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RESUMEN

El presente trabajo tiene como objetivo dar a conocer informacion sobre el
procesamiento agroindustrial del esparrago verde fresco vy, 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 descripcidn del proceso, desde la recoleccién de
campo de la materia prima, 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 Perd 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.

PALABRAS CLAVES: Esparrago verde, procesamiento, exportacion, parametros de

calidad.



VI

SUMMARY

The present work has as objective to present information about the agroindustrial
processing of fresh green asparagus and, thus with certain requirements that must be
fulfilled for its export.

This monograph covers from the generalities of the product (fresh green asparagus),
properties, as well as the entire description of the process, from the field collection of
the raw material, its arrival at the plant for processing and then its shipment as a
finished product. It will also take into account technical characteristics of the processing
of this product and quality parameters that are needed to ensure the safety of the
product, especially to achieve customer.

The reasons to make this product known (green asparagus) is of vital importance since
it is a vegetable that is on the rise its export and Peru is a country that every day grows
its exports more towards international markets, and it can be determined that the
Peruvian asparagus is of excellent quality.

KEYWORDS: Green asparagus, processing, export, quality parameters.
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CAPITULO I: MARCO TEORICO

1.1 INTRODUCCION:

El esparrago (Asparagus 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 afios, desde el punto de vista de
vida econdmica 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, lo que ha permitido que el pais sea el principal
exportador de esparragos a nivel mundial, teniendo ademés un cluster importante de
este cultivo, incluyendo al Instituto Peruano del Esparrago y Hortalizas, la
Asociacion Civil Frio Aéreo ( que posee modernas camaras de frio en el Aeropuerto
Internacional Jorge Chavez, a través de las cuales despacha el 80% del esparrago
fresco exportado), a la empresa congeladora y empacadora de esparragos mas grande

del mundo, entre otros. (Produccion de esparragos, 2015-2017,p.19)

La produccién mundial de este cultivo tuvo un crecimiento anual de alrededor
del 8% durante los Gltimos 10 afios, pasando de 4.5 millones de toneladas en el afio
2000 a los 6.67 millones de toneladas registrados en el afio 2005, obteniendo un
incremento del 45.6%, originado por el también incremento en la demanda europea.
(Exportacion de esparragos, 2016-2017,p22). El Per( cuenta con las condiciones

edafoclimaticas ideales para la produccion de esparragos (principalmente en los


https://es.wikipedia.org/wiki/Asparagaceae
https://es.wikipedia.org/wiki/Planta_perenne
http://www.monografias.com/trabajos13/cultchin/cultchin.shtml
http://www.monografias.com/trabajos30/esparragos/esparragos.shtml
http://www.monografias.com/trabajos35/exportacion-esparrago/exportacion-esparrago.shtml
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valles de la Costa), lo cual permite un abastecimiento sostenido durante todo el afio,

y que también sea el pais con mayores rendimientos en este cultivo a nivel mundial.

1.2 ANTECEDENTES:

Hortaliza originaria de Asia, su cultivo en el Per0 se inicia a principio de los
afios 50 en el departamento de La Libertad con la variedad Mary, siendo desplazada
en la actualidad principalmente por la variedad UC157 F1. De hecho, para su cultivo
se prefieren los ejemplares masculinos porque son mas productivos, mas precoces,

longevos y no gastan energia en formar frutos.

Las extensiones de siembra en el afio superaron las 20,000 hectareas con un
rendimiento de 12.2 mil Kg. por hectarea en promedio, representando actualmente el
21.8% de las exportaciones agricolas totales, el 1.7% del valor bruto de la
produccion y el 1.5% del empleo actual, generando 2.5 millones de jornales”
(Exportacion de esparragos, 2016-2017,p.03) Asimismo los valles de La Libertad e

Ica son los que poseen el mayor porcentaje de produccion de esparragos en el Per.

El Per( es un pais mega diverso que cuenta con 84 zonas de las 104
reconocidas en el mundo. Ello y la diversidad de sus pisos ecoldgicos, le da la

ventaja de poder cultivar practicamente cualquier producto y durante todo el afio.

