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PROCESAMIENTO DE ESPARRAGOS VERDE FRESCOS PARA
EXPORTACION

PRESENTACION

El presente trabajo monogréafico tiene como objetivo dar a conocer informacion sobre
el procesamiento agroindustrial del esparrago verde fresco y, asi con ciertos requisitos
que se debe cumplir para su exportacion. La presente monografia abarca desde las
generalidades del producto (esparrago verde fresco), propiedades, asi como toda la
descripcion del proceso, desde su llegada a planta para su procesamiento y
posteriormente su embarque como producto terminado. También se tendra en cuenta
caracteristicas técnicas del procesamiento de este producto y parametros de calidad
que se necesita para garantizar la seguridad del producto, sobre todo lograr una
satisfaccion en los clientes. Los motivos para dar a conocer este producto (esparrago
verde) es de vital importancia ya que es una hortaliza que va en ascenso su exportacion
y el Perl es un pais que cada dia crece mas sus exportaciones hacia mercados
internacionales, y se puede determinar que el esparrago peruano es de excelente

calidad.
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INTRODUCCION

El esparrago (Asparragus officinalis) pertenece a la familia Asparagaceae. Es una planta
herbacea perenne de follaje muy ramificado y aspecto plumoso. Su cultivo dura bastante
tiempo en el suelo, del orden de 8 a 10 afos, desde el punto de vista de vida econémica
rentable. En la actualidad el Peru es el primer pais exportador de esparragos del mundo,
habiendo logrado desplazar a importantes paises productores como China y Estados
Unidos, y ser reconocido mundialmente por la calidad de sus productos. Esto se debe a
las condiciones favorables en cuanto a la naturaleza, tecnologia y mayor capacidad
empresarial, 1o que ha permitido que el pais sea el principal exportador de esparragos a
nivel mundial, teniendo ademas un plus importante de este cultivo, incluyendo al Instituto
Peruano del Esparrago y Hortalizas, la Asociacion Civil Frio Aéreo.

La produccion de esparrago a nivel nacional se puede realizar durante todo el afio, pero
siempre dependiendo de la demanda que tenga el producto en el mercado internacional.
La cosecha se concentra en los meses de abril a junio, pero se considera que las fechas de
mayor consumo son de octubre a diciembre y los primeros meses de cada afio.

Esta dividido en dos capitulos: en el primer capitulo se abordara todo sobre el esparrago
y en el segundo sobre el procesamiento hacer mencidn que al leer en forma detallada,
analitica, comprensiva y en especial en forma prospectiva este interesante texto,
encontrard a lo largo de este trabajo un hilo conductor que le permitira entender la
importancia que este producto tiene en el &mbito local e internacional en la economia y
en las empresas agroexportadoras.

Palabras claves: Areas de procesamiento, cultivo, calidad sanitaria, control,

contaminacion, higiene, control, medida preventiva, peligro, registro.



CONTENIDO TEMATICO
CAPITULO I: ESPARRAGO

1. Descripcion.

Es una planta herbacea perenne cuyo cultivo dura bastante tiempo en el suelo, del
orden de 8 a 10 afios, desde el punto de vista de vida econdmica rentable. La planta de
esparrago esta formada por tallos aéreos ramificados y una parte subterranea constituida
por raices y yemas, que es lo que se denomina comunmente “garra”. De los brotes jovenes

se obtienen las verduras conocidas como esparragos.

El esparrago es una hortaliza originaria del Asia, de la cual se utiliza para el consumo,
el brote tierno denominado "turion”. Se utiliza frecuentemente en preparaciones
especiales de "alta cocina" y es una fuente primordial de compuestos que contribuyen a
una adecuada circulacién sanguinea. Es una de las hortalizas que ha alcanzado mayor
desarrollo, principalmente en el estado fresco - refrigerado, llegando a ocupar extensiones

de siembra cercanas a las 20 mil hectareas y rendimientos de 20 mil kilos por hectéarea.
Segun el IPEH

Este producto representa el 21.8% de las exportaciones, el 1.7% del VBP y el 1.5% del

empleo anual.

