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La miel de cafa -materia prima que se utilizd en
este trabajo- se obtiene a partir del jugo de cana
por coccion y concentracion. Si bien existen
escasas referencias sobre sus propiedades y bene-
ficios, tampoco estan demasiado difundidas
localmente. A diferencia de las melazas, que son
un subproducto industrial de los ingenios en los
que se elabora azucar de mesa (sacarosa), la miel
de cafa es elaborada por pequefios productores,
por lo que su produccion constituye una herra-

mienta util para la promocion comunitaria de ese

grupo social. En este trabajo hubo un destacado
apoyo del INTA para la elaboracion, comercializacion y consumo de este producto alimenticio tan

saludable y que por sus caracteristicas tiene potencialidades de promocion a nivel provincial y

>

nacional.

Resumen
Se elabord la miel de cafia en el Instituto Nacional de
Tecnologia Agropecuaria (INTA) Famailla. Con la misma
se elaboraron dos preparaciones que resultaron ser
novedosas: barra de cereal y galleta de naranja. En la
miel obtenida y en las preparaciones se determind la con-
centracion de macronutrientes y antioxidantes por méto-
dos quimicos. Posteriormente, se realizo la valoracion
nutricional de los productos elaborados, asi como la
determinacion de sus caracteristicas fisicas y organolép-
ticas y su grado de aceptacion y satisfaccion. Las perso-
nas que participaron en este Ultimo aspecto del trabajo
fueron escolares de ambos sexos, de ocho a diez afios, que
habitan en la localidad de Simoca, provincia de Tucuman.
La miel de cafia, la barra de cereal y la galleta
de naranja resultaron ser productos novedosos y sabro-
s0s, con un aporte calorico moderado, ya que la miel de
cafia contiene 63 Kcal por porcion (20 cc), la barra de
cereal 97 Kcal por porcion (30 g) y la galleta 52 Kcal por
porcion (15 g). El grado de satisfaccion de los productos
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resultd positivo, ya que la mayoria de los chicos mani-
festaron que les agradaban las preparaciones. La acep-
tacion también fue positiva, ya que la mayoria de las
respuestas fueron afirmativas, La evaluacion de las
caracteristicas organolépticas evidencio que las mismas
eran adecuadas en cada uno de los productos. El aporte
de este trabajo incrementa el conocimiento de la miel
de cafa y de los productos alimenticios elaborados con
ella, teniendo en cuenta las ventajas de su inclusién en
la alimentacion diaria, como asi también su utilizacion
para diferentes regimenes dietarios segun la necesidad
de cada individuo.

Introduccion

La cafa de azucar (Saccharum officinarum) pertenece a
la familia de las Gramineae. Es una graminea originaria
del Sudeste de Asia, India y Nueva Guinea, tiene unos
dos metros de altura, hojas largas lampifias, y un tallo
lenoso Ileno de un tejido esponjoso y dulce del que se
extrae la sacarosa (aztcar comun o de mesa). La cafa de
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azucar es el cultivo sacarifero predominante en el
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mundo, ya que es responsable del 70% de la produccion

total de azucar. Su cultivo se extiende a lo largo de los
tropicos y subtropicos, entre los 36,5° latitud Norte n“te Fece

(Espafia) hasta los 31° latitud Sur (Uruguay, Australia). M J .
Su capacidad productiva varia entre las zonas cafieras e' e Dr AI re
tropicales y subtropicales, de 40 a 150 t/ha de cafa y de
3,5 a 15 t/ha de azucar.

La cafia de azucar fue introducida en Tucuman
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dedor del 23%. Entre los nuevos destinos del azucar crudo
se destacan Egipto, Irak y Tunez, que conjuntamente abar-
caron el 21% (111.412 t) de las exportaciones argentinas Campanas de axtraccion o2 gases
del afio 2005 (Ferrari y col., 2006). Durante los meses de
julio y agosto del afio 2011 se exportaron 27.403,39 tone-
ladas métricas de azucar, los cuales se componen de
26.119,37 toneladas de azucar crudo y 1.284,02 toneladas
de azucar blanco (Di Sciullo y col., 2011).

