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Introducción
Colombia, debido a su priviligiada posición geográfica
(zona intertropical entre los 12° 30` de longitud norte y
los 4° 13`de latitud sur) posee toda clase de pisos tér-
micos e infinidad de ambientes, además de costas en los
dos océanos. Es uno de los paises con mayor biodiversi-
dad a nivel mundial. Es país de contrastes, debido a las
características propias de su gente, regiones, costum-
bres, tradiciones, creencias, gastronomía, expresiones
folclóricas, etc. La cocina colombiana se destaca por sus
raíces, un poco de la colonia y otro tanto del mestizaje,
de las migraciones y los procesos de población territo-
rial1-2. 

La geografía dulce de Colombia cumple cabal-
mente al presentarse como muestra física de una mani-
festación cultural tan importante como lo es la cocina
de un país. Lo cual requiere establecer analogías, dife-
rencias y relaciones entre las regiones de Colombia. Esto
se puede ver reflejado en la participación de dos ingre-
dientes básicos: el azúcar y la leche, pues aunque su
producción masiva se da en ciertas regiones del país,
ambas se complementan de forma especial en la elabo-
ración de postres tales como los dulces de leche3-4.

En 1538, Pedro de Heredia introdujo, por
Cartagena de Indias, la caña de azúcar (materia prima
del azúcar), posteriormente en 1540 Sebastián de
Belalcázar la llevó a Santiago de Cali5. Actualmente, el
sector azucarero de Colombia se encuentra concentra-
do en el valle del río Cauca, que va desde el Norte del
departamento del Cauca hasta el sur de Risaralda.
Siendo éste uno de los sectores influyentes de la econo-
mía del país, con una producción en el año 2011 de 2,3
millones de toneladas métricas en su equivalente a
volumen de azúcar crudo6.

Ramírez-Navas (2010) señala que el arte rupestre andino
no muestra ningún indicio ni del ordeño ni de ubres de
abultamiento visible. Ninguno de los mitos andinos relata
el fenómeno de ordeño. Tampoco los cronistas coloniales
comentan sobre el ordeño como costumbre en el Imperio
Inca. Nunca usaron ni tenían conocimiento de productos
lácteos ni tampoco tenían animales que les proveyeran de
leche; esto hace pensar que los orígenes de la producción
lechera en Colombia se remontan a la época de la colonia
española, aunque la importación de razas especializadas en
leche sólo se dio a partir del siglo XIX. En la actualidad, la
zona lechera se concentra en los departamentos de
Antioquia, Cundinamarca, Boyacá, Córdoba, Cesar y
Magdalena, con una producción, para el año 2011, de unos
6.500 millones de litros, de los cuales el 46% se destinó a
procesos industriales, el 10% al consumo en finca y el 44%
restante a la elaboración de derivados artesanales 8-10.

En Colombia, se fabrican diversas variedades de
dulces de leches, en los que la técnica de cocción difie-
re levemente11, un ejemplo son las panelitas de leche12.
Con el objeto de fomentar la exhibición y comercializa-
ción de postres tradicionales colombianos, en este
documento se presenta el proceso elaboración y las
reacciones relevantes de las panelitas de leche, además
de la importancia de sus materias primas y los posibles
defectos del producto final. 

Panelitas de leche
Las “panelitas de leche” o tan sólo “panelitas” son un
caramelo duro, obtenido mediante la concentración por
evaporación de una mezcla de leche, harina, azúcar y
panela, en presencia de un neutralizante como bicarbo-
nato13. Dichos caramelos, según Instituto Colombiano
de Normas Técnicas y Certificacion (2008), son aquellos
productos de consistencia maciza, vítrea y de alta con-
centración de sólidos, que al enfriarse adquieren una
consistencia sólida y quebradiza, con una humedad resi-
dual máxima de 4% y con la posibilidad de agregársele
como ingrediente adicional leche o productos lácteos.
Las panelitas poseen un color ámbar de intensidad
moderada, la cual puede oscilar entre tonos muy oscu-
ros o claros y con poca brillantez. Son moderadamente
duras, secas y arenosas. De sabor dulce sobresaliente en
intensidad moderada, con aroma lácteo. Son moldeadas
o cortadas manualmente de forma rectangular o cua-
drada, cúbica, semiesférica o de apariencia irregular,
dependiendo del capricho del artesano o como sea
aceptado culturalmente en una determinada región. En
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la Tabla 1 se presenta la clasificación de las panelitas de
leche, de acuerdo a los componentes utilizados en su
elaboración.

Composición
La composición de los dulces de leche varían ligeramen-
te entre una zona y otra, pero una composición típica
para ellos se observa en la Tabla 2.

Materia prima e ingredientes
Leche. La composición de la leche y las propiedades fisi-
coquímicas y microbiológicas determinan la calidad del
producto final, por tal motivo es importante contar con
leche fresca, cruda, que provenga de vacas sanas.
Leches de mala calidad pueden contaminar el producto
con microorganismos que provocan fermentación de la
lactosa y producen defectos sensoriales en el producto

final. Controlando variables como relaciones de
grasa/proteína, contenido de humedad, contenido de
calcio y pH se logran altos rendimiento en la produc-
ción. En la Tabla 3 se presenta un resumen de la com-
posición media de la leche de vaca consumida en
Colombia, información extraída de la tabla de composi-
ción de los alimentos del Instituto Colombiano de
Bienestar Familiar17.

