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Introduccion
El esparrago es una planta de la familia de las lilidceas, el nombre cientifico es Asparagus
Oficinalis; es una hortaliza perenne perecedera, y los brotes tiernos, llamados turion, se utilizan
como alimento; los brotes son la parte viva de la planta cuyos procesos metabdlicos naturales
contintian después de la cosecha. El esparrago es originario del Mediterraneo oriental y se cultiva
desde hace casi 2.000 afios en las zonas actualmente ocupadas por Italia y Grecia, asi como en
Asia Menor. Se sabe que los griegos y los romanos usaban los esparragos de dos maneras: como
alimento y como medicina. Sin embargo, su cosecha no lleg6 al mercado hasta mediados de siglo.

XIX.

Las raices principales tienen una vida Gtil de 2 a 3 afios. La planta de esparrago es dioica, es decir

hay plantas hembras y plantas machos cada cual da flores.

Las plantas masculinas son méas productivas en brotes que las plantas femeninas. Las plantas
machos también maduran antes y viven mas que las hembras. En los cultivos de esparragos
verdes, se prefieren las plantas masculinas a las femeninas porque no dan frutos y es poco
probable que las semillas produzcan nuevas plantas, 1o que aumenta la densidad de plantas. En
cuanto al ciclo de vida del producto, suele ser de 10 a 21 dias a 2°C - 4°C, que puede extenderse
a 30 dias si se almacena en atmosfera modificada a 0°C durante 7 a 10 dias. Un almacenamiento

prolongado (10 a 12 dias) al aire a 0°C puede causar dafios por frio.

Los esparragos de buena calidad destinados a la elaboracion de conservas deben estar frescos,

firmes y compactos ya que de lo contrario no resistiria las temperaturas de esterilizacion.

Segun el manejo durante el cultivo se obtienen dos tipos: los verdes y blancos, realmente el color
no dependen de la variedad sino del método de cultivo. Los espéarragos blancos se entierran, por

lo que no reciben luz y no sintetizan la clorofila, que es el causante del color verde.

Es una especie que se adapta muy bien a la transformacién industrial, ya sea fresco, en conserva

0 congelado; para conservarlo hasta el momento de ser consumido.



Su valor nutritivo es bajo, y su importancia se debe principalmente a su alto contenido en fibra 'y
bajo consumo calérico, lo que la hace apta para dietas hipocaldricas. Su alto contenido en agua y

su bajo contenido en minerales la hacen diurética.



CAPITULO I: ESPARRAGO

1.1. ASPARAGUS OFICINALIS

El esparrago (Asparagus officinalis) es una hortaliza perenne cuyos tallos tiernos o "turion"”
se utilizan en la alimentacion. Dependiendo del manejo agrondmico, los brotes pueden ser
verdes o blancos. Los tipos de comercializacién méas importantes son enlatados, congelados
y frescos. Una de las mayores afecciones a las plantas de esparragos es la presencia de malas

hierbas, las que se tienen que combatir con quimicos.

Esta hortaliza es considerada como un alimento "gourmet", es muy baja en calorias; es alto
en carbohidratos y fibra, asi como alto en vitamina A y riboflavina. Es bajo en grasas,
colesterol y niveles aceptables de vitamina C. El esparrago es una hortaliza muy perecedera;
los brotes son la parte viva de la planta y los procesos metabélicos naturales contintan
después de la cosecha, por lo que el crecimiento después del corte y los procesos de

lignificacion o fibrosis son visibles.

Figura 1: planta de esparrago
Fuente: Teran (2017)



1.2. ETIMOLOGIA
La palabra esparrago (del latin) spa ragus deriva a su vez del griego aspharagos o asparagos
que significa “brote”. Ha sido usado desde tiempos antiguos como verdura culinaria, debido

a su delicado sabor y a sus propiedades diuréticas.

