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INTRODUCCION

Per es conocido mundialmente por dar origen a una gran variedad de productos. Su
biodiversidad climatica y ecologica es lo que hace posible producir una amplia variedad de
productos de muy buena calidad, con mayor reconocimiento en mercados internacionales,
siendo Europa el segundo destino de nuestras agro exportaciones, con aproximadamente el 37
% del total exportado en el 2019.

El esparrago en el Per( es considerado una hortaliza de gran importancia comercial en
mercados nacionales como internacionales, siendo nuestro pais el primer exportador de este
cultivo a nivel mundial logrando desplazar a paises productores muy importantes como China
y Estados Unidos; ofreciendo este producto en sus tres presentaciones: esparragos frescos,
esparragos congelados y esparragos preparados. Las condiciones climaticas y localizacion
geografica que tiene el Peru es lo que le permite tener los rendimientos mas elevados a nivel
mundial, ubicAndose como el primer exportador de esparrago fresco a nivel mundial desde el
afio 2003. (INDECOPI, 2012).

Los esparragos son tallos jovenes de la esparraguera. Esta hortaliza estd constituida
mayoritariamente por agua, siendo su contenido en azucares y grasas muy minimo, son ricas
en proteinas y tiene un elevado contenido en fibra; se desarrolla al contacto con la luz solar,
por ello desarrolla clorofila, siendo el esparrago verde mas pequefio que la variedad blanca.
(MINAG, 2010).

Existe una variedad de productos que se elaboran a partir del espérrago, de los cuales depende
la categorizacion realizada en la etapa de clasificacion para desarrollar algin tipo de producto,
principalmente se producen conservas de distintos tipos y presentaciones, se pueden

deshidratar, congelar y también elaborar sopas o cremas.



Vi

El presente trabajo tuvo como objetivo principal describir cada una de las etapas para la
elaboracion de la crema de esparrago en conserva e identificar las caracteristicas fisico —

quimicas, microbioldgicas y organolépticas del producto.
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1.1.0Objetivos

Los objetivos trazados en el presente trabajo son:

- Describir el proceso de elaboracidn de la crema de esparrago (Asparagus officinalis 1.) en

conserva.

- Identificar las caracteristicas fisico — quimicas, microbioldgicas y organolépticas de la

crema de esparrago (Asparagus officinalis I.).

- Proporcionar informacion acerca de la clasificacion taxonémica, caracteristicas y

variedades cultivadas del esparrago (Asparagus officinalis I.).



1.2.Antecedentes.

Encontramos una serie de investigaciones relacionadas a nuestro tema estudio. Podemos
mencionar a Connye Palomino Ledn y Luz Meza Huaricallo (Universidad Nacional de San
Agustin de Arequipa, 2017) con su estudio titulado Formulacion y evaluacion de la
influencia de la salmuera en la fermentacion lactica de tallos de esparragos (Asparagus
officinalis 1.), donde se evalud el proceso fermentativo anaerdbico lactico del esparrago a
diferentes concentraciones de sal y distintas temperaturas con influencia en las caracteristicas
sensoriales en el producto final. El tiempo de fermentacion e importante para que el producto
alcance las caracteristicas sensoriales deseadas en un tiempo aproximado de 35 dias con un
pH inicial que fluctud con valores de 6,17 a 6,22; una acidez lactica inicial entre 0.13 a 0,16.
Al final de la fermentacion el pH alcanzo valores entre 3,8 a 3,95 con un indice de acidez de
0,46 a 0,60 a los 35 dias. La mejor formulacion que tuvo mas aceptacion por parte de los
panelistas fue con una concentracion de sal de 2,5 % a una temperatura de 18 °C. Segun el
analisis de fisico quimico nos indica que la humedad es de 93,44 %, cenizas 0,87 %, grasa
0,18 %, proteinas 2,62 %, fibra 0,71 % y carbohidratos 2,18 %. Todo reporta un contenido
energético de 22,24 Kcal/100 g. En cuanto al analisis microbioldgico este mostrd resultados
de 320 UFC/ml y este valor se encuentra muy por debajo del rango de la Norma Técnica
Peruana que indica entre 10% y 10*. A nivel de evaluacion de los jueces, no existe diferencia

de opinidn. Solo existe diferencia significativa a nivel de los tratamientos.

