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1 APRESENTACAO

Este trabalho de concluséo de curso (TCC) foi desenvolvido durante o ano de 2014,
como parte do projeto “Identidade e qualidade de marcas comerciais de arroz”, registrado no
Sistema de Informacdo para Projetos de Pesquisa, Ensino e Extensédo (SIPPEE) da Unipampa
sob 0 numero 05.038.14.

O TCC esta formatado conforme as normas de um artigo cientifico da Revista Semina:
Ciéncias Agrarias (Anexo A).

CIOCHETA, T. M; FEIJO, A. L. R.; KAMINSKI, T. A. Caracteristicas culinarias de

marcas comerciais de arroz. Semina: Ciéncias Agrarias, Londrina. 2015.
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2 ARTIGO

Caracteristicas culinarias de marcas comerciais de arroz

Culinary characteristics of rice trademarks

Resumo

As caracteristicas culinarias sdo as principais determinantes do conceito de qualidade para o arroz. No caso
do arroz branco polido, a preferéncia do consumidor é pelo produto que proporcione bom rendimento,
cozinhe répido, apresente grdos secos e soltos apés 0 cozimento e permanegca macio mesmo apdés o
resfriamento. Destas caracteristicas, a soltabilidade é a caracteristica mais marcante. O trabalho se propds a
avaliar periodicamente caracteristicas culinarias de marcas comerciais de arroz branco polido
comercializadas em mercados do Rio Grande do Sul. Foram avaliadas dez marcas de arroz do grupo
beneficiado, subgrupo polido, classe longo fino e tipo 1, através de testes que simulam a coccdo, obtendo as
variaveis de absorcdo de agua dos gréos, pH, residuos e turbidez da &gua residual (nas propriedades de
coccdo); rendimento em peso e volume, tempo de cocgdo e soltabilidade dos grdos cozidos (no teste de
coccdo). Os resultados foram testados para as diferengas entre marcas e meses pelo teste de Scott-Knott,
além das correlacbes pelo coeficiente de Pearson. Observaram-se variacOes significativas (P<0,05) nas
caracteristicas culinarias entre as marcas de arroz, assim como das mesmas marcas em diferentes meses. As
variaveis avaliadas através das propriedades de coccdo e a soltabilidade apresentaram maiores diferengas
significativas. Destacaram-se as notas de soltabilidade mais altas atribuidas para as amostras 1 e 3, enquanto
que a amostra 9 teve as notas mais baixas durante todos os meses. Correlagdes significativas (P<0,05)
demonstraram que quanto maior a absor¢do de &gua, menores foram os valores de residuos (r = -0,34) e
turbidez (r = -0,44) na &gua de coccdo. A maior absorcdo de 4gua também acarretou em maiores rendimentos
gravimétrico (r = 0,51) e volumétrico (r = 0,29 e), estes correlacionados entre si (r = 0,47) e com o tempo de
cocgdo (r = 0,56 e r = 0,43). A soltabilidade teve correlacdo negativa com a turbidez (r = -0,38) e rendimento
gravimétrico (r = -0,29), mas positiva como o prego (r = 0,49), sendo a Unica correlacdo significativa do
preco dos produtos. O conjunto dos dados é inédito e, embora ndo permitam a visualizacdo de todos os
aspectos que justifiquem as diferencas nos precos praticados pelas empresas, demonstra a correlacdo do valor
comercial com a caracteristica culinaria mais considerada pelos consumidores de arroz, a soltabilidade.

Palavras-chave: Cocgdo, Oryza sativa, rendimento, residuos, soltabilidade, turbidez.

