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Como elaborar antepasto de ervilha?
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Introdugao

As ervilhas sdo as sementes comestiveis das vagens, muito conhecidas em
todo o mundo e, de modo geral, apresentam 20-25% de proteina, 40-50% de amido
e 10-20% de fibras (Dahl; Foster; Tyler, 2012; Tulbek et al.,, 2016). Podem ser
comercializadas em grdos inteiros ou partidos de cor amarelo-esverdeado. As
cultivares de ervilha sdo classificadas, quanto a sua utilizacdo principal, em grupos:
1) grdos secos, 2) graos verdes para enlatamento e congelamento, 3) graos verdes
debulhados para consumo in natura, 4) vagens do tipo comestivel ou ervilha torta,
consumidas ainda verdes ou tenras e 5) forragem (Giordano, 1989).

De acordo com Pinheiro et al. (2000), a ervilha cozida apresenta, por porg¢ado
de 100 g, valores de referéncia de 96 calorias e, embora essa leguminosa seja muito
utilizada em preparacdes alimenticias e culinarias, sdo escassos os trabalhos que
avaliem as caracteristicas sensoriais de aperitivos a base de ervilha.

Os antepastos sdo preparados de origem italiana e consumidos antes das
refeicdes, designando um ou varios pratos simples servidos como entrada e em
peguenas porcoes (Alves et al., 2016). Sdo misturas de alimentos frescos e coloridos,
gue chamam atenc¢do do consumidor, ndo havendo uma regra para sua elaboracdo.
Assim, eles podem ser salgados ou agridoces e elaborados com beringela,
abobrinha, jil6, tomate, cebola, azeitonas, cogumelos, etc, podendo conter
sementes oleaginosas como castanhas e nozes e serem servidos crus, refogados ou
até mesmo cozidos. Pdes e/ou torradas funcionam como acompanhantes no
consumo desses antepastos.

No Brasil, praticamente 100% da ervilha seca é comercializada na forma de
grdo partido, mas as ervilhas secas inteiras também podem ser reidratadas e
comercializadas enlatadas ou em embalagens do tipo tetra-pack, prontas para uso,
ou processadas na forma de farinha. Essa farinha pode substituir parcialmente a
farinha de trigo em diversos tipos de preparo e, geralmente, é comercializada em
lojas especializadas (Lana et al., 2016).

Acredita-se que devido aos beneficios da ervilha, ela pode ser utilizada na
elaboragdo de novos produtos, como os antepastos, contribuindo para a produgdo
de alimentos saudaveis e funcionais, que agregam sabor e aroma.
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Figura 1. Beneficios nutricionais da ervilha.

z %){4 (R)
Aporte proteico \ ,':,
n Pd 10p0 , ﬁé“ o~ ©  Fonte de vitaminas
cada 100g possui * (D)
7,5g (fresca) e - — Complexo B,

22,7¢ (seca A CEe
4 ) \ ﬂ carotenoides
Fonte de (70
aminoacidos % Q-\ @ Fonte de minerais
Lisina, leucing /’ @ Potassio, fosforo,

e fenilalanina magnésio, calcio,
ferro, zinco

Que podem Rica em compostos

melhorara . fendlicos (taninos e
salide intestinal

Rica em fibras S $ @ Poder antioxidante

fl id
Baixo teor de lipideos Avonaides)

A cada 100g contém
0,5g (fresca) e
1,3g (seca)

Elaboracao do antepasto de ervilha

O passo a passo e a forma de preparo do antepasto de ervilha, esta elucidado na Figura 2.

Preparo da solugao clorada para higieniza¢ao dos utensilios

A sanitizacdo dos utensilios e materiais usados no processamento do antepasto deve ser feita em solucdo clorada,
preparada por meio do uso de 1,0 mL de cloro ativo 10% por litro de dgua ou 1 colher de sopa de dgua sanitdria comercial
(que contemple no rétulo o uso para vegetais) por litro de dgua. Os utensilios devem ser imersos nessa solucdo previamente
ao uso e, é importante ressaltar que a mesma também pode ser preparada para higienizacdo das mdos de manipuladores
durante o processamento, a fim de manter a qualidade do produto final.

Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos




gudeste
N PR G

%

enm o,

M NS ¥

Ne. 003 | 2024 IF Sudeste MG - Campus Rio Pomba -DCTA =" \:\&/;
% sc,,o,m;ad(' .@

bus Rio ¥

Comunicado Técnico Programa de Pos Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PPGCTA

NI~

Formulag¢ao do antepasto e lavagem da ervilha Figura 2. Fluxograma de preparo do antepasto de
O antepasto deve ser preparado utilizando a formulacdo descrita ervilha. 0
na Figura 2. Inicialmente a ervilha é lavada em agua corrente,
. . ~ / . . SANITIZAGCAO DA CEBOLA, -\
seguida de imersdo em agua potavel por, no minimo, 12 horas o EE R S RS )
\Y|

sob refrigeracdo, para reduzir o nivel de antinutrientes, além de SOLUGAC CLORADA (1,0mL DE o

. ~ . . CLORO ATIVO 10% POR LITRO DE
conferir aos grados maciez para seu processamento (Lopez-Cortez AGUA, POR 20 MIN.), A FIM DE
et C’/-/ 2016) PROMOVER A SEGURANCA DO

PROCESSO ERVILHA PARTIDA (62%),

Cozimento da ervilha e processamento
DE OLIVA (30%).