El esparrago es una plata de la familia de las lili&ceas, con tallo herbaceo, muy ramoso,
hojas aciculares y en hacecillos, flores de color blanco verdoso, frutos en bayas rojas del

tamariio de un guisante y raiz en cepa rastrera. [1].


http://www.monografias.com/trabajos14/asia/asia.shtml
http://www.monografias.com/trabajos35/consumo-inversion/consumo-inversion.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/desorgan/desorgan.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/elorigest/elorigest.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/elproduc/elproduc.shtml
http://www.monografias.com/trabajos10/comerci/comerci.shtml
http://www.monografias.com/trabajos36/teoria-empleo/teoria-empleo.shtml
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4 by N
Fig. 1: Esparragos.
Fuente: Agrotan.

1.1.1. Variedades. Blanco.

Se entierran para preservarlos de la luz, de esta manera conservan este aspecto albino. En
algunos verdes a la punta o toma irisaciones moradas. Es exclusivo de la primavera y su

piel es tersa y brillante. [1].

Fig. 2: Blanco.
Fuente: Agroes.


http://www.monografias.com/trabajos5/natlu/natlu.shtml
http://www.monografias.com/trabajos10/protoco/protoco.shtml#CINCO
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1.1.2. Verdes.

Crecen espontaneamente entre los trigales, son de color verde y muy finito. Su sabor
es ligeramente amargo, su temporada es muy corta (dos meses) en la temporada

primaveral. [1].

Se dejan sin cubrir, cuando el esparrago sale a superficie, se carga de clorofila.

Fig. 3: Verde.
Fuente: Agroes.

1.1.3. Morado.

Se caracteriza principalmente por un alto contenido en azucar y bajos niveles de fibra.

Su tono se debe a un pigmento comestible llamado antocianina. Tiene un sabor mas
dulce y afrutado, y un aspecto similar al verde. El esparrago cuenta con el beneplacito

del paladar actual. [1].


http://www.monografias.com/trabajos5/colarq/colarq.shtml
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Fig. 4: Morado.
Fuente: Agroes.

1.1.4. Silvestre.

El delicioso esparrago triguero, ampliamente popular, qué podemos recolectar en
primavera por los encinares, las pinedas, los matorrales y los margenes de los caminos y
campos de cultivo goza de una distribucion geogréafica mediterranea de tierra baja.
Preferentemente en suelos calcareos secos e incluso rocosos, de manera que puede

aparecer hasta los 1000 (1500) metros de altitud. [1].

Es una mata densa que mide de 40 centimetros a mas de un metro. Sus tallos son
lefiosos, grises y peludos, arqueados o trepadores, con turiones (esparragos) delgados y

largos.

Son apreciados por los recolectores porque tienen mucho mas sabor.
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Fig. 5: Silvestre.
Agroes.

1.2.Valor nutricional.

Designado asi por el contenido de asparagina, al contener buena proporcion de este

aminoacido.

TABLAI
VALOR NUTRICIONAL

Carbohidrato

s 3.884¢
Grasas 0.12¢
Proteinas 229
Vitamina Bs 0.091 mg (7%)
Vitamina C 5.6 mg (9%)
Vitamina E 1.1 mg (7%)
Vitamina K 41.6 ug (40%)
Calcio 24 mg (2%)
Hierro 2.14 mg (17%)
Magnesio 14 mg (4%)

Instituto Tecnoldgico Agrario.


https://es.wikipedia.org/wiki/Gl%C3%BAcido
https://es.wikipedia.org/wiki/Gl%C3%BAcido
https://es.wikipedia.org/wiki/Grasa
https://es.wikipedia.org/wiki/Prote%C3%ADna
https://es.wikipedia.org/wiki/Vitamina_B6
https://es.wikipedia.org/wiki/Vitamina_B6
https://es.wikipedia.org/wiki/Vitamina_C
https://es.wikipedia.org/wiki/Vitamina_E
https://es.wikipedia.org/wiki/Vitamina_K
https://es.wikipedia.org/wiki/Calcio
https://es.wikipedia.org/wiki/Hierro
https://es.wikipedia.org/wiki/Magnesio
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1.3.Beneficios.