1.3. CARACTERISTICAS
» Forma: su forma es alargada, con pequefias hojas en las puntas en forma de escamas.
» Tamafio: mide entre 40 y 20 centimetros de largo. El calibre y peso dependen de la
categoria a ala que pertenezcan.
» Color: son blancos y verdes, aunque algunos casos presentan tonalidades violetas o
rosadas.
» Sabor: muy suave, con ligero toque amargo a veces imperceptible.
1.4. COMPOSICION QUIMICA'Y PROPIEDADES NUTRITIVAS

Tabla 1.

Composicién Quimica y propiedades Nutritivas

Agua: 93.6%
Hidratos de Carbono: 1,7%
Fibra 1.5%
Proteinas: 2,9%
Lipidos: practicamente no tiene.
Potasio: 207 mg/100g
Sodio: 3 mg/100g
Fosforo: 59 mg/100g
Magnesio: 12.5 mg/100g
Vitamina A: 21.6 mg/100g
Fosfatos: 113 mcg/100g
Vitamina C 21.6 mcg/100g

Fuente: Teran (2017)



Los esparragos frescos se componen principalmente de agua. Son muy bajos en azlcar y
grasa y se encuentran entre los vegetales mas ricos en proteinas. Ademas, contienen un alto

contenido en fibra.

En cuanto al contenido vitaminico, destaca la presencia de acido félico, provitamina A
(betacaroteno) y vitaminas C y E. Ademas del acido fdlico, el resto tiene un importante efecto

antioxidante. Hay otras vitaminas B como B1, B2, B3y B6.

El &cido félico interviene en la produccion de glébulos rojos y blancos, la sintesis de material
genético y la formacion de anticuerpos del sistema inmunitario. La vitamina C interviene en
la formacion de colageno, glébulos rojos, huesos y dientes, al mismo tiempo que facilita la
absorcién del hierro de los alimentos y aumenta la resistencia a las infecciones.

La vitamina E promueve la estabilidad y la fertilidad de las células sanguineas. El
betacaroteno es un pigmento que el cuerpo convierte en vitamina A segun sea necesario. La
vitamina A es esencial para una buena vision, piel, cabello, mucosas, huesos y el buen
funcionamiento del sistema inmunoldgico.

La vitamina B1 esta involucrada en el metabolismo de los carbohidratos. Por lo tanto, la
necesidad de esta vitamina depende en parte del contenido de carbohidratos de la dieta. Su
ausencia se asocia a cambios neurologicos o psicol6gicos (fatiga, dificultad para
concentrarse, irritabilidad o depresion). La niacina, o vitamina B3, ayuda al sistema
digestivo, a la salud de la piel, al sistema nervioso ya la conversién de los alimentos en
energia. En cuanto a los minerales, los esparragos contienen cantidades significativas de
potasio, hierro, fésforo y yodo, asi como calcio y magnesio, aunque en cantidades méas
pequefas. Ademas de las alteraciones del equilibrio hidrico dentro y fuera de las células, el
potasio es necesario para la transmision y generacion de impulsos nerviosos, asi como para

el funcionamiento normal de los musculos.



1.5.

El fosforo juega un papel importante en la formacion de huesos y dientes, al igual que el
calcio. Sin embargo, este Gltimo no se asimila apenas en relacién con los lacteos u otros
alimentos que son buena fuente de este mineral. Algo similar ocurre con el hierro, cuya
absorcion es mucho mayor cuando procede de alimentos de origen animal.

El magnesio se relaciona con el funcionamiento de intestino, nervios y musculos. Ademas,
forma parte de huesos y dientes, mejora la inmunidad y posee un suave efecto laxante.
VARIEDADES

El espéarrago se divide en dos grupos principalmente: el esparrago verde y el esparrago
blanco. En el ambito comercial se podrian distinguir las siguientes categorias: los blancos,
los morados, los falsos verdes y los verdes.

El esparrago blanco se obtiene al evitar la exposicién de las plantas a la luz mientras crecen
dentro de la tierra (a esto se le denomina aporcado). Si el esparrago blanco es cultivado al
exterior, da falsos verdes. Las variedades de esparragos blancos son hibridos cultivados en
Europa (Larac, Anito). Se cosecha antes de que los brotes emerjan del suelo. Los esparragos
adquieren un color rosa parpura cuando los brotes emergen del suelo en el momento de la
cosecha.