La produccion de azucar en la Argentina se con-
centra en tres zonas: Tucuman, el Norte (Salta y Jujuy) y
el Litoral. Tucuman es la region con mayor participacion,
con niveles de 60 a 65% en la produccion nacional, el
Norte aporta un 35% vy el Litoral un 1%. En el area cafie-
ra de Tucuman se cultivan alrededor de 217.000 ha, pero
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con una superficie potencial de 300.000 ha (Romero y col., 6 C a s I b a

2009). El sector industrial estd conformado por 15 inge-
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Uno de los subproductos alimenticios de la cafa de azu-
car es la miel de cafia, materia prima que se empleo en
este trabajo para elaborar diferentes productos. Segun
el Codigo Alimentario Argentino (CAA), en su Articulo
775, se denominan “"Melazas" a los liquidos densos
obtenidos como subproductos finales de la cristalizacion
del azucar. La miel de cafia se elabora mediante la coc-
cion y concentracion del jugo de la cafia de azucar hasta

la evaporacion parcial del agua que contiene, formando-
se un producto meloso semicristalizado. Su aspecto es
similar al de la miel de abejas, de sabor dulce, aunque de
color parduzco muy oscuro, practicamente negro.

La miel de cafa se produce en forma artesanal
en la provincia de Tucuman, principalmente en el depar-
tamento de Simoca, y la elaboran pequefos producto-
res durante los meses de mayo a diciembre de cada afio,

lapso que coincide con la zafra en la provin-

Esquema 1- Elaboracion de productos con miel de
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cia. Esta miel se comercializa como un pro-
ducto regional con un éxito relativo. A partir
de ella pueden elaborarse diferentes golosi-
nas, como tabletas, alfefiiques y licores.

En base a los antecedentes descriptos,
el objetivo principal de este trabajo fue ela-
borar productos alimenticios con miel de
cafla como materia prima y evaluar sus pro-
piedades nutricionales y fisico-quimicas, asi
como su grado de aceptabilidad y satisfaccion
en una poblacion determinada.

Materiales y métodos
Elaboracion de productos
Los alimentos que se elaboraron exitosamen-
te fueron miel de cafa, barra de cereales y
galleta de naranja. En el Esquema 1se resu-
men las etapas de elaboracion de la miel de
cafa y la de los productos en estudio

- Miel de cania. Los ingredientes nece-
sarios para preparar un litro de miel de cafna
fueron 3,5 litros de jugo de cafa de azucar y
medio limon. El primer paso fue la extraccion
de los jugos de cafia por compresion entre los
rodillos de un molino eléctrico, proceso que se
repitio dos veces. De 54 kg de cafia de azucar
se obtuvieron 14,9 litros de jugo. Se midio la
temperatura inicial, que fue de 23°C, y se
tomo una alicuota para determinar el pH (5,5)
con un peachimetro. Posteriormente, se colo-
co el jugo de cafia en una olla de 20 litros a
fuego directo para evaporar agua y concen-
trarla. Durante el proceso de ebullicion suben
hacia la superficie las impurezas contenidas
en el jugo, ya que en el transcurso de las dos
primeras horas se produce la mayor cantidad
de espuma. Por eso es indispensable eliminar
la suciedad (cachaza) con una espumadera
y/o una “penca” (planta de la fruta tuna). Asi
se pudo obtener una miel limpia y cristalina,
que se conserva sin riesgos de fermentacion.
Durante la coccion, se introdujo el jugo de
medio limon para incrementar la acidez,
bajando el pH hasta 4,0 a 4,5 para favorecer
el desdoblamiento de la sacarosa en glucosa y
fructosa e impedir la cristalizacion de la miel.
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Se dejo cocinar el jugo y cada media hora se controlo la
temperatura, el pH y los grados Brix. Al cabo de dos horas
la temperatura aumenté 77°C aproximadamente, llegando
a los 100,6°C. Para medir los grados Brix (cantidad de soli-
dos en una solucion) se utilizé un brixémetro que mide Ia
cantidad de azucar de la miel, ya que de esto depende el
punto final: a medida que aumentan los grados Brix se
obtiene un producto mas espeso y menos liquido. Al cabo
de tres horas, los grados Brix aumentaron 46,8°, llegando
a 73° Brix en el producto final.

La coccion de la miel duré aproximadamente
cinco horas, alcanzando una temperatura de 130°C,
luego fue retirada del fuego, se dejo enfriar y se coloco
en botellas. El producto final fue una miel espesa (4,2
litros) con sabor y aroma agradable, pH 4,5 y 73° Brix.

- Barra de cereal. Los ingredientes necesarios
para la elaboracion de 40 barritas de cereal de 30 g
cada una fueron: semillas de lino (320 g); semillas de
girasol (200 g); nueces (300 g); miel de caia (300 cc) y
chocolate (100 g). Se molieron las semillas y las nueces
en un molinillo eléctrico. Se mezclaron con la miel y se
coloco la mezcla en un recipiente de vidrio que se llevo a
un horno eléctrico de aire caliente durante 20 minutos,
hasta que la preparacion se solidificé parcialmente. Se la
retird del horno y se dejo enfriar para luego cortarla en
barritas. A continuacion, se las recubrio con una cuchara
de chocolate previamente derretido a bafio maria.

