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RESUMEN DEL CONTENIDO 

 
El impacto ambiental que genera la actividad panelera en el país obliga a buscar alternativas 
viables que mitiguen el daño ya causado y permita la exploración de opciones como la 
cáscara del cacao considerada un desecho, en un proceso agroindustrial tan importante como 
la panela en la economía nacional. Se abren las posibilidades de investigación e intervención 
en una de las  fases críticas de la elaboración de este producto como la clarificación de los 
jugos de la caña ,proceso que genera conflictos ambientales, debido al uso indiscriminado de  
mucílagos extraídos de vegetales que no se cultivan y hacen parte de nuestra flora silvestre.  
  
De forma conexa también se plantea la posibilidad de generar una forma de diversificación de 
la caña con el cultivo de cacao y la posibilidad de  generar un ingreso adicional productor al 
dar uso a la cáscara que es considerado un desecho. 
 
 
 
 

ABSTRACT 
  
The environmental impact that generates panelera activity in the country obliges to seek viable 
alternatives that mitigate the damage already caused and permit the exploration of options as 
cocoa shell considered a waste, in a land-industry process as important as the panela in the 
national economy.  The possibilities of investigation and intervention are opened in one of the 
critical phases of the elaboration of this product as to clarify cane juices, process that 
generates environmental conflicts, due to the use indistinct of mucilage extracted of vegetables 
that not are cultivated and they do part of our wild flora.   
 
Of connected form also the possibility is presented of generating a form of diversity of the cane 
with the cultivation of cocoa and the possibility of generating an additional income producer 
upon giving use to the shell that is considered a waste.   
 
 
 
 
 
PALABRAS CLAVES: Mucílago, cáscara de cacao, jugos en la industria panelera 

 



 
1. ANTECEDENTES 

 
 
En la región del Alto Occidente la actividad agroindustrial de la panela ha tomado 
auge en los últimos años como respuesta a la crisis cafetera y las áreas 
sembradas en caña se han incrementado  así como el número de trapiches, hoy 
son cerca de 4500 las establecidas y 1140 trapiches, solo en tres de los cinco 
municipios, por lo que se encuentra un número indefinido de calidades de panela, 
esta situación  hace que el ingreso en algunos mercados no se haya podido 
evidenciar por fallas en la calidad.  
 
Uno de los puntos críticos que afecta esta calidad se encuentra precisamente en 
los procesos de clarificación, haciendo que la mayoría de las panelas se 
encuentren residuos provenientes de una mala clarificación de los jugos. 
 
El proceso se hace de modo artesanal extrayendo el mucílago o baba de plantas 
como el balso, cadillo y guasimo, pero en la concepción del pequeño productor 
esto lo provee el monte y ninguno se preocupa por reproducirlo, sembrarlo y 
cuidarlo, esta condición pone en peligro el inventario de estas especies en el 
medio.  
 
Durante los últimos quince años  la  actividad panelera ha sido  objeto de intensas 
investigaciones  por parte de diferentes instituciones  publicas y privadas que han 
tenido el propósito   de desarrollar herramientas que les permitan a los 
productores mejorar sus relaciones  con el entorno  en el cual desarrollan sus 
actividades, y bajo este concepto  se creó el  Centro de Desarrollo Tecnológico y 
Divulgación  de la Panela en el Municipio de Supía Caldas buscando beneficiar 
todo el alto Occidente de Caldas y la generación de conocimiento práctico y 
aplicado en las condiciones propias de zona. 
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2. JUSTIFICACIÓN 
 

 
Frente al crecimiento que se avizora en el sector panelero de la región se hace 
necesario plantear alternativas que ayuden a disminuir el impacto ambiental que 
esto puede desencadenar sin desestimular el crecimiento de la actividad 
agroindustrial. Es importante proponer alternativas de investigación que planteen 
una opción  de diversificación y que garantice en su momento la certificación del 
producto panelero de la zona como producto natural y con esto buscar el 
posicionamiento en el mercado. Fijar pautas de  desarrollo de productos inocuos 
como los que exige el mercado de alimentos.  
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3. OBJETIVOS 

 
 
3.1 Objetivo general 
 
Plantear una pauta de investigación en el área de los floculantes que permita 
elaborar un mucílago pulverizado, a partir de la cáscara de cacao para el uso en la 
industria panelera, a través de la experiencia de verificación en campo de la 
capacidad de floculación del mucilago de cacao frente al balso y al cadillo. 
 
 
3.2 Objetivos específicos 
 

• Generar una alternativa viable para el Centro de Desarrollo Tecnológico de 
la panela que permita optimizar y racionalizar el uso de floculantes de 
origen natural en la industria panelera. 

• Plantear una alternativa que genere valor agregado a partir de un desecho 
agrícola como la cáscara de cacao. 

• Estimar la posibilidad de un ingreso adicional en la actividad cacaotera. 
• Generar un recurso renovable y rentable como el cacao generadora de 

ingreso en vías de proteger especies no cultivadas y usadas masivamente 
en la industria panelera. 

• Proponer un cambio en el proceso de elaboración de la panela, usando un 
producto listo para usar. 

• Contribuir con esta propuesta al desarrollo de la agroindustria rural del 
Distrito alto Occidente. 

• Contribuir con este proyecto al desarrollo de la agroindustria rural del 
Distrito alto Occidente 
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4.MARCO CONCEPTUAL 

 

La agroindustria panelera ocupa el octavo lugar en importancia a nivel nacional, 
genera 24 millones de jornales con una participación del 12.8% de la población 
rural económicamente activa, siendo el segundo generador de empleo después 
del café. Tiene una participación en el Producto Interno Bruto del 1.3% y de un 
7.7% del PIB agrícola. Los principales departamentos productores de Panela en 
Colombia son: Antioquia, Santander, Cundinamarca, Boyacá, Nariño y en el eje 
cafetero es de vital importancia en el sector productivo. 

Colombia tiene 424 mil hectáreas cultivadas con caña de azúcar: el 41% se 
destina a la producción de azúcar, el 55% a la producción de Panela y el 4% 
restante se destina a la elaboración de mieles, guarapos y forrajes. El cultivo de la 
Panela cubre el 7.8% de la superficie agrícola nacional y el 1.15% de la superficie 
total de Colombia. En la actualidad existen aproximadamente 70.000 unidades 
agrícolas productoras de Panela. En el alto Occidente de Caldas hay cerca de 
4500 Has en caña panelera con una producción promedio de 3.5 Toneladas por 
hectárea. 

La agroindustria alrededor de este alimento es artesanal en la mayoría de los 
casos, en el alto occidente hay cerca de 1500 trapiches que utilizan productos 
naturales como el balso, cadillo  para la clarificación de los jugos de la caña.  

La panela es un producto alimenticio con excelentes características, estando a la 
altura de las exigencias para los productos alimenticios en el nuevo milenio, de tal 
manera que la tarea es procurar por "panelizar" el mundo. Cabe resaltar que en 
Colombia tenemos una Norma Técnica Colombiana NTC 1311 relacionada con la 
Panela. 

La panela es un producto obtenido de la evaporación de los jugos de la caña y la 
consiguiente cristalización de la sacarosa que contiene minerales y vitaminas. 
Esta se puede utilizar para la industria en la fabricación de productos alimenticios, 
además como proveedora de insumos para otras industrias y para la industria 
farmacéutica. La panela se puede utilizar en la preparación de: 

• Bebidas refrescantes (con limón y naranja agria).  
• Bebidas calientes (café, chocolate, aromáticas y té).  
• Teteros.  
• Salsa para carnes y repostería.  
• Conservas de frutas y verduras.  
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• Edulcorar jugos, tortas, bizcochos, galletas y postres, mermeladas.  
• La cocina de platos típicos.  
• Cicatrizante. 
• Malestares de los resfriados y gripas.  

La producción de panela  implica una serie de procesos que permiten obtener a 
través de múltiples pasos un producto llamado panela. Todo esto se  describe a 
continuación. 
 
TABLA 1. 
 

FLUJOGRAMA DE ACTIVIDADES DE CAMPO SISTEMA PANELERO 
 
 
 

   CULTIVO 
           ↓ 

ADECUACIÒN DE TERRENO 
↓ 

ELECCIÓN DEL SISTEMA DE SIEMBRA 
↓ 

SELECCIÓN DE SEMILLAS Y SEMILLEROS 
↓ 

         SIEMBRA 
↓ 

DESARROLLO DEL CULTIVO 
↓ 

       COSECHA 
  ↓ 
PROCESO DE BENEFICIO O POSTCOSECHA 

↓ 
       APRONTE 

                                ↓ 
  EXTRACCIÓN    → BAGAZO  → JUGOS CRUDOS 

                ↓ 
PRELIMPIEZA   → SÓLIDOS PESADOS 

        ↓ 

                             ♣LIMPIEZA  → CLARIFICACIÓN Punto crítico a mejorar 
                                ↓ 
                                                                      EVAPORACIÓN 
                                    ↓ 
                CONCENTRACIÓN 
                                                                   ↓ 
                      PUNTEO 
                           ↓ 

     BATIDO                      ALMACENAMIENTO 
                                                                                ↓                                          ↑                       
                                                            MOLDEO  →  →  →  → →    EMPAQUE 
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4.1. CULTIVO 
 

 
4.1.1. Generalidades del cultivo de la caña panelera (saccharum officinarum ) 
 
Originario de Asia y extremo oriente, se maneja por variedades las más comunes 
son la POJ, Puerto Rico y Venezuela.  
 