Abstract
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Culinary characteristics are the principal determinants for the concept of quality for rice. In the case of
polished white rice, consumer preference is for the product that provides good yield, cooks fast, presents dry
and loose grains after cooking, and stays soft even after cooling. Of these features, “soltabilidade” is the
most outstanding characteristic. In this work, culinary features of ten commercial brands of polished white
rice traded in markets of Rio Grande do Sul during 2014 were evaluated periodically (every two months).
Parameters were evaluated for the cooking properties (water absorption of the grains, pH, residues, and
turbidity of wastewater) and for the cooking test (yield in weight and volume, cooking time, and
“soltabilidade™ of cooked grains), that tested differences between the commercial brands through the months.
Furthermore, the correlations between the results were obtained through Pearson's correlation coefficient (r).
Significant variations were observed (P<0.05) in the culinary characteristics between the commercial rice
brands, as well as the same brands in different months. The parameters evaluated through the cooking
properties and “soltabilidade” presented greater variations, wherein greater scores of “soltabilidade” were
observed in the samples 1 and 3, while the lower scores were found in sample 9. Significant correlation
(P<0.05) between the parameters showed that the greater the water absorption, the lower the values of
residues (r = -0.34) and turbidity (r = -0.44) in the cooking water. The greater absorption of water also
resulted in greater gravimetric yields (r = 0.51) and volumetric yields (r = 0.29 e), and these correlated
among themselves (r = 0.47) and with the cooking time (r = 0.56 and r = 0.43). The “soltabilidade” was
correlated with lower turbidity (r = -0.38), lower gravimetric yield (r = -0.29) and higher price (r = 0.49) with
this being the only significant correlation in the price of products. The data obtained in this study is
unpublished. Although, it does not allow the visualization of all aspects that justify the differences in the
prices charged by the companies, the data demonstrated the correlation of the commercial value with the
culinary characteristic more considered by rice consumers, the “soltabilidade”.

Key words: Cooking, Oriza sativa, yield, residues, “soltabilidade”, turbidity.

Introducéo

O arroz (Oryza sativa L.) é uma das fontes alimentares mais importantes para a populagdo mundial,
atendendo a cerca de 20% das necessidades diarias em calorias e 14% em proteinas (FERREIRA; VILLAR,
2004). Seu principal constituinte, o amido, é responsavel pelo valor energético, mas o arroz também
apresenta proporcdes menores proteinas, lipideos, fibras, minerais e vitaminas (WALTER et al., 2008). O
amido é um carboidrato composto por cadeias de amilose (fragdo linear) e amilopectina (fracdo ramificada)
em proporcOes varidveis que dependem principalmente do genétipo da cultivar e determinam suas
propriedades culinarias (PEREIRA, 2009).

Em nivel mundial, a principal forma de consumo do arroz é na forma de gréos, restando apenas uma
pequena quantidade que é consumida como ingrediente de produtos processados. Dos consumidores
brasileiros, cerca de 95% consomem arroz pelo menos em uma refei¢cdo por semana, sendo que 70% do

consumo é na forma de gréos de arroz polido (ELIAS, 2007).
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Mesmo sendo um alimento consumido diariamente pela populagdo brasileira, h4 certa caréncia de
informacBes no meio cientifico sobre a avaliacdo de caracteristicas culinrias do arroz quando submetido a
cocgdo. Segundo Castro et al. (1999), o consumidor brasileiro tem preferéncia pelo arroz que proporcione
bom rendimento de panela, cozinhe rapido, apresente graos secos e soltos apds o cozimento e permanega
macio mesmo apds o resfriamento. Destas caracteristicas, a soltabilidade dos gréos cozidos é a caracteristica
mais marcante e esta relacionada a cinco fatores principais: genéticos, pois as variedades de arroz diferem
em qualidade culinaria, devido as propor¢des de seus constituintes, principalmente de amilose, proteinas e
lipideos (CUTRIM et al., 2006; FONSECA et al., 2005; FONSECA; CASTRO, 2008; JULIANO, 1998);
producdo e manejo de campo, onde um cultivo inadequado pode acarretar em alta incidéncia de grdos
gessados, barriga branca e trincados, comprometendo caracteristicas tecnoldgicas e sensoriais, como aspecto
visual e qualidade culinaria (ALVES et al., 2009; HOUSTON, 1972); tempo de armazenamento, pois mesmo
para as variedades de melhor aporte genético deve-se prover tempo necessario de descanso para atingirem
qualidade culinaria aceitavel (CUTRIM et al., 2006; FONSECA et al., 2005; LOPES et al., 2009; SILVA et
al. 2006); beneficiamento, jA que o arroz requer polimento adequado e eficiente separacdo dos defeitos
(ELIAS, 2007; FAGUNDES et al., 2009); e preparo, pois até um bom arroz pode empapar se 0 modo de
preparo ndo for adequado, enquanto que um produto de baixa qualidade culinaria pode ser melhorado por
modificagdes no modo de preparo basico e ingredientes (BASSINELLO et al., 2004; GULARTE et al., 2005;
SILVA et al., 2007).