El estudio desempefiado por Juan Carlos Encalada Lépez (Universidad Nacional de Piura,

2015), bajo el titulo de Determinacion de la méaxima retencion del color verde de



esparragos (Asparagus efficinalis I.) en conservas durante el tratamiento térmico, donde
explica que la zona maés fria de las pruebas de penetracion de calor dentro del autoclave o
retorta se ubica en la zona superior que tiene un fh de 6,11 minutos. EIl punto mas frio en la
conserva de esparrago verde se ubica en el punto equidistante entre el centro geométrico y el
tercio de la altura desde la base del envase de vidrio que tiene un valor fi, de 19,27 min. a 110
°C, 21,83 minutos a 116 °C y 18,21minutos a 121 °C. Un sistema de vision por computadora
(SVC) para el procesamiento de las imagenes y medicion del color de la conserva de esparrago
durante el tratamiento térmico fue implementado para la medicion del color verde del
esparrago en conserva. Se determind el diferencial de color durante el tratamiento térmico a
temperaturas de 110 °C y a una presion de 0.045 MPA, 116 °C a una presién de 0.08 MPA y
121 °C a una presién de 0.11 MPA, en el rango de 2,4 a 11,1; 14 a 79y 3,7 a 7,2
respectivamente. La cinética de pérdida de color verde del esparrago en conserva es de primer
orden. La retencion maxima del color verde de los esparragos en conserva expresada como
porcentaje de retencion de calidad sensorial (cromaticidad del color a*) tedrica fue del 81,15
y el porcentaje de retencidn de calidad sensorial (cromaticidad del color a*) experimental fue

de 86,67.

Otra investigacion que podemos nombrar es la efectuada por Brenda Cahuari Pariona
(Universidad Nacional del Altiplano - Puno, 2014) titulada Evaluacién de las caracteristicas
fisicas de esparragos verdes (Asparagus officinalis I.) durante su coccion mediante
analisis de imagenes, con el objetivo de evaluar las caracteristicas fisicas de esparragos
verdes (Asparagus officinalis L.) frescos y congelados durante su proceso de coccion mediante
dos métodos, analizados por imagenes. La metodologia aplicada es la coccién en agua de

esparragos verdes frescos y congelados en trozos de 4 cm. cocidos durante 0 a 10 minutos; la



coccidn en microondas durante 0 a 6 minutos; los cambios en la textura se analizaron mediante
los descriptores estadisticos de analisis de textura ASM, CT, IDMy ET, DF y la variacién del
color en escala HSL. Los resultados indican que el esparrago fresco cocido en agua presenta
mayor firmeza. Los descriptores estadisticos de textura indican que el esparrago verde fresco
cocido en agua ASM 0.456 y 0.813, IDM 0.962 y 0.979 y DF -3.271 y -3.163 tratamiento que
muestra mayor uniformidad, homogeneidad y textura lisa, seguido por el esparrago fresco
cocido en microondas el cual presenta uniformidad y homogeneidad, el esparrago verde
congelado cocido en agua y el cocido en microondas presentan heterogeneidad y desorden en
su estructura. La tonalidad (H) en los esparragos verdes frescos incrementa para luego
disminuir mientras que en los congelados Unicamente disminuye, los tratamientos varian 59.
30° a 78. 72° la saturacion (S) en el corte longitudinal esta entre 15% y 45%, en el corte
transversal 56% y 71%. Concluyendo que los esparragos verdes frescos presentan mejor

firmeza, textura y color.



1.3.Bases teoricas.

1.3.1. Generalidades del esparrago.
El esparrago es una hortaliza oriunda de Asia, donde la parte aérea denominada “turion”
es la parte comestible. Considerada una fuente importante de compuestos que benefician
una circulacion sanguinea idonea. (MINAG, 2013).
Esta hortaliza es un producto natural de textura carnosa, un potente aroma y un sabor
levemente dulce que para presentar un color verdoso necesita mayor exposicion solar.
Favorece al proceso digestivo por su elevado contenido de fibras. (Agrobanco, 2007).
La planta corresponde a grupo de las monocotiledoneas, de habito erguido con la
caracteristica de ser dioica (tiene las flores de cada sexo separado). Es una planta perenne,
logrando alcanzar una altura de 0.9 hasta mas de 2 metros aproximadamente, su
comportamiento es irregular en todos los terrenos, por lo cual su cultivo es variable.
(Corpei, 2005).
El esparrago inicio su cultivo en el Pert a inicios de la década de los 50 en el departamento
de La Libertad, siendo la variedad Mary Washington la primera en ser cultivada y empleada
para elaborar esparrago blanco en conservas. Actualmente esta variedad ha sido sustituida
por otras mas modernas singularmente por la UC157 F1, cultivada en los departamentos

de Icay La Libertad. (MINAG, 2013).