Se cultiva en suelos franco arcillosos con buen drenaje con un pH de 5,5 y 7,5. El 
clima para su desarrollo está entre lo 25ºC y 26ºC con variaciones superiores 
entre el día y al noche de 8ºC, se cultiva entre los 500 y 1500msnm y la 
precipitación promedio de 1500mm/año. Se propaga por estacas  provenientes de 
cañas libres de plagas y enfermedades. La caña está lista para la cosecha a los 
doce meses en pisos térmicos entre los o y 1200msnm y 15 meses si está entre 
los 1200 y 1500msnm, en pisos térmicos más altos la maduración puede tardar 
hasta 18 meses. 
 
 
4.1.2. Fase de producción 
 
Se considera aquí toda la fase agronómica del cultivo desde la selección del 
terreno, trazado y siembra y a la selección de semillas aptas par la zona de 
establecimiento del cultivo. El cultivo se considera permanente y dependiendo del 
clima se determina su periodo vegetativo. En clima cálido se cosecha cada doce a 
quince meses y en climas fríos cada diez y ocho meses. 
 
Se cosecha dependiendo de la topografía de la zona en las zonas planas se 
cosecha todo el lote a la vez y en las zonas de ladera el sistema más común es el 
se desguié o entresaque que consiste en seleccionar dentro del lote solo las cañas 
más maduras y cortar a ras y se traslada generalmente a lomo de mula a los 
trapiches. 
 
 
4.1.3. Proceso de beneficio o postcosecha 

 
 
4.1.3.1. Apronte: 
 
Consiste en acarrear la caña cortada en el trapiche para su procesamiento, no 
debe ser mayor a 48 horas por que se incrementa los azucares reductores y los 
procesos de fermentación pueden alterar la calidad del producto final. 
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4.1.3.2. Extracción 
 
Consiste en el proceso mecánico de pasar la caña por el trapiche que puede ser 
horizontal y de tracción animal con baja capacidad extractiva o por el contrario 
puede ser vertical con motor tradicionalmente con combustible diesel con alta 
capacidad extractiva. El producto del proceso es el jugo o guarapo de caña que va 
al tanque prelimpiador y el bagazo de la caña que sirve de combustible a las 
calderas. 
 
 
4.1.3.3. Limpieza de los jugos 
 
La limpieza de los jugos es indispensable para obtener panelas libres de sólidos 
insolubles e impurezas y menor color. La limpieza de los jugos se divide en dos 
etapas la prelimpieza y la clarificación. 
 
 
4.1.3.4. Prelimpieza 
 
Consiste en eliminar por medios físicos y a temperatura ambiente el material 
grueso con el que sale el jugo de caña del molino. Este material consiste 
principalmente en tierra, partículas de bagazo y cera, para su separación se usa el 
pozuelo. 
Este proceso se hace de forma mecánica en tanques diseñados para retirar los 
sólidos de gran tamaño e impurezas del jugo de la caña, tambien se pasa por 
filtros o mallas con agujeros del tamaño adecuado para retener estas partículas 
grandes de los jugos de la caña. En los lodos existen agentes colorantes que se 
activan con el calor, por lo que es conveniente separarlos cuando los jugos están 
fríos, antes de iniciar la cocción de los mismos. Lo anterior se puede hacer 
aprovechando la diferencia de peso específico de las diferentes partículas, 
utilizando decantadores o sedimentadores. 
 
Con la limpieza de los jugos en frío se obtienen las siguientes ventajas: 
 

• Se separa un alto porcentaje de impurezas (en condiciones óptimas hasta 
un 92%). 

• Se facilita el descachazado al ser menor la cantidad de lodo y otras 
impurezas que hay que retirar. 

• Evita la formación de incrustaciones en las pailas al eliminarse la 
sedimentación de impurezas en las mismas. 

• La panela que se produce es más clara y de mejor apariencia, sin 
necesidad de incorporar bisulfito de sodio o algún otro clarificante químico 
para lograrlo. 
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4.1.3.5. Limpieza y clarificación 
 
Clarificación 
 
Parte de las sustancias precursoras y generadoras de color e impurezas en el 
producto final, permanecen en solución, sin poder ser removidas en la prelimpieza 
debido a su tamaño y requieren la adición de otras sustancias que permitan su 
eliminación manual. El jugo precalentado se pasa a la paila clarificadora donde se 
adiciona un agente clarificante para aumentar la coagulación de las impurezas 
presentes en el jugo. 
 
La clarificación es el procedimiento mediante el cual se preparan y limpian los 
jugos que ingresan a la hornilla para su evaporación y transformación en Dulce. Es 
una de las etapas más importantes del proceso general pues es determinante para 
la buena calidad del producto final. La separación de las impurezas se realiza 
mediante el aglutinamiento de las mismas en una sustancia sobrenadante 
conocida como cachaza, la cual se forma por el efecto combinado de tiempo, 
temperatura y la acción de mucílagos vegetales, siendo retirada luego en forma 
manual mediante el uso de remellones. 
 
La  Preparación del mucílago vegetal, se obtiene de la corteza del balso, guácimo, 
etc. Para prepararlo se separa la corteza de los tallos y se macera sobre una 
superficie de madera con un mazo del mismo material. Una vez que la corteza 
está bien machacada se deposita en un recipiente con agua o jugo fresco hasta 
obtener la solución mucilaginosa o baba. Es preferible que la solución se haga con 
jugo fresco, pues así no se incorpora agua en exceso a los jugos en cocción, la 
cual tiene que ser evaporada luego con la consecuente pérdida de energía. La 
cantidad de solución mucilaginosa a utilizar está en un rango de 20 a 30 litros por 
cada tonelada de caña, dependiendo del grado de limpieza de los jugos y de la 
concentración de dicha solución. 
 
Terminada la prelimpieza, se obtiene el jugo sin clarificar que pasa directamente a 
la paila recibidora a una temperatura cercana a la del ambiente, para iniciar su 
calentamiento hasta 50 o 55 °C, una vez alcanzada esta temperatura se adicionan 
los agentes clarificantes 
 
La etapa de clarificación tiene fin eliminar los sólidos de suspensión, las 
sustancias coloidales y algunas sustancias colorantes presentes en el jugo  
en ella, se adicionan los agentes clarificantes siendo los más conocidos los 
mucílagos vegetales obtenidos de la maceración de las cortezas del balso, cadillo 
y guásimo. 
 
Las impurezas se aglutinan, por efecto combinado de calor y mucílago, 
aumentando de tamaño siendo retiradas por flotación en forma manual. En esta 
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fase del proceso se obtiene la cachaza, subproducto utilizado en la alimentación 
animal. Las impurezas que flotan, se denominadas cachaza, se retiran 
manualmente con un remellón y se depositan en unos recipientes llamados 
cachaceras. En estas se separan los jugos que pudieron salir en la remoción de la 
cachaza quedando en el fondo del recipiente, de donde son devueltos al proceso 
en la paila clarificadora y la cachaza se lleva a la paila cachacera donde se 
concentra hasta formar el melote. 

La etapa de clarificación debe realizarse bajo ciertas condiciones de tiempo y 
temperatura y de su eficiencia depende en gran parte la calidad del producto 
terminado. Sin embargo, hay algunas impurezas de tamaño bastante pequeño que 
no se pueden retirar por el método tradicional de limpieza, siendo necesario filtrar 
los jugos con el fin de disminuir su turbiedad a través de lonas o mallas de acero 
inoxidable con 140 a 180 orificios por pulgada lineal.  

La coagulación en base a mucílagos obtenidos de las diferentes cortezas (balso,  
cadillo y  guasimo) estos generan una serie de reacciones físicas y químicas entre 
la sustancia adicionada (coagulante) y la solución (jugos) que dan como resultado 
la remoción o desestabilización de las fuerzas que mantienen unidas las 
partículas. Los agentes clarificantes o coagulantes son de dos tipos los poli 
electrólitos y los coagulantes metálicos y se describen a continuación:  
 
Mucílagos vegetales 
 
El mucílago es un producto orgánico de origen vegetal, de peso molecular 
elevado, superior a 200.000 g/gmol, cuya estructura molecular completa es 
desconocida. Están conformados por polisacáridos celulósicos que contienen el 
mismo  número de azúcares que las gomas y pectinas. 
 
Los mucílagos se suelen confundir con las gomas y pectinas, diferenciándose de 
estas sólo en las propiedades físicas. Mientras que las gomas se hinchan en el 
agua para dar dispersiones coloidales gruesas y las pectinas se gelifican; los 
mucílagos producen coloides muy poco viscosos, que presentan actividad óptica y 
pueden ser hidrolizados y fermentados. 
 
Se forma en el interior de las plantas durante su crecimiento. Se asocia en 
ocasiones con otras sustancias como los taninos. Se cree que almacena agua, 
facilita la dispersión y germinación de las semillas, espesa las membranas y sirve 
de reserva alimenticia. En el país los mucílagos mas empleados son los obtenidos 
del balso, cadillo y el guásimo.  
 
Su uso depende de la disponibilidad y costumbres de la zona. Una de ellas es la 
del Valle del Cauca y Risaralda, donde para remover la cachaza negra se usa 
guásimo y para la cachaza blanca se emplea cadillo. Además existen otras plantas 
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o productos vegetales de uso no tan generalizado como la "escoba babosa", el 
"Juan Blanco", la corteza del fruto del cacao, o el fique y que representan una 
alternativa para el desarrollo del los procesos de calidad de la panela. 
 
El Cadillo  
 
Pertenece a la familia de las Tiliáceas (Triumfétta láppula L.) es conocida 
vulgarmente como pega-pega, el mucílago se encuentra en el tallo y las hojas. 
Para su utilización se construye una escoba con las ramas la cual se introduce en 
los jugos cuando estos alcanzan aproximadamente 50°-55°C, se agita durante 3 
minutos, se deja calentar, y se retira la cachaza negra cuando se alcanza una 
temperatura de 85° C aproximadamente. Esta escobilla tiene una vida útil de 
aproximadamente 6 h. 
 
