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Apresentacao

A Embrapa atua em melhoramento convencional de sojas especiais para o
consumo humano, e, dentre elas, foi desenvolvida a cultivar BRS 267 para o
consumo dos graos verdes como edamame, alimento tradicional nos paises
orientais e que vem ganhando popularidade nos mercados ocidentais.

Este trabalho pode contribuir para a agricultura sustentavel no Estado do Rio
de Janeiro e em outras localidades do Brasil, pois promove a cultura de soja
organica, em pequenas propriedades, propde um produto processado seguro
e saudavel e possibilita a agregacgao de valor.

Atenta as demandas dos agricultores e consumidores, a Embrapa vem
desenvolvendo pesquisas e ja dispde de tecnologias para produgédo e
processamentoagroindustrial de edamame noBrasil, que segue procedimentos
similares aos adotados para hortalicas minimamente processadas.

Nesta publicagédo sera descrito o processamento das vagens de edamame,
em pequena escala, para comercializagao refrigerada ou congelada, sendo
destinada aos agricultores e agroindustrias familiares, pesquisadores, agentes
de assisténcia técnica, professores, estudantes e demais interessados neste
tema.

Este trabalho contribui para o alcance da meta 2.3 dos Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel (ODS 2), “Acabar com a fome, alcancgar
a seguranca alimentar e melhoria da nutricho e promover a agricultura
sustentavel”, que propde “até 2030, dobrar a produtividade agricola e a renda
dos pequenos produtores de alimentos, particularmente das mulheres, povos
indigenas, agricultores familiares, pastores e pescadores, inclusive por meio
de acesso seguro e igual a terra, outros recursos produtivos e insumos,
conhecimento, servigos financeiros, mercados e oportunidades de agregagao
de valor e de emprego nao agricola.”

Lourdes Maria Corréa Cabral
Chefe-Geral da Embrapa Agroindustria de Alimentos
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Introducao

O edamame, alimento tradicional no Japdo, também conhecido como
mao dou na China ou pootkong na Coréia, vem ganhando popularidade
também em outros paises como Estados Unidos e Australia. Este alimento
€ encontrado no mercado brasileiro em pacotes de vagens e graos verdes
congelados, principalmente, importados da China, também conhecido pelos
termos genéricos soja verde ou soja hortaliga (vegetable soybean).

O Brasil dispde da cultivar BRS 267, desenvolvida pela Embrapa,
especialmente para o consumo dos graos verdes como edamame. ABRS 267
possui sementes grandes, hilo claro, sabor adocicado, permite um cozimento
rapido e apresenta textura e aparéncia similares a outras leguminosas
como grao de bico, ervilha verde e alguns tipos de feijao, atributos esses
que contribuem para a sua boa aceitagao entre os consumidores. A cultura
do edamame pode ser mais uma opgao de plantio para o agricultor familiar
ou agricultor organico, e uma alternativa interessante para o consumidor
disposto a consumir grdos de soja com caracteristicas de sabor e textura
diferenciadas.

Para o edamame, as vagens sao colhidas ainda verdes, com os gréaos
completamente desenvolvidos e ocupando cerca de 90% do espago da
vagem, mas ainda imaturos e com coloragao verde brilhante (estadio de
maturagéo R6).

O edamame é um alimento com alto valor agregado, com teor de proteina
elevado (média entre 13 a 15 g/100 g em base umida), de facil preparo, e
que vem ganhando espago no mercado brasileiro, especialmente entre os
consumidores mais atentos as novidades alimentares e mais conscientes em
relacéo as questdes de saudabilidade. O edamame pode ser consumido em
lanches, como snack e em preparagoes culinarias tais como sopas, saladas,
entre outras.

Para o processamento de edamame em pequena escala ou artesanal
€ importante que a matéria prima seja sadia, sem manchas, integra, com
coloragao dos graos na cor verde brilhante e também que sejam seguidas as

regras de preparo para que o produto esteja seguro para o consumo.

O edamame é comercializado fresco, em macos, com as vagens aderidas as
plantas, em feiras livres e em comércios de vegetais ou como vagens ou graos
processados em estabelecimentos comerciais. Independentemente da forma
de comercializagdo, o edamame devera ser submetido ao processamento

térmico antes do seu consumo.
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Neste manual, sdo apresentadas as etapas de processamento de edamame
em pequena escala para comercializagdo do produto na forma refrigerada ou
congelada.