Uno de los componentes del esparrago, el folato es conocido por reducir los sintomas de
la depresidn. El folato tiene como funcion prevenir que los altos niveles de homocisteina
se acumulen en el cuerpo. Los altos niveles de homocisteina pueden interferir en la
capacidad del cerebro de recibir nutrientes y hormonas vitales, entre ellas la serotonina y
la dopamina. Cuando estas hormonas no pueden llegar al cerebro, los sintomas de la
depresion pueden empeorar y a la vez interferir en los patrones de suefios. Unos cuantos
tallos de este vegetal también pueden ayudar a prevenir malformaciones congenitas, ya
que los esparragos contribuyen cerca de una cuarta parte de la cantidad diaria
recomendada de acido félico. Sin embargo, las mujeres embarazadas no son las Unicas
que pueden beneficiarse al consumir acido folico, se ha descubierto que sus nutrientes
pueden ayudar a regenerar células y reducir el riesgo de desarrollar la enfermedad de

Alzheimer. [4]

El esparrago es aconsejable en la dieta de la mujer embarazada gracias a su contenido
en folatos. Esta es una vitamina importante para asegurar el correcto desarrollo del tubo
neural del feto, sobre todo en las primeras semanas de gestacion. Su deficiencia puede
provocar en el futuro bebé enfermedades como la espina bifida o la anencefalia. Los
requerimientos de folatos son superiores también en los nifios. Por esta causa, incluir
esparragos en su dieta habitual es una forma interesante de prevenir deficiencias. Hay que
tener en cuenta que los folatos son sensibles al calor, por lo que su coccidn conviene
hacerla con poca agua y en la olla rapida con el fin de minimizar las pérdidas de este
nutriente. El esparrago es rico en potasio y pobre en sodio (a excepcion de los esparragos
en conserva), lo que le confiere una accion diurética que favorece la eliminacion del
exceso de liquidos del organismo. Son beneficiosos en caso de hipertension, retencion de

liquidos y calculos renales, a excepcion de los provocados por sales de acido urico debido
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a su alto contenido en purinas. Con el aumento de la produccion de orina se eliminan,
ademas de liquidos, sustancias de desecho disueltas en ella. En el caso de los esparragos
en conserva, su elevado contenido en sal hace que pierdan su accion diurética y, por tanto,

su consumo no sera recomendable en caso de hipertension y retencion de liquidos. [2].

1.4. Plagas.

» Gusano de alambre: Los adultos son escarabajos de 1cm de largo, de color negro y las
larvas son cilindricas de color amarillo y consistencia dura que pueden medir hasta 25mm.
Como el desarrollo larvario dura hasta cuatro afios en un suelo infectado podemos
encontrar larvas de distintas edades. Viven a diferentes profundidades, segln la época del
afio, al ser muy sensibles al calor y a la sequedad. Los dafios dan lugar a mordeduras y

taladros en 6rganos subterraneos de la planta: raices, garras, yemas y turiones. [2].

Fig. 6: Gusano de alambre.
Fuente: Tirogaverd.
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» Gusano blanco: Los adultos son escarabajos de hasta 3cm de longitud. Sus élitros son
de color pardo - rojizo, presentando estrias longitudinalmente, siendo caracteristicas sus
antenas. Las larvas son blancas, cilindricas, tienen la cabeza gruesa y potentes
mandibulas. La puesta de huevos tiene lugar a principios de verano, estando los huevos
localizados a 20cm de profundidad.

Los dafios se producen cuando las larvas se alimentan de las raices, rizomas y yemas;

dando lugar a la destruccion de la parte subterranea de la planta. [2].

Fig.7: Gusano blanco.
Fuente: Tirogaverd.

e Mosca del esparrago.
Es una plaga especifica del esparrago, los adultos de este diptero tienen una longitud de
5 - 5.5mm para los machos y de 7 -7.5mm para las hembras. El térax es grisaceo con tres
lineas longitudinales negras; la cabeza es de color amarilla y presenta el abdomen
alargado de color negro. Sus alas muestran longitudinalmente una banda marron

caracteristica dispuesta en zig -zag. Inverna en forma de pupa, apareciendo los adultos al
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iniciarse la primavera, realizando el ovo posicidon en los turiones, generalmente en la base
de una escamita. Las larvas desarrollan galerias sub epidérmicas en primer lugar
descendentes que llegan hasta la garra y posteriormente las ensanchan. Los tallos se

marchitan y llegan a morir, con lo que las plantas sufren un gran debilitamiento. [4].

Fig. 8: Mosca.
Fuente: Tirogaverd.

