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INTRODUCCION

Durante la historia de la humanidad, el hombre se caracteriza por estar siempre en la
busqueda constante de suplir sus necesidades, una de ellas es la alimentacion, si bien nos
hemos desarrollado con el concepto de que para tener una buena salud debemos tener una
buena alimentacion, esto ha ido evolucionando a lo largo del tiempo ya que en la

actualidad sabemos que el concepto de alimentacién no es lo mismo que nutricion.

Esto nos ha conllevado a ampliar nuestros horizontes en la busqueda de alimentos
nutritivos, y en consecuencia de ello hemos desarrollado diversos productos con materia

primas que antes no era de consumo masivo, tal es el caso del esparrago.

El presente trabajo nos lleva a la descripcion de un modelo de proceso industrial que se
desarrolla en la actualidad. En el Peru el esparrago ha tenido un crecimiento en las Gltimas
décadas, ya que es un pais que posee un tipo de suelo y un clima apropiado para su cultivo.
Segin PROMPERU, el Peru es el segundo exportador a nivel mundial representando el
34%, el cual le sigue a China con un 54%. Las ventas del espérrago en todas las

presentaciones sumaron 131,9 millones de dolares en el afio 2015. [7]

El esparrago es originario de la Region del Este del mediterraneo en el territorio ocupado
actualmente por Italia y Grecia y de la Region de Asia Menor donde ha sido cultivado
por casi 2000 afios. Se conoce que los griegos y los romanos usaban los esparragos de
dos maneras, como alimento y medicina; sin embargo, su cosecha no fue comercializada
sino hasta mediados del siglo XIX. 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. Es una especie que se adapta muy bien a
la transformacion industrial, ya sea fresco, en conserva o congelado; para conservarlo

hasta el momento de ser consumido.



OBJETIVO DEL TRABAJO

Lo que se busca lograr con esta investigacion es dar a conocer al publico en general la
metodologia empleada de manera cuantitativa y descriptiva de un proceso industrializado
con el objetivo de obtener un producto para el consumo directo y usos culinarios,
asegurandonos en alargar su vida util y conservando sus caracteristicas fisico quimicas y
organolépticas, aplicando procesos adecuados para asegurar la inocuidad y evitar
problemas con el producto, aplicando pardmetros estandarizados en la elaboracién de

conservas de esparragos verdes.



CAPITULO I

MARCO TEORICO
1.1 Origen del esparrago

El esparrago (Asparagus officinalis) proviene de la esparraguera, de cuya planta solo se
aprovecha los tallos jovenes y tiernos; esta planta herbacea pertenece a la familia de la
Liliaceas, a esta familia también pertenecen los puerros y las cebollas, sin embargo el

esparrago no se parece a estos vegetales ni tiene el mismo sabor [6].

1.2 Taxonomia y morfologia

Es una planta cuyo cultivo dura bastante tiempo en el suelo, entre 8 a 10 afos, desde el
punto de vista econdmica rentable. La parte subterranea de la planta del esparrago esta
compuesta por un ribosoma y el sistema radical, que en conjunto forman lo que se
denomina corona y la parte aérea esta compuesta por los tallos erectos, ramas y hojas
modificadas, que constituyen el helecho, sobre esta se desarrollan las flores y frutos [8].

Es una hortaliza perenne, de tallo tierno o "turién™. Segin manejo agronémico, el turién
puede ser de color verde o blanco. Las principales formas de comercializacion son en
conserva, congelado y fresco. 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", cuyo aporte calérico es muy
bajo; rico en carbohidratos y fibra, contiene también cantidades significativas de vitamina
Ay Riboflavina. Es bajo en grasa, colesterol y tiene aceptable nivel de Vitamina C. El
esparrago es una verdura altamente perecedera; los turiones son partes vivientes de la
planta, en los cuales los procesos metabdlicos naturales contintan después de la cosecha
por lo que se puede observar que el crecimiento continGa después del corte, lo mismo que

el proceso de lignificacion o enfibramiento [1]

Fig. 1 Asparagus Officinalis



1.3 Caracteristicas del esparrago

» 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 de color blanco y verde, aunque algunos son morados 0 rosas.

» Sabor: muy suave, con ligero toque amargo a veces imperceptible [2].