Estes fatores demonstram que a qualidade depende do comprometimento de toda cadeia produtiva do
arroz. Diversas variedades de arroz sdo desenvolvidas e testadas periodicamente, onde ap6s as
imprescindiveis observacdes agrondmicas como a resisténcia as pragas, ciclo de maturagdo, produtividade,
entre outros, 0 sucesso da implantacéo é alcangado apenas apds a aprovacao da inddstria e dos consumidores
(LIMA et al., 2006; SOSBAI, 2012).

Testes culinarios sdo muito utilizados por indlstrias e programas de melhoramento genético para
avaliar o comportamento culindrio de produtos e cultivares lancadas e/ou novas linhagens em estudo
(BASSINELLO et al., 2004). A eficiéncia de cozedura pode variar dependendo do método usado e embora o
método na panela aberta ainda seja 0 mais utilizado para cozinhar arroz, principalmente nos paises em
desenvolvimento, a quantidade necessaria de amostra e a limitacdo de repeti¢des para realizagdo da cocgdo
inviabilizam a cocgdo convencional em nivel laboratorial (SHINDE et al., 2014).

Neste contexto, o trabalho teve como objetivo avaliar periodicamente dez marcas comerciais de arroz

branco, comercializadas em mercados do Rio Grande do Sul, através de metodologias que simulam a coccao.

Material e métodos
Amostras e conducéo do experimento

Amostras de arroz do grupo beneficiado, subgrupo polido, classe longo fino e tipo 1 foram
adquiridas em mercados das cidades de Santa Maria/RS e Itaqui/RS a cada dois meses (meses impares) no
ano de 2014. A aquisicdo considerou trés repeticdes de cada marca, mesmo lote e data de fabricacdo nas

embalagens. As amostras receberam codigos de identificacdo (nimeros de 1 a 10) visando preservar as
16
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marcas comerciais, porém os lotes, locais de beneficiamento e pregos de aquisi¢do foram considerados na
discussdo dos resultados (Tabela 1 e Figural). Os ensaios foram conduzidos nos laboratérios de
Processamento de Alimentos e de Quimica da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), campus
Itaqui, Rio Grande do Sul.
Propriedades de coccéo

Com base na metodologia proposta por Zhou et al. (2007), 2 g de arroz foram pesados em tubo do
tipo falcon, adicionados de 20 mL de 4gua destilada e incubados em banho-maria a 95 °C por 30 minutos.
Apbs o periodo de incubacgdo e resfriamento em gelo por 10 minutos, quantificou-se a agua residual (ndo
absorvida) em proveta de 20 mL e determinou-se a absorcdo de 4gua dos grdos (mL g™). A &gua residual foi
transferida para recipiente plastico com tampa, onde se mensurou o pH e do qual se transferiu 1 mL para
cadinho de porcelana previamente pesado, que foi mantido em estufa a 105 °C até peso constante para
quantificacdo dos residuos na agua de coccdo (mg mL™). O pote com a agua residual foi mantido a 4 °C e,
apos 16 horas de repouso, leu-se a turbidez em espectrofotdmetro a 600 nm, utilizando agua destilada como
branco.
Teste de cocgdo

De acordo com a metodologia proposta por Bassinello et al. (2004) e escala sensorial descrita por
Martinez e Cuevas-Perez (1989), a coccdo das amostras foi simulada em béqueres graduados e chapa de
aquecimento a 400 °C. Cerca de 40 g dos grdos de arroz foram pesados no béquer e posteriormente
adicionados de 100 mL de &gua destilada e 2 mL de 6leo de soja refinado. Em seguida, os béqueres
parcialmente cobertos foram colocados e mantidos sobre a chapa de aquecimento até a ndo constatacdo de
agua residual. Assim, foram determinadas as varidveis de rendimento em peso (peso final do arroz
cozido/peso do arroz cru), rendimento em volume (volume do arroz cozido/volume do arroz cru), tempo de
coccdo e soltabilidade (notas atribuidas por um analista treinado para a aparéncia dos gréos cozidos, sendo 1
= muito pegajoso, 2 = pegajoso, 3 = ligeiramente pegajoso, 4 = solto e 5 = muito solto).
Anélise estatistica