® Sembrados
Las larvas penetran en los turiones realizando galerias, dando lugar al desdoblamiento de
los mismos que aparecen fuertemente curvados. Normalmente suelen atacar a los turiones
mas gruesos y a veces a los tallos ramificados una vez efectuada la recoleccién. En

ocasiones estos ataques desencadenan infecciones criptogdmicas posteriores. [2].
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Fig. 9: Mosca.
Fuente: Tirogaverd.

e Pulgon del esparrago.
Es una especie de pequefio tamafio, de color verde grisaceo y con el cuerpo alargado. Los
primeros individuos son apteros y aparecen a finales de la primavera sobre las ramas
inferiores en pequefas colonias. A continuacion, se desarrollan las formas aladas que
infectan a las plantas vecinas, ocupando las ramas y los brotes mas elevados. Los tallos y
las ramas se acortan y los cladodios se tornan amarillentos y las primeras ramificaciones

del afio siguiente aparecen con los entrenudos muy cortos y ramificados desde el suelo.[7]

PULGON EN
ESPARRAGO

* Extrod fo soWio reaizondo
PleadUrosen o prantes =

» Toda o planfa qoeda cubierta
& mekera segreqada pars!
fnsecto :

* RESTO Wigar ¥ esto proviuce
menarreEndimienta.

Fig. 10: Pulgén.
Fuente: Tirogaverd.
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1.5.Exportaciones.

El sector agroexportador genera al pais mas de US$800 millones anuales. El esparrago
constituye uno de los principales productos de la agroexportacion, mostrando un
importante crecimiento a través de los afios, el esparrago se constituyé como el producto
agricola de mayor valor de exportacion, desplazando al café. Como marco general, la
siguiente figura muestra la situacién de las agroexportaciones peruanas, en la que se
aprecia la predominancia de los esparragos y el café.

Al cierre del 2019, las exportaciones de esparrago fresco ascendieron a 131,351
toneladas por US$ 396 millones. En comparacion con el 2018, los envios de esta hortaliza
apenas crecieron 1% en volumen y 5% en valor. Con este resultado, el esparrago se
convirtio en el quinto producto agricola de exportacién mas importante del Perd, lejos del
segundo lugar del top que mantuvo hasta el 2012, cuando empez6 a ser desplazado por
otros productos, como la uva. Sin embargo, segun PromPer(, el afio pasado habriamos
logrado recuperar el primer lugar como proveedor mundial de este producto, dejando
relegado a México, pais con el que histéricamente disputamos el liderazgo global.

En el 2019, més del 90% de sus exportaciones se concentrd en cuatro destinos: Estados
Unidos, Espafia, los Paises Bajos y el Reino Unido. [9]

El pais norteamericano se mantuvo como el principal destino del esparrago peruano con
69% de participacion. El afio pasado, los envios a ese mercado sumaron 90,879 toneladas
por US$ 249.6 millones. Si bien el volumen se mantuvo, el monto exportado crecio 9%
respecto del 2018. Acerca de los precios, la hortaliza peruana se cotiz6 en US$ 2.71 el
kilo, 32% maés que el obtenido por el esparrago mexicano. [2], [9].

Espafia, por su parte, desplaz6 por primera vez a los Paises Bajos y se convirtié en el
segundo destino de la hortaliza peruana, con 8% de participacion. Durante el 2019, las

exportaciones al pais ibérico alcanzaron 10,930 toneladas por US$ 31.4 millones.
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En comparacion con el afio previo, los envios crecieron 14% en volumen y 9% en
valor. El Pert se mantuvo como el principal proveedor de esparrago del mercado espafiol,
con 80% de participacion, y un precio de US$ 2.87, 9% més alto que el mexicano.

El top tres y cuatro lo completan los Paises Bajos y el Reino Unido, con 7% de
participacion para cada uno. En ambos paises las exportaciones cayeron 4% en volumen
durante el altimo afio. En el caso del mercado neerlandés, el precio de la hortaliza peruana
fue de US$ 3.98, un retroceso de 2% en comparacion con el 2018, mientras que en el pais

britanico se obtuvieron precios de US$ 4.26, 4% menos que en el 2018. [9]

~~ Panorama del ESPARRAGO fresco peruano

| EVOLUCJON DE LAS EXPORTACIONES | PARTICIPACION DE LOS PRINCIPALES
DE ESPARRAGO FRESCO MERCADOS EN EL 2019

(volumen y valor) (volumen en toneladas)

Volumen (toneladas) Valor (millones de US$)

Fig. 11: Panorama.
Fuente: PROMPERU



1.6.Partida Arancelaria.
Harmonized Tariff Schedule of the United States - US HTS (SA2002)
Arancel Preferencl
Ad valorem (%)

20056000 Asparaqus, prepared or preserved otherwise than by vinegar or acefic acid, nof rozen 0.00%
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Fig. 12: Partida.
Fuente: aduanet.gob.pe

1.7.Principales paises exportadores.