Los esparragos verdes se cultivan planos, los cogollos crecen completamente al aire libre,
reciben la luz solar, fotosintetizan y se vuelven verdes. Las variedades de esparrago verde
provienen de EE. UU., especialmente Mary Washington W 500, UC (Universidad de
California) 72 y UC (Universidad de California) 157, que se caracterizan por tener una
cabeza cerrada uniforme, completamente verde.

Los esparragos morados se diferencian de las variedades verdes o blancas en que se
caracterizan principalmente por un alto contenido de azlcar y un bajo contenido de fibra.
Originalmente se cultivo en Italia y se vendio con el nombre de Violet o Albenga. Se sigue

cultivando en paises como Estados Unidos y Nueva Zelanda.

El esparrago silvestre (esparrago triguero) se usa en el mediterraneo como seto para delimitar

las parcelas aprovechando sus hojas en forma de pinchos desagradables y para obtener las
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1.6.

“puntas de esparrago” como alimento. Las plantas arden con facilidad, incluso en épocas de
lluvias, y los agricultores suelen quemarlas intencionalmente para provocar la salida de
nuevos brotes.
NORMAS TECNICAS APLICADAS EN EL ESSPARRAGO VERDES
En Perl, el esparrago estéd sujeto a las normas técnicas peruanas. Esta desarrollado en el
Codex Alimentarius estandar internacional, desarrollado en 1963 por la FAO y la OMS para
desarrollar estdndares alimentarios, reglamentos y otros textos relevantes, como los
contenidos en el Programa conjunto FAO/OMS sobre estandares alimentarios. Los temas
principales del programa son la proteccion de la salud del consumidor, la garantia de
practicas comerciales claras y la promocion de la armonizacién de las normas alimentarias
adoptadas por todos los gobiernos y las ONG
1.6.1. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
Requisitos minimos: Esta norma técnica no cubre los esparragos verdes y los
esparragos morados con un diametro inferior a 5 mm, ni cubre la clasificacion, atado
Unico y empaque unitario de esparragos blancos con un diametro inferior a 8 mm.
Deberia haber brotes en todas las categorias:
o Enteros
o De aspecto y olor fresco.
o Sanos y exentos de podredumbre o deterioro que los haga no aptos para el
consumo humano.
o Exentos de dafos causados por un lavado inadecuado.
o Limpios y préacticamente exentos de cualquier materia extrafia visible
especialmente en las bracteas.
o Practicamente exentos de plagas que afectan el aspecto general del producto.
o Practicamente exentos de dafios causados por plagas.
o Practicamente exentos de magulladuras.
o Exentos de humedad externa anormal, salvo la condensacion consiguiente a la
remocién de una camara frigorifica.
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1.6.2.

1.6.3.

Exentos de cualquier olor y/o sabor extrafio.
El desarrollo y condicidn de los esparragos deberan ser tales que les permitan;
Soportar el transporte y la manipulacién.

Llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.

CLASIFICACION

Esta norma tiene tres clasificaciones de calidad y son: Categoria Extra, Categoria |

y Categoria I, basadas principalmente por la rectitud del turion, apariencia de color,

frescura y sin dafios.

CALIBRES

Las longitudes de los turiones deberan ser:

O

O

Superior a 17 cm. Para los esparragos largos.
De 12 cm. A 17 cm. Para los esparragos cortos.
Blancos: De 12 cm. a 22 cm.;

Verdes y purpuras: De 12 cm. a 24 cm.

Inferior a 12 cm. Para las puntas de esparragos;

La longitud méxima permitida para la clasificacion de los espérragos blancos es de

22 cm. y para los esparragos verdes y parpuras es de 27 cm.
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CAPITULO Il1: ELABORACION DE CONSERVA DE ESPARRAGO

2.1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO EN CONSERVA

Todo proceso de conservas requiere un exhaustivo cuidado en su procesamiento ya que la
salud del consumidor final esta en riesgo; es por ello que en las empresas antes de iniciar
cada proceso productivo el supervisor de Aseguramiento de la Calidad debe dar
conformidad, asegurando que las maquinarias estan en buen funcionamiento y debidamente
limpias y desinfectadas, asi mismo verifica que el personal operario esté convenientemente
distribuido en sus areas de trabajo y adecuadamente uniformados; Verifica ademas que los

utensilios y superficies hayan sido bien lavadas y desinfectadas.