1.3.1.1.Definicién.
El esparrago es una hortaliza que pertenece a la familia de las Liliaceas y de especie

Asparagus officinalis L., oriunda de la Cuenca del Mediterraneo, su parte comestible est4



conformada por los tallos jovenes y son denominados “Turiones”. Aunque es una planta
herbacea perenne su cultivo dura de 10 a 15 afios, lo que desde un punto de vista comercial
es considerado rentable. (Fuentes 2009).

Esta planta tiene una parte subterranea conformada por un rizoma fibroso, que presenta un
conjunto de yemas en su parte superior. Su sistema radicular estd compuesto por raices
fibrosas y suculentas, que en conjunto se denominan como “arafia”, “corona” o “garra”.
Las yemas subterraneas al desarrollarse forman los “turiones” que al brotar y ramificarse

componen la fronda del esparrago. (Sangiacomo, 2002).

Figura 1: Espéarrago (Asparagus officinalis L.).

Fuente: MINAG (2013)

1.3.1.2.Clasificacién taxondmica.

Segun Engler (1964), el esparrago se clasifica de la siguiente forma:



Tabla 1.

Clasificacion taxonémica del esparrago.

Grupo Nombre
Reino Plantae
Division Spermatophita
Sub division Angiospermas
Clase Monocotiledonea
Orden Liliflorae
Sub orden Liliineae
Familia Lilidceae
Género Asparagus
Especie Officinalis
Nombre cientifico Asparagus officinalis I.

Fuente: Engler (1964).

1.3.1.3.Caracteristicas botanicas.

El esparrago esta conformado por tallos aéreos ramificados y una parte debajo de la tierra
comprendida de raices y yemas, llamado cominmente “garra”. Las partes del esparrago

son.

A) Tallo.
El tallo de origen es unico, se encuentra bajo la tierra y presenta un rizoma modificado.

Se desarrolla de forma horizontal desde la base donde se produce.



B) Raices.
Las raices se originan directamente del tallo subterraneo y son de forma cilindrica,
gruesas y carnosas, lo que les permite acumular reservas, son las bases para producir
nuevos turiones; de las raices principales se desarrollan los pelos absorbentes que le
brindan la funcidn de absorber el agua y los elementos nutritivos.
Las raices principales tienen un ciclo de vida de 2 a 3 afios; y cuando mueren son
reemplazadas por nuevas raices, que se sitlan encima de las anteriores, por lo que las
yemas van quedando mas altas; de esta manera la parte que se encuentra debajo de la
tierra emerge del suelo con el paso de los afios de cultivo.

C) Yemas.
Es la parte del esparrago de donde nacen los turiones, es la parte comercial y comestible
de esta planta. Las yemas cuando se dejan vegetar se convierten en los futuros tallos
ramificados.

D) Flores.
Las flores son de tamafio pequefio y mayormente solitarias, campanuladas y con la
corola de un tono verde amarillento. Su etapa de polinizacién es cruzada y con un
porcentaje alto de alogamia.

E) Fruto.
El fruto es una baya de forma redonda de aproximadamente 0.5 cm. de didmetro,
inicialmente es de un tono verde pero cuando su ciclo de maduracién culmina su color

es rojo. Cada baya tiene de 1 a 2 semillas.



10

F) Semillas.
Las semillas son de color pardo oscuro o casi negras, tienen una forma poliédrica y
redonda, con un alto poder de germinacion. El esparrago es una planta dioica, lo que
quiere decir, que hay plantas hembra que solo dan flores femeninas y plantas macho
que solo dan flores masculinas. Las plantas machos producen mas turiones que las
plantas hembra; esto se debe a que las plantas hembras utilizan gran parte de sus
reservas en el proceso de formacion de flores, frutos y semillas; mientras que las plantas
machos almacenan en sus raices para la proxima formacion de turiones. Las plantas
machos son mas precoces y logran vivir mucho mas que las hembras. (MINAG, 2006).
En un cultivo de esparrago verde se prefieren las plantas macho que las hembras;
debido a que al no fructificar no se generan plantas nuevas, que aumenten la densidad
de plantacion, por lo que al pasar los afios existira u numero incontrolado de plantas,
disminuyendo la calidad al no cumplir con el calibre minimo establecido por las normas

de calidad. (MINAG, 2006).