El Guásimo  
 
Cuyo nombre científico es Guázuma Ulmifolia Lamark, es un árbol frecuente de las 
llanuras cálidas colombianas por debajo de los 1.200 metros sobre el nivel del 
mar. Se utiliza comúnmente las cortezas de aproximadamente 10 ramas, las 
cuales se maceran para ser retiradas de las ramas y facilitar la liberación de los 
aglutinantes. Con estas cortezas se forma una escoba la cual se trabaja como el 
cadillo. 
 
 
 
El Balso 
 
Es un árbol muy común en los climas templados del país, como la Hoya del Río 
Suárez. Esta planta es del orden de las Malvales, familia de las Sterculiaceae, su 
nombre científico es Heliocarpus popayanensis. Para su utilización se retira la 
corteza del árbol teniendo cuidado de cortarlo por cuadros estilo domino, nunca 
todo el contorno ya que el árbol se muere. Estos cuadros de corteza se maceran o 
machaca con un mazo con el propósito de liberar los mucílagos. Se dejan en 
remojo hasta que forme una solución con una viscosidad de 6 cp (similar a la clara 
del huevo). Se emplea de está solución un volumen igual al 2.5% en volumen de 
jugo, dividido en dos aplicaciones. La primera cuando los jugos han alcanzado una 
temperatura de 50-55°C. y la segunda cuando los jugos alcanzan 75°-85°C. Se 
retira la cachaza de la misma forma que en los anteriores. Para obtener los 
mejores resultados la velocidad de calentamiento debe ser superior a 1,5°C por 
minuto, y el pH de los jugos en el momento de adicionar el aglutinante de 5.8.  
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Polímeros químicos 
 
Existe la alternativa de reemplazar los mucílagos vegetales por compuestos 
químicos que realizan la misma función, pero en las investigaciones realizadas 
hasta el momento por el CIMPA no han mejorado los resultados obtenidos con los 
mucílagos naturales, y en algunos de los casos presentan residuales. De los 
polímeros se han evaluado las poliacrilamidas aniónicas, catiónicas y no iónicas. 
De estas sólo las primeras, especialmente el Mafloc 975, presentaron resultados 
comparables a los del balso en la clarificación.  
 
El Mafloc 975  
 
Se debe disolver en agua o jugo clarificado a una temperatura entre 30 y 40°C 
para asegurar la dispersión del polímero y la formación de la baba gelatinosa. Se 
prepara en soluciones hasta de 2.000 p.p.m. se agrega al jugo con pH de 
clarificación de 5,4 -6,4. En una dosis de 2 a 10 p.p.m.  
 
Descachazado 
 
La solución mucilaginosa se adiciona a los jugos cuando estos alcanzan una  
temperatura superior a los 50ºC. Una vez realizada esta operación podrá 
observarse como se va formando una capa sobrenadante de color oscuro, la que 
aglutina la mayoría de las partículas en suspensión e impurezas presentes en el 
jugo. Esta capa se denomina cachaza negra y es retirada cuando los jugos 
alcanzan una temperatura cercana a los 80 ºC. Una segunda cantidad de 
mucílago se incorpora, luego de extraer la cachaza negra, para que recoja las 
impurezas que todavía puedan estar presentes en el jugo. Esta vez se formará 
una capa sobrenadante de color claro, denominada cachaza blanca, la que debe 
ser retirada antes de que los jugos alcancen el punto de ebullición, luego de lo 
cual es imposible descachazar, debido a que el movimiento producido por las 
burbujas de vapor no lo permite. 
 
La capa sobrenadante que se retira manualmente de la paila descachazadora es 
depositada en recipientes llamados cachaceras, en donde se deja reposar por un 
tiempo, para favorecer la formación de tres capas bien definidas: una superior de 
cachaza, una intermedia constituida por jugo limpio y otra en el fondo, formada por 
lodos y otros precipitados.  
 
Para recuperar el jugo limpio, la cachacera posee un orificio a situado a cinco 
centímetros de la paila y el jugo decantado vuelve a caer a la paila clarificadora. 
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Encalado  
 
El grado de acidez de los jugos es un aspecto de mucha importancia pues está 
relacionado  directamente con la calidad del producto final. Un medio ácido, en 
combinación con el calor, favorece la descomposición de sacarosa, por lo que el 
producto final pierde grano, o sea, se vuelve suave y melcochudo y en algunas 
ocasiones no se logra dar el punto a la miel. Por el contrario, cuando el jugo está 
muy alcalino, el producto final tendrá buen grano pero presentará una coloración 
oscura. Un ajuste correcto de la acidez permite obtener una calidad uniforme, lo 
cual es de enorme importancia para la comercialización. En general, el pH de los 
jugos sin procesar es cercano 5 y el pH óptimo para obtener dulce de buena 
calidad está entre 5.8 y 6. Para bajar la acidez, lo que es equivalente a aumentar 
el pH, se utiliza cal grado alimentario, mezclando en un recipiente una parte de cal 
por aproximadamente cinco partes de jugo fresco, agitándola bien hasta que se 
disuelva y dejándola reposar luego, para que se asienten los sedimentos y obtener 
así lo que se denomina una lechada de cal. Esta lechada se incorpora 
gradualmente a los jugos en ebullición, luego de que se ha descachazado. Se 
debe hacer en forma de lechada es decir una suspensión de cal apagada en agua 
o en el mismo jugo en concentraciones de 12-15 grados Baumé (100 a 150 
gramos de cal por litro de agua). Al agregar cal en frío, según estudios que realiza 
actualmente CIMPA, la acción de los floculantes vegetales mejora, y se obtienen 
jugos más limpios. Pero presenta el inconveniente de formar una cachaza menos 
densa e incrementar el tiempo de separación del jugo en la cachacera por la poca 
diferencia de densidades del jugo y la cachaza. 
 
 
4.1.3.6. Evaporación 
 
Terminada la clarificación, se inicia la evaporación del agua aumentando de esta 
manera la concentración de azúcares en el jugo; durante esta etapa se adiciona 
cal con el fin de evitar la hidrólisis de la cachaza y mejorar el grano y dureza de la 
panela. Cuando el jugo alcanza un contenido de sólidos solubles cercano a los 
70°Brix, adquiere el nombre de miel y se inicia la concentración.  
 
 
4.1.3.7. Concentración y punteo 
 
En esta etapa se presentan temperaturas cercanas a los 100°C. Se realiza en la 
paila punteadora o concentradora, en esta parte del proceso se adiciona aceite de 
higuerilla, cebo o cera de laurel que cumplen funciones de antiespumante y 
lubricante, respectivamente. Durante la concentración se obtiene el punto de 
panela a temperaturas entre 118 y 125°C; con un porcentaje de sólidos solubles 
entre 88 y 94°Brix, el punto se determina por la consistencia, color y densidad de 
las mieles. La temperatura final de punteo depende, en orden de importancia del 
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Brin de las mieles, de la altura sobre el nivel del mar del trapiche y de la pureza de 
las mieles.  
 
 
 
4.1.3.8. Batido 
 
Es un proceso simple que se ejecuta inmediatamente después de que la miel coge 
punto, se echa la miel en una batea preferiblemente de acero inoxidable y con 
instrumentos adecuados se bate para incorporar aire y darle textura a al panela. 
 
 
4.1.3.9. Moldeo 
 
Cuando la mezcla anterior toma una temperatura que se pueda manipular se 
vierte sobre gaveras que dan forma a la panela se deja solidificar y se marca cada 
unida. Se trabajan presentaciones de panela en bloque de 500 gramos, 250 
gramos, 125 gramos y panela pulverizada.  
 
 
4.1.3.10. Empaque  
 
Se permite en empaque termoencogibles, bolsa de papel y cajas especiales para 
el producto. 
 
 
4.1.3.11. Almacenamiento  
 
Se debe hacer en bodegas con baja humedad relativa y en estivad de madera 
retiradas de la paredes en arrumes máximo de siete pacas de panela. 
 
 
4.2. GENERALIDADES DE LA AGROINDUSTRIA PANELERA 
 
No obstante el conocer tan bien el proceso de elaboración de la panela esta 
actividad se encuentra en crisis por muchos factores como lo es la no 
estandarización de la calidad debido a la gran cantidad de trapiches que al 
producen, sumado al la problemática tecnológica consolidada a través del 
Convenio de Cooperación Técnica con Holanda y los diversos estudios 
adelantados por CORPOICA,  donde señalan los problemas prioritarios de la 
agroindustria panelera la baja producción y productividad de las regiones más 
rezagadas, debido a las restricciones de materiales genéticos de alto rendimiento 
y multifuncionales (panela, mieles, nutrición animal, etc.) que respondan a los 
diversos ambientes agroecológicos. El inadecuado manejo agronómico, basado en 
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el alto uso de agroquímicos y la incidencia de problemas fitosanitarios (carbón, 
diatrea, hormiga loca. Desde el punto de vista de los procesos se destaca el uso 
de tecnologías ineficientes y poco controlables que generan un producto 
heterogéneo y de mala calidad. La mala calidad de la panela se considera como la 
principal causa de la pérdida de mercados y la mayor limitante para conquistar los 
internacionales. De igual forma sobresalen los altos costos de producción por el 
uso de tecnologías ineficientes en el corte, transporte, extracción y procesamiento 
de la caña. Los diferentes actores manifiestan la pérdida de competitividad del 
sector por el estancamiento de la investigación, debido a la falta de recursos que 
sustenten proyectos de corto y mediano plazo, panorama que se complica dada la 
inversión en investigación y transferencia de tecnología que están realizando 
países como Venezuela, Ecuador, Brasil y Méjico. Temas  como: 
 
 
4.2.1.  Recursos genéticos y biotecnología.  
 
Biotecnología vegetal se espera realizar desarrollos en biotecnología industrial 
para desarrollar productos innovadores de alto valor agregado.  
 
