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RESUMO

O arroz € o principal cereal consumido no Brasil e, uma das principais fontes
de carboidratos, minerais, proteinas, lipideos e vitaminas. Sendo o seu modo de
preparo é influenciado por padrbes culturais e pela sua forma de utilizacdo na
alimentacdo. Porém, existem variagcdes de preparo, de acordo com habitos regionais
e crencas populares, como o hébito de lavar os gréos antes do preparo, a dispensa
do refogamento ou mesmo, o uso de agua fria no cozimento o que pode interferir na
expressdo da qualidade de cocc¢do dos graos. Objetivou-se com este estudo avaliar
o efeito das etapas de coccao nas caracteristicas tecnolédgicas do arroz cozido dos
subgrupos polido, integral e parboilizado. Para isto foram estudados por
delineamento estatistico os efeitos das etapas de preparo habitual dos gréos
(lavagem dos graos, refogamento, uso de &agua fervente) e avaliando as
caracteristicas tecnolégicas como o0 rendimento gravimétrico, rendimento
volumétrico, e a soltabilidade. Os resultaram indicaram que as etapas de coccédo
bem como a interacdo entre estas afetam diretamente (p<0,05) as caracteristicas do
arroz cozido, no entanto, o efeito é dependente do subgrupo avaliado, sendo que no
arroz polido os melhores resultados sao obtidos quando envolvem o procedimento
do refogamento, sem a lavagem prévia dos grédos e a adicdo de agua fria no
cozimento, sem alteracdes no tempo de coccdo. Para o arroz integral, os melhores
resultados sé@o alcancados quando o modo de preparo envolve as etapas de
lavagem, refogamento e o uso de agua fervente. No cozimento do arroz parboilizado
os melhores resultados foram obtidos quando o preparo envolve a etapa de
refogamento, podendo o procedimento envolver ou ndo o uso da lavagem ou agua

fervente. Cada subgrupo tem seu tempo ideal para o melhor cozimento dos gréos e
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necessita de uma quantidade de agua diferente. Independente dos subgrupos

testados a lavagem prévia afeta negativamente a soltabilidade.

Palavras-Chave: cozimento, cereais, parboiliza¢do, arroz integral.
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ABSTRACT

Rice is the main cereal consumed in Brazil and one of the main sources of
carbohydrates, minerals, proteins, lipids and vitamins. Its mode of preparation is
influenced by cultural patterns and its use in food. However, there are variations of
preparation, according to regional habits and popular beliefs, such as the habit of
washing the grains before preparation, the dispensing of the braising or even, the
use of cold water in the cooking which can interfere in the expression of the quality of
cooking. The objective of this study was to evaluate the effect of the cooking stages
on the technological characteristics of the cooked rice of the polished, integral and
parboiled subgroups. For this purpose, the effects of the usual stages of grain
preparation (grain washing, braising, use of boiling water) were studied by statistical
design and evaluating the technological characteristics such as gravimetric yield,
volumetric yield, and solubility. The results indicated that the cooking stages as well
as the interaction between them directly affect (p <0.05) the characteristics of cooked
rice, however, the effect is dependent on the subgroup evaluated, and in polished
rice the best results are obtained when they involve the braising procedure, without
the previous washing of the grains and the addition of cold water in the cooking,
without changes in the cooking time. For brown rice, the best results are achieved
when the preparation method involves the steps of washing, broiling and the use of
boiling water. In the cooking of the parboiled rice the best results were obtained when
the preparation involves the braising step, and the procedure may or may not involve
the use of washing or boiling water. Each subgroup has its ideal time for the best
cooking of the grains and needs a different amount of water. Regardless of the

subgroups tested, prior washing negatively affects the solubility.

Key words: cooking, cereals, parboiling, brown rice.
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1. INTRODUCAO

No Brasil, o arroz € o principal cereal consumido, estando rotineiramente
presente na mesa dos brasileiros como fonte de carboidratos, minerais, proteinas,
lipidios e vitaminas (WALTER et al., 2013). O grdo pode ser consumido na forma
integral, branco polido, parboilizado integral ou parboilizado polido (ELIAS, 2002). A
maioria da populacédo prefere grdos longo-finos e translicidos, de boa qualidade
culinaria, a qual é determinada pelo bom rendimento de panela, rapido cozimento e
presenca de graos secos e soltos apés o cozimento, permanecendo macios mesmo
apos o resfriamento (CASTRO et al., 1999).

O arroz polido € um dos cereais mais consumidos, desempenhando papel
estratégico no ambito econdémico e social, por ser um alimento nutritivo. E
constituido principalmente de amido e apresenta em menor quantidade proteinas,
lipidios e fibras, minerais e vitaminas, quando comparado aos demais subgrupos
(POLETO et al., 2015).

Entende-se por arroz integral aguele do qual apenas a casca € removida
enguanto que o parboilizado compreende o grdo que ainda em casca é submetido a
processamento hidrotérmico, sendo posteriormente seco e descascado, podendo ser
consumido na forma integral ou polida (CASTRO et al., 1999). No Brasil, 0 consumo
de arroz integral representa cerca de 5%, e a maioria das pessoas que 0 consomem
buscam uma alimentacéo mais saudavel. O arroz integral tem maior valor nutricional,
guando comparado com o arroz branco, porque tem uma maior concentracido de
vitaminas do complexo B, minerais como zinco, selénio, cobre, manganés e fibras,
trazendo uma sensacdo de saciedade maior que no arroz polido (GOFFMAN,

BERGMAN, 2004).
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Do total de arroz consumido no Brasil, aproximadamente 25% s&o de arroz
parboilizado polido, devido a melhor qualidade nutricional e ao comportamento de
coccdo desejado por parte da populacdo (OLIVEIRA et al., 2014). O processo de
parboilizacdo, que consiste nas etapas de hidratacdo, autoclavagem e secagem,
causam alteracdes na estrutura dos grdos e aumentam o periodo seguro de
conservacao dos graos, além de reduzir a suscetibilidade ao ataque de insetos e
melhorar o rendimento industrial, tornando o grdo menos suscetivel a quebra (SAIF
et al.,, 2003; HEINEMANN et al., 2005). Segundo ROY et al., 2004, o processo de
parboilizacdo afeta o tempo de coccao e as propriedades de textura do arroz, sendo
qgue o arroz parboilizado requer mais energia para ser cozido, do que o arroz branco
polido, devido a necessidade de um tempo maior para absorcao de agua.

Segundo Castro (1999) diversos fatores influenciam nas caracteristicas do
arroz cozido, como as condicdes agrondmicas, caracteristicas fisico-quimicas,
etapas de processamento como secagem, armazenamento, polimento e condicbes
de cozimento. A qualidade do grdo do arroz reflete-se diretamente no valor de
mercado e na aceitacdo do produto pelo consumidor.

De acordo com Elias & Franco (2006), o consumidor associa um grao de
melhor qualidade com a aparéncia dos grdos na embalagem, onde rejeita 0s graos
com centro branco e valoriza os produtos que apresentam melhores caracteristicas
de cocc¢do, principalmente, quando obtém grdos soltos, brilhosos, e com bom
rendimento de panela, preferindo-o, pressupondo a valorizagdo dos atributos que lhe
agradam, que é determinada ndo s6 pelas propriedades quimicas e fisicas dos

graos.
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Mas também por aspectos relacionados a aparéncia do produto apds o
cozimento, tais como, o rendimento de panela, tempo de coccdo, grados secos e
soltos e grdos macios quando reaquecidos.

O teste de coccao do arroz € um dos parametros de qualidade muito utilizado
por programas de melhoramento genético e industrias de beneficiamento como
forma de avaliar o comportamento culinario das cultivares lancadas e/ou novas
linhagens em estudo. Normalmente simula-se, na metodologia, 0 cozimento caseiro
e realiza-se o teste sensorial. A qualidade e a funcionalidade dos graos de arroz séao
caracterizadas de varias maneiras, dependendo, em grande parte, do segmento da
industria que utiliza o arroz.

