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RESUMO - A ervilha considerada um dos alimentos de grande importancia como fonte de nutrientes, uma das
alternativas de conservagdo para este alimento é o processo de congelamento o qual proporciona um aumento de
vida (til. Este estudo tem por objetivo de comparar trés amostras de ervilhas congeladas de diferentes marcas,
comercializadas na cidade de Pelotas- RS, quanto a sua qualidade geral. Quanto a umidade, apenas a amostra B
apresentou uma porcentagem maior do que as outras amostras, o pH das ervilhas ficaram na faixa de 7,16 a 7,38,
demonstrando serem produtos de baixa acidez, a diferenca de pH pode ser atribuida ao processo de
branqueamento, para a acidez tituldvel houve pouca diferenga entre as amostras. A amostra B apresentou o
menor indice de defeitos, por apresentar o maior percentual de normais, auséncia de brotos e 0 menor valor de
escuras comparado com as demais ja a amostra C se destacou pelo percentual superior de defeitos. Concluiu-se
gue para as trés amostras, obteve-se diferencas mensuraveis em suas caracteristicas fisico quimicas. A amostra C
apresentou ¢ o maior percentual de defeitos, inferindo em uma qualidade inferior do produto.
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1 INTRODUCAO

A ervilha é um dos alimentos mais produzidos no mundo. A Organizacdo Mundial da Salde tem
incentivado o consumo de hortaligas , dentre elas a ervilha. Essa leguminosa é altamente nutritiva, destacando-

se, em sua composi¢do centesimal, elevados teores de proteina, vitaminas do complexo B, principalmente
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tiamina, riboflavina e niacina, minerais como o célcio, ferro, fésforo e potéssio, além de caratendides luteina, B-
caroteno e violaxantina (TAVARES, 2012).

A ervilha, como um dos alimentos mais produzidos no mundo, tem grande importancia como fonte de
nutrientes para a nutricdo humana Carvalho, (2007). Existem dois tipos classicos de ervilhas, as rugosas, que
guando secas sdo mais saborosas e mais doces, mas nao muito produtivas e rentaveis, e as ervilhas lisas, que sao
mais precoces mas sdo as mais utilizadas na induUstria de congelagdo, devido ao seu aspecto e qualidade
nutricional (GASPAR et al., 2008).

A ervilha era cultivada tanto para fins de forrageira, quanto como para alimento humano. Na
alimentacéo, era consumida na forma de gréos secos, moidos ou inteiros, ou na forma de gréos verdes. Com o
desenvolvimento da industria de alimentos, foram colocadas em prética formas alternativas de conservacgdo da
ervilha. Atualmente, é comercializada de vérias formas, como enlatada, congelada, na forma de farinhas,
preparac@es ou fresca. Pode apresentar diferentes atividades pro-vitaminica, devido aos varios processamentos a
que é submetida (CANNIATTI-BRAZACA, 2006; CARVALHO, 2007).

A congelacdo, principalmente realizada em leito fluidizado, permite manter a qualidade nutricional e
cor das ervilhas, aumentando assim o seu tempo de vida til. Este processo é considerado caro, visto que a
congelagdo deve ser rapida de modo a ndo haver excessivo dano na estrutura celular e para que os grdos das
ervilhas figuem soltos na embalagem, os quais sdo parametros de qualidade de ervilhas congeladas (GASPAR et
al., 2008).

Diante do exposto, esse trabalho teve por objetivo comparar trés amostras de ervilhas congeladas de

diferentes marcas, comercializadas na cidade de Pelotas- RS, quanto a sua qualidade geral.