1.3.1.4.Composicion nutricional.
A continuacion, se muestra el valor nutricional del esparrago por cada 100 gr de porcion

comestible:



Tabla 2.

Valor nutricional del esparrago por cada 100 gramos.

Principales Contenido
Agua 92.06
Celulosa 0.70
Carbohidratos 4.50
Grasas 0.20
Proteinas 1.70
Purinas 0.04
Cenizas 0.26
Fibras 0.90

Fuente: Vallejos (2010).

Tabla 3.

Contenido de minerales en esparrago verde.

Minerales Contenido en 100 g.
Potasio 220 mg.
Sodio 3.5mg.
Magnesio 16 mg.
Calcio 30 mg.
Hierro 1.5 mg.
Fosforo 55 mg.
Cobre 0.19 mg.

Fuente: Vallejos (2010).
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Tabla 4.

Contenido de vitaminas en esparrago verde.

Vitaminas Contenido por 100 gr.
Vitamina A 1600 U. I.
Vitamina C 299 mg.
Vitamina B1 0.1 mg.
Vitamina B2 0.14 mg.
Vitamina pp 1 mg.

Fuente: Vallejos (2010).

1.3.2. Variedades de esparrago.
A) Esparragos verdes.
Se denominan también “esparragos trigueros”, su color caracteristico se debe a que esta
planta realiza el ciclo de la fotosintesis donde el tallo emerge de la tierra y recibe luz
solar de forma directa. Una equivocacion frecuente es que los tallos finos son brotes
jévenes y por esta razén son mucho mas tiernos; en cambio los tallos gruesos y largos
de color verde oscuro con la parte superior cerrada son los de mejor calidad.

(Alimentos, 2009).

Figura 2: Variedad espéarrago verde.
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Fuente: Danper — Per( (2013)

B) Esparragos blancos.
Esta variedad es la de mayor importancia en mercados europeos, siendo relativamente
mAas costosos que los esparragos verdes, debido a que no tienen una oferta ilimitados y
sus costos de produccion son elevados. Para cosechar esparragos blancos estos deben
de ser cultivados en la oscuridad. Los esparragos blancos son cultivados en el campo
por acumulacién de tierra sobre la corona, hasta que el tallo desarrolle un tamafio
aprovechable sin que este sea expuesto a la luz solar. Un cortador recoge el esparrago
una vez que este sobresale de la tierra, aunque algunas veces esto ocasiona algunos
dafos en los tallos grandes ya que no todos los recolectares estan capacitados para

realizar este procedimiento. (Alimentos, 2009).

Figura 3: Variedad esparrago blanco.

Fuente: Danper — Per( (2013)

C) Espéarragos morados.
Los esparragos morados son muy afrutados y presentan una textura crujiente. Su color

es producto de la antocianina. Su contenido de azlcar es mayor al 20 % que los
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esparragos verdes, por ello se distinguen de las otras variedades por su sabor dulce y

suave. (Alimentos, 2009).

Figura 4: Variedad esparrago morado.

Fuente: AgroForum (2018)

1.3.3. Factores de produccion en la cosecha y post cosecha del esparrago.

1.3.3.1.Cosecha.
Se denomina cosecha a la etapa de recoleccion del turién, considerando las normas de
calidad establecidas en cuanto a dimension y color, previniendo que las bracteas de la
cabeza se abran. Si el cultivo es al aire libre se emplea una recoleccién mecanizada,
mientras que si se cultiva en un invernadero la recoleccion se realiza de forma manual. Los
turiones nacen de una corono subterranea y son cosechadas cuando emergen de la tierra,
usualmente se cortan cuando alcanzan los 23 cm. de longitud. Los turiones que son
recolectados se deben de colocar de forma vertical hasta su envasado final, para evitar que
el extremo se doble. El producto cosechado debe de realizarse cumpliendo con las normas
de higiene durante todas sus etapas para minimizar el riesgo de contaminacion.
(Santisteban, 2016).