El Per( posee cerca de 8 millones de hectareas con capacidad para cultivos
agricolas, 17.9 millones de hectareas destinables para pastos y 48.7 millones de
hectareas aptas para la produccion forestal. Durante el 2004
las exportaciones llegaron a U.S.$ 12 434,9 millones, el nivel méas alto alcanzado en

la historia econémica del pais. Asimismo, las exportaciones se expandieron en un


http://www.monografias.com/trabajos35/exportacion-esparrago/exportacion-esparrago.shtml
http://www.monografias.com/trabajos35/el-poder/el-poder.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/elproduc/elproduc.shtml
http://www.monografias.com/trabajos54/produccion-sistema-economico/produccion-sistema-economico.shtml
http://www.monografias.com/trabajos10/comerci/comerci.shtml
http://www.monografias.com/Historia/index.shtml

PROCESAMIENTO AGROINDUSTRIAL DEL ESPARRAGO FRESCO “Asparagus officinalis” EN EL PERU | 3

impresionante 37,8% respecto del afio previo. (Produccion de esparragos, 2015-

2017, p13).

En la actualidad el Peru es el primer pais exportador de esparragos del
mundo, habiendo logrado desplazar a importantes paises productores como Chinay
Estados Unidos, y ser reconocido mundialmente por la calidad de su producto. “Los
esfuerzos mas importantes en la atencion de los problemas de la cadena agro
productiva del esparrago han sido orientados al establecimiento de los mecanismos

de cooperacion, incentivados por el Gobiernoy la iniciativa privada

(Bences,2016,p22). Fue asi como se conformaron las dos organizaciones mas

importantes del sector esparraguero: el Instituto Peruano del Esparrago y Frio Aéreo
Asociacion Civil. Actualmente estas organizaciones facilitan la uniéon de los
esfuerzos de los productores y exportadores con las instituciones publicas.

Las investigaciones, la transferencia de tecnologia, los estudios de mercado y

la promocion comercial, la atencién a la sanidad y la promocion de la calidad, entre

otras actividades, son realizadas por estas organizaciones con el apoyo del Estado.

Todos los factores de cambio asociados al éexito del esparrago peruano han

promovido la alianza publico privada, la asociatividad, las inversiones de_capital,

la introduccion de moderna tecnologia y el aseguramiento de la calidad se sostienen

en el liderazgo tanto a nivel del sector privado y sector publico.

Este liderazgo de los empresarios agrarios y el identificado en el sector
publico han permitido establecer mecanismos de concertacion entre productores,
industriales, agro exportadores y el Gobierno, orientados a asegurar productividad,

calidad y rentabilidad, asi como a establecer mecanismos de concertacion para la


http://www.monografias.com/trabajos30/esparragos/esparragos.shtml
http://www.monografias.com/trabajos13/cultchin/cultchin.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/conge/conge.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/deficitsuperavit/deficitsuperavit.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/calidad-serv/calidad-serv.shtml#PLANT
http://www.monografias.com/trabajos4/derpub/derpub.shtml
http://www.monografias.com/trabajos6/napro/napro.shtml
http://www.monografias.com/trabajos13/trainsti/trainsti.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/norma/norma.shtml
http://www.monografias.com/Tecnologia/index.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/promoproductos/promoproductos.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/elorigest/elorigest.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/cntbtres/cntbtres.shtml
http://www.monografias.com/trabajos13/discurso/discurso.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/liderazgo/liderazgo.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/concep-organizar/concep-organizar.shtml#SECTOR
http://www.monografias.com/trabajos14/concep-organizar/concep-organizar.shtml#SECTOR
http://www.monografias.com/trabajos6/prod/prod.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/rentypro/rentypro.shtml#ANALIS
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identificacion y la solucion de los principales problemas que afectan
la exportacién del esparrago. (Bence, 2016,p.12)
El liderazgo de una politica de promocion de exportaciones que incentiva y

apoya la asociatividad promueve la competitividad en la calidad y la mejora continua

de las empresas, favoreciendo su capacidad de respuesta o la dindmica de cambios

del mercado internacional.


http://www.monografias.com/trabajos10/comerci/comerci.shtml
http://www.monografias.com/Politica/index.shtml
http://www.monografias.com/trabajos29/vision-y-estrategia/vision-y-estrategia.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/empre/empre.shtml
http://www.monografias.com/trabajos34/cinematica-dinamica/cinematica-dinamica.shtml
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CAPITULO I1: DESARROLLO O CONTENIDO

2.1 DESCRIPCION GENERAL

El Esparrago (Asparragus Officialis) es una hortaliza originaria del Asia, de
la cual el brote tierno denominado "Turion" es para el consumo. Se utiliza
frecuentemente en preparaciones especiales de "alta cocina” y es una fuente

primordial de compuestos que contribuyen a una adecuada circulacidén sanguinea.

