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Introducao

As ervilhas sdo Leguminoseagie pertencem a classe Magnoliops&déamilia

das_Fabaceae a espécie mais utilizada é a Pisum SativQoanto a valor nutricional,

as ervilhas, por cada 60gr tém 36 kcal, 2,4 grrdeefnas, 6,6 gr de hidratos de carbono
entre outros.

As ervilhas sdo originarias da Europa, mas o grapade produtor é o Brasil
devido as suas temperaturas.

Existem ervilhas rugosas, que quando secas saosalaisosas, e mais doces
mas nao sdo muito produtivas e rentaveis, e esviiBas que sdo mais precoces mas
sdo as mais utilizadas na industria de congelag&@a ao seu aspecto e qualidade
nutricional.

A congelacdo estd normalmente assocéadzerda de nutrientes pela giria
popular. Neste caso, a este processo esta assaeciagaprocesso de congelacdo por
frigorificos de leito fluidizado que permite mangequalidade nutricional das ervilhas, e
ainda manipular a sua cor e aumentar o seu tempuradeleira. Podemos adquirir
ervilhas nas mais variadas maneiras: em conseatgaglratadas ou congeladas.

Este processo € considerado caro, visto que a legdgedeve ser rapida de
modo a ndo haver morte celular das células e dermod graos das ervilhas ficarem

todos soltos na embalagem.
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Colheita

A colheita é feita toda ao mesmo tempgolas ervilhas apresentam todo o
mesmo estado de maturacdo. Deve ser feita de noandd fim do dia, j& que durante a
tarde a planta esta mais seca logo ndo convém apaslervinhas durante este tempo.
Como a ervilha colhida é para congelamento, asagtapguintes devem ser feitas o
mais rapido possivel para conservar as suas qdasidapropriedades. A colheita é feita
com grandes debulhadoras, que retiram a ervilhagam, durante a colheita.

Transporte

O transporte deve ser feito em caixas lavagl secas, com minimo contacto
possivel com agentes deteriorant&eve ser bem ventilado, e feito no menor espago
de tempo possivel para conservar as qualidadespeiguades das ervilhas. E feito,

normalmente, por camides.

Recepcéo

As ervilhas sdo descarregadas numa pasadcieisportadora para serem sujeitas
as proximas etapad\esta etapa é feita uma primeira seleccéo e contimlqualidade

ervilhas.

Sopragem

As ervilhas passam por uma série de vemhsinpara que sejam retiradas as

impurezas mais leves que possam ter vindo da talhei
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Lavagem

Nesta etapa as ervilhas vao ser lavadashgooclorito de sédio, e posteriormente
sdo enxugadas. Este processo serve para removrezap que possam ter restado da
etapa anterior e ajuda a repor o grau de humidadepgssa ter diminuido durante o
transporte e algumas das etapas posteriores.

Esta lavagem é feita com um tambor rotatori

Classificacao

Nesta etapa as ervilhas vao ser agrupadasaddo com o seu tamanho, através de
peneiras de diferentes diametros.
Também nesta etapa sera feita uma seleesderdilhas que estdo improprias para

continuar o processo.

Escaldao

Esta etapa € muito importante para o psacda congelacédo de ervilhas devido a
varios aspectos, as ervilhas sdo postas num talegaeo inoxidavel coberto, o escalddo
é feito a uma temperatura de aproximadamente @kbfi@nte 2 minutos, e é feito com a
adicdo de S© Este etapa inactiva o processo enzimatico (pgase)), fixa a cor verde
das ervilhas, evita que as ervilhas possam viaalsr um possivel sabor a terra, inibe
o crescimento de microrganismos e retira o ar dagas, pode levar, contudo, a perda
de vitaminas e nutrientes.

Todo este processo é muito importante garantir uma boa qualidade do produto

final.
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Congelamento

O congelamento utilizado € o Indually Quick Frozen (congelamento
individual rapido) que neste caso é feito em fiiiguys de leito fluidizado passando as
ervilhas numa passadeira perfurada, através dapgasabm sopros de ar gelado que
congelam rapidamente as ervilhas uma a uma.

O congelamento deve ser feito rapidameettodna a manter a forma da ervilha,
a sua textura, sabor, qualidade e uma menor dimetss cristais de gelo que se
formam, para que no processo de descongelameetwig|s estejam soltas e ndo que
formem uma massa homogénea em que as ervilhasnfoumatipo de papa juntamente

com os cristais de gelo.

Armazenamento

Apoés o congelamento as ervilhas sdo mangdagrandes camaras frigorificas a
uma temperatura de -18°C e uma humidade relatié8 @20%.
Este armazenamento deve ser bastante audrgbara evitar uma possivel

deterioracéo das ervilhas.

Seleccao Optica

Ervilhas fora do padrdao determinado, em ¢srige tamanho, cor e espessura séo
postas de lado, visto que nado respeitam as cdsicas determinadas de qualidade

impostas.
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Embalagem

As ervilhas nesta fase sdo colocadas em embalagenplastico de pesos
variaveis. As ervilhas congeladas sédo postas enalagens de plastico as Unicas que
garantem uma boa qualidade do produto final. Oecmitt de casa embalagem deve ser
homogéneo e comportar apenas ervilhas da mesnengrigriedade ou tipo comercial

e qualidade.

Conclusao

As ervilhas, como leguminosas, sao alimentos queeguem suprir necessidades
proteicas e em fibras, podendo integrar a nossa ee diferentes partes da refeicao.

A conservacao da ervilha € um problema que segxigjndo varios métodos de
conservagao, em lata, em farinha, congelada etrvidha tem de ser conservada para
reter as caracteristicas do produto fresco e aonmésmpo aumentar o seu tempo de
conservacao.

O congelamento é um eficiente sistema de conseyvéedalimentos, retirando-
lhes o ar até que a temperatura apropriada atmjairderior. Para proporcionar tais
condicdes de temperatura o congelador deve opeisrgraus centigrados no minimo.

Uma vez congelado, o alimento torna-se rigido,enestado, o desenvolvimento
de microrganismos e 0 consequente processo deiodat@o sdo drasticamente
retardados.

O congelamento ndo altera as caracteristicas dogrdabs ao natural ou ja
preparados, conservando o seu sabor natural, cAtbepropriedades nutritivas, desde
que submetidos ao mesmo em boas condicbes e deloacmm as técnicas

recomendadas.
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