 
4.2.2. Recursos biofísicos  
 
en esta área existe una oportunidad de generar una oferta tecnológica mediante 
sistemas que reduzcan el uso de agroquímicos, promuevan el reciclaje, integren y 
conserven otras especies o sistemas a la caña y conserven los recursos naturales, 
especialmente el uso del agua y la conservación de las especies vinculadas a la 
agroindustria (balso, cadillo, guásimo, maderables, bancos de proteína, etc.. Con 
la participación de agroecosistemas es urgente establecer las zonas óptimas para 
la producción de caña panelera y desarrollar sistemas de información 
georreferenciada para soportar la toma de decisiones y desarrollar modelos 
agrícolas con mayor control de las variables biofísicas. 
 
 
4.2.3. Área agroindustria 
 
 Sobresalen las demandas por el mejoramiento de la calidad y productividad de los 
sistemas de producción de panela. Para no perder competitividad es urgente 
concentrar los esfuerzos en ajustar y validar nuevos sistemas para producción de 
panela (vapor, vacío) para mejorar la eficiencia energética, las emisiones y el 
control del proceso. El desarrollo de nuevos productos con enfoque en el área de 
alimentos farmacológicos, cosméticos e industriales es una línea de trabajo que 
debe permitir el desarrollo potencial de nuevas áreas en el país. El uso de la caña 
y los subproductos del proceso en la nutrición animal, se destaca porque permite 
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el reciclaje de residuos y la generación de nuevos ingresos a través de los 
bovinos, porcinos y aves.  
 
 
4.3. GENERALIDADES DEL CULTIVO DE CACAO (Teobroma cacao L) 
 
Familia Sterculiacea 
Nombre común Cacao 

El cacao es una planta originaria de los trópicos húmedos de América. Su centro 
de origen parece estar situado en el noroeste de América del Sur  entre los países 
de Venezuela, Colombia y Ecuador en las zonas que comprenden las hoyas del 
río Orinoco y el Amazonas. 

Cuando los españoles llegaron a América encontraron el cacao en México, 
importante centro de dispersión de la especie. Los aborígenes lo usaban desde 
tiempos remotos para hacer bebidas y como alimento mezclado con maíz. 
También era utilizado como moneda en las transacciones comerciales. 

Actualmente es cultivado en la mayoría de los países tropicales, en una zona 
comprendida entre los 20º de latitud norte y los 20° de latitud sur. Pertenece a la 
familia de las Esterculiaceas y su nombre botánico es Theobroma cacao L. 

Sus frutos crecen en el tronco  y las ramas y se conoce con el nombre de 
mazorcas, dentro se encuentran las semillas o habas, estos los caracteriza una 
capa delgada de cáscara, un almendra y un germen. Se conocen las variedades 
criollas, forasteras y Trinitario originario de África 
 
Es un fruto propio de los climas cálidos al igual que la caña comparten condiciones 
agronómicas especificas, es una especie que necesita suelos francos, 
francoarcillosos o francoarenosos, con acidez pH 6,5-6,8.y una alta humedad en el 
suelo en los periodos secos. Altura máxima entre los 1000 y 1200msnm y el 
óptimo entre los 600 y 800msnm 
Se puede cosechar hasta 1000 Kg./Ha/año,  
Usos el fruto se emplea para la elaboración de dulces, subproductos de la 
alimentación animal, chocolate, la cáscara se destina a compostajes. 
Por ser de la familia de  las Sterculiaceas al igual que el balso posee gran 
contenido de mucílagos con propiedades particulares para la clarificación de 
jugos. 
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4.4. IFORMACIÓN GENERAL DE LA AGROINDUSTRIA PANELERA  
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Tabla 3. REPRESENTACIÓN DEL ÁRBOL DE PROBLEMAS 
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Producción de panela 
de mala calidad

Debilidad Gremial

 
 

  



4.4.1. Identificación de impactos y medidas de manejo 
 
PROYECTO: “Mucílago pulverizado obtenido de partir de la cáscara de cacao, una 
alternativa en la clarificación de jugos en la industria panelera.”  Ver tabla 4. 
 
TABLA 4. ETAPA PRODUCCIÓN DE PANELA- MOLIENDA  

ACTIVIDAD RECURSO IMPACTO 
AMBIENTAL 

MEDIDAS DE 
PREVENCIÓN 

MEDIDAS DE CONTROL MEDIDAS DE 
MITIGACIÓN 

APRONTE SUELO 
AIRE 
AGUA 
FLORA Y 
FAUNA 
SOCIAL 

NO GENERA 
 

   

MOLIENDA Y 
EXTRACCIÓN DE 
JUGOS 
 
 
 
 
 
 
 
 

SUELO 
 
AIRE 
 
 
 
 
 
 
 
AGUA  
 
 
FLORA Y 
FAUNA 
 
SOCIAL 

NO GENERA 
 
EMISIÓN DE 
GASES DE LA 
COMBUSTIÓN DE 
LOS MOTORES A 
GASOLINA Y 
DIESEL 
 
NO GENERA  
 
 
NO GENERA 
 
 
AFECTACIÓN POR 
CONTAMINACIÓN 
AUDITIVA 
CAUSADA POR 
LOS MOTORES  

MANTENIMIENTO 
ADECUADO DE 
MOTORES 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
PROTECCIÓN 
AUDITIVA DE 
CARÁCTER 
INDUSTRIAL 

CAMBIO DE PIEZAS 
DETERIORADAS 

ASISTENCIA ADECUADA 
EN LA REPARACIÓN DE 
MOTORES 

PRELLIMPIEZA 
LIMPIEZA  
CLARIFICACIÓN  
EVAPORACIÓN 
PUNTEO 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

SUELO 
 
AIRE 
 
 
 
 
 
 
 
AGUA 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
FLORA Y  
FAUNA 
 
 
 
 
 
 
 
SOCIAL 

NO GENERA 
 
 
VAPOR DE AGUA 
 
 
 
 
 
VERIMIENTOS DE 
CACHAZA A 
FUENTES DE AGUA 
 
 
 
 
CORTE Y TALA DE 
ESPECIES 
FORESTALES 
PARA EXTRAER EL 
MUCÍLAGO PARA 
LA LIMPIEZA DE 
JUGOS 
 
 
 
 
 
 
 
ALTO RIEGO DE 
ACCIDENTES POR 
QUEMADURAS 

 
 
 
HORNOS CON ALTA 
EFICIENCIA TÉRMICA 
 
USO DE UN TANQUE 
DECANTADOR PARA 
SEPARAR LOS JUGOS 
DE LA CACHAZA Y 
UTILIZAR ESTA 
ÙLTIMA  EN 
ALIMENTACIÓN 
ANIMAL 
 
 
CULTIVAR LAS 
ESPECIES 
REQUERIDAS 
USO MUCÍLAGOS 
INDUSTRIALES 
BÚSQUEDA DE 
ALTERNATIVAS 
COMO EL MUCÍLAGO 
DE LA CASCARA DE 
CACAO 
 
 
 
 
 
USO DE EQUIPOS DE 
PROTECCIÓN  
 
 

 
 
 
APLICACIÓN DE LA 
NORMATIVIDAD DE LA 
ACTIVIDAD PANELERA. 

 
 
 
FORMACIÓN 
CAPACITACIÓN Y 
DESARROLLO DE 
ADOPCIÓN DE 
TÉCNOLÓGIAS 
 
 
 
 
 
 
 
INVESTIGACIÓN DE 
ALTERNATIVAS PARA 
APLICAR A LA 
AGROINDUSTRIA 
PANELERA. 
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5. TRABAJO PRELIMINAR DE CAMPO 
 

 
Con el objeto de verificar la capacidad de floculación del mucilago de cacao frente 
al balso y al cadillos sobre la cual basar la presente propuesta. 
 
 
5.1. METODOLOGÍA: 
 
Se seleccionaron dos trapiches en la zona de la vereda Dos Quebradas del 
Municipio de Supía Caldas. Los trapiches tienen características como: 
 
1. Trapiche tradicional de tracción animal con un sistema de tecnificación bajo, 
hornillas de poca eficiencia térmica y de combustión de bagazo.   
 
2. Trapiche tradicional comunitario, con trapiche a motor diesel, con hornillas con         
diseño de alta eficiencia  térmica, de combustión de bagazo. 
Se elaboró una ficha técnica, en cada trapiche se realizaron tres pruebas de 
clarificación en diferentes lotes de producción con las mismas condiciones de 
producción. 
Se realizaron pruebas en dos trapiches del área rural del municipio de Supía. Se 
seleccionaron según las siguientes características 
 
Ubicación: Vereda Dos Quebradas. 
 
Medios de verificación: 
Fotografías 
Videos 
 
Se tomaron variables como: 
Temperatura de inicio de la clarificación, temperatura final de la clarificación, se 
calculó el mucílago a usar según la capacidad litros por paila, Se hicieron tres 
visitas por trapiche. En diferentes fechas 
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TRAPICHE 1. 
 

FICHA TÉCNICA DE PRUEBA EN CAMPO 
MUCILAGO DE CACAO FRENTE A BALSO Y CADILLO 

 
PATRICIA PÉREZ 
Fecha: 11 DE JUNIO DE 2004 
Trapiche: comunitario Dos Quebradas  
Propietario: Melida Rosa Valencia 
 
Patrón de evaluación Características 

del trapiche 
Mucílago 
de cacao 

Mucílago 
de Balso 

Mucílago de  
cadillo 

Pailas  
3 

   

Hornilla  
Baja eficiencia 

térmica 

   

Litros de mucílago  
 

4 4 3 

Temperatura inicial de 
clarificación 

ºC 57 57 60 

Temperatura final de 
clarificación 

ºC 74 75 78 

Tiempo de clarificación  
Minutos 

12 12 13.5 

Eficiencia en retirar 
cachaza blanca 

 alta alta Alta 

Eficiencia en retirar 
Cachaza negra 

 alta alta Alta 

Prueba de taza  
 

Sin trazas Sin trazas Trazas blanca 

     
Observaciones: 
 
La preparación del mucílago a razón de dos kilos de cáscara por cuatro de aguase hizo 
con antelación es un mucílago de consistencia  de clara de huevo. La cantidad de la 
solución permite volver a lavar. El balso y el cadillo e usaron como se prepara 
tradicionalmente en el trapiche 6/7 kilos macerados hasta alcanzar consistencia. 
En el trapiche no conocían que el cacao servia para clarificar. 
 
