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En la conservacion del esparrago interesa mantener su caracter fresco lo mas posible, ya
que lo pierde con facilidad debido a su elevada respiracion y actividad metabdlica. El
envasado en atmosferas modificadas y la temperatura de almacenamiento pueden
prolongar la vida til de este producto.

El objetivo de este trabajo ha sido determinar la alteracion de la calidad sensorial y
microbioldgica del esparrago blanco pelado envasado en dos tipos de film P-Plus de
distinta permeabilidad y mantenidos a dos temperaturas (5°C y 10°C) durante 14 dias.
Se hicieron las siguientes determinaciones: medida de los gases CO, y O, , textura, pH,
acidez, valoracion sensorial de la apariencia, olor, podredumbres, analisis
microbiol6gico de mesdfilos, enterobacterias y coliformes fecales.

A 10°C, la vida util ha sido de 6 dias, limitada por la pérdida de frescura que se ha
manifestado en el oscurecimiento del color y la aparicion de manchas. A 5°C, se ha
mantenido mejor el aspecto fresco, siendo la aparicién de podredumbre el principal
factor limitante. La atmésfera mas modificada creada por el film A (alrededor de 7%
CO; y 15% de O,) ha inhibido las podredumbres y mantenido la acidez de los
esparragos mejor que la obtenida con el film B. La vida util de los esparragos a 5°C y
con el film A ha alcanzado los 14 dias.

Los recuentos de mesofilos y enterobacterias a 5°C han resultado aceptables durante los

14 dias. A 10°C, las enterobacterias han experimentado un importante aumento.