Los esparragos en conserva se encuentran entre los alimentos bajos en calorias ya que 100 g

contienen tan solo 18.790 Kcal.

Las proporciones de los nutrientes de los esparragos en conserva pueden varias segun el tipo
y la cantidad. Ademas de otros factores que puedan intervenir en la modificacién de sus

propiedades y sus caracteristicas nutricionales. (4)
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2.2. DIAGRAMA DE FLUJO

FLUJO DE OPERACIONE $

Produccin

Cosecha

Trrevorte refrizerado

Desirdbccion

Recepcitny Pecado

Larado-Exdriado

Seleccion Clasificacion

ESPARRAGO FRESCO | [ popannaco v consEnva | | ESPARRAGO GONGELADO

Bncaiado-Pesads Elaniqueo y Enfrinmierto Blmaqueo v Enfriamiento
Hidroefciado Erwasado+Liquiio Congelaciin
Amaceamiento Refrigendo Edmstine v camdo Errasado |
L]

Esterilimdo v exdiiamierio Aldmaceramierto Refizeradn
DESPACHD
Amaceramiento DESPACHD
DESPACHO
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CAPITULO Ill: DESCRIPCION DEL PROCESO.
3.1. PRE-COSECHA Y COSECHA DE ESPARRAGOS
Los campos de cultivo de esparragos de la compafiia Ilevan un estricto cuidado y control,
cumpliendo la informacion que nos brinda el manual de Buenas Précticas agricolas. Un
Eficiente Control Fitosanitario también es llevado para garantizar desde el campo mismo la

excelente calidad de los esparragos que posteriormente seran trasladados a la planta.

3.2. RECEPCION, PESADO E IDENTIFICACION DE MATERIA PRIMA

La materia prima llega a la planta en camiones cerrados y cubiertos con un manto negro y
himedo, el recorrido del campo a la planta es de 2 horas como maximo. Los esparragos
llegan en jabas plasticas, son pesados e identificados con fecha de recepcion y lotes de origen.
El supervisor de Aseguramiento de la calidad realiza una inspeccién visual y saca muestras
para evaluar el producto en términos de calidad de puntas, didmetros, sanidad, olor, color,
ausencia de plagas.

Esta area de la empresa debe estar en un ambiente aislado para evitar contaminaciones
biolégicas del esparrago, permitir la identificacion de lotes (importante para la trazabilidad);
y realizar el pesado y muestreo de calidad de distintos lotes. Esto Gltimo consiste en analizar
las condiciones de calidad de los turiones, en el aspecto fisico se analizan las puntas y se
determinan la cantidad de floreadas, dafios de larvas o cortes, el calibre y el tamafio para
establecer un parametro de merma por corte de tocones o base de los turiones; en el analisis
biolégico se determinan infestaciones de parasitos, hongos, etc. y otros componentes
quimicos no permitidos. Se entrega un informe al agricultor en caso de salir de los parametros
establecidos como riesgos bioldgicos y/o uso de quimicos indebidos.

