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RESUMEN

El piloncillo es un alimento usado principalmente como endulzante. Es elaborado a partir de la
concentracién por evaporacion de los azlcares del jugo de cafia de azlcar. En el presente trabajo se
analizé la composicion proximal del piloncillo elaborado en el Instituto Tecnoldgico de Ciudad Valles. Se
determinaron humedad y cenizas por método gravimétrico. El contenido de grasas se determiné con
ayuda de un sistema Soxhlet y el contenido de proteina utilizando un sistema Kjeldahl. El contenido de
carbohidratos se calculé por diferencias de porcentajes. Los resultados demostraron que el piloncillo esta
compuesto en su mayoria por carbohidratos (73.39 %). Mientras que el contenido de humedad y cenizas
fueron de 9.15 y 8.12 % respectivamente. Bajos niveles de grasa y proteina fueron obtenidos (5.40y 3.94
% respectivamente). De acuerdo a los resultados obtenidos el piloncillo es un alimento rico en
carbohidratos. Se debe considerar el alto contenido de humedad como un factor determinante en el
almacenamiento y vida util del producto terminado.

PALABRAS CLAVE: Composicion proximal, cafia de azucar, trapiche
ABSTRACT

Piloncillo is a food used mainly as sweetener. It is made from the concentration by evaporation of sugars from
sugar cane juice. In the present work were analyzed the proximal composition of the piloncillo elaborated at
Instituto Tecnoldgico de Ciudad Valles. Humidity and ashes were determined by gravimetrical methods. Fat
content was determined by Soxhlet system and protein content by using Kjeldahl system. Carbohydrate content
was calculated by percentages differences. Results showed piloncillo is composed mainly by carbohydrates
(73.39 %). Meanwhile, the content of humidity and ashes were 9.15 and 8.12 % respectively. Low levels of fat
and protein were obtained (5.40 and 3.94 % respectively). According to results, piloncillo is a food rich in
carbohydrates. High content of humidity has to be considered as a determinant factor in storage and shelf life
of the finished product.
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INTRODUCCION

El piloncillo es un producto de consistencia solida obtenido de la evaporacién del jugo de
cafia de azUcar (Saccharum officinarum) sin refinar. Conocido en otros paises como
Colombia con el nombre de “panela” y “jaggery p gur” en la India, el piloncillo es uno de los

1 Alumno de Ingenieria en Industrias Alimentarias. Instituto Tecnoldgico de Ciudad Valles, 16690092@tecvalles.mx
2 Docente del Departamento de Ingenierias. Instituto Tecnolégico de Ciudad Valles, jorge.wong@tecvalles.mx

3 Docente del Departamento de Ingenierias. Instituto Tecnoldgico de Ciudad Valles, diana.marquez@tecvalles.mx

4 Docente del Departamento de Ingenierias. Instituto Tecnoldgico de Ciudad Valles, pedro.aguilar@tecvalles.mx

Tectzapic/ Vol 5 No. 1/ Ciudad Valles, S.L.P. México/ mayo 2019
Tecnolégico Nacional de México/ | T Ciudad Valles



TECTZAPIC

- — Revista de divulgacion cientifica y tecnoldgica. ISSN: 2444-4944
Revista Académico-Cientifica

productos que han sido elaborados desde hace mucho tiempo, usualmente en los paises
productores de cafia de azucar (Solis-Pacheco et al., 2006). Existen dos tipos de piloncillo,
de acuerdo a su calidad y destino final:

a) El piloncillo moreno o negro, producto del poco control de calidad en el proceso
agroindustrial, ya que no se verifica el pH, temperatura, ni se limpia la cachaza. Su
destino es el consumo por la industria vitivinicola y tequilera.

b) EI piloncillo blanco (amarillo), se elabora cuidando la temperatura y sobre todo se
extraen las impurezas de forma manual. Su destino es el consumo doméstico o en la
elaboracion de dulces.

Para la elaboracién del piloncillo, primeramente, se recibe el jugo de cafia 0 miel en un balde
0 bafo, de donde seguidamente se pasa a la puntera con la ayuda de una lata; una vez molida
toda la cafia de un punto se cuece en la puntera, la cual es un recipiente rectangular hecho de
ld&mina galvanizada, que a su vez descansa en un horno hechizo de barro y parrillas metélicas.
Para cocer la miel se emplea como combustible el bagazo de la cafia molida los dias anteriores
y lefia; moviendo manualmente de forma constante la miel, entre cinco y ocho horas, hasta
darle el punto de cocimiento adecuado; de aqui se pasa a una punterita de menor tamafio que
la anterior, donde se recibe el melado y se deja enfriar antes de vaciarlo en moldes de barro.
El proceso de cocimiento es realizado a cielo abierto, sin un control de temperatura (por lo
que se carameliza el azlcar) ni de la acidez, y en pocas ocasiones se limpia de impurezas,
por lo que la calidad del producto es baja (Baca, 1995).

Tradicionalmente el piloncillo es comercializado en forma de conos truncados de 250 a 500
g y recientemente se puede encontrar en polvo (Romero et al., 2011). Debido a variaciones
en los procesos de elaboracion, la composicion nutricional del piloncillo es distinta en cada
region. Es por ello que el objetivo del siguiente trabajo se centra en analisis nutricional del
piloncillo elaborado en el Instituto Tecnolédgico de Ciudad Valles.

METODOLOGIA
Piloncillo

El piloncillo fue proporcionado por el Laboratorio de Analisis de Alimentos, del Instituto
Tecnologico de Ciudad Valles y elaborado en el trapiche propiedad de la misma institucion.

Determinacion de humedad

Se pes6 una muestra de 5 g en un crisol de porcelana de tara conocida. Se coloco la muestra
en estufa a 110°C, hasta que llegd a peso constante. Posteriormente se retird y se paso a
enfriar a un desecador. Se tomd el peso y se realizaron los calculos correspondientes.