Capacidad de la paila de clarificación 65 litros. 
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TRAPICHE 2 
 

FICHA TÉCNICA DE PRUEBA EN CAMPO 
MUCILAGO DE CACAO FRENTE A BALSO Y CADILLO 

 
PATRICIA PÉREZ 
Fecha: Junio 11 de 2004. 
Trapiche:   Dosquebradas 
Propietario: Comunitario 
 
Patrón de evaluación Características 

del trapiche 
Mucílago 
de cacao 

Mucílago 
de Balso 

Mucílago de  
cadillo 

Pailas  
5 

   

Hornilla  
Alta eficiencia 

térmica 

   

Litros de mucílago  
 

4 4 3 

Temperatura inicial de 
clarificación 

ºC 55 54 57 

Temperatura final de 
clarificación 

ºC 74 76 76 

Tiempo de clarificación  
Minutos 

9.5 10.5 11 

Eficiencia en retirar 
cachaza blanca 

 alta alta Alta 

Eficiencia en retirar 
Cachaza negra 

 alta alta Alta 

Prueba de taza  
 

Sin trazas Sin trazas Sin trazas 

     
Observaciones: 
 
La preparación del mucílago a razón de dos kilos de cáscara por cuatro de agua, es un 
mucílago de consistencia buena, la cantidad de la solución permite volver a lavar y 
extraer más baba. El balso y el cadillos e usaron como se prepara tradicionalmente en el 
trapiche. 6 a 7 kilos /día. 
 
Capacidad de la paila clarificadora 75 litros. 
Dicen no tener conocimiento sobre el cacao como clarificador. 
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5.2. CONCLUSIONES DEL TRABAJO DE CAMPO 
 

• El mucílago del cacao frente al balso y el cadillo posee propiedades muy 
similares. Las cantidades usada fueron iguales es importante resaltar que la 
eficiencia térmica de la hornilla incide en el resultado del proceso, puesto 
que en las pailas de 65 y 75 litros se usó la  misma cantidad pero el 
resultado fue igual debido a la velocidad de calentamiento en la última que 
se realizó es un trapiche con más eficiencia térmica que es primera.  

• Las propiedades de las plantas esterculiáceas como el cacao y el balso son 
similares y eficientes a más bajas temperaturas y bien vale la pena 
investigar otras plantas que pertenezcan a este género y cuantificar su 
utilidad en esta clase de procesos y la posibilidad e otros ingresos que en 
su momento puedan generar, 

• El mucílago de cacao posee capacidad de floculación directamente 
relacionada con la eficiencia térmica de la hornilla, lo que permite obtener 
reacciones más rápidas a menores temperaturas. (Caso trapiche 2). Esto 
significa que se puede  hacer un control de tiempos en el proceso y ahorrar 
energía durante el proceso. Más si se logra trabajar en forma pulverizada. 

• El atraso tecnológico de la agroindustria panelera ha permitido durante 
muchos años el detrimento de las reservas naturales de las plantas que se 
usan para clarificar los jugos en la elaboración de la panela, existe una baja 
conciencia ambiental y de considerar el cultivar estas especies como un 
negocio o una actividad complementaría a su actividad productiva.  

• Falta implementar estrategias para que el sector de la agroindustria 
panelera en Caldas se proyecte como una fuente de innovación tecnológica 
y que de esta forma se pueda ingresar al mercado compitiendo con calidad 
y volumen. Esta tendencia requiere la búsqueda de medidas que permitan 
que al incrementar la demanda del producto no se genere un impacto mayo 
al que se esta generando. 

• La prueba de taza es definitiva para determinar el proceso de clarificación y 
su grado de eficiencia. Los tres mucílagos tienen propiedades buenas para 
esta función. 

• La cantidad de balso y cadillo  es proporcionalmente más alta frente a la del 
cacao para la obtención del mucílago.  

• Por lo general los productores de panela desconocen las propiedades del 
cacao como clarificador. 

• Hace falta más investigación es el área de alternativas limpias y 
ecológicamente amigables para influir en el proceso de la clarificación de 
jugos de caña. Y hacer una difusión adecuada de estas, es preciso 
implementar metodologías propias que contribuyan a que se adopten 
conocimientos, a que se recuperen tradiciones y se usen medios amigables 
con el ambiente de forma masiva. 
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• Es importante valorar la alternativa del cacao como un producto para la 
diversificación de la caña panelera, este producto permitirá incrementar el 



ingreso por las mismas unidades productivas a su vez que representaría 
una fuente de mucílagos permanente al interior de los predios. Es 
interesante comparar este rendimiento económico frente al balso que es 
una madera de poco valor comercial, y el cadillo que no representa ningún 
ingreso adicional a al actividad productiva del campo. 

• Es importante aprovechar el recurso y el espacio que ofrecerá el Centro de 
Desarrollo Tecnológico en el Municipio de Supía, Para la investigación de 
alternativas como la que se propone en este trabajo. El objetivo es claro,  
capacitar, proponer nuevas tecnologías,  hacer difusión y buscar la 
certificación de la panela del alto occidente como producto natural con 
presencia estable en los mercados potenciales. 

• Es claro el desconocimiento de los productores de las propiedades de la 
cáscara de cacao y de otras cortezas que se pueden utilizar en el beneficio 
de la caña panelera. Esto obedece al tradicionalismo y a la falta de 
procesos educativos que lleven la información adecuada a los sitios de  
producción. 
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6. PROPUESTA DE PROYECTO DE INVESTIGACIÓN PARA LA 

AGROINDUSTRIA PANELERA 
 
 
Ante el auge de la agroindustria panelera y la similitud agro ecológica que 
comparte con el cacao se propone plantear proyectos alternos de diversificación 
de la caña con cacao en la zona del alto occidente. Que permita abonar el terreno 
para tener la materia prima permanente  que permita masificar el uso de 
mucílagos pulverizados en la elaboración de la panela. 
  
Se propone que el desarrollo agroindustrial de esta propuesta se haga a  partir de 
la oportunidad que ofrece el  Centro de Desarrollo Tecnológico y de Divulgación 
de la panela  a través del apoyo en investigación que pueden ofrecer  las 
universidades. 
 
La propuesta  consiste en desarrollar un producto listo para usar como el mucílago 
pulverizado de cáscara de cacao. Tendiente a mejorar las condiciones higiénicas 
en la elaboración de la panela considerada un alimento y por lo tanto debe asumir 
las condiciones de inocuidad en su elaboración. 
 
Sensibilizar a los productores de panela sobre los usos de otros mucílagos que 
permiten obtener panela de buena calidad sin deteriorar el ambientes con la 
posibilidad de obtener ingresos más altos por su producto al mejorar la calidad e 
indirectamente por la cáscara del cacao que se convertiría en un bien tranzable. 
 

 
6.1 CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO A DESARROLLAR 
 
• Pulverizado listo para usar 
• Estandarizado en cantidad a usar por unidad de volumen. 
• Diseñado para diluir en el jugo (Esto con el fin de no incrementar el volumen y  
ahorrar energía en el proceso de evaporación.) 
• Estudio de residuos de componentes bioorgánicos en el producto final. 
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7. CONCLUSIÓN 
 
 
La estructuración de los  distritos agroindustriales de Caldas ha tenido bien  el 
desarrollar una especialización en gestión de proyectos agroindustriales, teniendo 
como pilar formar agentes generadores de cambio, como resultado de lo anterior  
se derivó la necesidad de plantear trabajos de grado que correspondieran a la 
realidad productiva de alguno de los distritos y como resultado de esto se propone 
un el proyecto “MUCÍLAGO PULVERIZADO  OBTENIDO A PARTIR DE LA 
CASCARA DE CACAO, UNA ALTERNATIVA EN LA CLARIFICACIÓN DE JUGOS 
EN LA INDUSTRIA PANELERA” orientado al desarrollo del campo de la 
investigación para el mejoramiento de la calidad  del producto que representa el 
segundo renglón productivo en la región del alto occidente. Teniendo en cuenta 
como punto clave para realizarlo en un mediano plazo, El Centro de Desarrollo 
Tecnológico de la Panela, cuya misión es la especialización del sistema productivo 
panelero encaminado al desarrollo de la agroindustria rural en concordancia con 
los objetivos de las universidades con capacidad para la investigación. 
 
Se busca  la manera que la actividad panelera no interfiera negativamente sobre el 
medio ambiente y sus recursos naturales .La propuesta busca analizar una 
alternativa para el proceso de producción de  tal  manera que redunden en dos 
aspectos  fundamentales. 
 

• Beneficios económicos para el productor panelero. 
• Mejoramiento del entorno social en términos ambientales. 
    