- Galleta de naranja. Los ingredientes utilizados
para elaborar 46 galletas de 15 g cada una fueron: hari-
na leudante (200 g); avena arrollada (50 g); yema de
huevo (30 g); miel de caia (100cc); ralladura de naran-
ja (10 g); jugo de naranja (60 cc). Se mezclaron los
ingredientes liquidos (miel de cafa, jugo de naranja y
yema de huevo). Luego se agregaron la harina, la avena

y la ralladura de naranja y se uni6 con las manos la pre-
paracion hasta formar una masa. Una vez formada la
masa, se la estiro en una superficie enharinada y luego
se la corto en circulos. Posteriormente se enmanteco
una asadera y se cocinaron las galletas a horno mode-
rado unos 20 minutos, aproximadamente.

Determinacion de caracteristicas fisicas

y organolépticas

Para evaluar el sabor, color, aroma y textura de los ali-
mentos se realizaron encuestas a nifios, en las que se
registro la observacion y apreciacion personal de cada
uno. La poblacion elegida fue de nifios y nifias escola-
res, de ocho a diez afios de edad, que concurrian a la
Escuela "Ampata” de la Localidad de Simoca, provincia
de Tucuman, durante el mes de septiembre de 2011.
Cada uno contesté un cuestionario con preguntas sobre
la miel y los productos elaborados.

Cuantificacion de macronutrientes y antioxidantes

y valoracién nutricional

Se determind la concentracion de macronutrientes
(hidratos de carbono, proteinas y grasas) y antioxidan-
tes aplicando métodos quimicos. Con los resultados se
calculo el valor caldrico de la miel de cafia y de los pro-
ductos elaborados. Se tomaron entre 50 y 70 g de cada
muestra y se agreg6 100 ml de agua destilada, se homo-
genizo en una Minipimer hasta la disgregacion total del
alimento. Posteriormente, se centrifugé a 3000 rpm
durante 10 minutos, se tomo una alicuota del sobrena-
dante y se realizaron diluciones. Todos los ensayos se
realizaron por triplicado. Cada valor se expresé como
promedio + desviacion estandar.

Tenemos un desafm constante:

R ] - —_- = a——l_

T
Ly I ! | |
(LWL | - LA WA | W — S AT LOE A D !

—'\-'I'\-'

Lot s aporativa g ond priasas inead dabrkes

T i ssgdans &

WAL TR DOTTLET
Nafwala  Gunled e § Angeivina

FHIanfrerL

Cohore= on refrigerascn industrial.

[ La Alimentacion Latinoamericana N° 30612013 [ 53 <



[Ingredientes]

- Carbohidratos totales: se aplico el método de
Dubois y cols (1956) empleando glucosa 10 pM
como patron.
- Carbohidratos reductores: se determinaron por el
método de Somogy y Nelson, expresando los resultados
como Mmoles equivalentes de glucosa (Somogyi, 1945).
- Glucosa: se cuantifico por el método enzimatico
con glucosa oxidasa/peroxidasa (Jorgensen vy
Andersen, 1973).
- Proteinas solubles:se aplico el método de Bradford,
empleando albumina sérica bovina como patron
(Bradford, 1976).
- Compuestos fendlicos totales: se aplico el reactivo
de Folin Ciocalteau y los resultados se expresaron
como cantidad equivalente de acido galico
(Singleton y col., 1999).
- Grasas totales:se determinaron por métodos estandar
con hidrolizacion con HCI concentrado a reflujo, secado
y extraccion con éter etilico y evaporacion (AOAC, 1980).
Para la determinacion del valor nutritivo de la
miel de cafa y de los productos elaborados con la misma
se realizo el calculo por porcion y por 100 g.

Grado de satisfaccion y grado de aceptabilidad

El grado de satisfaccion se determind con una encuesta de
prueba o escala hedonica que constaba de tres categorias:
Me gusta; ni me gusta ni me disgusta y Me disqusta. El
grado de aceptabilidad se obtuvo con una encuesta con
preguntas cerradas (SI- NO) referidas al interés por los chi-
cos en adquirir y consumir los productos alimenticios,
como asi también sobre como prepararlos.

Resultados
Se elaboraron de manera exitosa barras de cereal y
galletas de naranja en los que la miel de cafa fue el
ingrediente principal. En la tabla 1 se presenta la com-
posicion quimica de la miel de cafa.

Los tres productos presentaron caracteristicas
organolépticas satisfactorias, que se consignan en la
tabla 2.