A) Clima.
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El esparrago es una planta de clima templado, tiene un periodo de reposo por bajas
temperaturas; durante la cual interrumpe su crecimiento acumulando asi sus reservas de
alimentos, en esta fase se generan cambios bioquimicos lo cual originara turiones
suculentos en la época de cosecha.
Las temperaturas Optimas para el crecimiento del esparrago oscilan entre los 14 °Cy 22
°C; las variaciones de temperatura entre el dia y la noche con una diferencia aproximada
de 8 °C beneficia el crecimiento de la planta siempre que el valor minimo no sea inferior
alos 8 °C, ya que los turiones son sensibles a las bajas temperaturas. (Vega, 2013).

B) Suelos.
El medio que da el soporte y proporciona los nutrientes y el agua necesaria para las
plantas, es el suelo, los cuales para ser considerados aptos para el cultivo deben de ser
sueltos, fértiles, sin piedras y profundas. Un suelo suelto (es decir arenoso) permite que
el cultivo del espérrago tenga una expansion rapida de sus raices pues la oxigenacion en
este tipo de suelos es mayor.
El espérrago por ser una planta perenne debe disponer de nutrientes durante un periodo

largo de tiempo. (Vega, 2013).

Figura 5: Cultivo de esparrago.

Fuente: Agrobanco (2013)
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C) Agua.
La composicién de los brotes de esparrago esta conformada por el 90 % de agua, es
decir que la presencia de este compuesto es indispensable, ya que su ausencia evitaria
la absorcion de nutrientes afectando la calidad de los turiones.
El tipo de agua que debe utilizarse para el riego de los sembrios de esparrago no debe
de ser salina ya que la elevada concentracion de sales provocaria quemaduras en los

brotes tiernos. (Vega, 2013).

1.3.3.2.Post cosecha.

A) Temperatura.
Los parametros de temperatura establecidos para prolongar el tiempo de vida atil del
esparrago oscilan entre 0 °C y 2 °C; siendo que las temperaturas muy bajas ocasionan
dafio por frio en los turiones, por lo que se sugiere mantenerlos en un frio suave.
(Cantwel, 2013).

B) Humedad relativa.
Una humedad relativa elevada entre los valores de 95 % a 100 %, es imprescindible para
evitar la desecacion y perdida de brillo en la apariencia del esparrago. Un &rea seca
donde se realizd el corte es un indice negativo de calidad. El esparrago frecuentemente
se empaca y transporta en cajas de carton con un cojincillo o pafio con agua en la base

para mantener la humedad. (Cantwel, 2013).
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C)Vida util.
El esparrago puede durar de 10 a 21 dias en almacenamiento a una temperatura de 2°C.
Si se almacena en atmosfera modificada por un periodo de 7 a 10 dias a una temperatura
de 0 °C, su duracion podria aplazarse hasta por 30 dias, considerando que una exposicion
superior a los 10 dias en atmosfera modificada podria originar quemaduras por frio en

el esparrago. (Cantwel, 2013).

1.3.4. Produccion de esparragos en el Peru.
En el Per( se consideran algunos departamentos como los principales productores de
esparragos, entre los cuales encontramos el departamento de La Libertad, Ica 'y Lima, en
los cuales predomina la produccidn de las variedades verde y blanco.
Segun el Instituto Nacional de Estadistica e Informética (2020), indica que el volumen
exportado para el sector agropecuario crecié en un 2.7 %, colocando a las uvas (Estados
Unidos y Hong Kong), mangos (Estados Unidos y corea del Sur y el esparrago (Estados

Unidos), como los productos de mayor demanda.

Tabla 5.

Principales productos no tradicionales exportados.

Sector econémico Millones de US$ Variacion porcentual

Agropecuario Ene. 2019 Ene. 2020 Ene. 2020 / Ene. 2019
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Uvas 266.0 319.8 20.2
Mangos 86.7 97.3 12.2
Esparragos 334 36.8 10.1

Fuente: INEI (2020).

1.3.5. Formas de industrializacion.
Existen tres presentaciones o formas de industrializacion del esparrago, las cuales son:
Esparrago fresco, esparrago congelado (punta y trozo) y esparrago en conserva.
(Vizcarra, 2012).