La produccion de esparragos a nivel mundial se ha constituido durante los
Gltimos afios, en wuna actividad con un creciente auge especialmente en
las importaciones, por ser un producto con un nivel preferencial en el mercado
internacional que le permite obtener elevados beneficios, dado el incremento de su
consumo Yy la variedad de preparaciones.

Los principales paises productores de esparragos son China con
aproximadamente el 84% de la produccion mundial, la cual esta mayormente
dedicada al consumo interno. Le sigue Perd con una participacion equivalente al 4%
de la produccion mundial, estando en continuo aumento, debido a que las
condiciones climaticas le permiten producir durante todo el afio. Estados Unidos
participa con un 3% con tendencia decreciente. (Castafieda,2005,p.18)

El sexo de las plantas también influye en la produccién de turiones. Asi, los
pies machos son mas longevos, dan una productividad mayor y mas precoz que las
plantas hembras, pero, el tamafio medio de los turiones producidos por las plantas
masculinas es menor que el que produce los pies femeninos. Los hibridos machos

son mas precoces, productivos, longevos, pero no producen semillas.


http://www.monografias.com/trabajos14/asia/asia.shtml
http://www.monografias.com/trabajos35/consumo-inversion/consumo-inversion.shtml
https://www.monografias.com/trabajos11/import/import.shtml
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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 20mil hectareas y rendimientos de 20mil kilos por hectarea. “Actualmente este
producto representa el 21.8% de las exportaciones, el 1.7% del VBP y el 1.5% del

empleo anual.” (Chavez, 2005, p.05)

2.1.1 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Es un producto natural de textura carnosa y firme, un aroma intenso con un
sabor ligeramente dulce que requiere una mayor exposicion a la luz solar para
obtener un color verdoso. Es considerado un alimento gourmet por su consumo
exclusivo y dietético. Su alto contenido de fibras facilita el proceso de la digestion.
Las presentaciones en las cuales se comercializa son: fresco, procesado (conserva o

congelado).( Produccién de esparragos, 2015-2017,p.35)

2.1.1.1.A) VARIEDADES:

a) Variedades de color verde claro o blanco

» Connovers Colosa
» Mammmouth White
Se comercializa principalmente procesado, y son en su mayoria cultivados en La

Libertad.

b) Variedades de color verde oscuro

» Martha y Mary Washington

> Palmetto


http://www.monografias.com/trabajos12/desorgan/desorgan.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/elorigest/elorigest.shtml
http://www.monografias.com/trabajos30/esparragos/esparragos.shtml
http://www.monografias.com/trabajos30/esparragos/esparragos.shtml
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» Argentenil
» UC 72-Se comercializa principalmente fresco. Se cultiva principalmente en los
departamentos de Lima e Ica, posee dos campafias: de enero a mayo/junio, y la

principal de setiembre a diciembre.

/Yemas viejas
Yemas

(futuros turiones)

P

RaicZ:s \ / '

absorbentes Rafces muertas -

Figura 1. Partes del esparrago ( Asparagus officinalis)

Fuente: www.tecniagricola.es/las-partes-del-esparrago



https://www.google.com.pe/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjwv7Kt4q3WAhUFSiYKHS8ADSEQjRwIBw&url=http://www.tecnicoagricola.es/las-partes-del-esparrago/&psig=AFQjCNFctG_q4tfRWtKAtDQaS24hTGep4g&ust=1505790790869956
http://www.tecniagricola.es/las-partes-del-esparrago
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Figura 2. Estados de desarrollo del esparrago (Asparagus officinalis)

