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Introducción. El piloncillo es un producto alimenticio que 
se obtiene a partir de la concentración de los jugos de la 
caña de azúcar (Saccharum officinarum) sin refinar dando 
como resultado la cristalización de los azúcares presentes, 
de consistencia sólida y moldeada en diversas formas [1] 
contiene no sólo sacarosa, sino también glucosa, fructosa, 
minerales, grasas, compuestos proteicos y vitaminas [2]. 
En México durante el 2005 se produjeron 497, 979.66 
toneladas de piloncillo, San Luis Potosí es el principal 
estado productor de piloncillo con 256, 836.00 durante el 
2005 y ocupando este lugar durante los últimos años [3].  
El objetivo de este trabajo es estandarizar las 
características fisicoquímicas y microbiológicas para 
determinar la calidad y vida útil en la producción de 
piloncillo de la Huasteca Potosina.  
 
Metodología. El piloncillo granulado se obtuvo de los 
municipios de San Antonio, Tanlajás y Cd. Valles en San 
Luis Potosí. Se pesaron muestras representativas de 250 
g y se empacaron en bolsas de polipropileno. Las bolsas 
se sellaron y colocaron a condiciones de 28°C, 15°C y 
38°C. El piloncillo granulado se diluyó 1:2. Se realizaron 
los análisis fisicoquímicos Granulometría, humedad, 
cenizas, pH, sólidos totales, potencial redox y actividad 
antioxidante NMX-F245-1983; NMX-F245-1983. Los 
análisis microbiológicos se evaluaron hongos, levadura, 
mesófilos aerobios, Escherichia coli y Salmonella tiphy de 
acuerdo a las siguientes normas establecidas NOM-093-
SSA1-1994, NMX-F-085-SCFI-2004. 
 
Resultados. Los resultados obtenidos se muestran en la 
Tabla 1. 
 

 
Tabla 1. Propiedades fisicoquímicas del piloncillo granulado de la caña 

de azúcar. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

En México, no existe una norma oficial que defina la 
calidad del piloncillo, por lo que la colocación de un 
mercado para ayudar a desarrollar la eficacia de los 
productos ha creado conflictos entre los estados 
productores, por lo que la calidad del piloncillo preparado 
es difícil debido a que la diferencia en la producción es 
variable. Según Mosquera et al., (2007) las características 
fisicoquímicas de la caña de azúcar, tales como el pH, 
azúcares reductores, fosfatos y otros nutrientes; variedad 
de suelo, clima y prácticas agronómicas puede generar 
defectos en la calidad del piloncillo granulado. Los análisis 
microbiológicos arrojaron para hongos, levaduras y 
mesófilos aerobios 0 UFC/g y ausente en Escherichia coli 
y Salmonella tiphy. 
 

Conclusiones. Después de seis meses de 
almacenamiento las muestras de piloncillo granulado 
especificaciones fisicoquímicas y microbiológicas cumplen 
para con una buena calidad del producto, garantizando un 
producto seguro de acuerdo a las Buenas Prácticas de 
Manufactura; esto conlleva a poder establecer políticas 
públicas para mejorar el proceso de admisión de piloncillo. 
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