Azúcar, panela. La panela18 o el azúcar, además de ser
componentes de sabor, tienen un papel importante en la
determinación del color del producto final, ya que dan
lugar a reacciones de caramelización generando parde-
amiento, e influyen también en la textura o consisten-
cia del manjar19. 

Harina y/o almidón. El almidón de maíz ceroso es
ampliamente utilizado en las industrias por proporcio-
nar propiedades funcionales, tales como gelificante,
espesante, unión y adhesión20, en la elaboración de dul-
ces de leche las propiedades mencionadas son aprove-
chadas para adquirir mayor rendimiento y mejor textu-
ra21. La normativa colombiana indica que el almidón
puede ser utilizado en manjar blanco, panelitas de leche
y cocadas, más no en arequipe y demás dulces de
leche22.

Bicarbonato de sodio. Dada la importancia del pH ade-
cuado en la elaboración de dulce de leche por el
aumento de la acidez láctica, cuando se fabrica dicho
confite (en el que se desea la formación de color
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marrón) es necesaria la adición de bicarbo-
nato de sodio en una proporcion de dos a
cuatro gramos por cada litro de leche, que
garantice la alcanilidad para que se dé el
oscurecimiento23.

Saborizantes. Principalmente se utilizan la
canela, limón, miel y vainilla, para imprimirle al
producto un sabor agradable12. La miel es el
producto alimenticio producido por las abejas
melíferas, el cual posee una apariencia de flui-
do amarillento y muy dulce24-25. Se recomien-
da adicionarla a la preparación desde el princi-
pio, junto con el azúcar, para que durante el
proceso su sabor se distribuya uniformemen-
te26. La canela es una corteza amarillosa y aro-
mática, de sabor picante y dulce27. Por su efec-
to aromático, al igual que con la miel, se reco-
mienda su inclusión al principio del proceso,
para que de esta manera durante el tiempo de
residencia se liberen la mayor cantidad de
compuestos aromáticos26. La corteza de limón
(lisa, arrugada o surcada según las varieda-
des24) es agregada por algunos artesanos en el
momento de moldeado y secado de la paneli-
ta, con el objetivo de producir una combina-
ción de sabores dulce y amargo, que enmasca-
ra un dulzor muy elevado26.

Proceso de elaboración
En la figura 1 se presenta el diagrama de
flujo del proceso de elaboración de las pane-
litas colombianas12. 

Filtración. El propósito de la filtración es elimi-
nar elementos ajenos a la leche, que pueden
afectar la calidad del producto final; para este
fin se utilizan herramientas como coladores,
cedazos o tamices, en materiales de acero inoxi-
dable, nylon o plástico, pues otros materiales

Figura 1 ‐ Diagrama de flujo de elaboración de
panelitas colombianas



como telas y lonas pueden dificultar la desinfec-
ción de los mismos y convertirse en fuente de
microorganismos indeseables para el producto.

Neutralización. Tiene por objeto disminuir la
acidez desarrollada en la leche a tal punto (10
a 12 °Th) que permita la realización del trata-
miento térmico sin que se produzca la coagu-
lación de las proteínas o lo que comúnmente
se conoce como el corte de la leche. Es impor-
tante no abusar del neutralizante, ya que un
exceso produce un dulce de mala calidad, elás-
tico y de color muy oscuro. Suele emplearse 8,9 g
por cada ºTh que deba disminuirse.

Mezclado y concentración. La concentración con agi-
tación continua se realiza para disminuir la humedad y
aumentar la proporción de sólidos, hasta llegar a la tex-
tura deseada. Al inicio de esta práctica se agregan los
aditivos, tales como harina, saborizantes, etc. Se emplea
azúcar refinada (40%), azúcar morena (28%), panela
(14%) y/o miel de abejas (5 a 6%), ingredientes que
varían según la formulación. La mezcla se lleva a una
temperatura media de 100ºC durante 2,2 horas, obte-
niéndose una concentración de 78,66 °Bx en promedio.
Es práctica común determinar el punto de cocción
dejando caer una gota del dulce en un vaso con agua
fría, comprobando si llega al fondo sin disolverse.
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Pre-enfriamiento. Este proceso se realiza una vez
alcanzada la concentración o el punto de la masa dese-
ado. Se interrumpe el calentamiento y se continúa la
agitación en la misma paila hasta los 60°C; de esta
forma se permite la salida del vapor de agua y se evita
su condensación en el interior de la masa, lo que no per-
mitiría la uniformidad característica del producto, dán-
dole apariencia de "cortado".

Enfriamiento y moldeo. El enfriamiento de las paneli-
tas de leche se realiza comúnmente mediante la expo-
sición al medio ambiente. Varía entre la reserva en el
molde o mediante una pala de estirado o templado. Para
realizar el moldeo de estos productos se utilizan bande-
jas, en gaveras de madera o a mano, y en algunas ocasio-
nes se realiza el moldeo valiéndose de un plástico y un
rodillo, con una temperatura final aproximada de 27,7 ºC.