Es necesario buscar una oportunidad de generar  tecnologías mediante la 
investigación básica a partir de la academia, contribuyendo así  a reducir el uso 
indiscriminado de los recursos naturales  poder  cuantificar como una alternativa 
de beneficio el uso de un desecho como lo es la cáscara del cacao.  
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EVALUACIÓN DE LA CADENA PRODUCTIVAS DE LA PANELA EN EL ALTO 
OCCIDENTE DE CALDAS 

 
 

1. DINÁMICA: 
Define la capacidad de  desarrollo competitivo de cada cadena agroindustrial. 

 
La panela se le conoce con diversos nombres. En América del sur se le denomina 
comúnmente     "panela". En Perú y Chile se conoce como “chancaca”. En Venezuela, 
México y Guatemala se conoce como "papelón". En la India, y probablemente en 
muchas otras partes del Oriente, el producto se llama "jaggery" o a veces "gur" o 
"gul". La FAO registra la panela en sus cuentas como “azúcar no centrifugado”.  

 
Según cifras de la FAO, 26 países en el mundo producen panela. Colombia es el 
segundo productor después de la India, con un volumen que representa el 10,3% de 
la producción mundial en 2000. Sin embargó, en términos de consumo por habitante, 
Colombia ocupa el primer lugar con un consumo de 31,2 Kg. de panela por habitante 
al año, cifra que supera de lejos al promedio mundial de 2,1 Kg. /hab. y del mayor 
productor mundial, la India, cuyo consumo fue de 8,4 Kg. /Hab. 
 
 
1.1. PRODUCCIÓN 
 
A nivel mundial primero se ubica la India con el 67 % de la producción mundial y 
Colombia en el segundo renglón con una participación del 10.3%. 
La producción de panela en el mundo presenta un lento crecimiento, del 0,9% anual 
entre 1990 y 2000, y solamente seis países presentan crecimientos por encima de 
ese promedio. En su orden son Indonesia, Myanmar, Panamá, Nepal, Uganda y 
Colombia. Colombia registró un crecimiento anual en la producción agropecuaria del 
1.8 frente al crecimiento de   la economía nacional de 6.8%. El comercio internacional 
de panela es prácticamente inexistente, no registra importaciones desde 1998, por lo 
cual este producto no se considera transable y toda la oferta se dirige a los mercados 
internos. 
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GRAFICA 1. Distribución de la producción mundial de panela en 2000 
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Fuente: FAO. La panela se registra como "azúcar no centrifugado" 
 
La panela se produce en casi todos los Departamentos del país. Sin embargo, las 
cuatro mayores regiones productoras son: La Hoya del Río Suárez, 
Cundinamarca, Antioquia y Huila, que aportan más de las dos terceras partes de 
la producción nacional. Importantes productores como  Santander y Cundinamarca 
vienen perdiendo espacio en el cultivo de caña panelera, reportando perdidas en 
la participación nacional y bajas o incluso negativas tasas de crecimiento (como 
fue el caso de Santander). La participación en el cultivo departamentos como 
Antioquia y Boyacá se ha estancado. El área cosechada de caña panelera pasó 
de 199.634 ha en 1990 a 214.967 ha en el 2000 de éstas, 102 ha corresponden a 
panela ecológica con ventas estimadas en US 0,5 millones para el año 2001. El 
parámetro ideal de producción es de 10 kilos de caña para producir uno de panela. 

 
 
TABLA 3. Área Cosechada, Producción y Rendimiento de Caña panelera en 
Colombia. Distribución por Departamentos en 2000nel 
adas) 
 t)DEPARTAMENTO AREA HAS PRODUCCIÓN TON RENDIMIENTO 

Ton /Ha de panela
Antioquia 
 Arauca  
Bolívar  
Boyacá  
Caldas  
Caquetá  
Cauca  
Cesar  
Chocó  
Córdoba 
Cundinamarca 
 Huila  

37.148 
816 

1.612 
17.308 
13.574 
2725 

12.996 
2.491 
1.910 

30 
50.010 
9.383 

144.655 
2.150 
11.398 

240.052 
45.675 
14.137 
69.786 
15.646 
2.449 
108 

207.179 
92.066 

3.894 
2.63 

7 
13869 
3.36 
5.1 
5.3 
6.2 
1.2 
3.5 
4.1 
9.8 
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Meta  
Nariño  
Nte. de Santander 
Putumayo  
Quindío  
Risaralda  
Santander  
Sucre  
Tolima 
 Valle  
Total Nacional  

1.369 
9.447 
10.514 

925 
241 

3.347 
18.399 

231 
15.036 
5.072 

214.582 

1.520 
70.000 
41.430 

 
2.319 
16.112 

219.523 
804 

73.548 
27.941 

1.301.503 

1.1 
7.4 
3.9 
3 

9.6 
4.8 

11.9 
3.4 
4.8 
5.5 
6.0 

Fuente: MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL 
 
 

 
 
En Colombia  se reportaron  196.817 Has. en el año 92 y en el año 2002 se 
reportaron 248.790 Has con un crecimiento en la década de 1.6% en la producción y  
una participación de 6.3%  PIB en el sector agrícola. La producción varió de 1.175.648 
Ton a 1.587.593  en el 2002. Representando un incremento de 35%, y un rendimiento 
promedio de 6.5 Ton/Ha. En el 2002 se presento un superávit de 848 Ton. 

 
en caldas la superficie cultivada en el año 1991 fue de 10.805 Has con una 
producción de  44.910  Ton. Y un rendimiento de 4.1 ton /Ha/año, en el 2001 se 
reportó un área de 13.254 Has con una producción de 45.000 Ton y un rendimiento 
de 3.4 ton/Ha/año. En el 2002 se reportaron 15.845 Has con una producción de 
60.220 Ton, y un rendimiento de 3.8 Ton/Ha/Año. 
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1.2. EXPORTACIONES 
 
Actualmente son pocas empresas como Lucerna Buga Valle hacia mercados 
alternativos en Estados Unidos. En un porcentaje no significativo. En el departamento 
del Valle sobre la ribera oriental del río Cauca, en una región de vocación 
agroindustrial donde el cultivo principal es la caña de azúcar, se produce panela 
ecológica. La Hacienda Lucerna Ltda. situada en esta región, comercializa panela 
desde 1988 semanalmente a Suiza y Francia y actualmente tiene una capacidad de 
producción de 20 toneladas de panela orgánica por mes, está certificada por: Ecocert 
CEAL - France Biotropico - Colombia. Otro productor Agroindustrial Hunzahua Ltda. 
“AHL”, certificada en 1994 por la Corporación Colombia Internacional, CCI, ha 
exportado cerca de 1000 toneladas en 10 años de panela ecológica a Italia, por un 
valor de US $860 mil dólares. Actualmente, está comercializando panela orgánica en 
el mercado nacional a través de la cadena de supermercados Éxito, pero el precio es 
igual o menor al de la panela convencional. 

 
1.2.1. Evolución 
 
Se mide bajo el parámetro del valor de las exportaciones para este caso en vez de 
evolucionar se involuciona cuando  Colombia redujo las exportaciones un 34 % en el 
dos mil dos respecto al 2001 por caída  economía venezolana, el 48% del producto 
exportado iba dirigido al mercado venezolano y el 38%  a los Estados Unidos. 
 
 
 
1.2.2. Porcentaje de producción 
 
El crecimiento de la actividad  a nivel mundial  en la década del 90 al 2000 fue de 0.9 
% y en el interior de Colombia creció un 1.8 %.pero para el mercado interno, esto no 
es representativo en el crecimiento de las exportaciones.  
 
1.3. Importaciones 
 
Las importaciones hacia el país no son significativas  en el año 2001 fueron  cero y en 
el  2002 se importaron 20 Ton, la excepción se dio en el año 2000 cuando se 
importaron 3.800Ton. 
 
1.4.  POTENCIAL COMPETITIVO DE CALDAS 
 
1.4.1. Comercio Mundial. 
 
Aunque la producción de Colombia es de cerca del 10.3% de la producción mundial se 
destina al consumo interno. Caldas no produce para la exportación pues no compite 
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con calidad ni volúmenes. Frente al crecimiento de la demanda externas se 
implementan medidas.  

 
1.4.2. Excedentes demanda externa. 
 
No está cuantificado  pero es bajo en estados unidos, centro América y caribe el 
consumo es bajo. 
 
1.4.3. Nuevos mercados. 
 
Colombia cuenta con un área total certificada bajo sistemas de producción ecológica 
de cerca de 20 mil hectáreas, donde el café concentra la mayor parte con una 
participación del 40%; le siguen el palmito, la palma y la caña de azúcar. Otros 
renglones importantes dentro de esta oferta son el banano fresco y deshidratado, el 
mango fresco, el café verde tostado y molido, las plantas medicinales, el aceite de 
palma crudo y refinado, la panela, el cacao crudo en grano y algunos procesados de 
fruta. Productos como el café, el banano, la panela y las frutas procesadas se han 
orientado, principalmente, al mercado internacional.. En el caso de la panela orgánica, 
la información es aún más escasa. La panela orgánica es ofrecida principalmente por 
tiendas naturistas que hacen una pequeña reseña técnica donde resaltan el valor 
nutricional, especialmente, el contenido de minerales y su diferencia con otros tipos 
de azúcar. La panela es ofrecida es granulada o en bloque. Colombia con el apoyo de 
Proexport reporta “un gran número de exportaciones de panela al continente 
Europeo” especialmente, panela granulada. Sin embargo, esta información no permite 
determinar la oportunidad de la panela como producto sino como nicho de mercado. 
Aparentemente el mercado de este tipo de productos depende de contactos directos 
establecidos entre productores y compradores y las ofertas detectadas teniendo en 
cuenta que aunque las exportaciones colombianas de panela orgánica se realizan 
desde la década pasada, el mercado no se ha expandido y no existe una mayor oferta 
de producto para el mercado internacional. Sin embargo, esto tendría que 
demostrarse. Se plantea la diversificación del producto con gamas de dulcería fina, 
panela en presentaciones diversas de 125g. Tableteada, mieles saborizadas entre 
otros. 
 