1 Peri 2% 46% 140535
2 China -11% 39% 13645
3 Paizes Bajos -18% 6% 2251
4 Esparia -15% 4% 13.44
5 Alemania -9% 2% 7.95

G Francia &% 1% 2.3

T Belgica -45% 1% 415

i Estados Unidos 162% 0% 0.45

9 Singapur 64% e 0.40
10 Dinamarca 0% 0% 0.22
1000 20 Paises 6% 0% 216

Fig. 13: Paises Exp.
Fuente: CONTRADE

Cabe mencionar que aqui se muestra el top de los 10 paises principales exportadores de

esparrago del mundo.
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1.8.Principales empresas peruanas exportadoras.

Empresa 2048 | 20
VIRU S A, 19% 34%
GREEM PERU S_A -4% 32%
DAMPER TRUJILLO S.AC. -10% 21%
TALS A 15% 7%
TWF 2.A., SUCURSAL EM EL PERU 39% 2%
AMDEAM PARTNER FOOD E.ILR.L. - 1%
AGUALIMA S AC. -24% 1%
LA FORTALEZA DEL NORTE S.AC. 4209% 1%
AGROIMDUSTRIAS AIB S.A -54% 0%
Oiras Empresas (14) - 0%

Fig. 14: Empresas Exp.
Fuente: SUNAT

La empresa peruana con una mayor participacion en el mercado internacional en el cuanto
a la exportacion de esparragos es Viru SAC con un 34.0% quien tuvo un valor exportado
en miles de dolares de 5,053,526, le sigue la GREEN PERU SA con una participacion de
2,149,034 miles de dolares. Cabe hacer Mencidn que la tabla 6 muestra el top de las
empresas peruanas con mayor participacion en mercado internacional en el mundo de los

esparragos. [9]

1.9.Principales mercados

Mercado el et F(E-ﬁéu
19 = USE)

E=zpafia —45% 359 39 474 .64

Estados Unidos 36% 20% 20,684.47

Francia 1% 20% 20,535.38
Alermania 11%% 10% 9.865.50
Halia -37% 2% 2,168.63
Paizes Bajos -24% 2% 1,8515.54
Japan 299% 2% 1,779.09
Australia 27% 1% 1,537.33
Dinamarca -299% 1% 1,074.47
Otros Paises (17) - 4% 3,808.28

Fig.15: Principales M.
Fuente: SUNAT



1.10. Ficha técnica del esparrago.
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ESparrago

Nombre Cientifico/ Scientific Name:
Asparaqus officinalis

Familia/ Family: ‘
Asparagaceae

Procedencia/ Source:
Silvestre y Cultivada/Wild and cultured

Partida Arancelaria/ Tariff Item:
070920 Esparragos frescos o refrigerados
/Fresh or refrigerated asparagus

« Disponibilidad de exportacion
« Export aveilability

ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGC SET OCT NOV DIC
JAN FEB MAR APR MAY JUN ML AUG SET OCT NOV DEC

T T T T T T T T T T T

Valor Nutricional/Nutritional Value:

Valor Nutricional/ Nutritional Value
Porcion/Serving Size 100 gr.

Calorias/ Calories 24 keal.
Grasa Total/ Total Fat 0.40 gr.
Grasa Saturada/Saturated Fat 0.00 gr.
Proteinas/Protein 2.12gr.
Fibra/Fiber 2.98 gr.
Azucares/Sugars 0.00 gr.
Sodio/Sodium 0.31gr
Vitamina C/Vitamin C 15.00 mg.

Fuent=/Source: Elsboracion Propis

* Presentacion: / Presentation:
-Fresco / Fresh
-Preparado / Prepared
-Congelado / Frozen

« Distribucion geografica:
« Geographical distribution:

« Prinripales mercadns
« Main markets

Estados Unidos 41%

Espana 20%

Francia 12%

Baises Bajos 10%

Reino Unido 5% — l
Otros 12%

Fuentef Source. SUNAT
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1.11. Tramites nacionales para exportacion.

a. Tramites de certificacion fitosanitaria.