Fuente: estudiantesagronomos.upct.es

2.1.2 ZONAS PRODUCTORAS

La produccion nacional de esparragos esta centralizada en la costa, siendo La
Libertad el departamento con mayores rendimientos y produccién. El rendimiento
promedio nacional es el mas alto a nivel mundial. En La Libertad, durante los meses
de enero a abril existe una alta productividad pero con una baja calidad del cultivo,
incrementandose el porcentaje de descarte, mientras que de mayo a setiembre la
calidad es mayor pero existe una menor productividad. Los mejores meses para

cosechar son de octubre a diciembre. (Castafieda, 2015, p.14)


https://www.google.com.pe/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=&url=http://www.sqm-vitas.com/es-pe/nutrici%C3%B3nvegetaldeespecialidad/informaci%C3%B3nporcultivos/esparrago.aspx&psig=AFQjCNGdp9RQ8lCycX6LRwZRoTkdR_Y5dQ&ust=1505791009759763
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2.1.3 REQUERIMIENTOS ENDOFOCLIMATICOS

2.1.3.1a) Clima

Se trata de una de las especies mas sensibles a las oscilaciones térmicas, que
se manifiesta por la inercia de sus movimientos vegetativos. Latemperatura de
la atmdsfera para el crecimiento de turiones esta comprendida entre 11 y 13°C de

media mensual.

El 6ptimo de desarrollo vegetativo esta comprendido entre 18 y 25°C. Por
debajo de 15°C por el dia y 10°C por la noche paraliza su desarrollo; por encima de
40°C encuentra dificultades para desarrollarse.

La humedad relativa 6ptima en el crecimiento de turiones estd comprendida
entre el 60 y 70%. (Produccion de esparrago, 2015-2017, p.32)

Si el cultivo es al aire libre, el efecto del viento puede tener una especial
incidencia al final del desarrollo de los plumeros, pues pueden llegar a "encamarlos”,
no habiéndose comprobado pernicioso este efecto en el cultivo. En zonas con vientos

dominantes en una direccion fija, se realizaran las hileras de cultivo en esa direccion.

2.1.3.2 b) lluminacién

Al tratarse de esparrago verde, la caracteristica del color es un factor de calidad, por
tanto se debe procurar dar este color a la mayor parte posible del turién, como minimo
dos tercios de su longitud. Es decir, cuando perseguimos el color verde se deberé actuar
procurando captar la mayor cantidad de luz, para que se pueda sintetizar la clorofila

necesaria para lograr dicha coloracion. (Produccion de esparrago, 2015-2017, p.28)


http://www.monografias.com/trabajos/termodinamica/termodinamica.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/atm/atm.shtml
http://www.tecniagricola.es/las-partes-del-esparrago
http://www.monografias.com/trabajos/aire/aire.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/direccion/direccion.shtml
http://www.monografias.com/trabajos5/natlu/natlu.shtml
http://www.tecniagricola.es/las-partes-del-esparrago
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2.1.3.3 ¢) Suelo

La textura debe ser franca, con inclinacion a franco arenosa o limosa; también admite la

franco arcillosa, aunque no le convienen los suelos arcillosos. Para el mejor

aprovechamiento comercial de sus turiones, el suelo no debe ser pedregoso para evitar
que, durante el crecimiento de la yema apical del turién bajo tierra, se deteriore por

roces u obstaculos con las piedras. (Produccion de esparrago, 2015-2017, p.28)

2.1.4 CALENDARIO NACIONAL DE COSECHA

El Per( produce esparragos durante todo el afio. Somos el segundo productor
de esparragos en el mundo, superado por China quien focaliza la mayoria de su
produccion en el abastecimiento de su demanda interna. Otra ventaja importante es
que la mayor cantidad de espérragos verdes se produce en la campafia de
agosto/setiembre a diciembre/enero, lo que nos favorece, pues la mayor cantidad de
esparragos que exportamos a Europa son los procesados y estos se generan

justamente de los esparragos verdes. (Bence, 2016,p.05)


http://www.monografias.com/trabajos33/suelos/suelos.shtml
http://www.tecniagricola.es/las-partes-del-esparrago
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TABLA 1

Areas de produccion anual de esparrago (Asparagus officinalis)

AREAS DE PRODUCCION ANUAL DE ESPARRAGOS
ene [feb |mar|abr |may jul |ago |sep |oct |nov|dic

PAIS NORTE AMERICA
México
[EE.UU. |
Canada
[PAIS SUDAMERICA
Argentina
[Chile
[Ecuador
Peru