1.3.5.1.Espérrago fresco.
El esparrago fresco (refrigerado) o esparrago verde fresco, es un producto destinado para
la exportacioén, y se clasifican por su calibre segun el didmetro de la base del turién:
“jumbo”, “extralarge”, “large”, “médium”, “small”. El proceso consiste en colocar de 10 a
12 atados 0 manojos (segun el peso), en cajas de 5 — 6 kg. de peso neto las cuales

comunmente estan compuestas de pléstico corrugado colocando en la base de la caja un

pafio humedo.

1.3.5.2.Espéarrago congelado.
Para este proceso se utilizan cajas tipo “master” de carton parafinado o plastico con una
capacidad de 5y 10 kilogramos de peso neto. Dentro de las cajas se colocan 10 bolsas

conteniendo 1 kilogramo o 4 bolsas de 2.5 kilogramos.

1.3.5.3.Esparrago en conserva.
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Este producto se comercializa en envases de vidrio de 212 — 380 y 540 gramos. También
pueden ser procesadas en envases de metalicos de forma rectangular con una capacidad
aproximada de 250 — 500 y 1000 gramos de peso neto y envases de forma cilindrica con

una capacidad de 15 onzas.

1.4.Marco conceptual

e Alogamia: Tipo de reproduccion sexual en plantas consistente en la polinizacion cruzada
y fecundacion entre individuos genéticamente diferentes.

e Anaerobio: Que es capaz de vivir o desarrollarse en un medio sin oxigeno.

e Anélisis microbiol6gico: Define la aceptabilidad de un producto o un lote de un alimento
basada en la ausencia o presencia, o en la cantidad de microorganismos, incluidos
parasitos, y/o en la cantidad de sus toxinas/metabolitos, por unidad o unidades de masa,
volumen, superficie o lote.

e Baya: Fruto carnoso o pulposo con varias semillas en su interior que estan envueltas
directamente por la pulpa; suele tener forma redondeada o elipsoidal.

e Calidad: Conjunto de propiedades inherentes a una cosa que permite caracterizarla y
valorarla con respecto a las restantes de su especie.

e Caracteristicas sensoriales: Son aquellas que estan relacionadas con la impresion que
causa el material en nuestros sentidos. Son propiedades sensoriales el color, el brillo, el

olor y la textura.
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Conserva: Alimento preparado de modo conveniente y envasado herméticamente para
mantenerlo comestible durante mucho tiempo.

Fibroso: Que posee bastante fibra, aplicada a la hebra o filamento que se puede formar
en el tejido de los vegetales y los animales, asi mismo la textura de cualquier mineral o
de la raices pequefias de algunas plantas o matas.

Germinacion: Proceso mediante el cual un embridn se desarrolla hasta convertirse en
una planta.

Oriundo: Que es originario del lugar que se especifica.

Perenne: Botanica, aquella planta que vive durante mas de dos afios o, en general, florece
y produce semillas méas de una vez en su vida.

Polinizacion: Proceso de transporte del polen de una flor hacia otra flor.

Proceso fermentativo: Es un proceso catabolico de oxidacion incompleta, totalmente
anaerobico, siendo el producto final un compuesto organico.

Textura: El término textura refiere a la sensacion que produce al tacto el roce con una
determinada materia y en el cual el sentido del tacto es el principal decodificador de la
misma.

Tratamiento térmico: Proceso que tiene como finalidad la destruccion de los

microorganismos a traves de calor.


https://definiciona.com/fibra/
https://definiciona.com/mineral/
https://www.ecured.cu/Reacciones_de_oxidaci%C3%B3n_reducci%C3%B3n
https://www.definicionabc.com/general/sensacion.php
https://www.definicionabc.com/ciencia/tacto.php

CAPITULO II

DESARROLLO O CONTENIDO

21



22

2.1. Desarrollo del tema.

El esparrago es una planta que esta compuesta de agua en un 90 %, contiene una elevada
cantidad de fibras, vitaminas del grupo B y contiene baja cantidad de calorias. Por lo que una
de las maneras de procesar esta materia prima, aprovechando su temporada de cultivo y sus

minimos costos es procesandolas en conservas, cremas, etc.

El presente trabajo monografico tuvo como objetivo principal describir las etapas de la

elaboracion de crema de esparrago (Asparagus officinalis L.) en conserva.