Estas caracteristicas incluem a aparéncia e o beneficiamento, além dos
parametros de cozimento (OLIVEIRA et al., 2014).

Para o consumo humano é necessario que seja efetuado cozimento do gréo,
garantindo aporte nutricional e adequacéo de textura que atenda as necessidades
sensoriais e nutricionais dos individuos, visto que, segundo Paraginski et al. (2014) a
maciez é um importante parametro de qualidade texturométrica dos graos apos
coccao. No entanto, devido a diversidade cultural de um pais de dimensdes
continentais como o Brasil, observa-se diversas praticas habituais de preparo dos
graos que podem influenciar nas caracteristicas dos graos cozidos.

Frente a isso, 0 cozimento configura-se como um dos fatores que caracteriza
a qualidade e a funcionalidade dos grados de arroz, devendo também otimizar o
tempo de preparo do alimento e garantir que ndo se tenha grandes perdas em sua
composicdo. Este fato justifica a escolha do tema deste estudo, embasado no
cozimento de arroz. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito das

etapas de coccéo nas caracteristicas do arroz polido, integral e parboilizado.

15
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2. MATERIAIS E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratorio de Processamento de Alimentos,
da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), campus Itaqui. Foram utilizados
graos de arroz do tipo 1 dos subgrupos polido, integral e parboilizado da classe
longo-fino, de marcas comerciais adquiridas no comércio local da cidade de Itaqui,
RS.

Previamente a instalacdo dos experimentos de analise de efeitos das etapas
de coccao, foram realizados testes para definicdo da quantidade de agua e tempo
necessarios ao cozimento dos graos dos diferentes subgrupos.

O tempo de cozimento ideal foi determinado de acordo com teste proposto
por Juliano e Bechtel (1985). Em um Becker de 250 mL, aproximadamente 10 g de
graos de arroz inteiros foram cozidos em agua destilada (98+1°C) (Figura 1). A
determinacdo do tempo de coccéao foi iniciada imediatamente apds a imersao dos
graos na agua. ApGs dez minutos de cozimento, a cada minuto, dez graos de arroz
foram removidos e prensados entre duas placas de vidro limpo, sendo os graos
observados contra a luz. O tempo de cozimento foi definido quando, no minimo, 90%
dos grédos apresentarem nucleo opaco ou o0 centro cozido, sendo adicionado o

tempo de dois minutos ao tempo determinado para padronizacéo.

Figura 1 — Teste para determinacao do tempo de cozimento do arroz.

10
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A quantidade de agua necessaria para o cozimento foi definida por diferenca
avaliando-se a quantidade perdida por evaporacdo somada a absorvida pelos gréaos
durante a coccédo. Para isso, 10 gramas de arroz foram cozidos em 100 mL de agua
durante o tempo definido através do teste de tempo de cocc¢do. Apds o cozimento foi
realizado a pesagem para definicdo da agua perdida por evaporacdo e 0S graos
foram centrifugados para avaliar a quantidade de agua absorvida.

Para analise dos efeitos das etapas de coccéo foi utilizado um delineamento
fatorial (2%) em blocos casualizados, com oito tratamentos e trés repeticdes de cada
tratamento, totalizando 24 ensaios para cada subgrupo, variando-se trés
procedimentos comuns do habito brasileiro de preparo do arroz: L — lavagem dos
graos antes da coccao; R — Refogamento dos grdos e F — uso de agua fervente
(Tabela 01).

Tabela 01 — Caracteristicas de coccdo do arroz cozido sob diferentes modos de

preparo habituais observados no Brasil

Trat. R F L Respostas
LR 1 -1 1
R 1 -1 -1
LRF 1 1 1
RFE 1 1 1 Rendimento gravimétrico,
rendimento volumétrico, tempo de
L -1 -1 1 coccao e soltabilidade.
0 -1 -1 -1
LF -1 1 1
F -1 1 -1

Trat. — tratamento; (-1) — sem a etapa e (1) com a etapa; LR - com lavagem e com refogamento; R - refogamento; LRF - com
lavagem, com refogamento e agua fervente; RF - com refogamento e agua fervente; L — lavagem prévia do arroz; 0 - sem
lavagem, sem refogamento e sem agua quente; LF - com lavagem e agua fervente; F - 4gua fervente.
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Para a coccéo foi utilizado 100 g de arroz e 5 g de 6leo, cozidos em panela de
aluminio sobre chapa de aquecimento (360 °C), sendo variada a forma de preparo
conforme o tipo de tratamento. O preparo completo do arroz incluiu a lavagem dos
graos em peneira, o refogamento durante 2,5 min, a adicdo de agua, no volume
definido em testes prévios e o cozimento até a completa evaporacao da agua.

Apés o preparo, o arroz cozido foi avaliado quanto as caracteristicas
tecnolégicas: Rendimento Volumétrico (RV), Rendimento Gravimétrico (RG), Tempo
de Coccéo (TC) e Soltabilidade (STL), conforme descrito em Bassinello et al. (2004)
e Paraginski et al. (2014) com adaptacdes.

Teste de coccéo: definida as avaliacdes de tempo e volume necessario, 0s
graos foram avaliados através do seu desempenho em panela, e mudando as
condicBes de preparo domésticas e avaliando o efeito de cada pratica nos atributos:
L — lavagem dos gréos antes da cocc¢do; R — Refogamento dos gréos e F — uso de
agua fervente.

Soltabilidade: Apés o cozimento os grdos foram colocados em um copo e
virados sobre uma bandeja medindo-se a altura e largura da massa de graos.
Quanto menor a altura, maior a largura dos graos soltos e quanto maior a altura,
menos a largura dos graos soltos. A soltabilidade é expressa como a razao entre a
largura e altura da massa de grdos (ANDREWS et. al. 1991).

Rendimentos Gravimétrico e Volumétrico de cocgdo: O rendimento
volumeétrico foi obtido pelo quociente entre o volume final do arroz cozido e o volume
inicial do arroz cru, enquanto o rendimento gravimeétrico é calculado pelo quociente
entre o peso final do arroz cozido e o peso inicial do arroz cru. Os gréos foram
cozidos em panelas de aluminio com 50cm de circunferéncia, 7,3cm de altura e

15,5cm de largura, nas quais foram pesados e determinados o volume de 100 g de

18
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graos e adicionaram-se 100 mL de agua, com temperatura de 98+1°C, deixando-se
o tempo determinado anteriormente para coccdo. Apés cozidas, as amostras foram
deixadas em repouso durante 30 minutos na temperatura de 25+1°C, para

determinacao do peso e volume dos gréos apos a coccao (Figura 2).

Figura 2 — teste de coccao dos gréos de arroz integral

Os resultados obtidos foram analisados através da analise de variancia

(ANOVA) e teste de Tukey (p<0,05), utilizando o programa Action Stat 3.1.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 02 estédo descritos os valores de tempo de cozimento e quantidade
de agua necessarios para os subgrupos avaliados neste estudo. Observa-se que a
guantidade de agua necessaria para o cozimento variou de acordo com o subgrupo,
sendo menor para o cozimento do arroz polido e maior para o cozimento do arroz
integral. Isto provavelmente ocorreu devido ao efeito das fracdes que compdem os
graos interferirem na dindmica de absorcdo de dgua e cozimento e também devido
ao processamento a que os graos foram submetidos para a sua obtencao.

No caso do arroz polido, 0 mesmo é submetido ao descascamento, seguido

de remocdo da camada de aleurona e gérmen, resultando em um produto

19
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basicamente amilaceo (JULIANO & BECHTEL, 1985, apud WALTER, MARCHEZAN,
AVILA, 2008), o que facilita a absorcéo de agua e 0 seu cozimento em menor tempo.
No entanto, o cozimento do arroz integral demanda mais agua e tempo de cozimento
para obtencdo de grdos macios, visto que durante o processamento 0s graos Sao
apenas descascados, ndo sendo removidos a camada de aleurona e gérmen
(JULIANO & BECHTEL, 1985 apud WALTER, MARCHEZAN, AVILA, 2008). Estas
fracOes apresentam carater hidrofébico, o que dificulta a dindmica de transferéncias
de agua para o interior do gréo, necessitando de mais energia e agua para o seu
cozimento (DENARDIN et al., 2004).