1.4 Composicién quimica

TABLA|

COMPOSICION QUIMICA DEL ESPARRAGO

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 93.6%
Hidratos de Carbono 1,7%
Fibra 1.5%
Proteinas 2,9%
Lipidos 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: Consumer.es

1.5 Propiedades nutricionales del esparrago

Los esparragos frescos son principalmente agua. Son muy bajos en azucar y grasa y se

encuentran entre los mas altos en proteinas. Ademas, contienen altos niveles de fibra.

En cuanto al contenido de vitaminas, se puede apreciar claramente la presencia de acido

félico, provitamina A (betacaroteno) y vitaminas C y E. Ademas del &cido folico, otros



ingredientes tienen importantes efectos antioxidantes. Hay otras vitaminas B como B1,
B2, B3y B6.

El &cido folico interviene en la produccion de glébulos rojos y blancos, la sintesis de
material genético y la formacién de anticuerpos del sistema inmunitario. La vitamina C
interviene en la formacion de coldgeno, globulos rojos, huesos y dientes, facilita la

absorcion del hierro de los alimentos y aumenta la resistencia a las infecciones.

La vitamina E contribuye a la estabilidad de las células sanguineas y la fertilidad. El
betacaroteno es un pigmento que el cuerpo convierte en vitamina A. La vitamina A es
necesaria para una buena vision, piel, cabello, mucosas, huesos y el funcionamiento

normal del sistema inmunologico.

La vitamina B1 interviene en el metabolismo de los hidratos de carbono. Por ello, los
requerimientos de esta vitamina dependen, en parte, del contenido en hidratos de carbono
de la dieta. Su deficiencia se relaciona con alteraciones neuroldgicas o psiquicas

(cansancio, pérdida de concentracion, irritabilidad o depresion).

La niacina o vitamina B3 apoya el sistema digestivo, la salud de la piel, el sistema
nervioso Yy el proceso de convertir los alimentos en energia. En cuanto a los minerales,
los esparragos contienen cantidades importantes de potasio, hierro, fésforo y yodo, asi

como calcio y magnesio, aunque en menor cantidad.

Ademas de alterar el equilibrio hidrico dentro y fuera de las células, el potasio es
necesario para la transmision y generacion de impulsos nerviosos y para el
funcionamiento normal de los musculos. El fosforo, al igual que el calcio, juega un papel
importante en la formacién de huesos y dientes. Sin embargo, este Gltimo es dificil de
digerir con leche o alimentos ricos en este mineral. Una situacion similar ocurre con el
hierro, que se absorbe mucho mejor cuando proviene de alimentos de origen animal. El
magnesio estd involucrado en la funcion de los intestinos, los nervios y los musculos.
También es un componente de huesos y dientes, fortalece la inmunidad y tiene un efecto

laxante suave [3].


http://www.monografias.com/trabajos14/metabolismo/metabolismo.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/ciclos-quimicos/ciclos-quimicos.shtml#car
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TABLAII

VALOR NUTRICIONAL

Valor nutricional del espérrago por 100 g de materia seca
Agua (%) 93.75-94.5
AlbGrina (96) 1.62-1.79
Grasas (%) 0.11-0.25
Az(cares (%) 0.37
Extractos no nitrogenados (%) 2.26-2.33
Fibra (%) 0.81-1.04
Cenizas (%) 0.54-0.70
Calco (mg) 20

Féstoro (mg) 60

Hierro (mg) 1

Vitamina B1 (mg) 25
Vitamina B2 (mg) 170
Vitamina C (mg) 30
Vitamina A (U.1.) 900

Vaior energético (cal) 26

1.6 Variedades de esparragos

El esparrago se divide en dos grupos principalmente: el esparrago verde y el esparrago
blanco. En el area comercial se pueden distinguir los siguientes tipos: blanco, morado,

imitacion azul y verde.

El esparrago blanco se obtiene evitando que la planta esté expuesta a la luz cuando crece
bajo tierra (Ilamadas colinas). Si el esparrago blanco se cultiva al aire libre, tendra un
falso color verde. Las variedades de esparrago blanco son hibridos (Larac, Anito) que se
cultivan en Europa. Se cosecha antes de que los cogollos emerjan del suelo. Si los brotes

sobresalen del suelo cuando se cosechan, los esparragos se volveran de color rosa purpura.

