico
proximal, sensorial y microbiologico a fin de conocer
el contenido nutricional, nivel de aceptabilidad y
‘microbiologia del producto final (Multon, 2000).
Mosquera ef al (2007), sostienen que una forma inno-
vadora de vender panela es mediante cubos saboriza-
dos, que son edulcorantes a base de pancla granulada
con esencias de limén, naranja, manzana, etc.; que
presentan forma de cubos compactados con la ayuda
de un emulsificante y de una prensa que ayuda a dar
forma para luego ser empacados en cartones obenicn-
do 24 unidades o mis. Este producto puede ser utiliza-
do para endulzar té caliente o frio, café o leche.

En tanto, Ia variedad de cafia es un factor importante
para la calidad de la panela granulada, puesto que
influye significativamente en los aziicares reductores,
elpHy el color. Poloque se debe tener en cuenta que
para obtener un producto de calidad uniforme en su
perfil fisico proximal, sensorial y microbioldgico, es
necesario regular Ia variedad de cafia utilizada, previa
seleccion de las mis aptas y controlar la temperatura
de punteo en la ctapa final del proceso (Garcia, ef al.,
2003)

V.CONCLUSIONES
Al finalizar el estudio se lograron desarrollar tres
prototipos de pancla granulada utilizando saborizantes
¥ colorantes naturales disponibles en ¢l émbito nacio-

nal y compatibles con el desarrollo de Ia industria
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IILRESULTADOS
Seleccion preliminar de tratamicntos

Tomando los resultados obenidos de laboratorio se
analizaron los datos logrando la preseleceién de los
tres mejores tratamientos por cada ensayo segin los

resultados del andli

fisico quimico de laboratorio, de-
tal manera que en el Ensayo 01 (sabor chicha color
morado), fueron seleccionados los tratamientos T1, T2

¥ T4; mientras que en el Ensayo 02 (sabor maranja

Tabla 1 reselescinde tratamicntos porcadacnsayo

color naranja) fueron scleccionados los tratamientos
T3, Tl y T4; finalmente en ¢l Ensayo 03 (sabor limén
color verde) fueron seleccionados los tratamientos T1,
T4y T3 (Tabla 1). En la discriminacién de los trata-
‘mientos determino el perfil fisico quimico (humedad,
proteina, cenizas, aziicares reductores), ya que al -
lisis sensorial y microbiolégico no se encontraron

diferencias entre los tratamientos.

Ensayo 01 Ensayo 02 Ensayo 03
Orden Tratamiento Orden Tratamicnto Orden Tratamicnto
1 I 1 iS5 1 I
2 k3 2 Tl 2 )

3 T4 3 i 3 ™

Selecci

del mejor tratamiento por cada ensayo
Los tres mejores tratamientos por cada ensayo de la
dosis de saborizantes y colorantes naturales fueron
sometidos a un proceso de validacién siguiendo cl
mismoprotocolo de produceiény evaluacion de mues-

tras, el anl

s sensorial y microbiologico mostraron
una constante ya que no presentaron diferencias entre:
tratamientos. Los resultados obtenidos fueron anliza-
dos y permitieron definir el mejor tratamiento por cada
ensayo.

3
225
15

075

T n ™

W Humedad = Proteina @ Ceniza
Figura2. Slecciondelmejo atamicaio del Ensayo 01

Combinacién 01: Sabor chicha - Color morado
Esta combinacién determind al tratamiento de mayor
respuesta al T1 (0.8% de saborizante chicha y 0.010%

de colorante morado) mostrando menornivel de hume-

dad (2.7%)y destacando en niveles de proteina (0.8%)
¥ cenizas (1.8%), consideraciones que definieron
‘como el prototipo de panela en esta combinacidn (Fi-
gura2).

3

225
L5

075

T4
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Figura

eccion del mejor ratamicnto delEnsayo02

Combinacién 02: Sabor naranja - Color naranja.
La combinacién sabor - colornaranjaestablecid como
ratamiento al TI (0.8% de saborizante naranja y
0.010% de colorante naranja) expresando un menor
nivel de humedad (27%) y destacando en niveles de
)y cenizas (1.9%) (Figura 3). Sin duda

estas consideraciones permitieron definir al tratamicn-

proteina (0.5°

toT1 como e prototipo de panela bajo esta combina-
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panclera. Estos resultados representan importanes
avances en el desarrollo de la obtencion de pancla
involucrando saborizantes y colorantes naturales con
gran aceptacion en los consumidores del producto.

Los resultados determinaron las mejores combinacio-
nes para cada ensayo, encontrando mejor respuesta
‘para el Ensayo 01 una combinacicn de 0.8% e sabori-
zante chicha con 0.010% de colorante morado, en el
Ensayo 02 una combinacién de 0.8% de saborizante
naranja con 0.010% de colorante narana, y para el
Ensayo 03 una combinacién de 0.8% de saborizante
Timén con 0.010% de colorante verde; es decir para los
tres ensayos el mejor tratamiento results el tratamien-
Tl
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