
PRODUCTO CARACTERISTICAS  
APLICACIÓN/USO 

 
PANELA 
SOLIDA 

Tipo de azúcar integral, de aspecto solido 
sometido a operaciones de moldeo obtenido 
de la concentración del jugo de la caña 
nutritivo por sus azúcares y minerales, de 
color café claro de color dulce y sabor 
característico. La panela es un edulcorante de 
alto valor energético compuesto en gran 
proporción por sacarosa y en pequeña 
cantidad por azucares invertidos.  
 

Alimento edulcorante con 
características energéticas 
básico en la economía de 
personas y familias, marcando 
mayor consumo en aquellas 
con un bajo  nivel de ingresos, 
existe una buena aceptación 
del producto por parte del 
consumidor lo cual lo convierte 
en un producto de consumo 
masivo y de hábito de uso 
diario. 

 
CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS DE LA PANELA  
 
Al jugo completo de la caña de azúcar solamente se le ha evaporado el agua. Así todos los 
elementos vitales de la planta se encuentran en la panela. El análisis nutricional de la panela nos 
da el siguiente resultado: 80% de sacarosa y entre 10% y 12% de fructuosa y de glucosa. Estos 
últimos elementos poseen un alto valor biológico y no se hallan presentes ni en el azúcar 
moscabado ni en él refinado. El contenido de sales minerales es 5 veces mayor que en el 
moscabado y 50 veces más que en el refinado. Su concentración es de 1.5gr en 100gr. En la 
panela se encuentran cantidades notables de potasio, magnesio, calcio, manganeso, cobre y 
fosfatos. También se hallan trazas de flúor y selenio. Se encuentra un 1% de proteínas y una 
vasta gama de vitaminas, especialmente las pertenecientes al grupo B, como la B6, el ácido 
fólico, el pantotenato de calcio, el inositol. La B2, la PP, la H. además de su alto valor energético. 
Para que una panela tenga características de calidad debe contar con los siguientes requisitos 
básicos: 
 
 
 

CUADRO 1. CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LA PANELA SOLIDA 
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PANELA 
PULVERIZADA 

Conocido como el azúcar natural de la panela, 
panela pulverizada o panela granulada. Es un 
sólido granulado que se fabrica principalmente de 
sacarosa concentrada a altas temperaturas de 
sabor dulce, soluble en agua y color amarillo pardo 
se considera natural porque hay formación de 
cristal de azúcar por  sobresaturación, altamente 
aromático, por estar formado de cristales es 
higroscópico por lo que es necesario el manejo de 
un empaque adecuado.  
 
 

 
 

Alimento edulcorante con 
características su consumo poco 
a poco se generaliza por la 
asepsia y su facilidad de uso de 
igual forma la vinculación de 
sabores, presentaciones y 
gramajes permite que las 
personas con gran potencial de 
consumo lo incorporen a sus 
hábitos de consumo remplazando 
productos como el azúcar 
refinada o moscabada. 
 

Panela Pulverizada:  

 

COMPARATIVO DEL CONTENIDO NUTRICIONAL DE LA PANELA Vs. EL AZUCAR REFINADO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 