Aspectos legais de boas praticas de fabricacao

A higiene e a qualidade da matéria-prima no preparo dos alimentos sao
fundamentais para garantir a seguranga do produto final. Mesmo que o
processamento de alimentos seja realizado em pequena escala ou artesanal,
asinstalagcoes devem estar adequadas as exigéncias dos 6rgaos responsaveis
pela vigilancia sanitaria e legalizagdo de cada Estado ou Municipio. O produto
edamame cozido refrigerado ou congelado é regulamentado pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, através da Resolu¢édo RDC n°® 240/2018 e se
enquadra no grupo de alimentos dispensados da obrigatoriedade de registro
como “alimento pronto para consumo”. Conforme procedimentos definidos
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, através da Resolugdo RDC
n°® 23/2000, é responsabilidade da empresa informar a autoridade sanitaria
local a data de inicio de fabricagdo dos produtos dispensados de registro,
para que se possa iniciar a comercializagdo dos produtos. Todos os alimentos
processados devem, ainda, seguir os padrdes estabelecidos rotulagem
e comercializagdo das embalagens e as especificacbes dos dizeres para
rotulagem de alimentos.

O pessoal envolvido no processamento de edamame deve observar todos
os cuidados com a higiene previstos pelas Boas Praticas de Fabricagéo de
Alimentos (BPF). Os requisitos de BPF contemplam os mais diversos aspectos
da industria, que vao desde a qualidade da matéria-prima e dos ingredientes,
incluindo a especificacdo de produtos e a selegdo de fornecedores, a
qualidade da agua, bem como o registro em formularios adequados de
todos os procedimentos adotados pela empresa, até as recomendacgdes de
construgcado das instalagdes, descarte de residuos e as praticas de higiene
e limpeza. As normas de BPF sado estabelecidas pelos érgaos de vigilancia
sanitaria e podem ser consultadas nas Portarias da ANVISA 326 e 1428 e
Resolugdo RDC n° 275. A Embrapa disponibiliza através do seu portal na
internet (https://www.embrapa.br/agroindustria-de-alimentos/busca-de-
publicacoes/), com acesso gratuito, manuais e publicagbes sobre as BPF
especificos para as agroindustrias familiares.
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Processamento de edamame

Na Figura 1, sdo apresentadas as etapas de processamento de edamame
em vagens e na sequéncia a descri¢cao de cada etapa envolvida.

RECEPGAO DAS
PLANTAS

2

SEPARAGAO DAS
VAGENS

¥

PESAGEM DAS VAGENS
SELECIONADAS

2

LAVAGEM DAS VAGENS EM
AGUA TRATADA

¥

LAVAGEM DAS VAGENS EM
AGUA CLORADA

¥

ENXAGUE DAS VAGENS EM
AGUA TRATADA

2

COZIMENTO

2

RESFRIAMENTO

¥

CENTRIFUGAGAO

¥

EMBALAGEM

2

ARMAZENAMENTO
(REFRIGERAGCAO /
CONGELAMENTO)

Figura 1. Etapas do processamento de edamame em vagens.
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Descricao das etapas de processamento

Recep¢ao da matéria-prima

A area de recepcgao da matéria-prima deve ser separada das demais areas
de processamento para evitar a contaminagdo do produto que esta sendo
elaborado.

Na recepgao sao realizadas as primeiras anotagdes sobre o tamanho e
estadio de desenvolvimento das vagens, estado de conservagéao e avaliagao
visual, para acompanhamento do processo e encaminhamento para a area
de separacao e pesagem das vagens.

Geralmente o edamame chega aos locais de processamento ainda nas
plantas. No caso da producéo agricola ser realizada em area distante da
planta de processamento, a melhor opgao seria encaminhar para a planta
de processamento apenas as vagens, o que, dependendo do tamanho
da producdo, necessitaria de uma colheitadeira mecanica. Dessa forma,
poderiam ser evitados custos de transporte devido ao grande volume de
material vegetal e, eventualmente, a disseminacao de pragas e doengas que
ocorrem durante o deslocamento da plantagéo até a area de processamento.

Separacgao e pesagem das vagens

A separagdo das vagens das plantas
pode ser realizada manualmente
ou com tesouras de ago inoxidavel
(Figura 2). As vagens devem ser
selecionadas com dois ou mais graos
por unidade, sadias, completamente
verdes brilhantes, sem injurias,
manchas ou danos causados por
doengcas ou insetos. As vagens
selecionadas devem ser pesadas para
calcular o rendimento e, dessa forma,
permitir o controle da producéo.

