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EMPAQUETADO DE ESPARRAGO BLANCO CON
FILMS PLASTICOS

A. Simén
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RESUMEN B

Se han empaquetado espdrragos blancos de la variedad Ciprés, en bolsas de
polipropileno P- Plus (film A) sin perforar y en bandejas recubiertas con film de
PVC microperforado (film B). Los paguetes se han mantenido durante tiempos de
15, 12 y 10 dias a temperaturas de 2°C, 6°C y 11°C respectivamente

En las bolsas de film A se ha creado una atmésfera modificada con 16-19%
de O, y 3-6% de CO, La atmésfera no se ha modificade en 105 paquetes de film
B.

La pérdida de peso por deshidratacion fue menor en las bolsas de film A que
en los paquetes de film B. No obstante, en estos dltimos, se mantuvo entre el 3%
y el 6%, dando lugar a un producto aceptable

En las bolsas de film A se produjo una inhibicién de la formacién de fibra ¥
el desarrollo de color rosa asi como un aumento de pH, atribuibles a la accitn de
la atmésfera modificada

La temperatura de almacenamiento es el factor mds importante para mantener
la calidad de los espérragos. El aspecto de los espdrragos resulté inaceptable a 11°C,
en las dos formas de empaquetado mientras que se considers bueno a 2°C y 6°C
No se detectaron diferencias enire los espdrragos frescos ¥ almacenados a 2°C y 6°C,
aplicando el anélisis sensorial de sabor y textura

Palabras clave: Asparagus officinalis, Empaquetado, Atmésfera modificada, Alma-
cenamiento, Films pldsticos

SUMMARY
WHITE ASPARAGUS PACKAGING IN POLYMERIC FILMS

White asparagus spears were packaged in unperforated polypropilene P-Plus
film pouches (film A) and in microperforated PVC film overwrapped trays (film
B)The packages were stored during 15, 12 and 10 days at 2°C, 6°C and 11°C
respectively,

The modified atmosphere in the film A pouches had a composition of 16-19%
0O, and 3-6% CO, The atmosphere was not modified in the film B packages

Weight loss in film A was lower than in film B Nevertheless, weight loss in
film B (3-6%) was acceptable

Higher than normal levels of CO, in the film A inhibited fiber and color
development and increased pH
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Temperature was the main factor for maintaining asparagus quality P}sparagus
aspect was objectionable at 11°C for both packaging forms There are not differences
in flavor and texture between fresh and stored asparagus at 2°C and 6°C.

Key words: Asparagus officinalis, Packaging, Modified atmosphere, Storage, Poly-

meric films

Introduccién

El empaquetado de vegetales frescos con
film pldstico puede ayudar a mantener la
calidad de estos por combinacién de dos
efectos: 1a reduccién de la pérdida de agua
¥ la modificacion de la atmdsfera {GoRINI,
1987). FI film pldstico debe ser adecuado
al producto para que la atmosfera que se
crea sea beneficiosa y no contraproducente

SANTAMARIA ¥ SmMon (1982) estudiaron
los cambios de composicién y calidad de
esparragos blancos dentro de bolsas de po-
lietileno a 2°C durante 15 dias La atmds-
fera creada fue de un 2% de O, y mds del
10% de CO, En estas condiciones se evita
la pérdida de peso y la formacién de fibra

En un trabajo posterior de SiMoN et al
(1991) con atmdsferas de 1.5% de O, y
17% de CO, se detecté sabor extrafio en
las conservas claboradas con espdrrago al-
macenado en estas condiciones, atribuido a
la sitmacién de anaerobiosis que produce
acumulacion de etanol en los tejidos Otros
autores hacen referencia a la aparicién de
olores desagradables y dafios fisioldgicos
en el empaquetado de espériagos verdes en
films pldsticos en los que se crea una at-
mosfera con un bajo contenido en O, y
elevado CO, (Bax1er y WAIERS, 1991; Tom-
kiNs ¥y Cummivg, 1988) La utilizacién de
films perforados presenta algunas ventajas
ya gue evita en parte la pérdida de agna y

no hay problema de anaerobiosis, pero no
crean una atmdsfera modificada (TomrINg
y CuMMING, 1988; Baxier y WATERs 1991).

En este trabajo se pretende ensayar dos
tipos de film pldstico, uno de polipropileno
sin perforar con elevada permeabilidad al
0, y otto de PVC microperforado, paia el
envasado de espirragos blancos a diferen-
tes temperaturas, de cara a la comercializa-
cién en fresco.