Por outro lado os graos parboilizados demandam maior tempo de cozimento
em relacdo aos graos apenas polidos, pois durante a parboilizagcdo ocorre o pré-
cozimento dos grdos ainda na casca que resulta na pré-gelatinizacdo do amido,
resultando em alteracGes viscoamilograficas em que os granulos absorvem
lentamente a agua, o que dificulta o processo de hidratacdo (PARAGINSKI et. al.,
2014), alterando a textura do graos, necessitando de um periodo maior de

cozimento em relagéo ao arroz polido para obtencéo de grédos macios.

Tabela 02 — Definicdo do tempo de coccao e quantidade de agua necessarios para
cada subgrupo de arroz estudado

Subgrupo Quantidade de agua Tempo de cozimento

Arroz polido 236ml 10,59 min + 5 minutos de
tempo de repouso

Arroz integral 340mi 18 minutos + 5 minutos de
tempo de repouso

Arroz Parboilizado 400ml 15 minutos + 5 minutos de

tempo de repouso

Goebel et. al. (2015), avaliando o efeito da adicdo de Oleo de soja no

cozimento do arroz parboilizado reportaram um tempo de cozimento similar ao

20
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obtido neste estudo (15,41 min). Enquanto que Billiris, Siebenmorgen e Wang (2012)
comparando as caracteristicas de coccao de diferentes subgrupos de arroz também
reportaram efeitos similares aos observados neste estudo e 0 mesmo tempo de
cozimento para o arroz integral (18 min). Os autores elencaram uma sequencia de
acordo com 0 menor gasto de energia para que 0s graos apresentassem um bom
cozimento na ordem: arroz polido, arroz integral, arroz parboilizado e arroz
parbolizado integral.

Na Tabela 03 estdo apresentados os resultados dos rendimentos volumétrico
e gravimétrico, tempo de coccéo e soltabilidade do arroz polido preparado conforme
0s principais habitos dos brasileiros.

O rendimento volumétrico (RV), definido como a razdo entre o volume final do
arroz apdés a coccao e o seu volume inicial variou entre 1,39 e 2,49, sendo o0s
menores valores observados quando os graos foram cozidos apenas com a adi¢ao
de &gua fervente, sem a lavagem prévia e sem refogamento (F) e os maiores valores
foram alcancados quando o modo de preparo envolveu apenas o refogamento dos
graos, sem a lavagem prévia e utilizando agua fria no cozimento (R). A analise de
variancia evidenciou que o refogamento, bem como a combinagcdo das etapas de
refogamento com uso de graos lavados ou a combinacdo do uso de gréaos lavados
com a adicdo de agua fervente durante o processo interferem de forma significativa

(p<0,05) no aumento do rendimento volumétrico.
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Tabela 03 — Caracteristicas de cocc¢ao do arroz polido cozido sob diferentes modos

de preparo habituais observados no Brasil

Trat. R F L RV RG TC (min) STL

LR 1 -1 1 1,74+0,09°° 1,92+0,25% 9,6+1,8% 1,72+0,02°
R 1 -1 -1 2,49+0,49% 1,70+0,16% 10,2+1,2% 3,92+0,242
LRF 1 1 1 2,02+0,26% 2,05+0,372 9,6+1,2% 1,81+0,19°
RF 1 1 -1 214+0,39%® 1,59+0,18% 9+1,2° 2.46+0,40°
L -1 -1 1 1,91+0,27%°¢ 1,57+0,18% 11,4+1,2% 1,74+0,19°
0 -1 -1 -1 1,8240,12°° 1,71+0,27% 11,4+1,8% 1,88+0,21°
LF -1 1 1 1,75+0,12°° 1,49+0,18° 10,2+1,2% 1,64+0,14°
F -1 1 -1 1,39+0,09° 1,54+0,20% 12,6+1,22 1,65+0,13°

Trat. — tratamento; (-1) — sem a etapa e (1) com a etapa; RV — Rendimento volumétrico; RG — Rendimento gravimétrico; Tempo
de coccdo; STL — Soltabilidade; LR - com lavagem e com refogamento; R - refogamento; LRF - com lavagem, com
refogamento e agua fervente; RF - com refogamento e agua fervente; L — lavagem prévia do arroz; O - sem lavagem, sem
refogamento e sem agua quente; LF - com lavagem e agua fervente; F - 4gua fervente. Médiastdesvio padrdo seguidas da
mesma letra minlscula na coluna nédo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste de Tukey.

O rendimento volumétrico esta diretamente ligado a cinética de absorcéo de
agua pelo gréao e intumescimento dos granulos de amido (Shinde et al., 2014).

O rendimento gravimétrico, ou seja, a razao entre o peso final do arroz apds a
coccdo e 0 seu peso inicial, variou entre 1,49 a 2,05, sendo influenciado pelo
refogamento e também pela interacdo das etapas de refogamento e lavagem prévia
dos graos. Os resultados indicam que o maior rendimento gravimétrico € obtido
guando os graos sao cozidos mediante a lavagem prévia, o refogamento e o uso de
agua fervente durante o cozimento (LRF), enquanto que o rendimento gravimétrico é
reduzido em até 27% apenas pela auséncia da etapa de refogamento dos graos,
mantendo-se a lavagem prévia e a adicdo de agua fervente no cozimento (LF)
(Tabela 03).

As alteracbes observadas nos rendimentos gravimétrico e volumétrico
provavelmente estdo relacionadas a energia térmica fornecida durante o

refogamento e o uso de agua fervente. A energia, na forma de calor, enfraguece a

estrutura granular pelo rompimento das ligacdes de hidrogénio, dando mais
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superficie para a absorcdo de agua pelos granulos de amido (Elias, 2002),
resultando em uma hidratacéo irreversivel dos granulos inicialmente inchados que é
refletida na maior absor¢cdo de agua e consequente ganho de peso e aumento do
volume dos gréos (Briffaz et al., 2014). Este efeito também é intensificado pela pré-
lavagem dos gréos, pois a agua facilita a conducéao térmica.

Segundo Alves (2011) as alteracdes quimicas e fisicas provocadas por
diferentes métodos de coccdo podem modificar o valor nutricional do alimento e séo
influenciadas por fatores como a forma de transferéncia de calor, a intensidade da
temperatura, a duracédo do processo e 0 meio de cocc¢ao utilizado.

O tempo de coccado do arroz polido variou de 9 a 12,6 minutos nos diferentes
ensaios, sendo 0os maiores valores observados quando os grdos foram cozidos sem
refogamento e lavagem dos grados (F), apenas com o uso de &gua quente,
reduzindo-se o tempo quando se manteve a adicdo da agua quente e incluiu-se o
refogamento no processo (RF). Os valores encontrados neste estudo estdo dentro
da mesma faixa reportada por Santos, Caliari e Eifert (2013) avaliando as
caracteristicas de cocc¢do de arroz, utilizando a lavagem prévia dos graos e cocgao
em panela elétrica.

A soltabilidade do arroz € um atributo que mede o grau de coesédo entre 0s
graos e indica a pegajosidade dos graos, sendo influenciada pelo amido e proteinas
lixiviadas durante a hidratacdo dos graos (Fagundes, 2010). A soltabilidade dos
graos variou de 1,64 (LF) a 3,92 (R), como pode ser observado na Tabela 03 e

Figura 3.

23



378

379

380

381

382

383

384

385

386

387

388

389

390

391

(@) (b)

Figura 3 — Influéncia das praticas de habituais do modo de preparo sobre a
soltabilidade do arroz polido cozido. (a) soltabilidade minima, observada no

tratamento LF; (b) soltabilidade méaxima, observada no tratamento R.