Os dados foram submetidos & andlise de variancia pelo teste F e comparagdo de médias pelo teste de
Scott-Knott em nivel de 5% de significancia. Também foram estimadas as correlagdes entre as variaveis
mensuradas, por meio de correlacGes lineares de Pearson (r), considerando n = 180 amostras (10 marcas x 6
meses X 3 repeticOes). As andlises estatisticas foram realizadas com auxilio dos softwares Genes (CRUZ,
2013) e Statistica 8.0 (STATSOFT, 2007), além do aplicativo Microsoft Office Excel®.

Resultados e discusséo

Nas informagGes descritas para as amostras pode-se observar que a amostra 5 apresenta 0 mesmo
lote (01 14) nos meses de maio e julho; enquanto que apenas um lote (36) da amostra 10 contempla os meses
de janeiro, marco e maio, e outro (39) contempla os meses de setembro e novembro (Tabela 1). Nestes casos,
embora as amostras apresentassem o mesmo lote, as embalagens descreviam diferentes datas de fabricacao.
Estas constatacGes, preliminares aos resultados, ja demonstram diferencas de tratamento ao produto, pois

enquanto algumas marcas de arroz permitiam identificar lotes diarios (amostras 1 e 2), semanais (amostra 4)
17
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ou mensais (amostra 5), a empresa responsavel pela amostra 10 embalou 0 mesmo lote durante, pelo menos,
cinco meses. Outro detalhe importante é a proveniéncia da amostra 8, que informa diferentes cidades de
proveniéncia na Tabela 1 (Bagé e Camaqué/RS); no entanto, as proprias embalagens dos produtos adquiridos
informavam que as trés letras finais do lote indicam o local de producdo em Bagé/RS (CCB) ou Camaqud/RS
(SLC).

O grafico com os precos de aquisicdo das amostras de arroz (Figura 1) permite observar que, de
forma geral, estes aumentaram progressivamente no decorrer do ano de 2014. Os precos variaram de R$ 1,60
a 3,14 por kg, referentes a amostra 9 em janeiro e maio e a amostra 1 em novembro, respectivamente. As
amostras 7, 2, 1 e 3, em ordem crescente, apresentaram maiores pregos; enquanto que a amostra 9 destacou-
se pelos menores precos em todos 0s meses de aquisi¢ao.

Os parametros obtidos na avaliacdo das propriedades de coccdo do arroz sdo considerados
indicadores da qualidade culinaria do cereal. Os valores médios de absor¢do de dgua variaram de 2,59 a 4,40
mL g™, para a amostra 4 em maio e 9 em janeiro, respectivamente (Tabela 2). As amostras ndo diferiram
neste parametro (P>0,05) nos meses de janeiro e julho; enquanto que diferencgas significativas (P<0,05)
foram observadas nos meses de marco, maio, setembro e novembro. Entre as amostras, a 2 se destacou pelos
maiores e a 5 pelos menores valores de absor¢cdo de dgua nos meses com diferencas significativas (P<0,05).
No decorrer dos meses, todas as amostras diferiram (P<0,05) em relacdo a absorcdo de agua e, de modo
geral, maiores valores foram observados nos meses de janeiro e marco (Tabela 2). Os valores de pH na agua
de coccdo variaram de 5,79 a 7,74, nas amostras 5 em janeiro e 3 em novembro, respectivamente. As
amostras também diferiram significativamente (P<0,05) entre si e no decorrer dos meses para a avaliagdo do
pH. Os maiores valores de pH ocorreram principalmente na agua de coc¢do da amostra 1 e das demais
amostras no més de novembro; enquanto que as amostras com menores valores de pH diferiram em cada més
de avaliagdo, mas observou-se prevaléncia dos menores valores no més de janeiro (Tabela 2).

