«Al descubierto»
Tecnologia industrial en la cocina

éQué es tierno, sabe bieny es
saludable? Claro esta: los
esparragos. Sin embargo, su
preparacion no es facil y toma
mucho tiempo. La dificultad
consiste en pelarlos. Pero
para eso esta la maquina
neumatica para pelar esparra-
gos, que los deja totalmente
al descubierto, sin importar su
grosor.

En Alemania, la cosecha del
esparrago se lleva a cabo entre
mediados de abril y finales de
junio. Todos los afos, los gour-
mets esperan con ansia las
épocas en las que se les hace
la boca agua tan sé6lo con
pensar en el apetitoso turién
aderezado con jamén inglés,
mantequilla o salsa holandesa.
iClaro esta, siempre y cuando
no tengan que tomarse la
molestia de pelarlos!

Pero hasta que el esparrago
termine en la olla, es inevitable
recurrir al cuchillo y aplicar
certeros cortes, empezando
por la punta, para retirar sus
hebras. El corte tiene que ser
fino, homogéneo y completo.
Finalmente hay que cortar el
extremo en su base y, por fin,
puede empezar la coccidn.

Una idea certera ...

... de la empresa Hepro GmbH
ahora hace las cosas mas faci-
les. El autémata para pelar
esparragos ha sido patentado
en 1994 y alivia considerable-
mente el trabajo de los cocine-
ros profesionales. La maquina
es capaz de pelar 3600 tallos
por hora, lo que equivale a un
esparrago por segundo. Ello
significa que el automata
trabaja entre 10y 20 veces
mas rapido que el hombre,
dependiendo de la habilidad y
la experiencia que éste tenga
en el oficio. En términos de
peso, la maquina permite ob-
tener cada hora hasta 120 kilo-
gramos de esparragos pelados,
con didmetros entre 8 y 32 mm.
Ademas, el aparato tampoco
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tiene problemas en embalar-
los, una tarea nada facil con-
siderando que las formas de
los esparragos pueden ser
bastante irregulares. Y, lo mas
importante de todo, a pesar de
la manipulacién mecanica, los
esparragos no sufren dafio
alguno.

Ocho cuchillas, dispuestas en
diversos angulos, se encargan
de retirar la delgada capa de
hebras que molesta al comer.
Pelando los esparragos a
mano, se pierde casi un 33%
del material comestible, mien-
tras que la maquina sélo pro-
duce una pérdida inferior a
30%. Los esparragos se trans-
portan por rodillos para que
pasen por la zona de las cuchil-

las. Los residuos se retiran por
chorros de agua hasta que
llegan a un contenedor mien-
tras que los esparragos limpios
llegan a un recipiente.

Al descubierto con neumatica

Los esparragos se alimentan a
la maquina manualmente. A
partir de ese momento, el pro-
ceso de pelarlos transcurre de
modo totalmente automatico.
Un pequefio PLC (ver articulo
titulado «iAgua val») se encar-
ga del funcionamiento de los
actuadores. Los sensores de
reflexion directa, resistentes a
los acidos, comprueban la
posicion de los esparragos y
las cuchillas se aplican sélo




después de haber pasado la
punta. Los esparragos avanzan
por accién de rodillos de trans-
porte que se limpian automati-
camente y que estan dotados
de ranuras de guia dispuestas
en sentidos contrarios.

Hepro empez6 a desarrollar el
equipo hace ocho afios y tam-
bién las primeras versiones
contenian componentes
neumaticos. Pequenos cilin-
dros se encargan de acercar
cuidadosamente las cuchillas
hasta la superficie de los
esparragos y al primer contacto
se separan las hebras por la
tensién en la que se encuen-
tran en su estado natural sobre
el esparrago. La maquina pas6
por tres fases de desarrollo
hasta que se consideré que la
solucién era 6ptima. Los pro-
blemas que habian surgido
antes fueron solucionados
mediante una ejecucién espe-
cial de Festo consistente en un
vastago amortiguado mediante
muelle. Asi, ahora el corte es
completamente homogéneo.
También el control del aire
comprimido es una solucién
especial. Al principio se
hicieron pruebas con valvulas
pequefias para un acciona-
miento individual de las cuchi-
llas, pero sélo el uso de termi-
nales de valvulas CPV con dos
zonas de presién permitié
obtener resultados plenamente
satisfactorios. Elresultado es
perfecto porque en las cuchi-
llas se aplican presiones de
trabajo diferentes. Las cuchil-
las reciben una presion de 4,2
bar en el momento de estable-
cer contacto con el producto
detras de la punta del esparra-
go; a continuacién, la presion
va disminuyendo, siendo
necesarios solamente 4,0 bar
cuando termina de pasar el

esparrago. Adicionalmente, el
sistema modifica la presién en
funcién del grosor de los
esparragos.

Buenas perspectivas para la
manipulacion de esparragos

Festo ofreci6 asesoramiento
técnico desde un principio y

acompaii6 a Hepro en todas las

fases de desarrollo del proyec-
to, por lo que la colaboracién
entre las dos empresas tiene
buenas perspectivas, también
a nivel internacional. Los pro-
pietarios de las plantaciones
de esparragos en zonas tan
lejanas como Perd y China
estan deseosos de contar con
el equipo. El sistema puede
aplicarse a muchos productos
y, a fin de cuentas, en todas
partes crecen pepinos, rabanos
y zanahorias y los posibles cli-
entes no se limitan Gnicamente
a los fabricantes de conservas.

La versién mas reciente de la
magquina funciona del mismo
modo, aunque incorpora un
sistema de procesamiento de
imagenes para clasificar
automaticamente los esparra-
gos segln sus formas. La
camara capta su longitud,
grosor, curvatura y color y el
sistema atendido (inicamente
por cuatro operarios se encarga
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de clasificar hasta 6000 unida-
des por hora segtin 16 niveles
de calidad. La especialidad de
la manipulacién y corte de
esparragos se ha transformado
entretanto en un sector suma-
mente lucrativo para Hepro.
Pronto escucharemos mas de
esta empresa que se propuso
pelar esparragos ...

1_ Un deleite para el paladar:
los esparragos estan servidos
Fotografia: Report — Bilder-Dienst

2_ Aire comprimido para la maquina
que deja al descubierto esparra-
gos de todo tipo

3_ Ocho cuchillas dobles para un
exquisito manjar

4_ Cuchillas accionadas por aire.
Sélo prestando mucha atencion se
aprecian los movimientos
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