A soltabilidade maxima foi obtida quando os grdos sdo apenas refogados,
utilizando agua fria no cozimento, sem a lavagem prévia, no entanto, a préatica de
refogar e utilizar agua quente reduz a soltabilidade em 37% e, caso 0s graos sejam
lavados previamente, além de refogados e com posterior uso de agua fervente, esta
reducdo pode chegar até 53%, quando comparado a maxima soltabilidade

alcancada (Figura 4). Esta redugéo também é observada em todos os casos em que

se emprega a lavagem prévia dos graos ou quando os graos nao sao refogados.
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Figura 4 - Reducéo da soltabilidade dos graos em funcdo das praticas associadas ao

refogamento (R) do arroz polido.
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Este estudo evidenciou que todos os fatores avaliados, bem como a interacao
entre 0s mesmos, interferiram de forma significativa (p<0,05) na soltabilidade do
arroz polido, de forma que o refogamento aumenta e, a interacao entre a lavagem
prévia, o refogamento e o uso de agua fervente a reduzem de forma significativa
(p<0,05), como pode ser observado na Figura 4.

Diversos estudos reportam que durante a coccéo do arroz, ocorre a migracao
de componentes celulares, como a amilose e amilopectina, oriundas de tecidos
danificados para o meio externo (Rewthong et al., 2011, Tamura et al, 2014). A
maior lixiviacdo de amido e proteina para o meio externo resulta em reducdo da
soltabilidade. A etapa de refogamento avaliada neste estudo provavelmente atua
como um método de selagem térmica do gréo, reduzindo a lixiviacao.

Na Tabela 04 estdo apresentados o rendimento volumétrico e gravimétrico, o
tempo de coccdo e a soltabilidade dos grdos de arroz integral, cozidos sob
diferentes modos de preparo. O arroz integral € o grdo de arroz que durante o seu
processamento foi removida a casca, mas ndo é submetido ao polimento, desta
forma o grdo permanece com a camada de aleurona e gérmen, o que lhe confere um
maior teor de fibras, proteinas e compostos bioativos, quando comparado com o
arroz polido (JULIANO & BECHTEL, 1985; WALTER et al., 2008). No entanto,
apesar dos beneficios relacionados a quantidade de nutrientes e antioxidantes
naturais, o seu consumo ainda é reduzido, devido as suas caracteristicas de cocc¢ao,
pois 0s graos apresentam-se mais firmes e demoram mais tempo para cozinhar

(MAHOPATRA e BAL, 2006).
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Tabela 04 — Caracteristicas de coccao do arroz integral cozido sob diferentes modos
de preparo habituais observados no Brasil.

Trat. R F L RV RG TC (min) STL

LR 1 -1 1 1,97+0,28% 1,45+0,08 16,8+0,6™ 4.44+0,96%
R 1 -1 -1 1,59+0,20%¢ 1,60+0,17%° 16,8+0,6 4,39+0,49%
LRF 1 1 1 1,80+0,05% 1,63+0,06% 17,40 3,66+0,46%°
RF 1 1 -1 1,21+0,11°  1,34+0,11° 16,8+0 3,89+0,15%
L -1 -1 1 1,74+0,20®®  1,68+0,09% 17,4+18 3,59+1,74%
0 -1 -1 -1 1,43+0,13 1,77+0,082 17,4+17,4 4,19+0,69%
LF -1 1 1 1,33+0,21° 1,70+0,062 18,0+18,0 3,11+0,59°
F -1 1 -1 1,19+0,08° 1,62+0,12% 18,0+18,0 4,92+0,392

Trat. — tratamento; (-1) — sem a etapa e (1) com a etapa; RV — Rendimento volumétrico; RG — Rendimento gravimétrico; Tempo
de coccdo; STL — Soltabilidade; LR - com lavagem e com refogamento; R - refogamento; LRF - com lavagem, com
refogamento e agua fervente; RF - com refogamento e agua fervente; L — lavagem prévia do arroz; O - sem lavagem, sem
refogamento e sem agua quente; LF - com lavagem e agua fervente; F - 4gua fervente. Médiastdesvio padrdo seguidas da
mesma letra minlscula na coluna néo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste de Tukey.

O rendimento volumétrico do arroz integral foi influenciado de forma
significativa por todos os fatores avaliados (p<0,01), variando de 1,19 a 1,97, sendo
gue os maiores rendimentos foram obtidos quando os grdos foram preparados
mediante lavagem prévia e realizando-se o refogamento (LR), ao passo que o
preparo acrescentando-se apenas agua fervente sem a inclusdo das etapas de
lavagem previa e de refogamento (F) resultou numa reducdo que pode chegar a
39% do valor maximo alcancado (Tabela 04)

Este comportamento foi similar ao observado no cozimento dos gréos polidos,
onde o tratamento F também apresentou o menor rendimento volumétrico (Tabela
03), indicando que a etapa de refogamento e pré-lavagem contribuem para facilitar a

transferéncia de energia e superar a barreira hidrofobica da camada externa dos

graos, facilitando a absorcdo de agua e consequente aumento dos rendimentos
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volumétrico e gravimétrico. No entanto, os resultados obtidos neste estudo foram
inferiores aos reportados por Villanova et al. (2014) avaliando as caracteristicas de
coccdo do arroz integral e de pigmento preto e vermelho. Estas diferencas
provavelmente ocorreram devido a diferencas varietais e também por modificacbes
no procedimento de avaliacao e expresséao dos resultados.

O rendimento gravimétrico variou de 1,34 (RF) a 1,76 (0), apresentando um
comportamento similar ao observado na coc¢éo do arroz polido. A analise estatistica
evidenciou que o fator L (Lavagem) influenciou de forma significativa (p<0,01),
aumentando o rendimento. Enquanto que a interacdo entre as etapas de
refogamento e uso de agua fervente, influenciaram de forma significativa (p<0,01),
reduzindo-o. Desta forma verifica-se que a lavagem prévia dos graos contribui para
facilitar a transferéncia de calor durante a primeira etapa do cozimento contribuindo
para a formacdo de um gradiente de transferéncia de agua para os graos.

O maior rendimento gravimétrico e volumeétrico € reflexo da maior absorcéo
de &gua, resultante na desestruturacdo da camada de aleurona que facilita a entrada
de dgua (NUNES et al., 2017).

O tempo necessério para o cozimento dos graos integrais variou de 16,8 a 18
minutos, no entanto, nao foi verificado efeito significativo (p<0,05) entre os ensaios,
indicando que os fatores testados nao influenciaram neste parametro (Tabela 04).
Estes valores foram inferiores aos reportados por Lin, Huang e NG (2015) que
encontraram um tempo minimo para cozimento dos graos de 0,46 horas, mediante
encharcamento prévio dos graos por 120 minutos. Isto provavelmente ocorreu
devido as diferencas das condi¢cbes de coccéo e varietais das amostras utilizadas

nos diferentes estudos.
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A soltabilidade dos gréos integrais apds o cozimento variou de 3,11 (LF) a
4,92 (F) (Tabela 04). A analise estatistica dos efeitos evidenciou que a interacao
entre as etapas de refogamento e uso de agua fervente afetam de forma significativa
(p<0,05), aumentando a soltabilidade dos graos. Desta forma, verificou-se que nao
houve diferenca estatistica entre os tratamentos em que os fatores lavagem ou
refogamento estiveram presentes (Tabela 04). Quando ndo ocorre o refogamento e
se inclui a lavagem prévia dos graos, pode-se reduzir em até 37% a soltabilidade
dos gréos, ficando evidente a importancia do refogamento para melhoria dos
atributos.