El esparrago verde crece plano, los brotes crecen completamente al aire libre, reciben luz
solar, fotosintesis y reverdecimiento. Las variedades de esparrago verde originarias de los
Estados Unidos, a saber, Mary Washington W 500, UC (Universidad de California) 72 y
UC (Universidad de California) 157, se caracterizan por una punta uniforme,

completamente verde y sellada.

Los esparragos morados se diferencian de los esparragos verdes o blancos en que son en

su mayoria altos en azlcar y bajos en fibra. Originalmente se cultivo en ltalia y se
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comercializd como Violeta o Albenga. Todavia se cultiva en paises como Estados Unidos

y Nueva Zelanda.

El esparrago triguero (esparrago triguero) se utiliza en el Mediterraneo como seto para
marcar parcelas de terreno, utilizando sus hojas para crear ‘esparragos’ como
desagradables pinchos para comer. Estas plantas son susceptibles al fuego incluso durante
la temporada de lluvias, y los agricultores a menudo las queman para facilitar el

crecimiento de nuevos brotes.

TABLA Il

VARIEDADES DE ESPARRAGO

Variedad I Clasificacion

1.7 Produccién del esparragos en el Peru

En el Perd las regiones de Ica y la Libertad son las principales areas de cultivo, en el 2021
la cosecha de esparrago alcanzo un maximo de 370.000 toneladas superando en un 5% al
2020 la cual tuvo un déficit debido a la baja de mano de obra como consecuencia del
confinamiento de la poblacion por pandemia, en el afio 2019 la cosecha alcanzo 367.000
toneladas, asi lo estimo el departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA)
que sefialo que en el 2020 la superficie cosechada alcanzo las 32.000 ha con un
rendimiento promedio de 14 t/ha.

El Pert es uno de los pocos paises en el mundo donde se cosechan esparragos de alta
calidad, las suaves temperaturas y las escasas precipitaciones hacen de la region costera
un entorno ideal para el cultivo de esparragos. La mayor parte del esparrago peruano
proviene de la misma variedad de semilla, la UC157, F1. Aproximadamente el 40% de la

cosecha de esparragos en Peru se lleva a cabo entre septiembre y diciembre [9].
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CAPITULO I

ELABORACION DE CONSERVA DE ESPARRAGOS VERDES

2.1 Descripcién 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 enlatados son uno de los alimentos bajos en calorias porque 100 gramos

contienen solo 18,790 calorias.

El porcentaje de nutrientes en los esparragos enlatados variara segun el tipo y la cantidad.
Ademas de otros factores que pueden interferir en el cambio de sus propiedades y

propiedades nutricionales [4].

Fig. 2 conservas de esparragos
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CAPITULO IlI

DESCRIPCION DEL PROCESO

3.1 Pre-cosecha y cosecha de esparragos:

Los campos de cultivo de esparragos de la compafiia llevan un estricto cuidado y control,
cumpliendo la informacion que nos brinda el manual de Buenas Practicas 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 Recepcidn, pesado e identificacién de materia prima:

La materia prima llega a la planta en camiones cerrados y cubiertos con un manto negro
y hiimedo, el recorrido del campo a la planta es de 2 horas como méaximo. Los esparragos
Ilegan en jabas plasticas, son pesados e identificados con fecha de recepcion y lotes de
origen. El supervisor de Aseguramiento de la calidad realiza una inspeccion 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 la biocontaminacion
de los esparragos, permitir la identificacion de lotes (importante para la trazabilidad) y
realizar pesajes y muestreos cualitativos para diferentes lotes. La siguiente seccion
incluye el analisis de las condiciones de calidad de los brotes, el analisis fisico de las
puntas y la determinacion de la cantidad de floracion, el dafio larvario o podado, el tamafio
y el tamafio para establecer los pardmetros de mitigacion por cémo cortar el tocén o la

base.