Material y métodos

Materia Prima

Se ha trabajado con espdrragos blancos
de la variedad Ciprés cultivados en Agon-
cillo (La Rioja)

Descripcion de los ensayos

Los espériagos recién recolectados se la-
varon y almacenaron a 2°C durante 24 ho-
1as.

Se seleccionaron los calibies comprendi-

dos entre 19 y 11 mm vy se cortaron los
espdriagos a 19 cm de longitud

A continuacidn se envasaron en dos con-
diciones diferentes:

a) Se empaquetaron del orden de 400 g
de esparragos en bolsas de 32%19 cm de
film de polipropileno P-Plus de 35 p de
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espesor y cuya permeabilidad al O, es de
35000 cc O,/metro/dia. atm. (Film A).

b) Se envasaron del orden de 350 g de
esparragos en bandejas de poliestireno de
24*17 cm cubriéndolas con film de PVC
microperforado de 15 p de espesor (Film
B)

Se prepararon & envases de cada tipo
para realizar con ellos los controles de cali-
dad. Se hicieron cunatto repeticiones para
los pardmetros objetivos v con las ofras cua-
tro bolsas se realizd el andlisis sensorial

Se realizaron tres ensayos a diferentes
tempetaturas en las siguientes condiciones:

Ensayo I: Almacenamiento en cdmara fii-
gorifica a 2°C durante 15 dias,

Ensayo 2: Almacenamiento en cdmara fri-
gorifica a 6°C durante 12 dias.

Ensayo 3: Almacenamiento en camara fri-
gorifica a 11°C durante 10 dias

Métodos de control

En las bolsas de film A, se determino la
composicién de Ja atmésfera en CO, y O,,
a lo laigo del almacenamiento, mediante un
cromatdgrafo de gases dotado de un detec-
tor de conductividad térmica

Sobre los espdrragos recién recolectados
(frescos) v al final del almacenamiento, se
realizaron los controles de pérdida de peso,
andlisis de fibra, medida de pH y andlisis
sensorial

Se analizé el contenido en fibra en cua-
trto manojos de seis turiones cada uno, con
el método descrito por SIMON v CERROI AZA
(1993),

El pH se analizd con un pHmetro, sobre
el jugo de cuatre muestras de espdrragos
escaldados 2 minutos a 100°C y congela-
dos a —18°C hasta su andlisis.

Para el andlisis sensorial, se hirvieron las
puntas de los esparragos en agua con 1,5%
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de sal, durante 20 minutos. Se presentaron
tres muestras {(esparragos frescos, almace-
nados en e] film A, almacenados en el filim
B) a un panel de nueve catadores pidiendo
que los calificaran segdn las siguientes es-
calas: Consistencia (5 Muy firme, 4 Firme,
3 Normal, 2 Blando, 1 Muy blando) Fibro-
sidad (3 Extremadamente fibroso, 4 Muy
fibroso, 3 Moderadamente fibroso, 2 Lige-
ramente fibroso, 1 Sin fibia apreciable) Sa-
bor (5 Me gusta mucho, 4 Me gusta ligera-
mente, 3 Ni me gusta ni me disgusta, 2 Me
disgusta ligeramente, ! Me disgusta mu-
cho). Ademds se preguntaba si se detectaba
sabor exfrafio en alguna muestra.

Se ha realizado el andlisis de la varianza
con los 1esultados, comparando las medias
con el test de Duncan para P < 0,05,

Resultados y discusion

La composicién de la atmdsfera en las
bolsas de film A, a lo largo del almacena-
miento, estd representada en la Figura 1. La
concentracién de O, oscilé entre 16 v 19%
y la de CO, entre 3 y 6%. El contenido en
O, es ligeramente inferior v el contenido
en CO, es ligeramente superior a la tempe-
ratura de 11°C respecto a la de 2°C. Estas
atmdsferas son muy distintas de las creadas
en films de polietileno donde se alcanza
del orden de un 2-1,5% de O, y 15-17%
de CO, (SaNTAMARIA y STMON 1982; SmMON
et al 1991).

En los paquetes de film B (microperfo-
rado) no se modifica Ia atmésfera como se
comprobd midiendo su composicion al fi-
nal del almacenamienio y resultando ser
ésta proxima a la del aire,

La pérdida de peso por deshidratacién
resuité muy pequefia en las bolsas de film
A y mayor en los paquetes de film B osci-
l[ando en este caso entre 3,6% y 6,6% se-
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% de O2 y CO2
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Figwa 1. Composicién en O, y CO, de las atmésferas creadas en las bolsas de film A, a 2°C, 6°C

y 11°C, a lo largo del almacenamiento

giin 1a temperatura de almacenamiento (Cua-
dro 1). Ne obstante, una pérdida de peso
de esta magnitud no dio lugar a flacidez en
los turiones de maneia que el empaguetado
en film microperforadoe retiene en cierta me-
dida Ja pérdida de agua La pérdida de peso
en el film B es mds intensa a 11°C que a
6°C y a 2°C entre los que no hay diferen-
cias significativas {Cuadzo 1)