Determinacién de cenizas

Se tomd una muestra previamente secada en un crisol de tara conocida y se registré el peso.
Se llevo a una mufla a 550°C por 24 h. Se retird el crisol y se paso a enfriar a un desecador.
Finalmente, se volvi6 a tomar el peso y se realizaron los célculos correspondientes.

Determinacion de grasas

Se tomé una porcién de la muestra y se coloco6 en un papel filtro, formando asi un cartucho.
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Este se coloco en un sistema Soxhlet al cual se le afiadié hexano hasta que se cubri6 el
cartucho. Se inicio la extraccion durante 3 h. Terminado dicho proceso se saco el paquete y
después de dejar evaporar el hexano, se colocé en la estufa por 1 h. Posteriormente se retird
y se pasé a enfriar a un desecador. Por ultimo, se tomo el peso y se realizaron los calculos
correspondientes.

Determinacion de proteinas

La determinacién se hizo utilizando un sistema Kjeldahl. Se tom6 una porcién de la muestra
en un papel filtro, formando asi un cartucho. De igual manera se realiz6 con la mezcla
digestora y se colocaron los cartuchos en el matraz Kjeldahl, agregando posteriormente
H>SO4 concentrado. Se colocd el matraz Kjeldahl en el digestor, un matraz Erlenmeyer con
NaOH 10 N en el destilador y un segundo matraz Erlenmeyer con HsBOs-indicador en el
tubo de salida del aparato de destilacion. Se comenzo el proceso de digestion y concluyo
hasta que se logré el aclarado de la muestra. Se destilaron aprox. 150 ml, que posteriormente
se titularon con H2SO4 0.05N hasta que se observd el cambio de viraje. Por ultimo, se
realizaron los calculos.

Determinacion de carbohidratos

La cuantificacion se llevd a cabo una vez terminados los anélisis de los deméas componentes.
Se rest6 a 100 la suma de los porcentajes de humedad, cenizas, grasas y proteina.

RESULTADOS

En latabla 1 se observan los resultados correspondientes a cada uno de los andlisis realizados.
En esta se puede apreciar claramente la composicién quimica del piloncillo utilizado para
este caso.

Tabla 1. Analisis de la composicion proximal del piloncillo elaborado en el Instituto
Tecnoldgico de Ciudad Valles.

Analisis Contenido Composicién
(Porcién 5 g) (%)
Proteina 0.19¢g 3.94
Grasas 0.27¢ 5.40
Humedad 0.46 g 9.15
Cenizas 0409 8.12
Carbohidratos 3.67¢ 73.39

Los resultados obtenidos muestran un contenido de humedad del 9.15%, difiriendo
considerablemente con trabajos donde la humedad no supera el 3% (Fajardo et al., 1999).
Esta variacion puede ser consecuencia de las condiciones ambientales, debido a que Cd.
Valles se caracteriza por ser una region en la que ocasionalmente se dan precipitaciones que
aumentan el calor y la humedad. El alto contenido de humedad puede afectar en la calidad
del producto desencadenando una vida atil minima (Romo, Jiménez & Garcia, 1998).

Por otra parte, el piloncillo aporta niveles bajos de proteina. Aproximadamente en 100 g solo
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0.60 g corresponden al contenido de proteina (Battino et al.,2005) o incluso 1.10 g (Gayle,
2013), por lo que el valor obtenido de 0.19 g en la porciéon de 5 g se puede considerar
aceptable.

Respecto al contenido de grasa, el valor obtenido en este trabajo fue de 0.27 g por cada 5 g,
mientras que otros autores afirman que el contenido de grasa ronda entre 0.12 g (Gayle, 2013)
a 0.20 g (Battino et al.,2005) por cada 100 g de piloncillo. Esta variacion puede ser
consecuencia de la adicion de antiespumantes o lubricantes durante la elaboracion del
piloncillo para evitar el derrame de la miel al hervir o para evitar que el caramelo se adhiera
en las paredes del recipiente (Romero et al., 2011). También, un bajo nivel de pureza en el
jugo de cafia empleado en la elaboracion del piloncillo puede considerarse otro factor de
dicha variacion.

En lo que respecta al contenido de cenizas, se registré un valor de 0.40 g, considerablemente
mayor que otros trabajos donde el contenido ronda entre 1.150 a 2.050 mg por cada 100 g de
muestra. Sin embargo, la mayor o menor proporcion de minerales depende de la capacidad
de absorcidon de cada variedad, ademaés de la disponibilidad de los minerales en el suelo y de
los productos adicionados en el proceso de produccién (Romo, Jiménez & Garcia, 1998).

Por otro lado, el valor que se obtuvo en mayor proporcion fue el de carbohidratos con un
73.39%, mientras que en estudios similares el contenido de azucares ronda entre el 94.1% y
el 96.5% (Romo, Jiménez & Garcia, 1998). Estos elevados contenidos de carbohidratos se
deben a la eliminacion del contenido de agua del jugo de cafia concentrando de esta forma
los azucares.

Es importante sefialar que la composicion quimica de cada producto puede verse afectada
por factores que van desde la cosecha de la cafia, hasta la calidad del jugo de la misma y por
supuesto la manipulacion durante la elaboracion del piloncillo.

CONCLUSIONES

El analisis nutricional del piloncillo elaborado en el Instituto Tecnolégico de Ciudad Valles
mostré como componente principal a los carbohidratos. El contenido de grasas, proteinas y
cenizas fue relativamente bajo. El contenido de humedad es superior a lo reportado en la
literatura, por lo que puede ser un factor determinante en el almacenamiento y vida util del
producto terminado.
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