Na Tabela 5 estdo descritos o rendimento volumétrico dos graos
parboilizados, observa-se que o rendimento volumétrico variou de 1,77(L) a 2,71(LR)
havendo diferenca estatistica entre os tratamentos (p<0,05). Observa-se que o
refogamento é decisivo para obtencdo de grdos com maior rendimento volumétrico,
visto que a remocao desta etapa resulta na reducdo do rendimento 2,71 para 1,94.
Também foi observado que os efeitos foram divididos em dois grupos, onde 0s
tratamentos envolvendo o refogamento apresentou maior rendimento volumétrico
(p<0,05) e diferindo do segundo grupo cujo o0 processamento nao envolveu o

refogamento.
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Tabela 05— Caracteristicas de cocc¢ao do arroz parboilizado cozido sob diferentes
modos de preparo habituais observados no Brasil

Trat. R F L RV RG TC (min) STL

LR 1 -1 1 2,71+0,22® 4,50+0,062 14,4+1,2™ 3,7+0,5™
R 1 -1 -1 2,66+0,06% 3,73+0,35 14,4+1,2™ 3,9+0,35™
LRF 1 1 1 253+0,19° 3,54+0,25° 14,4+0,6™ 4,8+0,7"
RFE 1 1 -1 261+0,2428 4,49+0,25% 15,6+0,6™ 3,2+0,06"
L -1 -1 1 1,7740,07°  4,22+0,13% 15,6+0,6" 3,9+0,3"™
0 -1 -1 -1 1,90+0,18°  3,60+0,26° 15,0+0" 3,5+0,5™
LF -1 1 1 1,89+0,04° 3,64+0,15 14,4+0,6M 3,6+0,8"™
F -1 1 -1 1,94+0,13° 4,61+0,072 14,4+0,6™ 4,0+0,5™

Trat. — tratamento; (-1) — sem a etapa e (1) com a etapa; RV — Rendimento volumétrico; RG — Rendimento gravimétrico; Tempo
de coccdo; STL — Soltabilidade; LR - com lavagem e com refogamento; R - refogamento; LRF - com lavagem, com
refogamento e agua fervente; RF - com refogamento e agua fervente; L — lavagem prévia do arroz; O - sem lavagem, sem
refogamento e sem agua quente; LF - com lavagem e agua fervente; F - 4gua fervente. Médiastdesvio padrdo seguidas da
mesma letra minlscula na coluna néo diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste de Tukey.

O rendimento gravimétrico foi afetado de forma significativa (p<0,05) pela
interacdo do refogamento e uso da agua fervente e também pela interacdo do uso
de agua fervente com a prévia lavagem. No entanto ndo foram observados efeitos
significativos das etapas isoladas. Desta forma tanto a interacdo do refogamento
com o uso de agua fervente quanto o uso da agua fervente com a pré-lavagem
reduzem o rendimento gravimétrico. Observa-se que o rendimento gravimétrico
variou de 3,54 (LRF) a 4,61 (F), havendo diferenca estatistica (p<0,05) dos
tratamentos, onde os tratamentos F, LR e RF apresentaram os maiores rendimentos
nao diferindo entre si (p<0,05), enquanto que os tratamentos L, R e LF apresentaram
rendimentos em torno de 3,7 diferindo dos anteriores e nao diferenciando entre si e
por ultimo os tratamentos 0 e LRF apresentaram valores em torno de 3,5, ndo

diferindo entre si (p<0,05).
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Os rendimentos volumétrico e gravimétrico observados neste estudo estdo
dentro da faixa observada por Paraginski et al. (2014) que avaliaram o efeito do
condicionamento dos graos no processo de parboilizacao.

Quanto a soltabilidade e o tempo de coccdo dos graos parboilizados, nao
foram observadas diferencas estatisticas (p<0,05) entre os tratamentos. Isto
provavelmente ocorreu devido as modificagbes que a parboilizagdo provoca nas
caracteristicas viscoamilograficas do produto. E sabido que o arroz parboilizado
apresenta a vantagem de maior soltabilidade em relacdo aos demais subgrupos. Isto
estd associado ao processo de pré-cozimento ainda na casca, resultando em graos
soltos mesmo quando cozidos sem os procedimentos de refogamento ou uso de
agua quente (AMATO e ELIAS, 2005).

Diversos estudos apontam que o cozimento do arroz parboilizado demandam
um maior tempo de cocc¢ao. O aumento do tempo e dos rendimentos de coc¢cdo com
o arroz parboilizado é resultado da lenta absor¢do de agua dos graos de arroz
parboilizado, devido a parcial gelatinizacdo do amido, que dificulta o processo de
hidratacdo. Entretanto, a capacidade de absor¢do € maior, provocando o aumento

observado nos rendimentos gravimétrico e volumétrico apds a coccdo (PARAGINSKI

et al., 2014).

4. CONCLUSAO

Conclui-se que as etapas de coccdo bem como a interacdo entre estas
afetam diretamente as caracteristicas do arroz cozido, no entanto, o efeito é
dependente do subgrupo avaliado, sendo que no arroz polido os melhores
resultados sao obtidos quando envolvem o procedimento do refogamento, sem a
lavagem prévia dos gréos e a adicdo de agua fria no cozimento, obtendo-se gréos
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com maiores rendimento volumétrico e gravimétrico, sem alteracbes no tempo de
coccdo e com maior Soltabilidade.

No arroz integral os melhores resultados sdo alcancados quando o modo de
preparo envolve as etapas de lavagem, refogamento e o uso de agua fervente
enquanto que o procedimento sem a etapa de refogamento pode influenciar
negativamente nos atributos do produto.

No cozimento do arroz parboilizado os melhores resultados sdo obtidos
quando o preparo envolve a etapa de refogamento, podendo o procedimento

envolver ou ndo o uso da lavagem ou agua fervente.
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ANEXO A

Normas de formatacéo exigidas pela revista Brazilian Journal of Food Technology.

36



NORMAS PARA SUBMISSAO
1. CONTEUDO E CLASSIFICACAO DOS DOCUMENTOS PARA PUBLICACAO

Serdo aceitos manuscritos de abrangéncia nacional e/ou internacional que
apresentem novos conceitos ou abordagens experimentais e que nao sejam apenas
repositérios de dados cientificos. Trabalhos que contemplam especificamente
metodologias analiticas serdo aceitos para publicacdo desde que elas sejam
inovadoras ou proporcionem aperfeicoamentos significativos de métodos ja
existentes. Ficara a critério dos editores, a depender da relevancia do tema, a
aceitacdo de trabalhos que tenham resultados da andlise de produtos
industrializados sem informacdes que permitam reproduzir a sua obtencdo. N&o
serdo aceitos para publicacdo trabalhos que visam essencialmente a propaganda

comercial.
Os documentos publicados no BJFT classificam-se nas seguintes categorias:

1.1. ARTIGOS CIENTIFICOS ORIGINAIS: S&o trabalhos que relatam a metodologia,
os resultados finais e as conclusbes de pesquisas originais, estruturados e
documentados de modo que possam ser reproduzidos com margens de erro iguais
ou inferiores aos limites indicados pelo autor. O trabalho ndo pode ter sido
previamente publicado, exceto de forma preliminar como nota cientifica ou resumo

de congresso.

1.2. ARTIGOS DE REVISAO: S&o extratos inter-relacionados da literatura disponivel
sobre um tema que se enquadre no escopo da revista e que contenham conclusdes
sobre o conhecimento disponivel. Preferencialmente devem ser baseados em

literatura publicada nos ultimos cinco anos.
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1.3 NOTAS CIENTIFICAS: Séo relatos parciais de pesquisas originais que, devido a
sua relevancia, justificam uma publicacdo antecipada. Devem seguir 0 mesmo
padrdao do Artigo Cientifico, podendo ser, posteriormente, publicadas de forma

completa como Artigo Cientifico.

1.4. RELATOS DE CASO: Sé&o descricbes de casos, cujos resultados sao

tecnicamente relevantes.

1.5. RESENHAS CRITICA DE LIVRO: Trata-se de uma analise de um ou mais livros

impressos ou online, que apresenta resumo e analise critica do contetdo.

1.6. COMENTARIOS DE ARTIGOS: Um documento cujo objeto ou foco é outro

artigo ou outros artigos.