Durante o cozimento, os grdos ficam embebidos em &gua que, a medida que aumenta a temperatura,
sdo formadas rachaduras transversais e ocorre a absorcdo de agua (GULARTE, 2012). A absor¢do de agua
pelo arroz tem sido relacionada as variedades deste cereal, com maior grau de absor¢do de agua para as
variedades de grdos longos em relacdo as de grdos curtos (BIENVENIDO et al., 1964). A &gua é
inicialmente absorvida nos espacos de ar entre os granulos que compdem os amiloplastos, seguida da
combinagdo com macromoléculas através de ligagdes fracas e retengdo fisica (GULARTE, 2012). Como as
amostras pertencem a classe de gréos longo fino, as diferencas constatadas na absorc¢éo de 4gua podem estar
relacionadas a proporcdo de amilose/amilopectina, diretamente relacionada com maior dificuldade de
hidratacdo, embora com maior capacidade de retencdo da agua absorvida (MARTINEZ; CUEVAS-PEREZ,
1989). No entanto, uma menor absorcdo de agua ndo representa necessariamente que os granulos de amido
do arroz tenham menor capacidade de reter agua, visto que estes podem ter sofrido alteracdes estruturais que
os tornam mais resistentes a entrada de agua por um determinado periodo de tempo e temperatura (ZHOU et
al., 2007).

Menores valores de pH na dgua de coccédo indicam aumento da acidez na agua de cocc¢do, que é uma

caracteristica do processo de envelhecimento do arroz, no qual ocorrem reacdes de oxidagdo em alguns
18
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constituintes e hidrdlise dos triglicerideos em éacidos graxos (SODHI et al., 2003; ZHOU et al., 2007). Desta
forma, o pH é normalmente inversamente correlacionado & maior qualidade culinaria e, embora isto ndo
tenha sido constatado neste estudo, a constatacdo dos menores valores de pH em janeiro (Tabela 2) é
sugestiva ao processo de envelhecimento do arroz, pois o arroz comercializado no més que antecede a safra
tem, pelo menos, 12 meses de armazenamento.

Os valores dos residuos na agua de coccéo tiveram uma variacdo de 2,33 a 9,53 mg mL™, para as
amostras 1 em setembro e 10 em maio, respectivamente (Tabela 3). As marcas de arroz diferiram (P<0,05)
neste pardmetro nos meses de janeiro, mar¢o e maio. Nesses meses, a amostra 2 sempre apresentou maiores
valores, enguanto que as amostras 3, 5, 6 e 8 tiveram menor incidéncia de residuos na agua de coccdo. Ja, no
decorrer dos meses, todas as amostras diferiram significativamente (P<0,05) e, de modo geral, constatou-se
maior incidéncia de residuos na dgua de cocgdo das amostras adquiridas e avaliadas em maio e julho (Tabela
3).

A incidéncia de residuos na agua de coc¢do do arroz resulta da desintegracdo dos grdos durante o
processo de cozimento. A perda de sélidos dos grdos para a agua de cocgdo é descrita como uma importante
propriedade para determinar a qualidade de coc¢édo do arroz, visto que os residuos promovem a pegajosidade
entre os grdos, prejudicando caracteristicas sensoriais apreciadas pelos consumidores. Os residuos podem ser
constituidos de qualquer componente dos grdos de arroz, principalmente das partes danificadas e mais
soltveis. Neste sentido, melhores caracteristicas culinarias dependem da ocorréncia de alteracfes estruturais
que promovam maior interacdo entre 0s componentes do gréo, reduzindo a solubilidade de amido e proteinas
e, consequentemente, a lixiviacdo destes compostos para a dgua de cocg¢do (SODHI et al., 2003; ZHOU et al.,
2007).

A turbidez na &gua de cocgdo, medida através da absorbancia, € um pardmetro que indica a
concentracdo de substancias dissolvidas e em suspenséo na dgua de cocgdo do arroz. Desta maneira, também
esta relacionada & quantidade dos residuos na &gua de cocgdo. De acordo com a Tabela 3, os valores de
turbidez variaram de 0,27 a 0,89, nas amostras 5 em marco e 3 em janeiro, respectivamente. As amostras so
ndo diferiram significativamente (P>0,05) entre si no més de novembro, enquanto que, nos demais meses,
houveram diferencas significativas (P<0,05) entre as amostras e no decorrer dos meses em que foram
avaliadas. Embora ndo represente um comportamento regular neste parametro, maiores valores de turbidez
foram mensurados principalmente nos meses de janeiro, julho e novembro (Tabela 3).