Cuantificacion de nutrientes

La miel de cafa es el producto que contiene mayor pro-
porcion de carbohidratos totales, sequida por la galleta y
por ultimo la barra de cereal. La galleta de naranja es la
de mayor contenido proteico y lipidico, sequido de la
barra de cereal en menor proporcion. Al cuantificar los

Tabla L - Composscion guimica de la miel de cafia
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compuestos fenolicos se observd que el producto que los
contenia en mayor concentracion era la galleta, sequido
de la barra de cereal y por ultimo la miel de cafia. Al eva-
luar los aztcares reductores (glucosa y fructosa) se pudo
determinar que el alimento con mayor contenido, al igual
que en el caso anterior, es la miel de cafa, sequido por la
barra de cereal y por ultimo la galleta de naranja. Los
resultados mencionados se sintetizan en la tabla 3.

Valoracion nutricional

La galleta de naranja resulta ser la preparacion con
mayor contenido caldrico por cada 100g de preparacion,
luego aparecen en menor proporcion la barra de cereal
y la miel. En la tabla 4 se resumen los resultados obte-
nidos. Al realizar la valoracion nutricional de las porcio-
nes de la miel y sus subproductos se observa que la
suma de las mismas cubre mas del 10% de las calorias
de la dieta de los escolares, teniendo en cuenta que el
promedio de RDA de chicos de ocho a diez afios es de
1830 Kcal, segtin la FAO/OMS. En la tabla 5 se incluyen
las calorias por porcion de cada preparacion y el porcen-
taje de RDA que cubren en los escolares.

Tabla 3 - Cuantificacidn de macronutriantes, en grf 100l

Wicl de rafia (g1002) 7,00 71,00
Barra de ceraal |2/ 100 So.0D 37.00
Galleta de naranjz (A 1008) 48,00 25, L)
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bAiel de cafa 317 f4,3 (Mg
Darra de ceres 5D 1.5 6,4 314 57 (30g)
Galleta naranja 4% 129 315 52 {158)

Pregaracionas

Mgl de caita 3,45
Barra de Cereal 97 [ 1,200
Gallela de naranga 5Z.00 2,84
lztal 21230 12

Aceptacion y satisfaccion de los productos

Las tres preparaciones resultaron satisfactorias en la
poblacion encuestada (miel 949%, barra 97% vy galleta
87% de "me gusta"). Asimismo, las tres preparaciones
son aceptadas por los escolares, ya que el 83% de los
nifios encuestados afirmé que le gustaria llevar a la
escuela la miel y los productos elaborados con ella. Un
93% afirmo que le gustaria encontrar estas tres prepa-
raciones en los kioscos y aprender a prepararlas.

Discusion

La miel de cafia es un alimento no muy conocido en
nuestro pais. Tampoco se conocen las propiedades bené-
ficas de su consumo y su relacion con la salud humana.
Por otro lado, no es un producto que se encuentre facil-
mente en el mercado local, sino que solo se consigue en
puestos regionales ubicados en su mayoria en zonas ale-
jadas de nuestra provincia. Es un alimento natural, que no
ha sido manipulado por el hombre en el proceso de refi-
nacion, por lo que conserva la mayoria de los nutrientes
presentes en la cana de azucar.

Desde el punto de vista nutricional, presenta
un alto nivel de hidratos de carbono, por lo que puede
ser considerado un alimento energético. Es rico en vita-
minas del complejo B y minerales como el hierro, mag-
nesio, cobre y potasio (Tabla 1). Lo pueden consumir
personas vegetarianas, los que generalmente evidencian
bajos valores séricos de hemoglobina, ya que esta miel
contiene altas concentraciones de hierro. Del mismo
modo, pueden incluirlo en su alimentacion los nifios,
embarazadas y personas que padecen de anemia.

Otra caracteristica de la miel de cafia es su alto
indice glucémico, definido como aquel que mide la glu-
cemia o incremento de la glucosa en la sangre tras
ingerir un alimento. Debido a ello, los individuos que
padecen patologias como diabetes | y Il, intolerancia a
la glucosa, dislipemias y obesidad deben restringir o
moderar su consumo.

Una de las preparaciones -la galleta de naranja- se ela-
boré con jugo de naranja, que contiene vitamina C o
acido ascorbico, que actua como factor facilitador para
la absorcion de hierro, uno de los minerales que esta en
mayor proporcion en la miel de cafia. Sin embargo, cabe
aclarar que durante el proceso de horneado puede per-
derse parte de esta vitamina.

Asimismo, en la barra de cereal se incluyeron
frutos secos como la nuez o semillas de lino, los cuales
aportan un alto nivel de acidos grasos esenciales -que
el organismo no sintetiza- necesarios para las funciones
vitales del mismo.

La miel de cafia es un alimento que permite un
facil manejo en la cocina. Empleandola en diferentes
medidas y proporciones se pueden elaborar diversas
recetas, lo que permite varias formas de consumo.
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