1.7. COMUNICACOES RAPIDAS: Atualizacdo de uma pesquisa ou outros itens

noticiosos.

Os manuscritos podem ser apresentados em portugués, inglés ou espanhol.
2. ESTILO E FORMATACAO

2.1. FORMATACAO

- Editor de Textos Microsoft WORD 2010 ou superior, ndo protegido.

- Fonte Arial 12, espacamento duplo entre linhas. Nao formate o texto em mudltiplas

colunas.
- Pagina formato A4 (210 x 297 mm), margens de 2 cm.
- Todas as linhas e paginas do manuscrito deverdo ser numeradas sequencialmente.

- A itemizacao de sec¢des e subsec¢bes ndo deve exceder 3 niveis.
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- O numero de paginas, incluindo Figuras e Tabelas no texto, ndo devera ser
superior a 20 para Artigos Cientificos Originais e de Revisdo e a 9 para os demais
tipos de documento. Sugerimos que a apresentacdo e discussdo dos resultados seja

a mais concisa possivel.

- Use frases curtas.

2.2. UNIDADES DE MEDIDAS: Deve ser utilizado o Sistema Internacional de

Unidades (SI) e a temperatura deve ser expressa em graus Celsius.

2.3. TABELAS E FIGURAS: Devem ser numeradas em algarismos arabicos na
ordem em gque sdo mencionadas no texto. Seus titulos devem estar imediatamente
acima das Tabelas e imediatamente abaixo das Figuras e ndo devem conter
unidades. As unidades devem estar, entre parénteses, dentro das Tabelas e nas
Figuras. Fotografias devem ser designadas como Figuras. A localizacdo das Tabelas

e Figuras no texto deve estar identificada.

As TABELAS devem ser editadas utilizando os recursos préprios do editor de textos
WORD para este fim, usando apenas linhas horizontais. Devem ser autoexplicativas
e de facil leitura e compreensdo. Notas de rodapé devem ser indicadas por letras
minuUsculas sobrescritas. Demarcar primeiramente as colunas e depois as linhas e

seguir esta mesma sequéncia para as notas de rodapé.

As FIGURAS devem ser utilizadas, de preferéncia, para destacar os resultados mais
expressivos. Nado devem repetir informacgbes contidas em Tabelas. Devem ser
apresentadas de forma a permitir uma clara visualizagéo e interpretacédo do seu
conteudo. As legendas devem ser curtas, auto-explicativas e sem bordas. As Figuras

(gréficos e fotos) devem ser coloridas e em alta definicdo (300 dpi), para que sejam

39



facilmente interpretadas. As fotos devem estar na forma de arquivo JPG ou TIF. As
Figuras devem ser enviadas (File upload) em arquivos individuais, separadas do
texto principal, na submissdo do manuscrito. Estes arquivos individuais devem ser

nomeados de acordo com o numero da figura. Ex.: Figl.jpg, Fig2.tif etc.

2.4. EQUACOES: As equacgdes devem aparecer em formato editavel e apenas no
texto, ou seja, ndo devem ser apresentadas como figura nem devem ser enviadas

em arquivo separado.

Recomendamos o uso do MathType ou Editor de Equacdes, tipo MS Word, para
apresentacao de equacdes no texto. Nao misture as ferramentas MathType e Editor
de Equacbes na mesma equacao, hem tampouco misture estes recursos com inserir
simbolos. Também ndo use MathType ou Editor de Equacgdes para apresentar no
texto do manuscrito variaveis simples (ex., a=b2+c2), letras gregas e simbolos (ex.,
a, «, A) ou operagcdes matematicas (ex., x, £, =). Na edicdo do texto do manuscrito,

sempre que possivel, use a ferramenta “inserir simbolos”.

Devem ser citadas no texto e numeradas em ordem sequencial e crescente, em

algarismos ardbicos entre parénteses, proximo a margem direita.

2.5. ABREVIATURAS e SIGLAS: As abreviaturas e siglas, quando estritamente
necessarias, devem ser definidas na primeira vez em que forem mencionadas. Nao
use abreviaturas e siglas ndo padronizadas, a menos que aparecam mais de 3
vezes no texto. As abreviaturas e siglas ndo devem aparecer no Titulo, nem, se

possivel, no Resumo e Palavras-chave.

2.6 NOMENCALTURA:
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Reagentes e ingredientes: preferencialmente use o nome internacional nao-

proprietario (INN), ou seja, o nome genérico oficial.

Nomes de espécies: utilize o nome completo do género e espécie, em itélico, no
titulo (se for o caso) e no manuscrito, na primeira mencdo. Posteriormente, a

primeira letra do género seguida do nome completo da espécie pode ser usado.
Normas para Publicacdo — Revisédo de 03/10/17
3. ESTRUTURA DO ARTIGO

PAGINA DE ROSTO: titulo, titulo abreviado, autoresffiliacdo (devera ser

submetido como Title Page)

3.1. TITULO: Deve ser claro, preciso, conciso e identificar o topico principal da
pesquisa. Usar palavras Uteis para indexacdo e recuperacdo do trabalho. Evitar
nomes comerciais e abreviaturas. Se for necessario usar numeros, esses e suas
unidades devem vir por extenso. Género e espécie devem ser escritos por extenso e
italico; a primeira letra em mailscula para o género e em minuscula para a espécie.
Incluir nomes de cidades ou paises apenas quando os resultados ndo puderem ser
generalizados para outros locais. Deve ser escrito em caixa alta e ndo exceder 150
caracteres, incluindo espacos. O manuscrito em portugués ou espanhol deve
também apresentar o Titulo em inglés e o0 manuscrito em inglés deve incluir também

o Titulo em portugués.

3.2. TITULO ABREVIADO (RUNNING HEAD): Deve ser escrito em caixa alta e ndo
exceder 50 caracteres, incluindo espacos. 3.3. AUTORES/FILIACAO: Séo
considerados autores aqueles com efetiva contribuicdo intelectual e cientifica para a
realizacdo do trabalho, participando de sua concepcdo, execucdo, analise,
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interpretacdo ou redacdo dos resultados, aprovando seu conteudo final. Havendo
interesse dos autores, os demais colaboradores, como, por exemplo, fornecedores
de insumos e amostras, aqueles que ajudaram a obter recursos e infraestrutura e
patrocinadores, devem ser citados na secdo de agradecimentos. O autor de
correspondéncia € responsavel pelo trabalho perante a Revista e, deve informar a

contribuicdo de cada coautor para o desenvolvimento do estudo apresentado.

Devem ser fornecidos os nomes completos e por extenso dos autores, seguidos de
sua filiacdo completa (Instituicdo/Departamento, cidade, estado, pais) e endereco
eletrénico (e-mail). O autor para correspondéncia devera ter seu nome indicado e

apresentar endereco completo para postagem.

Para o autor de correspondéncia:

Nome completo (*autor correspondéncia)

Instituicdo/Departamento (Nome completo da Instituicdo de filiacdo quando foi

realizada a pesquisa)

Endereco postal completo (Logradouro/ CEP / Cidade / Estado / Pais)

Telefone

e-mail (n&o utilizar os provedores hotmail e uol no cadastro do autor de
correspondéncia, pois o sistema de submissdo online ScholarOne, utilizado pela

revista, ndo confirma a solicitagcdo de envio de e-mail feita por estes provedores)

Para co-autores:

Nome completo
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Instituicdo/Departamento (Nome completo da Instituicdo de filiacdo quando foi

realizada a pesquisa)

Endereco (Cidade / Estado / Pais)

e-mail

DOCUMENTO PRINCIPAL: titulo, resumo, palavras-chave, texto do artigo com

a identificagcao de figuras e tabelas

3.4. RESUMO: Deve incluir objetivo(s) ou hip6tese da pesquisa, material e métodos
(somente informagéo essencial para a compreensao de como os resultados foram
obtidos), resultados mais significativos e conclusdes do trabalho, contendo no
méaximo 2.000 caracteres (incluindo espacos). N&o usar abreviaturas e siglas. Os
artigos em portugués ou espanhol devem também apresentar Resumo em inglés e

os artigos em inglés devem incluir também o Resumo em portugués.