Clavo; en analisis biologico para determinar la colonizacion de parasitos, hongos, etc. y
otros constituyentes quimicos inaceptables. Se envia un informe al agricultor cuando se
violan los parametros establecidos (p. €j., riesgo bioldgico y/o uso de productos quimicos

inapropiados).
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 ppm. de cloro residual, y

fitosdn 0.1 % volumen, con el objeto de eliminar restos de tierra, materia extrafia, que
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pueda llevar adherida desde el campo, la posible presencia de plagas. Y con el fin de

disminuir la carga microbiana que pueda contener la materia prima.
3.3.1 Lavado en faja:

Los lotes de proceso en la linea se vierten en una cinta transportadora y se pasan a

través de un rociador con una solucién de agua potable clorada de 20-50 ppm.

El propdsito de esta actividad es reducir la carga microbiana del campo a un nivel

minimo y manejable para su uso en otras etapas del proceso de produccion.
3.4 Camara de refrigeracion de materia prima:

La materia prima lavada, contenida en jabas plasticas, es transportada en parihuelas de
plastico armadas de 35 jabas hacia la camara de refrigeracion con una temperatura de 5 a
12 °C; identificAndose cada lote por fecha y cddigo de recepcién. Ningun material de
madera o de superficie porosa sera permitido dentro de la camara. Continuamente se
verificard que la temperatura, humedad relativa y condiciones de saneamiento en la
camara sean los minimos requeridos, estos datos seran registrados en el Registro diario

de control de camaras.
3.5 Seleccidn y clasificacion:

Materias primas del campo en modo "Al Barrer" lo que significa que ademas de mostrar
el rechazo, se mezclan el diametro y la calidad de las puntas de los esparragos. 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 colocaran 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, segun

la calidad y especificacidn se enviara al proceso de fresco o conservas.

El material que no cumple con las especificaciones pasa por el extremo del transportador

y se recolecta en contenedores que se redirigen continuamente al area de eliminacion.



16

Los supervisores del sitio recolectan muestras continuamente a través de cajas para

verificar que los brotes no excedan los pardmetros especificados.

Fig. 3 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 pardmetros establecidos.

Fig. 4 Corte


http://www.google.com.pe/url?url=http://es.aliexpress.com/popular/asparagus-canned/2.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=Kc-ZVdbKKImggwSmrprQDQ&ved=0CDcQ9QEwETgU&usg=AFQjCNHtO8QZksHGtRvtGcNqHaL9j0NlYQ
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3.7 Escaldado

El proceso se lleva a cabo en tanques de acero inoxidable Ilenos de agua ablandada y a
través de un sistema de vapor indirecto que, a través de serpentines, mantiene el agua
caliente a una temperatura de 75 a 85 ° C. Este paso es para inactivar las enzimas de
dorado, eliminar el aire del brote células, ablandan el tejido del brote y permiten un mejor

tratamiento de encapsulacion.

Aqui, los brotes colocados horizontalmente en una caja se remojan durante 0,5 a 3
minutos, dependiendo del diametro de los cogollos.

Use una olla hirviendo con una cinta transportadora. La velocidad de la banda y la
temperatura de deposicion dependen principalmente del diametro de la imagen.

_',-F,':- 'l’l

\"\__

Fig. 5 Escaldado
3.8 Enfriamiento

Se procede al enfriamiento con agua clorada (0.5 a 2 ppm. 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 ppm. para envases de vidrioy de 1 a 2
ppm. Para envases de hojalata, con la finalidad de eliminar las posibles cargas

microbianas que puedan contener.

También se realiza una inspeccion y seleccion 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 ningun 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. Es
realizado manualmente por operadores capacitados en las especificaciones del producto,
ubicados a cada lado de la cinta transportadora, donde se monitorean las operaciones de
vaporizacion y enfriamiento. Los operadores colocan el producto en contenedores
apropiados segun el formato procesado (tipo de contenedor). Aquellos turiones que no
cumplen con el formato especificado es ese instante se separardn para el formato de
envase que corresponda, o en todo caso serd descartado. En el caso de los tarros de cristal
y las latas redondas, coloca los cogollos en la caja de forma vertical con la punta hacia
arriba, y en el caso de las latas rectangulares, en posicién horizontal.

Fig. 6 Envasado y enlatado
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3.11 Pesado

Paralelamente al proceso de envasado, se controla el peso mediante una bascula

electronica pre calibrado para cada envase y formato manipulado.