Para certificar productos para la exportacion la instancia encargada es la Direccion
General de Proteccion y Sanidad Agropecuaria del MAGFOR, especificamente el area
de inocuidad agroalimentaria, la misma que coordina, facilita y ejecuta la inspeccién
oficial higiénico-sanitaria de alimentos de origen animal y vegetal. Supervisa,
inspecciona y certifica la condicidn sanitaria de rastros, plantas procesadoras de productos
y subproductos de origen animal y vegetal, destinados al consumo nacional e
internacional, asi como empacadoras, medios de transporte y otros, para producir
alimentos inocuos y seguros para el consumo externo e interno, con la finalidad de
cumplir con los acuerdos y compromisos firmados en los Tratados de Libre Comercio-
CAFTA, OMC y Unién Aduanera. Para mayor informacion visite la siguiente direccion:

http://www.dgpsa.gob.ni/

b. Tramites para el registro como exportador.

La instancia encargada es el Centro de Tramite para las Exportaciones (CETREX), que
depende de la Comision Nacional de Promocién de Exportaciones CNPE /MIFIC. Su
funcién principal es centralizar la ejecucion de las funciones especificas de las entidades
publicas que atienden los tramites relacionados con las exportaciones, asi como agilizar
dichos tramites. Funciona, ademas, como ventanilla Gnica, en la que el exportador puede
realizar todos sus tramites y facilitar sus exportaciones con la presentacion de los

Formatos Unicos Autorizados y la mercancia en las aduanas de salida del pais. [9]



CAPITULO Il: DESARROLLO DEL PROCESO.

2. Flujo de procesamiento.

Recepcion M.P
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Presado

¢ Muestreo
Lavadoy D

:

Almacenado en C.M.P

Y

Codificadoy E
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Armado de Cajas

v

Alimentado de la
Faia de S.
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Calibradoy C

:

Formacion de A

N

Cortado

v

Pesado

il

Colocado de pafial

Y

Encajado

v

Pesado y marcado

\4

Camara y despacho
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2.1.Recepcion de M.P.
La materia prima llega a la planta en camiones cubiertos, apilados en jabas las cuales
son descargadas formando parihuelas, el personal y la supervisora de recepcion

de materia prima son los encargados de esta etapa.

Al recepcionar la materia prima se puede observar que ha sufrido una deshidratacion, esto
es por el tiempo de viaje que transcurre desde el campo de los proveedores hasta la planta,
ademas se puede encontrar turiones defiados o deteriorados. Para aminorar este dafio es

que el area de recepcion de los espéarragos es un area ventilada, para evitar que se siga

calentando la materia prima. [5].

Fig. 16: R.M.P.
Fuente: asozumo.es

2.2.Pesado.
Una vez que los camines son descargados se pesan las parihuelas de materia prima, en un
registro se lleva el control de los ingresos y la proveniencia, es decir el proveedor vy el

lote al que pertenecen. [7]



27

2.3.Muestreo de la materia prima.

Esto tiene lugar en el momento que ya se peso Yy se registrd la materia prima, primero se
toma una pequefia muestra por lote de cada proveedor, la supervisora de materia prima
realiza una inspeccion general de las caracteristicas organolépticas del esparrago y
después evalla la materia prima en didmetros esto es los calibres, sanidad, olor, color que
son muestras de si el esparrago ha sufrido deshidratacién o si se ha podrido y también se

busca registrar la presencia de plagas. [5].

Fig. 17: Muestreo.
Fuente: asozumo.es

2.4.Lavado y desinfectado.
El lavado de los turiones se efectia sumergiendo las jabas en una de las pozas que
contienen agua y 50 ppm de hipoclorito de sodio, con la finalidad de retirar la tierra y

otras sustancias que puedan estar adheridas a los turiones. Al mismo tiempo con esto
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se consigue recuperar un poco la humedad que perdié el esparrago en su traslado del

campo a la planta. [5].

Fig. 18: Lavado.
Fuente: asozumo.es

2.5.Almacenado en cdmara.

La materia prima ya lavada, desinfectada y apilada en parihuelas es trasladada con ayuda
del pato a la camara de materia prima, registrando en cada parihuela la fecha de recepcion
y codigo del proveedor, esto con la finalidad de Ilevar un buen control de consumo de la

materia prima y poder determinar el mejor rendimiento de la materia prima. [6].
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Fig. 19: Almacenado.
Fuente: asozumo.es

2.6.Codificado.
El operario coge una plancha de caja desarmada, la codifica o etiqueta seguin presentacion

y dia de elaboracion.

2.7. Armado de cajas.

El operario coge una caja codificada o etiquetado, procede al armado de esta, armada la

caja el operario la coloca en el transportador aéreo de cajas.