Normas para Publicacdo — Revisédo de 03/10/17

3.5. PALAVRAS-CHAVE: Devem ser incluidas no minimo 6, logo apés o Resumo e
Abstract, até no maximo 10 palavras indicativas do contetdo do trabalho, que
possibilitem a sua recuperacdo em buscas bibliograficas. Nao utilizar termos que
aparecam no titulo. Usar palavras que permitam a recuperac¢ao do artigo em buscas
abrangentes. Evitar palavras no plural e termos compostos (com “e” e “de”), bem
como abreviaturas, com excecdo daquelas estabelecidas e conhecidas na area. Os
artigos em portugués ou espanhol devem também apresentar as Palavras-chave em
inglés e os artigos em inglés devem incluir também as Palavras-chave em

portugués.
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3.6. INTRODUCAO: Deve reunir informacbes para uma definicdo clara da
problematica estudada, fazendo referéncias a bibliografia atual, preferencialmente
de periédicos indexados, e da hipotese/objetivo do trabalho, de maneira que permita
situar o leitor e justificar a publicacédo do trabalho. Visando a valorizacédo da Revista,

sugere-se, sempre que pertinente, a citagéo de artigos publicados no BJFT.

3.7. MATERIAL E METODOS: Deve possibilitar a reproducdo do trabalho realizado.
A metodologia empregada deve ser descrita em detalhes apenas quando se tratar
de desenvolvimento ou modificacdo de método. Neste Ultimo caso, deve destacar a
modificacdo efetuada. Todos os métodos devem ser bibliograficamente

referenciados ou descritos.

3.8. RESULTADOS E DISCUSSAOQ: Os resultados devem ser apresentados e
interpretados dando énfase aos pontos importantes que deverao ser discutidos com
base nos conhecimentos atuais. Deve-se evitar a duplicidade de apresentacao de
resultados em Tabelas e Figuras. Sempre que possivel, os resultados devem ser

analisados estatisticamente.

3.9. CONCLUSOES: Neste item deve ser apresentada a esséncia da discuss&o dos
resultados, com a qual se comprova, ou nado, a hipétese do trabalho ou se ressalta a
importancia ou contribuicdo dos resultados para o avangco do conhecimento. Este

item nao deve ser confundido com o0 Resumo, nem ser um resumo da Discussao.

3.10. AGRADECIMENTOS: Deve ser feita a identificagdo completa da agéncia de
fomento, constando seu nome, pais e n° do projeto. Outros agradecimentos a

pessoas ou instituicdes sao opcionais.
3.11. REFERENCIAS:
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3.11.1 Citagdes no Texto

Citacao direta: Transcricao textual de parte da obra do autor consultado (Especificar

no texto a(s) pagina(s), volume(s), tombo(s) ou secao(des) da fonte consultada).

Citacao indireta: Texto baseado na obra do autor consultado (Indicar apenas a data).

Nas citacdes bibliograficas no texto (baseadas na norma ABNT NBR 10520: 2002),
as chamadas pelo sobrenome do autor, pela instituicdo responsavel ou titulo incluido
na sentenca devem ser em letras mailsculas e minusculas e, quando estiverem

entre parénteses, devem ser em letras mailsculas (caixa alta). Exemplos:

Guerrero e Alzamorra (1998) obtiveram bom ajuste do modelo.

Esses resultados estdo de acordo com os verificados para outros produtos

(CAMARGO; RASERAS, 2006; LEE; STORN, 2001).

As citacdes de diversos documentos de um mesmo autor, publicados num mesmo
ano, sao distinguidas pelo acréscimo de letras minusculas, em ordem alfabética,

apos a data e sem espacejamento, conforme a lista de referéncias. Exemplos:

De acordo com Reeside (1927a)

Normas para Publicacdo — Revisédo de 03/10/17

(REESIDE, 1927h)

Para citacdo de citacdo deve-se utilizar a expressao “apud” (citado por, conforme,
segundo) apdés o ano de publicacdo da referéncia, seguida da indicacdo da fonte

secundaria efetivamente consultada. Exemplos:
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“[...] o viés organicista da burocracia estatal e o antiliberalismo da cultura politica de
1937, preservado de modo encapugado na Carta de 1946.” (VIANNA, 1986, p. 172

apud SEGATTO, 1995).

Sobre esse assunto, sao esclarecedoras as palavras de Silva (1986 apud

CARNEIRO, 1981).

3.11.2 Referéncias

A lista de referéncias deve seguir o estabelecido pela Associacdo Brasileira de

Normas Técnicas (ABNT), Norma: NBR 6023, de agosto de 2002, na seguinte forma:

- As referéncias sdo alinhadas somente a margem esquerda do texto e de forma a
se identificar individualmente cada documento, em espacgo simples e separadas

entre si por espaco duplo.

- O recurso tipografico (negrito, grifo ou italico) utilizado para destacar o elemento

titulo deve ser uniforme em todas as referéncias de um mesmo documento.

- Citar o nome de todos os autores nas Referéncias, ou seja, ndo deve ser usada a

expressao “et al.”

- Monografias (livros, manuais e folhetos como um todo)

Sobrenome e iniciais dos prenomes do autor (nomes de mais de 1 autor devem ser
separados por ponto e virgula). Titulo (em negrito): subtitulo. Edi¢cdo (n. ed.), Local

de Publicacéo: Editora, data de publicagdo. Numero de paginas. Exemplos:

Impressos:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 680 p.
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HOROWITZ, W. (Ed.). Official methods of analysis of the Association of Official

Analytical Chemists. 18th ed., 3rd rev. Gaithersburg, Maryland: AOAC, 2010. 1 v.
PERFIL da administracédo publica paulista. 6. ed. Sado Paulo: FUNDAP, 1994. 317 p.
Eletrénicos:

SZEMPLENSKI, T. Aseptic packaging in the United State. 2008. Disponivel em:

<http://www. packstrat.com>. Acesso em: 19 maio 2008.
- Parte de monografias (Capitulos de livros, volume, fragmento, parte)

AUTOR DO CAPITULO. Titulo do capitulo. In: AUTOR DO LIVRO. Titulo do livro
(em negrito). Edicdo. Local de publicacdo (cidade): Editora, data. Capitulo, pagina

inicial-final da parte. Exemplo:
Impressos:

ZIEGLER, G. Product design and shelf-life issues: oil migration and fat bloom. In:
TALBOT, G. (Ed.). Science and technology of enrobeb and filled chocolate,
confectionery and bakery products. Boca Raton: CRC Press, 2009. Chapter 10, p.

185-210.
Eletronicos:
Normas para Publicacdo — Reviséo de 03/10/17

TAMPAS de elastdmeros: testes funcionais. In: AGENCIA NACIONAL DE
VIGILANCIA SANITARIA. Farmacopéia Brasileira. 5. ed. Brasilia: ANVISA, 2010.
cap. 6, p. 294-299. Disponivel em:
<http://www.anvisa.gov.br/hotsite/cd_farmacopeia/pdf/volumel1%2020110216.pdf>.