3.3. LAVADO Y DESINFECCION

Los esparragos contenidos en jabas son primero lavados a presion y luego por inmersion en
tinas de acero inoxidable de aprox. 3000 litros (5 a 10 minutos) en agua clorada con
hipoclorito de sodio de 8% a una concentracion de 100 a 150 p.p.m. de cloro residual, y
fitosan 0.1 % volumen, con el objeto de eliminar restos de tierra, materia extrafia, que pueda
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llevar adherida desde el campo, la posible presencia de plagas. Y con el fin de disminuir la
carga microbiana gue pueda contener la materia prima.
3.3.1. LAVADO EN FAJA. -
Los lotes a procesar en la linea son vaciados en la faja transportadora y pasa por una
maquina de roseado de una solucion de agua potable con cloro de 20-50 ppm.
La finalidad de esta operacidn es bajar la carga microbiana proveniente de los campos,
a una poblacion minima y manejable, para las demas etapas del proceso de
elaboracion.
3.4. CAMARA DE REFRIGERACION DE MATERIA PRIMA
La materia prima lavada, contenida en jabas plasticas, es transportada en parihuelas de
pléstico armadas de 35 jabas hacia la cAmara de refrigeracion con una temperaturade 5a 12
°C; identificAndose cada lote por fecha y cddigo de recepcion. Ningln material de madera o
de superficie porosa sera permitido dentro de la cdmara. Continuamente se verificara que la
temperatura, humedad relativa y condiciones de saneamiento en la cdmara sean los minimos
requeridos, estos datos seran registrados en el Registro diario de control de camaras.
3.5. SELECCION Y CLASIFICACION
La materia prima procedente de los campos viene bajo la modalidad “Al Barrer”; lo que
quiere decir que el esparrago viene mezclado tanto en diametro como en calidad de puntas,
ademas de presentar descartes. Los esparragos son lanzados en una faja transportadora en la
cual los operarios estan colocados en un lado con jabas y a su frente en donde manualmente
colocarén los turiones seleccionados y clasificados de acuerdo a programas de produccion
(especificaciones), teniendo en cuenta los didmetros y calidad de puntas, asi como aquellos
turiones que se encuentren defectuosos los cuales seran separados. En esta etapa se separan
a los esparragos con puntas rotas, tallos planos, turiones muy curvos, turiones con dafio
mecanico, fuera de color, deshidratados y con dafio patoldgico.
Una vez seleccionada y clasificada la materia prima pasa a las mesas y faja de corte, segln

la calidad y especificacion se enviara al proceso de fresco o conservas.
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La materia prima no conforme se deja pasar hasta el final de la faja y es recepcionado en
jabas que continuamente son trasladadas al area de descarte.
Constantemente el supervisor de esta &rea realiza muestreos por jaba para verificar que los

turiones no salgan de los parametros indicados.

Figura 2: Seleccion y Clasificacion

3.6. CORTE
Se realiza de dos formas:
a) Manualmente en mesas de acero inoxidable con ayuda de cajas especiales también de
acero inoxidable, con base de teflon y que estan graduadas a longitudes especificadas, los
cuchillos empleados son de acero inoxidable con mango de plastico.
b) Usando una maquina cortadora, la cual puede ser ajustada de acuerdo a la longitud de los
envases (especificaciones de corte).

Aqui también el supervisor verificara que las longitudes de los turiones se encuentren

dentro de los parametros establecidos.

Figura 3: maquina para corte de esparrago
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3.7. ESCALDADO

Se realiza en tinas de acero inoxidable con agua blanda y v mediante un sistema de vapor
indirecto que pasa a través de serpentines, que mantienen el agua caliente a una temperatura
de 75 a 85°C. Esta etapa tiene por finalidad de inactivar las enzimas causantes del
pardeamiento, eliminar el aire de las células del turion, ablandar el tejido del turién y permitir
un mejor manipuleo en el envasado.

Aqui los turiones colocados en jabas en forma horizontal son sumergidos por espacio de 0.5
a 3 minutos, dependiendo del didmetro de los turiones.

Se emplean maquinas escaldadoras que cuentan con fajas transportadoras. La velocidad de

la faja asi como la temperatura de escaldado depende basicamente del didmetro del turion.

Figura 4: maquina escaldadora.

3.8. ENFRIAMIENTO

Se procede al enfriamiento con agua clorada (0.5 a 2 p.p.m. de cloro residual libre) con el fin
de evitar la sobre coccidn del producto y la proliferacion de gérmenes.

La frecuencia de recambio de agua en la poza de blanqueo se realiza cada 500 kilogramos
de materia prima. En la poza de enfriamiento el agua esta en permanente fluidez, para ello
se mantienen abiertas las valvulas de ingreso de agua y la purga del tanque por la parte
superior de la tina, un responsable de aseguramiento de la calidad verificara periédicamente
la temperatura y tiempo de escaldado, asi como la temperatura de enfriamiento y el residuo
de cloro en el agua de enfriamiento.