2 MATERIAL E METODOS

Foram realizadas as analises em trés diferentes amostras de ervilhas congeladas, todas contidas em embalagens
de polietileno de 500g, que foram adquiridas em estabelecimentos comerciais na cidade de Pelotas, Rio Grande
do Sul. As amostras foram previamente descongeladas e homogeneizadas, seguindo a realizagdo das analises de
pH, acidez total titulavel umidade de acordo com o método de Adolfo Lutz (2008). Realizou-se também as

andlises fisicas de defeitos em relacéo a cor, tamanho, deformacéo da casca e presenca de brotos.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 se encontra os resultados obtidos para as analises fisico-quimicas realizadas para as ervilhas

congeladas
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Tabela 1. Composicao centesimal da ervilha congelada

Anélise A B C
Umidade * 76,17 81,57 78,65
pH 7,16 7,18 7,38
Acidez Titulavel Total 2 0,20 0,20 0,29

L Expresso em %

2 Expresso em meq de 4cido citrico

Quanto a umidade, apenas a amostra B apresentou uma porcentagem maior do que as outras amostras
de ervilhas congeladas; no entanto, as amostras A e C se aproximaram do teor de umidade relatado por
Canniatti-Brazaca (2006), de 77,5%.

O pH das ervilhas ficaram na faixa de 7,16 a 7,38, demonstrando serem produtos de baixa acidez. Estes
valores foram acima do encontrado por Salata et al. (2011), de 5,43 para as ervilhas in natura. Esta diferenca de
pH pode ser parcialmente atribuida ao processo de branqueamento que é realizado antes do congelamento de
ervilhas, para que ocorra a inativacao de enzimas, 0 que causa escurecimento do produto ao ser descongelado.

Pode-se observar que para a acidez titulavel houve pouca diferenca entre as amostras. Salata et al.
(2011), avaliaram a acidez titulavel de ervilhas in natura encontrando valores entre 0,14 a 0,17%, sendo este
valor abaixo do encontrado para as ervilhas congeladas no presente estudo.

Na tabela 2 se encontra os resultados obtidos para os defeitos para as amostras de ervilhas congeladas.

Tabela 2. Resultado do percentual de defeitos apresentados em ervilhas congeladas.

Defeitos A B C
Normais 46,96 55,74 43,95
Esbranquicadas 30,84 20,53 15,88
Escuras 2,66 0,69 2,19
Pequenas 13,37 13,79 19,45
Sem Casca 4,03 5,19 13,49
Com Brotos - - 4,45

Dentre as ervilhas congeladas avaliadas, a marca que apresentou o0 menor indice de defeitos foi a
amostra B, por apresentar o maior percentual de normais, auséncia de brotos e o menor valor de escuras

(oxidadas) comparado com as demais. A amostra C se destacou pelo percentual superior de defeitos em
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comparacdo com as outras amostras. Embora apresentando o menor percentual de grdos esbranquicados, foi a
Unica amostra em que foi observada a presenca de brotos, além de percentuais superiores de grdos sem cascas e
de gréos de tamanho pequeno.

Os resultados de peso obtidos para as amostras A, B e C estdo apresentados na tabela 3.

Tabela 3. Pesos obtidos da ervilha congelada

Andlise A B C

Peso Bruto em Kg 500, 00 500, 00 500, 00
Peso Liquido em Kg 400, 15 420,73 343,59
Peso Drenado em Kg 313,04 332,87 421,73Kg

A amostra C se destaca por apresentar 0 menor peso drenado, 0 que se deve a uma maior perda de
liquidos nas ervilhas, possivelmente causado por um processo de congelamento lento, o qual infere em maior
desestruturacdo dos tecidos vegetais, e por consequéncia, maior perda de agua apés seu descongelamento. Esse
fato reflete a qualidade inferior deste produto, pois em compara¢do com as demais, a amostra C foi a que
apresentou um excessivo agrupamento dos graos formando causado pelo maior contetdo de gelo no interior da

embalagem. Estes fatores também podem ter contribuido para o maior percentual de grdos sem casca.

4 CONCLUSAO

No estudo realizado pode-se concluir que para as trés amostras de ervilhas congeladas, obteve-se
diferengas mensurdveis em suas caracteristicas fisico quimicas. Uma das amostras (amostra C) apresentou com o
maior percentual de defeitos, incluindo grdos com brotos, de tamanho pequeno e sem casca, inferindo em uma

qualidade inferior do produto.
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