1.4.4. Mercado Interno 
 
En Colombia representa el 2.18% del gasto en alimentos de los hogares y está 
considerado dentro de los 
Llamados bienes-salario que conforman el Índice de Precios al Consumidor –IPC-, 
por su participación en 
el costo de sostenimiento de la población campesina y de más bajos recursos en 
forma de bebida caliente y edulcorante de bajo precio, llegando en algunas ocasiones 
a representar hasta el 9% del gasto 
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en alimentos. El mercado doméstico de los países productores absorbe casi la 
totalidad de la producción de panela y en el caso de Colombia, la panela orgánica no 
cuenta con sobre precio en los supermercados, que son los mayores distribuidores de 
panela orgánica granulada, aunque en las tiendas naturistas es posible 
comercializarlo a un mejor precio.  
 
 
2. DIMENSIÓN 
Se pretende captar macro y microeconómicamente la dimensión de la cadena. 
 
2.1. Sectorial. 
 
A nivel mundial representa el 10.3% de la producción, en Colombia un crecimiento de 
1.8%  y el 6.7 del PIB. En Caldas representa el segundo renglón de la economía 
agropecuaria.  
 
2.2 Concentración 
 
Se calcula alrededor de 20.000 trapiches en Colombia, distribuidos a lo largo y ancho 
de su geografía. En Colombia se estima que existen cerca de 70.000 unidades 
agrícolas que cultivan la caña panelera y 15.000 trapiches en los que se elabora 
panela y miel de caña. En Caldas se agrupan cerca de 3500 trapiches. En el alto 
occidente se ubican 1.145 trapiches el 30% de los del departamento. A nivel del 
departamento de caldas de cerca de 13000 Has ha pasado a casi 16.000, y  a nivel 
del alto occidente ha crecido en cerca de 1000 has en la década. En el alto occidente 
se produce cerca de 18550 ton/panela/Año representa el 32% de la producción de 
panela en Caldas. 
 
2.3. Uso de la capacidad instalada. 
 
Las explotaciones en pequeña escala (extensiones entre 5 y 20 Ha. Y trapiches de 
tracción mecánica cuyas capacidades de proceso oscilan entre 100 y 150 kg. de 
panela por hora) son muy frecuentes en regiones del occidente de Cundinamarca 
(provincias de Gualivá, Rionegro y Tequendama), así como en la mayoría de los 
municipios de clima medio de Antioquia, Caldas, Tolima, Huila y Norte de Santander. 
Se considera que este nivel de explotación, desarrollado en su mayor parte dentro de 
un esquema de economía campesina, es el más representativo de la agro industria 
panelera colombiana. En algunas zonas como Santander el proceso de molienda se 
hace de sábado a sábado en jornadas continuas alcanzando altas productividades, en 
la zona del eje cafetero a nivel de pequeñas explotaciones se realiza solo dos días a 
la semana lo que disminuye ostensiblemente los rendimientos. Se encuentran las 
unidades productivas del tipo mini y microfundio que producen en fincas menores a 5 
ha. y quienes corrientemente procesan la caña en compañía de vecinos propietarios 
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de trapiches, con molinos accionados por pequeños motores o mediante fuerza 
animal, con capacidades de producción inferiores a 50 k.o. de panela por hora. Este 
tipo de economía está difundida en las zonas paneleras más deprimidas de los 
departamentos de Caldas, Nariño, Antioquia, Risaralda y Cauca y en otras zonas en 
donde el cultivo y la producción panelera tienen un carácter altamente marginal. El so 
de la capacidad instalada a pesar de la cantidad de trapiches es bajo lo que hace 
ineficiente la actividad. La relación es de un trapiche por cada 3.2 Has en caña. 

 
2.4. Movimiento de capital. 
 
US 350 millones al año de la economía interna. Se ha invertido cerca de 300 millones 
de pesos en el centro de Desarrollo de la panela en  el municipio de Supía Caldas. Y 
otros recursos en la adecuación de trapiches regionales con el fin de mejorar la 
calidad del producto. 
 
 
3. ARTICULACIÓN 
 
Se pretende detectar las dificultades y/o facilidades entre los distintos actores de la 
cadena 
 
3.1. Abastecimiento. Permanente 
 
3.2. Comercialización. 

 

 
 

 
El mercado de la panela se desarrolla a través de múltiples eslabones de 
intermediación comercial que configuran un sistema disperso y de poca eficiencia. En 
este sistema entre más se va tomando distancia del espacio local hacia los mercados 
regionales, supraregionales y al mercado nacional, el control de la relaciones 
agroindustriales y de la captura de porciones muy importantes de la rentabilidad del 
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producto, se concentra en los grandes mayoristas que abastecen los mercados 
urbanos mas influyentes. 

 
 
3.2.1. Segmentación. 
 
Producción y Transformación: 
 
El 25% de os costos de la elaboración de la panela son agrícolas y el 75 % en el 
proceso de elaboración lo la producción agrícola es de pequeños y es dispersa 
Comercialización: 
 
Una larga cadena arranca desde los acopiadores locales, que costean el empaque y 
los fletes para el traslado del producto a los mercados regionales. Luego, están los 
mayoristas locales y regionales, que, aunque tienden a obtener un control ogopólico de 
los mercados, no tienen el suficiente poder para imponer por si mismos el precio de la 
panela, entre otras razones por las constantes oscilaciones de precios derivadas de la 
inestabilidad de la oferta y, sobre todo, porque por su elevado numero y dispersión en 
la geografía panelera, les es difícil hacer acuerdos estables y responder 
concertadamente, de manera oportuna a las variaciones intempestivas del mercado. 

 
Consumo: 
 
El consumo de la panela por habitante se está reduciendo gradualmente debido al 
cambio de preferencias y a los hábitos alimenticios de los consumidores. En 1949 se 
consumían 2 Kg. de panela por 1 Kg. de azúcar, al año 2003 se registró un consumo de  
2 Kg. de azúcar por 1.5 lb. de panela El consumo de la panela está siendo desplazado 
por otros productos sustitutos directos como el azúcar y los edulcorantes sintéticos, e 
indirectos como las bebidas gaseosas y los refrescos artificiales de bajo valor nutritivo. 
La panela está perdiendo gradualmente su participación en la canasta de alimentos de 
los colombianos, especialmente en la de hogares urbanos de ingresos medios y altos. 
Las características actuales de calidad y presentación de la panela no están 
correspondiendo a los requerimientos del consumidor moderno. Tampoco se han 
diseñado y puesto en práctica campañas de promoción del consumo de panela a nivel 
interno y menos aun en el exterior. 
 

3.2.2. Diferenciación. 
 

Se plantean las posibilidades desde posicionarlo como un producto natural o ecológico, 
derivado de procesos artesanales, diversificación del producto. 

 
Esta se puede utilizar en productos para la industria alimenticia, además como 
proveedora de insumos para otras industrias( mieles, Bagazo, para producción de 
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champiñones y papel y alimento para animales) y para la industria farmacéutica. La 
panela se puede utilizar en la preparación de: 
 

• Bebidas refrescantes 
• Bebidas calientes 
• Salsas para carnes 
• Conservas de frutas 
• Endulzar jugos 
• Tortas y reposterías 
• Mermeladas y bocadillos 
• Platos típicos 
• Dulces Blandos 
• Chocolate con panela. 
 

3.3. Productividad. 
 
A nivel industria l se concentra en pocas firmas, y a nivel de minifundio se cuenta con 
cerca de 18.000 trapiches produciendo cerca de 1.100.000 Ton año. Con diferencias 
en calidad. Debido a la diferencia tecnológica. Trapiches de baja capacidad extractiva, 
diferentes sistemas agrícolas inadecuados, panelas de regular calidad por los 
residuos. 

 
3.4. Calidad.  
 
Existen empresas en el país certificadas como producto ecológico .la Corporación 
Colombia Internacional Apoya este proceso  certifica el producto nacional como 
natural, color, cantidad de azucares reductores, normas, guías de producción, control 
de derretideros, pesajes. 
 
 
 
4.Regionalidad 
 
Se busca analizar la influencia socioeconómica de la cadena agroindustrial  
 
4.1. Localización. 
 
La panela se produce en casi todos los Departamentos del país. Sin embargo, las 
cuatro mayores regiones productoras son: La Hoya del Río Suárez, Cundinamarca, 
Antioquia y Huila, que aportan más de las dos terceras partes de la producción 
nacional. Importantes productores como  Santander y Cundinamarca vienen 
perdiendo espacio en el cultivo de caña panelera. 
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A nivel de Caldas se concentra en la zona del Alto Occidente el 30% de la producción 
y la zona de oriente en Samaná muestra un potencial productivo. 



 
 
 
 
4.2. Empleo 
 
Genera más de 25 millones de jornales al año y se vinculan a esta actividad alrededor 
de 350.000 personas, es decir el 12% de la población rural económicamente activa, 
siendo así el segundo renglón generador de empleo después de café. 120.000 
empleos permanentes. En Caldas genera cerca de 7.500 empleos familiares y a  nivel 
del Alto Occidente  ocupa cerca de 2.360 familias. 
 
5. Restricciones 
 
Se señalan restricciones que impiden, o podrían hacerlo, el desarrollo competitivo. 
 
LISTADO DE PROBLEMAS O RESTRICCIONES, DESCRIPTORES E 
INDICADORES 
 

 PROBLEMA DESCRIPTOR 
 

INDICADOR 

1 Deficiente transferencia de 
tecnología 

- Falta divulgación de la tecnología    
  generada. 
- Pequeño productor no tiene 
acceso a     
  la tecnología 
-  Altos costos de producción 670 
pesos por kilo. 
 