Todos los controles realizados se registraran en formato registro de blanqueo.
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3.9. LAVADO Y CONTROL DE ENVASES VACIOS
Antes de pasar a la sala de envasado, todos los envases vacios, ya sean de vidrio o de hojalata,
son lavados con agua clorada de 10 a 20 p.p.m. para envases de vidrioy de 1 a 2 p.p.m. para
envases de hojalata, con la finalidad de eliminar las posibles cargas microbianas que puedan
contener.
También se realiza una inspeccion y seleccién estricta de todos los envases defectuosos,
quebrados o con restos de vidrio en su interior. Para ello se cuenta con personal debidamente
instruido en la labor que estan desempefiando.
Luego los envases son enviados a la sala de envasado de jabas de plastico con la parte
superior hacia abajo y en un solo nivel, de manera que no ingrese ningin material extrafio
durante el transporte.

3.10. ENVASADO
Luego del blanqueo, los esparragos previamente enfriados se trasladan en jabas plasticas al
area de pesado para obtener el peso drenado y nimero de turiones especificados; se realiza
manualmente por operarios entrenado con las especificaciones de referencia de producto y
ubicadas a cada lado de la faja transportadora que esta a continuacion de las operaciones de
escaldado y enfriado. Los operarios colocan el producto en sus respectivos envases segun el
formato (tipo de envase) que se esté trabajando. Aquellos turiones que no cumplen con el
formato especificado es ese instante se separaran para el formato de envase que corresponda,
0 en todo caso seré descartado. Los turiones son colocados en los envases en forma vertical
con las puntas hacia arriba, para el caso de frascos de vidrio y envases de hojalatas circulares

y en posicion horizontal para el caso de envases de hojalata de forma rectangular.

19



Figura 5:envasado de esparrago

3.11. PESADO
Paralelamente a la operacién de envasado se realiza el control de pesos para cada uno de
los envases y formato que se esté procesando a través de las balanzas electrénicas
previamente calibradas.
El control de pesos al 100 % de los envases se realiza con la finalidad de conseguir después
del tratamiento el peso drenado (peso escurrido.- viene hacer el peso que se obtiene luego
de escurrir el esparrago por un periodo de dos minutos) que solicita el cliente a través de
sus especificaciones de calidad. Se toma en cuenta que en el proceso de esterilizado el peso
merma entre un 2% vy 4%.
Un personal de Aseguramiento de la calidad constantemente verifica que el producto
envasado cumpla con las especificaciones requeridas por el cliente tanto en la calidad como
en el peso.
Todos los controles realizados se registraran en sus respectivos formatos.

3.12. DOSIFICACION DE LIQUIDO DE GOBIERNO
El producto envasado es transportado mediante una faja por una cascada en donde se
inyecta, a través de un filtro, el liquido caliente a una temperatura de 80 a 95°C. Este liquido
de gobierno es una salmuera cuya formulacion esta de acuerdo a los requerimientos del
cliente y es preparada con agua blanda, la preparacion del liquido de gobierno se realiza en

marmita de acero inoxidable y calentados con vapor indirecto, a través de serpentines.
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Los insumos empleados en la preparacién del liquido de gobierno son agua blanda, sal y
acido citrico (segun sea el caso para esparrago blanco) los cuales han sido previamente
evaluados por un responsable de aseguramiento de la calidad durante su recepcion.

La formulacion de los insumos esta en funcion de los requerimientos del cliente.

Un responsable de aseguramiento de la calidad verificara la correcta preparacion del liquido
para lo cual medira los grados brix, % de sal, Ph, apariencia visual (exento de cuerpos
extrafios, liquido cristalino) y la temperatura.

Se registran todos los controles en sus respectivos formatos.