Figura 2. Separagao
das vagens das
plantas por meio de
corte com tesouras.
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Limpeza das vagens

Para a remocgao das sujidades, devem-se lavar as vagens em um tanque
de imersdo, em agua corrente ou ainda com jatos de agua. A agua deve
ser tratada. No caso da utilizagdo de tanques de imersao, a agua deve ser
renovada a cada lavagem. Apds essa etapa, as vagens devem ser imersas em
tanque (Figura 3) com agua clorada (300 ppm de cloro ativo) por 20 minutos.

S AR T .&L’d.t... )S..‘

Figura 3. Imerséo das vagens em agua clorada.

Para preparar a solugdo de agua clorada, acrescentar 60 mL de hipoclorito
de sodio o que equivale a quatro colheres de sopa para cada 10 litros de
agua (considerando-se que o hipoclorito tem, no maximo, 5% de cloro livre).
Apos essa etapa, € necessario enxaguar as vagens em agua corrente potavel
para retirar o excesso de cloro que pode ter ficado aderido ao produto. Caso
0 processamento térmico ndo possa ser realizado imediatamente apds a
lavagem, as vagens devem ser estocadas sob refrigeragédo, por um periodo
maximo de trés dias. As vagens devem ser armazenadas limpas, sanificadas
e sem umidade. Preferencialmente, centrifugas de cesto, em baixa rotagao,
devem ser utilizadas para retirar o excesso de agua e evitar o desenvolvimento
de fungos. Uma outra opgéo para eliminar o excesso de agua seria o uso de
centrifugas de acionamento manual utilizadas para secagem de verduras.

Cozimento das vagens

Deixar a agua ferver e acrescentar as vagens. Quando a agua voltar a ferver
deixar cozinhando por 20 minutos (Figura 4). A quantidade de agua a ser
utilizada deve ser suficiente para cobrir todas as vagens.
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Figura 4. Cozimento das vagens.

Resfriamento

Apbs o cozimento € necessario
escorrer a agua quente utilizando
uma peneira ou cesto perfurado
de aco inoxidavel. Em seguida,
€ preciso mergulhar o recipiente
com as vagens em agua fria ou
passar em agua corrente até que
esfriem, para interromper por
completo o cozimento e evitar
o0 amolecimento excessivo das
vagens (Figura 5).

Figura 5. Resfriamento
das vagens.

DOCUMENTOS 140
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Centrifugagao

E importante retirar o excesso de agua
para preservar a qualidade e a vida util
do produto. Para isso, pode ser utilizada
uma centrifuga de cesto em baixa
rotagdo para eliminar o excesso de
agua (Figura 6). Uma outra opgao para
eliminar o excesso de agua seria 0 uso
de centrifugas de acionamento manual
utilizadas para secagem de verduras.

Figura 6. Centrifuga
de cesto.

Embalagem do produto

O produto pode ser envasado em
diferentes tipos de embalagens. O
envase pode ser realizado manualmente
em sacos plasticos de polietileno e/ou
polipropileno selados (Figura 7), do tipo
que ficam em pé (“stand up pouch”), em
caixas plasticas de PVC ou em bandejas
revestidas com filme plastico.

Figura 7. Fechamento
dos sacos plasticos em
seladora portatil.
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Armazenamento do produto final

O armazenamento final do produto pode ser realizado por até cinco dias em
temperatura de refrigeracao (2 a 8 °C) ou por até trés meses em temperatura
de congelamento (-18 °C).

Consideracoes finais

A cultura da soja para edamame tem se mostrado adequada as diferentes
condi¢des edafoclimaticas. Inicialmente recomendada para Santa Catarina,
Parana, S&o Paulo e sul do Mato Grosso do Sul, a cultivar BRS 267 tem
apresentado bons resultados também para o Estado do Rio de Janeiro. E uma
opgao viavel para produtores da agricultura familiar organica e associagao
de produtores, sendo uma opgéo de alimento saudavel a ser ofertado ao
consumidor apods processamento adequado.

As informagdes descritas nesta publicagdo viabilizam o processamento
seguro de edamame por agroindustrias de pequeno porte e atende aos
diferentes circuitos de comercializagao.

A Embrapa disponibiliza outras publicagbes sobre edamame (soja verde,
soja hortalica, BRS 267) disponiveis para download em seu portal na internet
(https://www.embrapa.br/biblioteca).

Agradecimentos
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