CEBOLA (4%), SAL (2%),
o OREGANO (2%) E AZEITE
A coccdo da ervilha por, aproximadamente, 80 °C/30 min deve

ser feita em agua com um conteldo suficiente para cobrir a

mistura (ervilha + cebola fatiada). Apds o cozimento, a ervilha e a LAVAR EM AGUA CORRENTE.
N . . Lo IMERGIR EM AGUA POTAVEL POR N
cebola deverdo ser trituradas em multiprocessador doméstico NO MIN. 12 HORAS SOB
. d te 20 d t3 d . d REFRIGERACAO, PARA REDUZIR

por, aproXximadamente, segundaos para, entao, ser adicionado O NIVEL DE ANTINUTRIENTES, E
de sal, orégano e azeite, até completa homogeneizacdo (Figura CONFERIR MACIEZ AOS GRAOS.. -
2) APOS AS 12H DE MOLHO SOB

’ / REFRIGERAGCAO, DESCARTAR

I L. A AGUA, DESCASCAR A
Esterilizacdo dos frascos, tratamento térmico e envase V CEBOLA E COZINHAR JUNTO
COM A ERVILHA EM AGUA
do antepasto SUFICIENTE PARA COBRIR A
MISTURA, POR
Antes do envase do antepasto obtido, é preciso assegurar-se de APROXIMADAMENTE 80 °C
POR 30 MIN.
que os frascos de vidro estejam bem limpos. Para isso, os frascos TRITURAR A ERVILHA E A :
e as tampas sdo lavados em agua potdvel e detergente neutro, CERCILA EA UL ARG ADOR
) ) DOMESTICO POR
enxaguados e transferidos para uma panela com dgua para sua APROXIMADAMENTE 20 SEG., \
ADICIONAR SAL, OREGANO E h

esterilizacdo sob fervura por 15 minutos. AZEITE, ATE COMPLETA YIRS
HOMOGENEIZAGAO. FRASCOS
Paralelamente ao tratamento térmico dos frascos de vidro, o e
LAVAR OS FRASCOS E AS

antepasto devera ser aquecido até atingir, aproximadamente, 80 TAMPAS EM AGUA POTAVEL,
o . . . / COM DETERGENTE NEUTRO,
C/10 minutos e, em seguida, ser envasado nos frascos de vidro ENXAGUAR E TRANSFER PARA
L . , ¥ UMA PANELA COM AGUA, PARA
estéreis, ainda quentes. Apds o envase, o produto deve ser FERVURA POR 15 MINUTOS.

mantido a temperatura ambiente até o seu resfriamento para o
DO ANTEPASTO

consumo imediato ou devera ser mantido sob refrigeracdo. O ANTEPASTO DEVERA SER T~
AQUECIDO ATE ATINGIR \‘L

APROXIMADAMENTE, 80 °C POR .
10 MINUTOS E, EM SEGUIDA, SER

ENVASADO NOS FRASCOS

ESTEREIS, AleDA QUENTES. ARMAZENAMENTO

MANTER A TEMPERATURA
AMBIENTE ATE O SEU

RESFRIAMENTO PARA O
CONSUMO IMEDIATO OU
MANTIDO SOB REFRIGERACAO.
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Conclusoes

A producdo de antepasto de ervilha é vidvel e o produto elaborado possui valor
agregado, sendo uma alternativa eficiente, nutritiva e simples para contribuir para a
geracdo de renda. O antepasto pode ser consumido como aperitivo, aumentando as
opcOes de utilizacdo dessa leguminosa. Sua utilizacdo agrega valor nutricional e funcional,
podendo ser consumido pelo publico de todas as idades.
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Este informativo é uma comunicagdo de extensdo da instituigdo sobre a producdo técnica e cientifica do PPCTA do IF Sudeste
MG campus Rio Pomba. Faz parte da Dissertagio de Mestrado “ANTEPASTO DE ERVILHA ENRIQUECIDO COM BACTERIAS
PROBIOTICAS: elaboracio, caracterizacdo e avaliagdo in vitro e in vivo com idosos institucionalizados” de autoria da primeira
autora. Mais informagdes sobre este trabalho podem ser encontradas em:
httos://mpcta.rionomba.ifsudestemg.edu.br/ndf/dissertacoes/2023/Thamiris Carla.odf
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