DEPARTAMENTOS

Ancash

Ica

La Libertad

Lima

PAIS ASIA
China
Tailandia
PAIS EUROPA
:Espaﬁa
Francia PERIODO
Holanda ROVECH

ltalia OR PERL
Portugal

Alemania
PAIS QCEANIA
'N. Zelanda

Australia
Fuente: B L Benzon, "Update of the world's asparagus production areas, spear utilization and

production periods® - Technoserve
Elaboracidn: AGROBANCO

2.1.5 DESTINO DE LAS EXPORTACIONES DE ESPARRAGOS PERUANOS:

En el caso de los esparragos frescos, existe una alta concentracion de
mercado, pues un solo pais (EUA) relne el 72% de nuestra exportacion. Se debe

buscar aligerar la concentracién de mercado de tal forma que no permita que ante un
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shock regresivo de crecimiento disminuya considerablemente la produccion interna

del cultivo. Diversificando la oferta se disminuye el riesgo de una posible reduccion

en la produccién. (Benson, 2017, p.05))

DESTINO DE LAS EXPORTACIONES DE ESPARRAGO FRESCO

69,951,845.05
T2%

6,995,097.52
7%

5,394,414
6%

W EE.UU.

B Paizes Bajos

OReino Unido

B Ezpana

O Bélgica

O Otros

Fuente: ADEX « ADUANAS « INFORMACTION
Elabomotr AGROBLNCD

Figura 3. Destinos de las exportaciones de esparrago fresco (Asparagus officinalis)

2.1.6 ETAPAS DE PRODUCCION

2.1.6.1 RECEPCION

Es la etapa inicial de proceso donde se recepciona la materia prima procedente del

campo, esta materia prima viene en camiones acondicionados con termoking para

asegurar que la materia prima llegue fresco de acopio y asegurar que no rompa la

cadena de frio. Luego estos son almacenados en camara de materia prima.

v Controles que se realizan:

- Controles de Temperaturas.
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- Control de defectos fisicos y organolépticos.

- Control de camaras frias.

2.1.6.2 SELECCION Y EMPAQUE
2.1.6.2.1.a) Seleccion

En la etapa de seleccion se realiza en la faja donde los colaboradores calibran el
producto por: STANDARD, MEDIUM, LARGE, EXTRA LARGE, JUMBO y a su
vez se retira el producto de calidad “C”, donde posteriormente se vendera a planta ICA

de esparrago congelado. Una vez calibrado el producto pasa a las mesas de empaque.
2.1.6.2.2 b) Empaque

Con el producto ya calibrado el operario forma los atados de turiones segun pedido del
cliente. Con los atados formados se cortan las bases blancas en 2 tiempos teniendo en
cuenta que los parametros a cumplir son de: LONGITUD: Minima de 15 cm y Maxima

de 20 cm.

En este proceso también se obtiene el TOCON que es producto del corte de la base de

los turiones.
El empaque puede ser de:
v' Para cajas tipo COSCTO ALPINE: 12 atados x 1 Kg cada uno
v’ Para cajas tipo DOMESTICO: 11 atados x 1 Lb cada uno
v' Controles que se realizan:

- Control de PT (PRODUCTO TERMINADO)



PROCESAMIENTO AGROINDUSTRIAL DEL ESPARRAGO FRESCO “Asparagus officinalis” EN EL PERU | 14

2.1.6.3 HIDROENFRIADO

En esta etapa las cajas son abastecidas al HIDROCOOLER donde mediante un bafio de
agua fria a una temperatura de 0°C a 3.5°C por un tiempo de 15 minutos
aproximadamente reduce la temperatura interna del producto entre 1 a 4°C. Esta
aplicacion del hidroenfriado es necesario para ampliar la vida atil des esparrago por ser

un producto compuesto por un 70 % de agua.
» Controles que se realizan:
v Control de temperaturas.
v Control de codificaciones de cajas.
v Control de Calibres.
v Control de concentracion de acido paracético presente en el agua.

v" Control de camaras frias.