2.1.1. Diagrama de flujo para la elaboracion de crema de esparrago (Asparagus officinalis

L.) en conserva.
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Figura 6: Diagrama de flujo para la elaboracién de
crema de esparrago (Asparagus officinalis L.) en
conserva.

Fuente: Elaboracién propia (2020)
2.1.2. Descripcion del proceso de elaboracion de crema de esparrago (Asparagus officinalis

L.) en conserva.

El proceso de elaboracion, o llamado también proceso de manufactura, es el conjunto de
operaciones requerida para poder transformar una determinada materia prima en un

producto.

A) Recepcion de materia prima.
Es la etapa inicial del proceso donde se recibe la materia prima directamente del campo.
Durante esta fase se realiza una inspeccion de los pesos y el estado en el que se recibe el
esparrago.

B) Lavado y desinfeccion.
El esparrago pasa por un proceso de lavado y desinfeccion, utilizando una solucion de
hipoclorito de sodio de 100 ppm. El lavado se realiza con agua donde las jabas con los
esparragos son sumergidas en tinas de acero inoxidable.
En la etapa de desinfeccion las jabas son movilizadas por la faja trasportadora donde son
rociadas por un sistema de duchas de agua a presion con la solucién de hipoclorito de

sodio. Esta etapa tiene como objetivo reducir la carga microbiana proveniente de los
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campos de cultivo, a una poblacion menor y manipulable para las siguientes etapas del
procesamiento.

Cortado.

Después de la etapa de lavado y desinfeccion la materia prima se coloca en una maquina
cortadora que elimina la parte inferior del turién, mas fibrosa y deja al esparrago a una

longitud adecuada.

Seleccion.

La seleccidn tiene como finalidad eliminar los turiones que no cumplen con los requisitos
minimos de calidad establecidos para el proceso.

La etapa de seleccion se realiza de forma manual y visual basdndose en los criterios de
color y aspecto, retirando principalmente aquellos que no son aptos para el consumo.
Escaldado.

El producto es sometido a un tratamiento térmico de escaldado a una temperatura de 80
a 85 °C a un tiempo aproximado de 3 minutos.

Esta operacion tiene como finalidad inactivar las enzimas que ocasionan el pardeamiento
enzimatico, eliminar el aire presente en las células del turidn y reblandecer el tejido del
turion para facilitar la manipulacion en la siguiente etapa.

Pulpeado.

Para esta etapa se utiliza una méaquina pulpeadora, realizando una trituracién mecénica
que da como resultado una pasta de esparrago con particulas no mayores a 0.4 a 0.6

milimetros de diametro.
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Homogenizado.

En esta operacion se agregan todos los insumos previamente pesados segun la cantidad
establecida en la formulacion, mezclandola con la pasta de esparrago; con la finalidad de
que el producto tenga una consistencia y textura homogénea.

Los insumos constituyentes son CMC (0.2 %), sal (1.5 %), glutamato monosaddico (0.8

%) y acido citrico (0.1 %).

Envasado.

El envasado se realiza en forma manual en envases de vidrio u hojalata con el fin de
conservar la inocuidad de la mezcla. Se llenan los recipientes con la cantidad suficiente
para que tenga el peso correspondiente por envase, quedando compactos para evitar
roturas, pero a su vez lo suficientemente sueltos para la posibilitar la penetracion de calor.
Esterilizacion.

Es la etapa de mayor importancia en el proceso productivo de la crema de espéarrago.
Esta operacion tiene como objetivo primordial destruir todos los microorganismos
patdgenos y aquellos que puedan originarse en condiciones de almacenamiento. Para el
proceso de esterilizacion se emplean equipos de autoclaves, donde se colocan las latas a
una temperatura de 121 °C por un tiempo aproximado de 15 minutos.

Enfriamiento.

Este proceso se realiza una vez terminado el tratamiento térmico, los envases se dejan

enfriar o reposar a temperatura ambiente.
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K) Almacenamiento.
El almacenamiento debe de realizarse a temperaturas inferiores a 25 °C en lugares
amplios y en condiciones higiénicas y seguras; de forma que los envases estén aislados

del exterior para asi evitar posibles deterioros del producto.

2.1.3. Caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y organolépticas del producto.

Los alimentos deben ser caracterizados para poder conocer su valor nutricional, como
también garantizar que sean aptos para el consumo humano y que cumplan con los
parametros de composicion establecidos. (Caravaca, 2005).