Acesso em: 22 mar. 2012.
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- Teses, dissertacdes e trabalhos de conclusao de curso

AUTOR. Titulo (em negrito). Ano de defesa. Numero de folhas. Categoria (Grau e

area) - Unidade da Instituicao, Instituicdo, Cidade, Data de publicacdo. Exemplo:

CARDOSO, C. F. Avaliacdo do sistema asséptico para leite longa vida em
embalagem flexivel institucional do tipo Bag-in-box. 2011. 160 f. Dissertacéo
(Doutorado em Tecnologia de Alimentos) - Faculdade de Engenharia de Alimentos,

Universidade Estadual de Campinas, Campinas, 2011.
- Publicacao periédica (Artigos de periodicos)

AUTOR DO ARTIGO. Titulo do artigo. Titulo do Periédico (por extenso e negrito),
Local de publicacdo (cidade), volume, numero, paginas inicial-final, ano de

publicacdo. Exemplo:
Impressos:

KOMITOPOULOU, Evangelia; GIBBS, Paul A. The use of food preservatives and

preservation. International Food Hygiene, East Yorkshire, v. 22, n. 3, p. 23-25, 2011.
Eletrénicos:

INVIOLAVEL e renovavel. EmbalagemMarca, S&o Paulo, v. 14, n. 162, p. 26, fev.
2013. Disponivel em: <http://issuu.com/embalagemmarca/docs/em162/26>. Acesso

em: 20 maio 2014.
- Trabalho apresentado em evento

AUTOR. Titulo do trabalho apresentado, seguido da expressdo In: NOME DO

EVENTO, numeracdo do evento (se houver), ano e local (cidade) de realizacéo.
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Titulo do documento (anais, proceedings, atas, topico tematico, etc.), local: editora,

data de publicagédo. Pagina inicial e final da parte referenciada. Exemplos:
Impressos:

ALMEIDA, G. C. Selecéo classificacdo e embalagem de olericolas. In: SIMPOSIO
BRASILEIRO DE POS-COLHEITA, 2., 2007, Vigosa. Anais... Vigosa: UFV, 2007. p.

73-78.

IUFOST INTERNATIONAL SYMPOSIUM ON CHEMICAL CHANGES DURING
FOOD PROCESSING, 1984, Valencia. Proceedings... Valencia: Instituto de

Agroquimica y Tecnologia de Alimentos, 1984.
Eletrénicos:

MARTARELLO, V. D. Balanco hidrico e consumo de &agua de laranjeiras. In:
CONGRESSO INTERINSTITUCIONAL DE INICIACAO CIENTIFICA, 5., 2011,

Campinas. Anais... Campinas: IAC; ITAL, 2011. 1 CD-ROM.

LUIZ, M. R.; AMORIN, J. A. N.; OLIVEIRA, R. Bomba de calor para desumificacao e
aguecimento do ar de secagem. In: CONGRESSO IBEROAMERICANO DE
ENGENHARIA MECANICA, 8., 2007, Cusco. Anais eletronicos... Cusco: PUCP,
2007. Disponivel em: <http://congreso.pucp.edu.pe/cibim8/pdf/06/06-23.pdf>.

Acesso em: 28 out. 2011.
- Normas técnicas

ORGAO NORMALIZADOR. Numero da norma (em negrito): titulo da norma. Local

(cidade), ano. n°® de paginas. Exemplos:
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ASTM INTERNATIONAL. D 5047-09: standard specification for polyethylene

terephthalate film and sheeting. Philadelphia, 2009. 3 p.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 15963: aluminio e suas

ligas - chapa lavrada para piso - requisitos. Rio de Janeiro, 2011. 12 p.
Normas para Publicagdo — Revisédo de 03/10/17
- Legislagéo (Portarias, decretos, resolugdes, leis)

Jurisdicdo (ou cabecalho da entidade, no caso de se tratar de normas), titulo,

numeracao, data e dados da publicacdo. Exemplos:
Impressos:

BRASIL. Medida provisoria no 1.569-9, de 11 de dezembro de 1997. Diario Oficial
[da] Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 14 dez. 1997.

Secao 1, p. 29514.
Eletronicos:

COMISSAO EUROPEIA. Regulamento (UE) n. 202/2014, de 03 de marco de 2014.
Altera 0 Regulamento (UE) n. 10/2011 relativo aos materiais e objetos de matéria
plastica destinados a entrar em contacto com os alimentos. Jornal Oficial da Unido
Europeia, Bruxelas, L 62, 04 abr. 2014. Disponivel em: <http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2014:062:0013:0015:PT:PDF>.

Acesso em: 21 mar. 2014.
4. PROCESSO DE AVALIA(;AO

O manuscrito submetido a publicagédo no BJFT é avaliado previamente por um Editor

e, dependendo da qualidade geral do trabalho, nesta etapa pode ser rejeitado ou
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retornar aos autores para adequacdes ou seguir para revisao por dois Revisores ad
hoc. Todo o processo de revisdo por pares € anénimo (double blind review). Os
pareceres dos revisores sao enviados para o Editor Associado, que emite um
parecer para qualificar a pertinéncia de publicacdo do manuscrito. Caso haja
discordancia entre os pareceres, outros Revisores poderdo ser consultados. Quando
ha possibilidade de publicacdo, os pareceres dos revisores e do Editor Associado
sdo encaminhados aos Autores, para que verifiguem as recomendacdes e procedam
as modificacdes pertinentes. As modificacdes feitas pelos autores devem ser
destacadas no texto em cor diferente. Nao ha limite para o numero de revisdes,
sendo este um processo interativo cuja duracdo depende da agilidade dos Revisores
e do Editor em emitir pareceres e dos Autores em retornar o artigo revisado. No final
do processo de avaliacdo, cabe ao Editor Chefe a decisao final de aprovar ou rejeitar
a publicacdo do manuscrito, subsidiado pela recomendacéo do Editor Associado e
pelos pareceres dos revisores. Este sistema de avaliagdo por pares é o0 mecanismo
de auto regulacéo adotado pela Revista para atestar a credibilidade das pesquisas a

serem publicadas.

Quando o trabalho apresentar resultados de pesquisa envolvendo a participacao de
seres humanos, em conformidade a Resolugédo n° 466 de 12 de outubro de 2012,
publicada em 2013 pelo Conselho Nacional de Saude, informar o ndmero do

processo de aprovacio do projeto por um Comité de Etica em Pesquisa.

A avaliacdo prévia realizada pelos Editores considera: Atendimento ao escopo e as
normas e da revista; Relevancia do estudo; Abrangéncia do enfoque; Adequacéo e
reprodutibilidade da metodologia; Adequacdo e atualidade das referéncias

bibliograficas e Qualidade da redag&o.
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A avaliacao posterior por Revisores e Editores/Conselheiros considera originalidade,
qualidade cientifica, relevancia, os aspectos técnicos do manuscrito, incluindo
adequacdo do titulo e a qualidade do Resumo/Abstract, da Introducdo, da

Metodologia, da Discusséo e das Conclusdes e clareza e objetividade do texto.

Normas para Publicacdo — Reviséo de 03/10/17

Submissdo de manuscritos

A submissao do artigo deve ser online, pelo sistema ScholarOne, acessando no link:

https://mc04.manuscriptcentral.com/bjft-scielo

Caso nao seja usuario do ScholarOne, crie uma conta no sistema via Create an
Account na tela de Log in. Ao criar a conta, atente para os campos marcados com
*reg.* pois sdo obrigatérios. Caso ja seja usuario mas esqueceu a senha, utilize o

Reset Password na mesma tela.

Caso tenha duvidas na utilizacdo do sistema use o tutorial (Resources - Help / Site
Support) abaixo do Log in. Caso necessite de ajuda use o Help no cabecalho da

pagina, a extrema direita superior.

Durante a submisséo, ndo usar o botdo back do navegador.

Uma carta de apresentacdo (cover letter) do manuscrito deve ser submetida online
via ScholarOne, descrevendo a hipotese/mensagem principal do trabalho, o que
apresenta de inédito, a importancia da sua contribuicdo para a area em que se

enguadra e sua adequacidade para a revista Brazilian Journal of Food Technology.

O Termo de Responsabilidade (http:/bjft.ital.sp.gov.br/instrucao_autores.php) deve

ser submetido online via ScholarOne, juntamente com os demais arquivos, no item
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File upload, como “Suplemental file NOT for Review”. Caso nao seja possivel reunir
as assinaturas de todos os autores em um sO6 Termo, cada autor pode enviar seu
Termo de Responsabilidade devidamente preenchido e assinado para a Secretaria
da Revista (bjftsec@ital.sp.gov.br). Vale ressaltar que a submissdo ndo sera
considerada finalizada, caso algum dos autores ndo envie o Termo de

Responsabilidade.
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