2.8.Alimentado de fajas.

La operacion de alimentado consiste en que de una parihuela se vacian jaba a jaba para
alimentar la faja; lo que hace el alimentador es sacar los esparragos de la jaba con sus
manos cubiertas por guantes, y colocarlas en forma vertical en la faja transportadora de
materia prima, los esparragos pasan por una ducha que contiene cloro (con la tina llena

se adicionan 1.4 litros de cloro y cada hora se adicionan 350 ml de cloro).
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. 20: Alimentado.
Fuente: asozumo.es

2.9.Calibre y clasificicacion.

Entonces esta operacion consiste en que las obreras cojan de la faja transportadora los
esparragos del calibre que corresponda a la mesa para la cual estan calibrando, ellas cogen
los turiones y los colocan en una mesa frente a ellas apilandolos de manera que estén

parejos. (Hernan, 2010)

Formato Picnic Alto 370-14
Calibre (mm) 7-10 10-14
Diametro (mm) 7-16 9-13
Peso DW (g) 255 185

N° Frutos - 10-25
Longitud (cm) 12.5-14.0 | 13.5-145

Fig. 21: Calibre.
Fuente: asozumo.es

DENOMINACION TIPO DE PUNTAS
Punta totalmente cerrada

no rameada, ni asemillada
Punta abierta floreada y asemillada

Fig. 22: Puntas.
Fuente: asozumo.es
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2.10.Formacion de ligas.
La formacion de atados consiste en agrupar los esparragos que corresponden al mismo
calibre en atados que varian en peso pues depende de la presentacion en la que se

empacan, los atados son sujetados con ligas en ambos extremos. (Hernan, 2010)

Fig. 23: Formado.
Fuente: asozumo.es

2.11. Cortado.

Una obrera es la encargada de realizar esta operacion, ella coge un atado y con ayuda de
un cuchillo y una tabla de picar que tiene marcada la medida de los cortes
correspondientes a los pedidos, ella procede a cortar el esparrago retirando la parte blanca
de él, el corte se efectia lo mas Perpendicular al largo del turion y sin dafarlo. La

medida del turién después del corte debe de ser de 18 a 22 cm.

Fig. 24: Cortado.
Fuente: asozumo.es
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2.12. Pesado.
Una obrera es la encargada de realizar esta operacion, ella coge un atado y con ayuda

de una balanza lo pesa segun el tipo de presentacion.

TUMOVVL

Fig. 25: Pesado.
Fuente: asozumo.es

2.13. Colocado de pafial.

Una obrera es la encargada de realizar esta operacion, ella coge un atado y procede a
envolverlo segln la presentacion, es decir el envoltorio puede ser un pafal o vitola.

El tipo de envoltorio tiene el mismo disefio que el de la caja y el tipo de envoltorio va de

acuerdo a la presentacion.

Fig. 26: Colocado de pafial.
Fuente: asozumo.es
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2.14. Encajado.

Esta operacion se encarga del empaquetado propiamente dicho, consiste en coger los
atados ya cortados y colocarlos dentro de la caja. Para esto la obrera coge una caja del
transportador aéreo de cajas, le coloca un cartdn en la base y dentro de ella coloca el

numero de atados que indica la presentacion del producto. [8]

Fig. 27: Encajado.
Fuente: asozumo.es

2.15. Pesado.

Las cajas ya cerradas que contienen los atados son pesadas en las balanzas verificando si
cumplen con el peso de la presentacidn, de no ser asi se le afiadira la cantidad faltante

para completar el peso indicado.

Una vez pasadas se les marca, cada presentacion tiene su forma de marcar aunque
son muy similares, en las cajas se marca el calibre, el nimero mesa y en algunos casos la

fecha calendario.

Fig. 28: Pesado.
Fuente: asozumo.es
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2.16. CAmara de P.T.
Aqui se realiza el paletizado y zunchado para luego pasar al almacén de acuerdo al

despacho.

Fig. 29: Camara.
Fuente: asozumo.es

2.17. Despacho de P.T.

Se trasladan las paletas del pedido hacia los contenedores para ser exportados a su destino.

2.18. Balance de masa y rendimiento obtenido por procesamiento.

En la figura 21 se muestra la informacién relacionada con los parametros del Esparrago

Verde direccionado para la produccion de los formatos Picnic Alto y 370-14 ml.