Se determina que un producto es de calidad realizando los analisis que aseguren que esta en
buenas condiciones o de caso contrario que es de condiciones deficientes, basicamente estos
andlisis radican en conocer la composicion quimica de los componentes mayoritarios y

minoritarios. (Paez y Garmendia, 2001).

2.1.3.1. Caracteristicas fisicoquimicas.

Tabla 6.

Composicion porcentual en 100 gr. de crema de esparrago.

Componentes Contenido (%)
Humedad 914
Materia seca 9.6
Proteinas 219

Lipidos 1.9
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Carbohidratos 59.7 En la siguiente tabla se muestra
Fibra 121 la composicion de la crema de
Cenizas 6.7

esparrago en conserva, donde

Fuente: Espinoza y Lopez (2017).
podemos apreciar que es un

producto con un valor nutricional alto.

2.1.3.2. Caracteristicas microbioldgicas.
En la tabla 7, se muestran los resultados del analisis microbioldgico realizado al producto,
donde se observa que los valores obtenidos cumplen con los pardmetros establecidos y

permitidos por la Norma Técnica Sanitaria 071 — MINSA/DIGESA V- 01 (2008).

Tabla 7.

Analisis microbioldgico de la crema de esparrago en conserva.

Microbioldgicos Estandares
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Bacterias mesofilas aerobias <10ufc/g.
Escherichia coli <10ufc/g.
Staphylococcus aureus <10ufc/g.
Salmonella sp. Ausencia/ 25 g.

Fuente: Espinoza y Lopez (2017).

2.1.3.3. Caracteristicas organolépticas.
Para la determinacion de las caracteristicas organolépticas se emplea el uso de los sentidos,
tanto para determinar las caracteristicas de sabor, olor, color y textura con la finalidad de
obtener un producto agradable y aceptable para el consumo.

Tabla 8.

Anélisis organoléptico de la crema de esparrago en conserva.

Organolépticas Estandares
Sabor Agradable al paladar
Color Verde poco intensa
Olor Tipico del esparrago
Textura Suave

Fuente: Espinoza y Lopez (2017).
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Opinion critica.

Desde mi punto de vista el tema de estudio proporciona informacién importante para el
proceso de elaboracion de la crema de esparrago (Asparagus officinalis L.), considerando
haber abarcado los puntos mas importantes, pero a su vez recomendando que se pudieran
realizar mas estudios para la formulacion del producto y de esa manera profundizar la

investigacion.

Conclusiones.

Se dio a conocer informacion importante acerca de las caracteristicas del esparrago, su valor
nutricional y sus variedades; como también informacion de la evolucién de la exportacion del
esparrago, siendo el esparrago verde y blanco las variedades con mayor demanda a nivel

internacional.

Se detallé cada una de las etapas del proceso productivo para la elaboracion de la crema de
esparrago en conserva especificando los parametros de tiempo y temperatura determinados
que se deben de aplicar. También es importante emplear una materia prima en buenas

condiciones sanitarias para que el producto final sea de buena calidad.

Se concluye también que para obtener un producto final 6ptimo para el consumo humano se
debe de tener mayor control en la etapa de escaldado y esterilizacion que son las mas criticas,

debido a que, si no se cumple con las condiciones especificadas las caracteristicas fisico-
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quimicas, microbioldgicos y sensoriales del producto se verian afectadas por la presencia de

microorganismos limitando su tiempo de vida util.

CAPITULO 111

FUENTES DE INFORMACION
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ANEXQOS

Anexo 1. Produccién de esparrago en el Peru.
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Figura 7: Principales departamentos productores de esparrago.

Fuente: IPEH. (2019)

34



Anexo 2. Etapas del proceso productivo.

Figura 8: Recepcidn de materia prima.

Fuente: Pozo (2016)

Figura 9: Lavado y desinfeccion de
materia prima.

Fuente: Pozo (2016)
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Figura 10: Corte y seleccién de
materia prima.

Fuente: Pozo (2016)

Figura 11: Escaldado de la materia prima.

Fuente: Bravo (2014)

Figura 12: Maquina pulpeadora.

Fuente: Mecatronica alimentaria (2017)
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y‘

Figura 13: Esterilizado de los envases.

Fuente: Mecatronica alimentaria (2017)

Figura 14: Crema de esparrago.

Fuente: Cite agroindustrial (2016)
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