Figura 6: dosificacion de liquido de gobierno

3.13. EXHAUSTING
Los envases conteniendo esparragos méas liquidos de gobierno, pasan a través de un
pequefio tunel de calentamiento (exhausting) donde se inyecta vapor directo con el objeto
mantener la temperatura del envase y de eliminar el aire contenido en el producto y asi
favorecer la formacion del vacio en su etapa de cerrado y por consiguiente en su producto
terminado.
El paso por el exhauster es de 3 minutos a una temperatura de 75 a 85°C, para obtener una
temperatura de cerrado de 65°C como minimo dependiendo de las circunstancias y del
tamafio de los envases.

3.14. CERRADO
El objetivo en esta etapa es dar el cierre necesario para asegurar la hermeticidad y garantizar

asi la inocuidad de producto.
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El cerrado de los envases de hojalata se realiza en maquina cerradora semiautomaticas y en
el caso de envases de vidrio se realiza manualmente por operarios entrenados.

Antes del cerrado de latas de deben calibrar las maquinas para obtener un traslape minimo
0.90 — 1.15 m.m. y un porcentaje de traslape de 45% como minimo en envases circulares.
En el caso de los envases rectangulares debe obtenerse 35% de traslape en las esquinas, y
45% en los laterales.

La calibracion de las maquinas esté a cargo del técnico de mantenimiento, quien a su vez
es responsable de las acciones correctivas que han de tomarse frente a una falla

durante el proceso; un responsable de aseguramiento de la calidad verificara la calibracién.

Figura 7: maquina cerradora

El sellado de envases de vidrio se realiza en forma manual, y lo realiza un personal
entrenado para esta labor, en éste caso el cierre debe ser 6-10 m.m. de seguridad.

Una vez cerrado los envases se acomodan convenientemente en canastillas de metal para
luego ser esterilizados.

Un responsable de aseguramiento de la calidad continuamente realizaré controles de cierre
para verificar el correcto sellado, asi mismo realizard la prueba de hermeticidad e
inspecciones visuales. En caso del sellado en envases de vidrio la frecuencia es mas

seguida, ya que el sellado es manual.
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3.15. ESTERLIZACION - TRATAMIENTO TERMICO
Esta operacién es realizada en autoclaves horizontales, con termémetros de mercurio,
mandmetros y registros de temperatura, instrumentos que han sido previamente calibrados
y aprobados.
El operador de autoclave chequea el nimero de carros, el tamafio y cddigo del producto y
el programa de proceso determinado para cada producto para conseguir la esterilidad
comercial y el valor Fo requerido. La esterilizacion se realiza de acuerdo a los parametros
establecidos previamente para cada tipo de envase.
La operacion de enfriamiento debera realizarse inmediatamente después de la
esterilizacion, usando agua fria con 0.5 a 2.0 ppm de cloro residual libre y reduce la
temperatura de envase a 35°C.
Es tratamiento térmico se realiza a través de autoclaves programables con equipo de
autocontrol, lo cual da una mayor seguridad de obtener productos correctamente
esterilizados. El equipo cuenta con instrumentos de control tales como: termémetros de
mercurio, manémetro de presion y termorregistros.
El operario de autoclaves es personal entrenado cuenta con un formato en el cual se registra
a cada tratamiento térmico, el cual es verificado con los graficos del termorregistro. Un
responsable de aseguramiento de calidad verifica frecuentemente durante el esterilizado la
temperatura inicial del producto, temperatura, tiempo y la presiéon del esterilizado, asi
mismo verifica que los termdmetros se encuentren todos a la misma temperatura (diferencia
maxima 1°C), que los datos de tiempo estén correctamente colocados, y que la presion de

trabajo sea la especificada.
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Figura 8: maquina esterilizadora

3.16. SECADO Y LIMPIEZA DE ENVASES
Terminado el proceso de esterilizado, las canastillas con productos se ubican en la zona de
drenaje por espacio de 1 hora, con el objeto de que el producto se enfrie totalmente y los
envases se sequen. Luego de este tiempo los envases se alimentan a la faja transportadora
donde se limpian y se codifican de acuerdo a los requerimientos del cliente.