Como se observa en la figura 21, el esparrago verde clasificado cuyo calibre esta entre 7
— 10 mm es direccionado para producir Picnic Alto, cuyo diametro tolerable es 7 — 16
mm. Mientras que para la produccién del 370-14 ml es direccionado el calibre 10 — 14,
10 — 15y 11 — 14 mm respectivamente. Cabe sefialar que los esparragos cuyo diametro

sea mayor o igual a 14 mm se debe separar, dado que el diametro tolerable es 9 -13 mm.

En las Figura 01 y 02 se presentan los resultados del balance de masa realizado en la etapa
de Corte para los formatos Picnic Alto y 370-14 ml respectivamente. Como se aprecia en

la Figura 01 se lanz6 14.15 Kg del calibre clasificado 7 — 10 mm representado el 100%
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de los cuales se desecharon 7.4 Kg de tallos sobrantes del corte que representan el 52%,
obteniendo 48% de rendimiento en la salida. Con respecto al 370-14 ml, se obtuvo el 50%

de rendimiento y 50% de merma.

Entrada Salida

100% 48%
14.15 Kg — CORTE — 6./5

!

7.4Kg

Figura 01. Balance de masa para el formato Picnic Alto.

Entrada Salida

100% 50%
14.55 —— CORTE — 7.25

bk

7.30

Figura 02. Balance de masa para el formato 370-14 ml.

Cdédigo De Entrada Salida Diferencia Merma Rendimiento
Envase (Kg) (Kg) (Kg) (%) (%)

Picnic Alto 14.15 6.75 7.4 52% 48%
370-14 14.55 7.25 7.3 50% 50%

De acuerdo a la tabla proporcionada se puede deducir que el porcentaje de recorte en el
formato Picnic Alto (52%) es superior al 370-14 ml (50%), esto se debe a que la longitud

tolerable en el primer formato en 12.5 — 14 cm. Mientras que el segundo formato es 13.5
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—14.5 cm, siendo 1 cm mas largo que el primer formato por lo que se recortara menos
para llegar a dicha longitud tal como se mostrada en la figura 21. Obteniendo

rendimientos estimados entre el 48 y 50% entre los cortes requeridos para este proceso.

Cuya data fue investigada por la empresa Vira S.A. en la ciudad de Chincha.
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CONCLUSIONES

El Per( es el primer exportador de esparragos del mundo, lo cual se debe, entre otros
aspectos, a la preocupacion de la industria por mantener los mas altos estandares de
calidad e inocuidad. La competitividad por la calidad es parte importante de los planes
estratégicos empresariales en el sector esparraguero, siendo esencial para la permanencia
de las empresas en el mercado. La reduccion de los costos de calidad y la mejora continua
de la calidad tienen una correlacion directa con el mercado. En el contexto internacional,
la competitividad hace que la calidad sea una meta mévil, motivando a las empresas a
mantener una constante dindmica de cambios en respuesta efectiva a las exigencias del

mercado.

La elaboracion y la aplicacion de normas armonizadas con las del Codex Alimentarius,
que son reconocidas internacionalmente, establecen las bases de la industria esparraguera
para contar con una amplia capacidad para adaptarse a las diversas exigencias de calidad
en el comercio internacional. Todos los factores de cambio asociados al éxito del
esparrago peruano han promovido la alianza publico-privada, la socioedad, las
inversiones de capital, la introduccién de moderna tecnologia y el aseguramiento de la

calidad, se sostienen en el liderazgo tanto a nivel del sector pablico y el sector privado.

Los esfuerzos mas importantes en la atencion de los problemas de la cadena agro
productiva del esparrago estuvieron orientados al establecimiento de los mecanismos de
cooperacion, incentivados por el Gobierno, a través de su politica de promocion de

exportaciones, y la iniciativa privada.
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RECOMENDACIONES

Como recomendacion se puede acotar que al recibir el producto se debe contar con un
equipo que realice una inspeccion rigurosa de las cajas que serdn procesadas al dia, para
lo cual se verificara el estado del producto, que no cuenten con dafios y que no contengan
decoloraciones muy marcadas, si se diera el caso que no cuenten con las especificaciones
de calidad, este sera rechazado y sera enviado al mercado nacional.

Es primordial la efectividad del corte ya que este se efectuara de acuerdo al lote a procesar
y este serd indicado segun especificacion del cliente, aqui sera extraida la parte blanca,

no produciendo dafios y tendra variacion hasta 22 cm.
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