El peso de los envases se controla al 100% para lograr el peso deseado por el cliente
después del procesamiento (peso escurrido - peso obtenido después de escurrir los
esparragos durante dos minutos) para cumplir con los requisitos de calidad. Considere

una pérdida de peso del 2 % al 4 % durante la esterilizacion.

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.

Los insumos empleados en la preparacion 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 formulacién de los insumos estéa en funcion de los requerimientos del cliente.

Un responsable de aseguramiento de la calidad verificard la correcta preparacion del
liquido para lo cual medira los grados brix, % de sal, pH, apariencia visual (exento de

cuerpos extrafos, liquido cristalino) y la temperatura.

Se registran todos los controles en sus respectivos formatos.
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Fig. 7 Dosificacion

3.13 Exhausting

Los envases conteniendo esparragos mas 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 tamario 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.

El cerrado de los envases de hojalata se realiza en maquina cerradora semiautomatica 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 mm. 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 esta 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 calibracion.


http://185.36.210.11/fotos/00000078_04.jpg
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Fig. 8 Cerrado

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 mm. 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 realizard controles de
cierre para verificar el correcto sellado, asi mismo realizara la prueba de hermeticidad e
inspecciones visuales. En caso del sellado en envases de vidrio la frecuencia es méas

seguida, ya que el sellado es manual.
3.15 Esterilizacion y tratamiento térmico

Esta operacion es realizada en autoclaves horizontales, con termometros de mercurio,
manometros 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 F o requerido. La esterilizacion se realiza de acuerdo a los parametros

establecidos previamente para cada tipo de envase.
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La operacion de enfriamiento deberd 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.

El 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: termometros de

mercurio, manometro de presion y termo registros.

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 termo
registro. Un responsable de aseguramiento de calidad verifica frecuentemente durante el
esterilizado la temperatura inicial del producto, temperatura, tiempo y la presion 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 presién de trabajo sea la especificada.

Fig. 9 Esterilizacion

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.
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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 méaquina codificadora automatica
de dos cabezales. El cddigo debe llevar: codigo de la empresa dado por DIGESA, nimero
de batch, numero de autoclave, fecha de produccion, que puede ser con codigo juliano o
con fecha del calendario segun los requerimientos del cliente; colocado en la tapa de un
frasco o bote, nos permite rastrear el producto en el inventario del fabricante y en el
almacén del cliente o centro de distribucién al consumidor. Usando el cddigo, es posible
determinar la fecha de produccion, el tiempo de produccion y alguna informacion

relacionada sobre cada etapa de produccion e incluso donde se cosecho el esparrago.
3.18 Empagque final

Tras recibir la clasificacion de calidad, el almacén de productos terminados procederé al
embalaje de las siguientes mercancias de acuerdo a la solicitud del cliente: estuchado,

etiquetado y estuchado, etc.

El auto embalaje se realiza sobre pallets (camillas de madera certificadas) con el nimero
de contenedores especificado por el cliente, tras lo cual se ajustan las cintas utilizadas en
consecuencia. Las unidades de cada caja también se ordenan de acuerdo a los

requerimientos del cliente.
El Jefe de Garantia de Calidad verificara continuamente la correccion de estos desarrollos.
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 biologica 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 algun

lote tiene sorpresa de estar contaminado, los productos seran analizados por laboratorios
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autorizados para verificar si pueden ser embarcados 0 no. Si no aprueban, estos productos

seran 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 operacion debe realizarse con cuidado evitando tirar o golpear las conservas.

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 cddigos 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 [5].

et A ALIE R E T T

Fig. 10 Esparragos


http://www.google.com.pe/url?url=http://spanish.alibaba.com/product-gs/organic-canned-asparagus-plant-553020654.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=Tc-ZVdv2IYLWgwTvrIDADw&ved=0CCcQ9QEwCTgo&usg=AFQjCNGRwzmzmnwS-h_qOsmcjJX1fGr8vQ

25

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
aungue China por su extension y condiciones de trabajo puede crecer bastante, su

esparrago no es de muy buena calidad.

El Peru exporta esparragos frescos y en conserva, siendo estos ultimos los que

representan un mayor porcentaje de divisas para el pais.

Se recomienda consumir esparragos en conserva por su alto contenido en

propiedades nutritivas.
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