Corte y empacado. El corte también tiene diferentes
formas de realizarse, de las cuales se destacan: con
cuchillo, con máquina y a mano. Los tipos de empaque
utilizados comúnmente son las cajas de cartón, bolsas
plásticas, papel celofán y hojas de bijao.

Almacenamiento. Las panelitas deben almacenarse en
lugares secos y con temperaturas alrededor de 25 ºC.

Rendimiento. Es común encontrar rendimientos entre
21,25 y 82,00 kg de producto por cada 100,00 L de leche
procesada, con un promedio de 47,86 kg. Cabe aclarar
que es deseable un mejor rendimiento de estos produc-
tos, para ello es indispensable partir de una leche de
buena calidad y controlar estrictamente todos los pasos
del proceso y los aditivos utilizados.

Efectos del tratamiento térmico durante
el proceso de elaboración
En la elaboración de dulces de leche, como las paneli-
tas, el calentamiento es una de las principales activida-
des, pues contribuye a la obtención de las característi-
cas reológicas y organolépticas deseadas. Por esta
razón, se exponen las modificaciones que genera en los
componentes involucrados en las reacciones influyentes
del proceso.

Lactosa. Las altas temperaturas estimulan la generación
de ácidos y otras sustancias indeseables, pues pueden
incitar el crecimiento de bacterias lácticas y la desnatu-
ralización de las proteínas; por ello se debe neutralizar
el pH con aditivos como el bicarbonato de sodio.
Además, el calentamiento permite la combinación de la
lactosa con compuestos nitrogenados de la leche,
incentivando la producción de melanoidinas que contri-
buyen al color característico de las panelitas de leche
por medio de la reacción de Maillard15; 28.

Proteínas. El calentamiento prolongado de la proteína
láctea produce la desestabilización de las micelas de
caseína generando la producción de un gel, por lo que
se debe estabilizar el pH del medio en el que se encuen-
tra. El calor permite la formación de lisinoalanina y
junto con azúcares reductores como la lactosa se esti-
mula el desarrollo de la reacción de Maillard, aportando
aromas, sabores y textura deseada en las panelitas de
leche29.

Lípidos. La variación de temperatura en el proceso de
producción de panelitas de leche permite que los lípidos
lácteos contribuyan a la plasticidad de la masa de cara-
melo y a la textura del producto, pues si la temperatu-
ra es alta la grasa permite fluidez en el proceso de mol-
deado. Además de esto, aporta estabilidad en la estruc-
tura, ya que al descender la temperatura la grasa será
dura y quebradiza30.

Almidón. El calentamiento del almidón en soluciones
acuosas ocasiona el hinchamiento y rompimiento de sus
gránulos como consecuencia de las colisiones entre
éstos, dando paso a la formación de una suspensión
coloidal. En productos como las panelitas de leche, la
competencia por el agua que se genera entre los azúca-
res y las sales presentes no permite la completa gelati-
nización del almidón, lo que contribuye en gran medida
a definir la textura final del producto30-32. 

Defectos
Color. El color característico de los dulces de leche se
debe a la reacción entre la lactosa y las proteínas de la
leche en presencia de calor33, llamada reacción de
Maillard. Esta reacción es retardada por el descenso del
pH en el medio en que se produce; para evitar la varia-
ción en el pH se deben realizar de manera adecuada los
cálculos de neutralización (dosificación de neutralizan-
tes como el bicarbonato de sodio). De no ser así se
puede presentar una coloración muy clara o muy oscu-
ra en el producto final e incluso podría afectarse el
sabor y en menor medida la textura21.

Cristalización. La cristalización es un proceso donde se
forman partículas sólidas a partir de una fase homogé-
nea. En la cristalización la solución se concentra y se
enfría hasta que la concentración del soluto es supe-
rior a su solubilidad a esa temperatura, el soluto
forma cristales y el equilibrio se alcanza cuando la
solución está saturada (Labia & Muñoz, 2008). Dada
la presencia de azúcar y lactosa, sustancias cristaliza-
bles, la velocidad del enfriamiento es muy importan-
te, ya que es una manera de prevenir y retardar la
aparición de este defecto en el dulce, el cual le otor-
ga una textura arenosa34. 



Presencia de moho. La presencia de hongos sobre la
superficie del dulce de leche es un defecto que ocurre
generalmente por falta de higiene y de salubridad. Es
preciso observar una buena limpieza a lo largo del pro-
ceso de elaboración. Las materias primas deben ser con-
troladas en su calidad y almacenadas bajo condiciones
apropiadas, en sitios ventilados y secos35. 

Enranciamiento. La grasa láctea es propensa a enran-
ciamiento debido a la hidrólisis de los triglicéridos por
parte de microorganismos, produciendo olores y sabores
indeseables durante el almacenamiento36.

Conclusiones
Se observa la necesidad de estandarizar el procesos de
producción de panelitas de leche, con el propósito de
impulsar su comercialización, tanto a nivel nacional
como internacional.
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