2.1.6.4 PALETIZADO

La etapa de paletizado se realiza dentro de la cdmara de hidroenfriado donde el operario
de camara paletiza las segun el calibre y tipo de cajas en parihuelas de madera (para las

cajas tipo domestico) y de plastico (para las cajas tipo(Costco).
» Controles que se realizan:

v" Control de camaras frias.
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2.1.6.5 ALMACENAMIENTO EN CAMARA DE PRODUCTO TERMINADO

Etapa donde finaliza el paletizado y estos pallets formados son traslados a la camara de
producto terminado para almacenarlos a temperatura de 3°C y posteriormente ejecutar

el embarque en la cual llegara a destino de cliente.
» Controles que se realizan:
v Control de camaras frias.
v Control de Temperatura interna del producto.
2.1.6.6 EMBARQUE

Etapa final de proceso donde el producto final es embarcado en transportes

acondicionados con TERMOKING para destino final.
» Controles que se realizan:
v Control de limpieza y desinfeccion de termoKing.

v" Control de temperaturas de termoking.
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DIAGRAMA DE FLUJO ESPARRAGO VERDE FRESCO - CAJA

De Campo a Acopio

T° agua = T° ambiente
Tiempo=7 - 8 min
cc desinfectante = 20 - 60 ppm

T°agua=2-5°C
cc desinfectante = 40 - 60 ppm
T° pulpa=2 - 6 °C

cc detergente agricola=0.1- 0.2%

Te cdmara=4-6°C
TO producto =2 - 7 °C

T vehiculo = 1.8 - 2°C
T°pulpa=4-7°C

Tecamara=2-7°C
TO producto =5 - 7 °C

Ligas

De Acopio a planta

—>

Recojo de materia

Recojo de materia

prima prima
Transporte Transporte

A4

Recepcion de mp

v

Recepcion de mp

v

Pesado

Pesado

-

v

Lavado

Lavado

v

v

Hidroenfriado

Hidroenfriado

.

v

Almacenamiento en
camara

Almacenamiento en
camara

v

Transporte

v

Recepcién

v

Almacenamiento en
camara

v

Abastecimiento a
faja de seleccién

v

Lavado en faja de
seleccién

v

Seleccion

v

©

Sm =05-08 mm
St =09-11mm
Md =12 -14 mm
LG =15-17mm
XL =18-21mm
JB =22-26 mm
COL=27a+mm

De Campo a Planta
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v

Formacion del atado

v

Corte del atado

| 17

Ligas

Etiqueta

iR

Retiro de ligas

R

v

Colocar envoltura

v

Caja plastica —p|

4—  Cajamadera

l v
Atado en bandeja
Pesado del atado v
l Pesado de bandeja
v
TAG ¢
v v ]
Colocar TAG Encintado
+ + Cinta
o i A i ¢ Toalla esparraguera
Codificacién de caja Encajado Amonadila
v Codificacién de caja
v
Armado de caja
Cerrado de la caja l¢— clavo
Limites operativos ¢
T agua = 0 - 3.5°C . : @
cc acido per acético=10 - 60 ppm - Hidroenfriado .
TO pulpa=1-4°C
Parihuelas ¢
Zuncho .
Esquineros Paletizado
Malla antiafida
Manta térmica ¢
Almacenamiento en
T° camara=0.5-1.5°C —P

camara de PT

v

T°vehiculo =1.8-2°C —p

Carga a vehiculo
refrigerado

v

Transporte a aerolinea

v

Recepcién de producto en
aerolinea

Fuente: Agroindustrial BETA
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DIAGRAMA DE FUJO ESPARRAGO VERDE FRESCO EMBOLSADO Y/O

De Campo a Acopio

T° agua = T° ambiente
Tiempo= 7 - 8 min
cc desinfectante = 20 - 60 ppm

T°agua =2 - 5°C

cc desinfectante = 40 - 60 ppm

T° pulpa=2-6°C

cc detergente agricola=0.1- 0.2%

T° camara=4-6°C
T° producto =2 -7 °C

T° vehiculo =1.8 - 2°C
T°pulpa=4-7°C

T°camara=2-7°C
T° producto =5 -7 °C

Ligas

De Acopio a planta

—

EMPANALADO

Recojo de materia

Recojo de materia

prima prima
v v
Transporte Transporte

A 4

Recepcion de mp

v

Pesado

-

Lavado

v

A\ 4

Recepcion de mp

v

Pesado

:

Lavado

v

Hidroenfriado

Hidroenfriado

'

v

Almacenamiento en
camara

Almacenamiento en
camara

v

Transporte

v

Recepcién

v

Almacenamiento en
camara

v

Abastecimiento a
faja de seleccion

v

Lavado en faja de
seleccién

v

Seleccion

v

Sm =06 -08 mm
St =09-11mm
St1=12-14 mm
LG =15-17mm
XL =18-21mm
JB =22-25mm
COL=25a+mm

De Campo a Planta



PROCESAMIENTO AGROINDUSTRIAL DEL ESPARRAGO FRESCO “Asparagus officinalis” EN EL PERU | 19

.