3.17. CODIFICADO
El codificado debe ser efectuado con tinta indeleble. Los envases de hojalata se protegen
de la corrosion aplicando vaselina liquida después del codificado
El sistema de codificado se realiza haciendo uso de una maquina codificadora automatica
de dos cabezales. El codigo debe llevar: cddigo de la empresa dado por DIGESA, nimero
de batch, numero de autoclave, fecha de produccion, que puede ser con cddigo juliano o
con fecha del calendario segun los requerimientos del cliente; colocado en la tapa del frasco
0 de la lata; esto nos permite llevar la trazabilidad del producto tanto dentro de los
almacenes del fabricante como en los almacenes de clientes o centro de distribucion al
consumidor. A través del codigo nos es posible establecer el dia de produccién, la hora de
fabricacion y una serie de informacion relevante respecto de cada una de las etapas de

produccion, llegando incluso a establecer el campo en el que se cosecho dicho esparrago
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3.18. EMPAQUE FINAL

Recibida la clasificacion de calidad el almacén de producto terminado procede a realizar el
empaque de acuerdo a la solicitud del cliente como se indica a continuacion: codificado y
paletizado, etiquetado y paletizado, etc.

El empaque propiamente dicho se efectlia en pallets (parihuelas de madera certificadas)
cuyo numero de envases lo especifica el cliente, seguido de un ajuste adecuado para cual
se usan zunchos. Las unidades por cajas también se colocan de acuerdo a la solicitud del
cliente Responsable de Aseguramiento de la calidad continuamente verificara el correcto

desarrollo de estas actividades.

3.19. ALMACENAMIENTO
Las paletas deben ser almacenadas en un lugar oscuro y limpio por un tiempo de cuarentena
de por lo menos 7 dias, sin ser tocados, de manera que se pueda evaluar la estabilidad
biolégica de las conservas.
Al mismo tiempo se toman muestras que seran almacenadas en incubadoras a 37°C Y 55°C
por un tiempo de 7 y 10 dias respectivamente y una muestra testigo a T° ambiente, para
realizar la prueba de estabilidad.
Los productos puestos bajo observacion por el personal de Aseguramiento de la calidad,
deben ser ubicados en un lugar especial hasta que se levante dicha observacion. Si algin
lote tiene sorpresa de estar contaminado, los productos seran analizados por laboratorios
autorizados para verificar si pueden ser embarcados o no. Si no aprueban, estos productos
serén destruidos inmediatamente.

3.20. ETIQUETADO, EMPAQUE Y EMBARQUE
Una vez aprobado el producto se procedera al etiquetado y empaque. El etiquetado consiste
en pegar etiquetas ya aprobadas a los frascos o latas, de acuerdo a los requerimientos del
cliente. Esto es hecho manualmente utilizando goma para el pegado. La operacién debe

realizarse con cuidado evitando tirar o golpear las conservas.
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Los frascos o latas ya etiquetados son empacados en cajas de carton. En caso de que los
frascos o latas no llevan etiquetas, seran empacados en paletas de madera que cumplan los
requerimientos del cliente.

Cada paleta debe contar con su lista de empaque, si el producto es encajado también debe
contar con su respectiva lista, donde se especifican los codigos y cantidades de producto.
El despacho del producto terminado se realiza en contenedores de 20 pies
aproximadamente. Durante el embarque un responsable de Aseguramiento de calidad

verificara el correcto traslado, manipuleo y estibado de las paletas y/o cajas.

Figura 9: etiqueta y empaque
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Se debe precisar que EE.UU. es el principal son los "Esparragos frescos o congelados”,
en tanto que Espafa prefiere importar los Esparragos preparados o conservados, sin
congelar".

El Per0 es el tercer pais en areas sembradas luego de China y Estados Unidos, y aunque
China por su extension y condiciones de trabajo puede crecer bastante, su esparrago no
es de muy buena calidad.

El Per( exporta esparragos frescos y en conserva, siendo estos Gltimos los que representan
un mayor porcentaje de divisas para el pais.

Se recomienda consumir esparragos en conserva por su contenido en propiedades

nutritivas.
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