 

- 60% grandes  
  productores acceden a 
la  
  tecnología 
-  30% de los medianos 
- 10% de los pequeños 

2 Alta producción de panela 
de mala calidad  

-  Diversidad en forma, peso, color,  
   BPM, clarol 

- 90% pequeños  
  productores 
 

3 Problemas fitosanitarios -  Aparición de plagas y 
enfermedades 

- Cuatro plagas 
causando  
  pérdidas en los cultivos
 

4 Falta capacidad empresarial 
y administrativa en los 
productores 
 

-  Baja escolaridad 
-  Individualismo 
-  Tradicionalismo 

- 70%  de los 
productores  
  con primaria 
incompleta 

5 Debilidad gremial -  Individualismo 
-  Falta sentido de pertenencia 

- 10% de productores  
  agremiados 
 

6 Problemas por mercado 
incontable 

-  No existe concertación de precio 
-  Inestabilidad del mercado 

-  1% de los productores
   con mercado 
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 organizado 
7 Alta caracterización 

ambiental 
-  Informalidad del mercado 
-  No existe red de información 
sobre  
   precios 
-  Alto consumo de llantas y leña 
-  No se tiene un buen manejo de  
aguas residuales 

- 80% de los 
productores 
  utilizan combustibles  
  diferentes al bagazo 

8 Conflictos de uso del suelo -  Ubicación de cultivos en zonas no  
   aptas 

 

9 Poca aplicación de 
normatividad 

-  Impuestos, mala ejecución de las  
   normas y control 

- Cada año se cambian 
las     
  normas 
 

 
 
5.1. Tecnológicas. 
 
A nivel de trapiches de minifundio no se han adoptado las diferentes tecnologías para 
la producción con calidad, por sus altos costos. 
 
 Rendimientos de equipos no en condiciones optimas, Falta adopción en prácticas 
agronómicas, y en el proceso de transformación , además de exploración en 
empaques y presentaciones. Se viene implementando la cultura en cuanto 
investigación y generación de nuevos productos y presentaciones, tales como la 
menta de panela, panela pulverizada, leche condensada, presentaciones más 
pequeñas como respuesta a la tendencia del mercado de p, facilidad en el manejo del 
producto presentaciones prepartidas, colaciones, mini colaciones, empaques 
termoencogibles y desarrollo de gestión en calidad y manejo ambiental del producto. 
 
 
5.2. Económicas 
 
Como resultado de la exploración de mercado que se hizo sobre panela orgánica en 
el mundo, se puede concluir que la panela es un tema de gran importancia para el 
país, pero es un producto desconocido en  el mercado internacional. Los pocos 
resultados obtenidos se refieren a productores de América Latina y  en algunos casos 
de la India y Pakistán. Uno las razones por las cuales no es posible detectar la  
información comercial de panela es que no tiene una posición arancelaria propia. Lo 
que dificulta el ingreso a mercados de educolorantes  con una condición arancelaria 
que permita la rentabilidad económica del producto. 
 
Las variaciones en el precio al productor desestimulan la producción El precio 
presento variaciones en los últimos dos años de $1044 en el 2002  a $710  en el 2003 
. 

 
 

  
   

43



 

 
 
Otro factor económico que afecta el sector panelero es el alto costo de la mano de 
obra. 
 
Es un proceso con elevado costo del factor trabajo que se hace presente en cada una 
de las fases de elaboración del producto. Los costos del alquiler de las maquinas 
llegan en promedio al 21.52% del total de la remuneración de los factores siendo el 
alquiler de equipos el de mayor incidencia con cerca del 4.3%, en tanto que los 
insumos ocupan el 12.43%  de los cuales más de la mitad son insumos agroquímicos 
externos de la región. 
 
Se están tomado medidas desde el fondo nacional de la panela, para controlar el 
fenómeno de las panelas provenientes de derretideros que se fabrica cuando el 
azúcar presenta dificultades con la colocación de sus excedentes en el mercado 
internacional, o el precio interno de la panela alcanza el del azúcar. Algunos ingenios 
compiten así deslealmente con los productores de panela y afectan los precios. 
 
Los estudios de FEDESARRROLLO Han establecido que hay una elasticidad de 
sustitución entre el azúcar y al panela desfavorable para la última de un -0.65 % lo 
que significa que por una reducción del 1% en el precio del azúcar, se provoca una 
disminución del 0,65% en el consumo relativo de panela. 
 
5.3. Estructurales 
 
Exceso de trapiches en zonas de minifundio, producción de muchas calidades de 
panela, dificulta ingreso a mercados y además los desestabiliza, falto organización 
gremial  con el fin de concentrar la producción en una calidad estándar, el incremento 
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del número de trapiches incrementa el lucro cesante a nivel de la economía 
campesina.  
 
La normas de acceso a mercados impuestos, normas sanitarias, estándares de 
calidad, sello verde y cuyo fundamentos  es la  calidad con elementos éticos 
asociados a al responsabilidad de ofrecer alimentos en condiciones que garanticen su 
consumo sin riesgo para el consumidor. 
 
5.4. Información y capacitación 
 
Falta consolidar una red de información sobre la estructura de los costos directos de 
producción de la panela está dada por los costos de instalación y sostenimiento del 
cultivo, los costos de la labor de apronte y los costos de molienda. El impacto de las 
distintas variables que componen esta estructura es diverso de acuerdo a las 
tecnologías usadas y tiene variaciones importantes de una región productora a otra. Y 
más sin embargo ha sido difícil cuantificarlo. 
 
Incluso la información consignada en los estudios de mercado sobre azúcar en los 
países reconocidos como mayores productores, el tema de la panela no es 
considerado. Lo mismo ocurre en los estudios sobre el comportamiento del mercado 
de alimentos y de productos orgánicos de los países consumidores de azúcar. En 
general, la información sobre panela está consignada en estudios sobre agroindustria 
en América Latina y principalmente sobre Colombia y la referencia en los países 
asiáticos es básicamente sobre su utilización como nutriente activador de 
microorganismos del suelo para mejorar la estructura del suelo. 
 
Entre muchas ventajas que se persiguen al incursionar en los mercados meta de la 
actividad panelera, está la de buscar fomentar el crecimiento del sector sino bien el 
área cultivada si la formación de los productores en la adopción de tecnologías y el 
desarrollo de la empresa rural que se reflejaría en un producto capaz de responderle 
a la demanda que el mercado imponga. 
 
También se viene fomentando la formación  y programas de educación dirigidos a 
este sector productivo. Hoy se encuentra en construcción un centro de investigación y 
desarrollo tecnológico en el municipio de Supía con el objeto de investigar, formar y 
capacitar a los diferentes actores de la cadena productiva para generar un producto 
de la mejor calidad y el desarrollo de tecnologías y sus mecanismos de divulgación. 
 
5.5. Restricción ambiental 

 
Se elaboró la agenda ambiental para la caña panelera en donde se concertan las 
medidas institucionales para controlar, prevenir o mitigar los impactos que la actividad 
genera, 
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Ecuación de Valor 

 
CRITERIO PARAMETRO VALOR 

1.DINÄMICA  40  
 1.1.Producción 8 
 1.2.Exportaciones  
 1.2.1.Evolución 6 
 1.2.2.% de producción 6 
 1.3. Importaciones 4 
 1.4.Potencial competitivo  
 Comercio mundial 4 
 1.4.2. Excedente  demanda ext. 4 
 1.4.3. Nuevos mercados 4 
 1.4.4. Mercado Interno 4 
2. DIMENSION  42 
 2.1. Sectorial 5 
 2.2.Concentración 5 
 2.3. Uso de capacidad instalada 5 
 2.4.Movimientos de Capital 5 
3. ARTICULACION  15  
 3.1. ABASTECIMIENTO 5 
 3.2.Comercialización  
 3.2.1.Segmentación 2,5 
 3.2.2.Diferenciación 2,5 
 3.3.Productividad 2,5 
 3.4.Calidad 2,5 
4. REGIONALIDAD  15 
 4.1.localización 5 
 4.2.Empleo 10 
5.RESTRICCIONES  10  
 5.1 Tecnológicas 2,5 
 5.2.económicas 2,5 
 5.3.Estructurales 2,5 
 5.4.Información y capacitación 2,5 
TOTAL  56.5 
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ANEXO No.2 
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RELACIÓN DE FOTOGRAFÍAS 
 
 
 

1. Trapiche tradicional Vereda Desquebradas. Propietaria : Melida   Rosa 
Valencia 

 
2. Aspecto pailas clarificadoras antes de echar el mucílago de cacao. 

 
3. Proceso de adición y dilución del mucílago para la clarificación. 

 
4. Inicio del proceso de floculación de la cachaza contenida en el jugo a 

clarificar. 
 

5. Proceso de limpieza del jugo con el remellón, se retira la cachaza 
sobrenadante. 

 
6. Verificación del proceso de clarificación, nótese el jugo que sale por el 

remellón limpio y sin turbidez. 
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RELACIÓN DE VIDEOS 
 
 

1. Mucílago de cacao 009. Preparación, se muestra como se manejo la 
cáscara  para extraer el mucílago. 

 
2. Mucílago de cacao 010. Prueba de taza.  

 
3. Mucílago de Cacao 011. Proceso de vaciado antes del Batido en un 

trapiche tradidicional. 
 

4. Mucílago de Cacao 012. Aspecto general de un trapiche tradicional. Lugar 
Desquebradas, Propietaria Melida Rosa Valencia. 

 
5. Mucílago de Cacao 014. Proceso de clarificación en el trapiche comunitario, 

Desquebradas.  
 

6. Mucílago de cacao 016. Proceso de descachazado después de aplicado el 
mucílago de cacao. 

 
7. Mucílago de cacao 017. Prueba de clarificación en el trapiche comunitario. 
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Foto No.1 
 

 
 

Foto No.2 
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Foto No.3 
 

 

 
 
Foto No.4 
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Foto No. 5 

 

 
 

Foto No.6 
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