Ligas _5| Formacion del atado

v

Corte del atado

v

Pesado del atado

v

Jabas | Acomodo en jabas

Limites operativos ¢
T°agua=0-3.5°C — Hidroenfriado
cc 4cido per acético= 30 - 60 ppm

TO pulpa=1-4°C ‘

Almacenamiento en

T°camara=0.5-15°C —» )
camara de PT

Operacion propia de productos embolsados

Operacion propia de productos etiquetados

v

Centrifuga

v

A4

Envoltura —> .
Vitola — Etiquetado
Sticker —>

Operacion propia de productos etiquetados

Operacion propia de productos embolsados

Embolsado <  Bolsa

v

Sellado térmico

v

Codificacién de caja

" / Encajado

Armado de caja

Cerrado de la caja

v

Enfriamiento y

0 t(] =0- o —p ,
Totinel=0-3.0°C secado en tanel

v

Parihuelas ¢
Zuncho .
Esquineros —> Paletizado
Malla antiafida

Manta térmica l

Almacenamiento en

T° cdmara=0.5-1.5°C —P h
camara de PT

<4— Toalla esparraguera
<+ Almohadilla
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TO vehiculo =1.8-2°C

—>

.

Carga a vehiculo
refrigerado

v

Transporte a aerolinea

v

Recepcion de producto en
aerolinea

| 20
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CAPITULO IIl: CONCLUSIONES Y OPINION CRITICA

3.1 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 méas 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 movil, motivando a las empresas a
mantener una constante dinamica de cambios en respuesta efectiva a las exigencias del
mercado.

El pais avanzara rapidamente en el aseguramiento de la calidad y, en consecuencia, en

la modernizacién del sistema de control de alimentos, si busca la armonizacién de las

normas Yy los reglamentos sanitarios nacionales con las normas del Codex Alimentarius,
fijando de esa manera las bases para establecer acuerdos de equivalencia de los sistemas
de inspeccion y certificacion que promuevan e incrementen las exportaciones. Un
sistema de control eficiente es la garantia para la suscripcion de esos acuerdos de

equivalencia.

Es necesaria la participacion activa de los paises en los trabajos de los Comités del
Codex Alimentarius, toda vez que se reconoce el papel que este desempefia en el plano

internacional. La participacion del Peru en el proceso de elaboracidon de normas a nivel


http://www.monografias.com/trabajos11/teosis/teosis.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/control/control.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/alim/alim.shtml
http://www.monografias.com/trabajos4/leyes/leyes.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/teosis/teosis.shtml
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del Codex le ha permitido contar con una Norma del Codex para los Esparragos, que

recoge los criterios decalidad e inocuidad propuestos por el pais.

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 asociatividad, las inversiones de capital, la introduccion de
moderna tecnologia y el aseguramiento de la calidad, se sostienen en el liderazgo tanto a

nivel del sector publico y el sector privado.

3.2 Opinion critica

Que a través del presente trabajo se estd ayudando a promover investigaciones para
identificar fehacientemente el impacto ambiental negativo generado por la elaboracion

del esparrago fresco.

Impulsa la implementacion de buenas practicas de manejo para la siembra y cosecha del

esparrago en el Per(.

Induciendo a implementar programa de educacion formal, para capacitar al personal de

campo Yy al personal no calificado en técnicas de recoleccion de materia prima.

Debemos de tener en cuenta, a la hora de la siembra de los posibles efectos de materia

organica de realizar el riego con aguas de acequias.

Algo que hace falta es que se debe promover la agricultura como practica de

aprovechamiento y revalorizacion de sistemas agricolas desperdiciados por fendmenos


http://www.monografias.com/trabajos16/acto-de-comercio/acto-de-comercio.shtml
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Naturales. Si en la zona donde vive las heladas son tardias, puede cubrir las plantas con

agrovelo o agribon para proteger las camas y evitar los dafios por el frio.
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