En las bolsas de film A se produjo con-
densacién de agua que no afectd al aspecto
ni a la calidad de los espérragos mientras
que en los paquetes de film B microperfo-
rado no se observd esta condensacion

El contenido en fibra no aumenté en las
bolsas de film A a las temperaturas de 2°C
y 6°C mientras que a 6°C se produjo un
aumento significativo en los paquetes de

film B. Incluso a 11® C, el aumento de
filna en las bolsas de film A fue inferior
al de los paquetes de film B (Cuadro 1).
Esto puede atiibuirse al efecto inhibidor de
Ia formacién de fibra que ejerce el CO, en
las atmésferas modificadas Segin Loug-
HED v DEwEY (1966) este efecto fue obser-
vado por ellos para atmésferas del 10% de
CO, o superiores En nuestro caso, pata
valores de CO, inferiores al 10% también
se ha observado dicha inhibicion.

El pH aumentd significativamente en las
bolsas de film A y con mayor intensidad
a 11°C que a 6°C y 2°C (Cuadro 1) Esta
alteracién de Jos esparragos es propia del
almacenamiento en atmdsferas enriqueci-
das en CO, y ha sido referida por otros
autores (WaNG et al 1971; SaANTAMARIA ¥
SmMoN 1982),
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CUADRO 1
INFLUENCIA DE LAS CONDICCIONES DE ALMACENAMIENTO Y DEL TIPO DE
FILM PLASTICO SOBRE LA PERDIDA DE PESO, LA FIBRA Y EL PH DE LOS

ESPARRAGOS
Pérdida de Fibra (%) pH
peso (%)
Frescos 0,55det 6,33¢
Almacenamiento Film A 0,76¢ 0411fg 6.59b
a 2°C, 15 dias Film B 3,64b 0,68cd 6,19d
Frescos 0,58de 6,35¢
Almacenamiento Film A 0,60c 0,53efg 6,54b
a 6°C, 12 dias Film B 3,78b 0,78bc 6,29¢
Frescos 0,40g 6,29¢
Almacenamiento Film A 0,90c 0,74c 6,76a
a 11°C, 10 dias Film B 6,60a 1,17a 6,33¢

Comparacién de medias con el test de Duncan, las medias seguidas de letras diferentes son sig-

nificativamente distintas (P < 0,05}

El descenso de pH debido a la acidifica-
cién de los esparragos en atmdsfera normal
solo ha resultado significativo en el alma-
cenamiento a 2°C.

El aspecto observado al final del almace-
namiento a 2°C fue bueno y similar al de
los frescos en ambos tipos de empaque-
tado. A 6°C se desarrolld color 10sa en los
turiones de los paquetes de film B mientras
que los de las bolsas de film A se mantu-
vieton blancos como efecto de 1a atmosfera
modificada. El aspecto de los espdiragos
almacenados a 11°C resultd inaceptable en
los dos tipos de film, presentando manchas
oscuras en la piel y desarrollando color ama-
rillo al hervitlos. Por esta razon se desecha-
ron v no se continud el analisis sensorial
con ellos

No se detectd olor, sabor extrafio ni dife-
rencias de fibrosidad en los demds trata-
mientos El no detectar el aumento de fibra
que se da en los espdrragos almacenados
en el film B puede ser debido a que solo
se probaron las puntas de 10 cm de los
eSpAaITagos. ‘

©

Conclusiones

— Los dos tipos de envasado considera-
dos presentan la ventaja de evitar la deshi-
dratacién de los esparragos que incluso con
el film B no llega a alcanzar niveles que
deterioren seriamente el aspecto de los mis-
mos. Aunque la deshidrataciéon es minima
en las bolsas de film A, este tiene el incon-
veniente de la condensacién de agua que
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empeora ¢l aspecto del envase pero no
afecta a la calidad de los espdrragos,

— La temperatura de almacenamiento es
un factor muy importante para mantener la
calidad de los espdrragos en cualquier tipo
de empaquetado. No se puede prescindir de
las temperaturas de refrigeracién entre 2°C
y 6°C. A 11°C y en el tiempo considerado
de 10 dias se deteriora mucho el aspecto
de los esparragos.

— La atmdsfera modificada creada en las
bolsas de film A no produce anaerobiosis
y presenta las ventajas de inhibir la forma-
cién de fibra y el desarrollo de color rosa
de los esparragos.
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