Na avaliacdo das propriedades de cocgdo durante diferentes condigdes de armazenamento do arroz,
Kaminski et al. (2011) relataram uma diminuicao nos valores de todos os atributos avaliados, principalmente
em maiores periodos, concentracGes atmosféricas de oxigénio e temperaturas de armazenamento. Tais
resultados foram atribuidos ao processo de envelhecimento do arroz, que promove maior organizagdo
estrutural dos granulos de amido, associacdo do amido com proteinas e lipidios, além de oxidacdo de alguns
componentes e hidrélise dos triglicerideos em acidos graxos.

Em relacdo aos rendimentos, observou-se diferenca significativa (P<0,05) apenas para o rendimento
em peso (Tabela 4). Essa variavel apresentou valores entre 3,08 e 3,34, sendo que 0 menor valor ocorreu trés

vezes, nas amostras 4 e 6 em maio, e na amostra 10 em novembro, enquanto que o maior valor ocorreu na
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amostra 6 em marco. As amostras diferiram significativamente (P<0,05) entre si apenas no més de maio,
com menor rendimento gravimétrico para as amostras 4 e 6. Entre 0os meses, apenas as amostras 1 e 9
apresentaram variagdes significativas (P<0,05), com maiores rendimentos gravimétricos nos meses de
janeiro e marco, além de aparente diminui¢do de rendimento gravimétrico no decorrer dos meses de 2014.
Quanto ao rendimento em volume, as médias ndo diferiram significativamente (P>0,05) entre as amostras e
no decorrer dos meses de avaliagdo, apresentando valores médios entre 3,03 e 3,43, ambos na amostra 4, nos
meses de maio e janeiro, respectivamente (Tabela 4).

Os tempos médios necessarios para a coccao dos grdos ficaram entre 18,67 e 24,33 minutos, nas
amostras 8 em setembro e 4 em marco, respectivamente (Tabela 5). Sem diferenca significativa (P>0,05)
entre as amostras, observou-se apenas diferencas significativas (P<0,05) entre os meses de avaliacdo das
amostras 2 e 9. Enguanto a amostra 2 teve reducdo no tempo de coc¢do a partir do més de julho, a amostra 9
apresentou maior tempo de cocgdo nos meses de janeiro e marco, menor em maio e valores intermediarios
nos demais meses (Tabela 5).

As notas de soltabilidade variaram de 2,50 a 4,67, nas amostras 9 em maio e 1 em setembro,
respectivamente (Tabela 5). Em todos os meses as amostras diferiram significativamente (P<0,05), com
destaque para a incidéncia de maiores notas de soltabilidade na amostra 3, assim como de menores notas na
amostra 9. Entre os meses, as amostras 2, 4, 6, 8, 9 e 10 diferiram significativamente (P<0,05), com destaque
para 0 més de janeiro, no qual as amostras apresentaram maiores notas de soltabilidade e apenas trés
amostras ndo atingiram a nota correspondente aos “grdos soltos” (nota 4,00). Essa constatacdo também é
sugestiva ao processo de envelhecimento do arroz, ja que as amostras de janeiro ainda sdo provenientes da(s)
safra(s) passada(s).

Independente da composic¢do quimica, para as variedades de arroz cultivadas por sistema irrigado no
Brasil é preconizado um periodo de 12 meses de armazenamento para 0s grdos apresentarem qualidade
culinéria. Este periodo é inviavel e agrava uma situacdo de gargalo na pos-colheita do arroz, por isso na
pratica, as principais indUstrias arrozeiras observam um periodo minimo de trés meses de armazenamento
antes de iniciar o beneficiamento do arroz proveniente da safra mais recente (KAMINSKI, 2012).

Castro et al. (1999) reiteram essa caracteristica do arroz recém-colhido, que normalmente apresenta
0s grdos empapados apos cozidos, mas que com o passar do tempo sofre alteracdes e os gréos passem a ficar
secos e soltos apds o cozimento, tornando-se mais adequados a preferéncia dos consumidores. A ocorréncia
destas alteragGes é importante ao agronegdcio do arroz, pois envolvem transformages fisico-quimicas que
agregam qualidade culinaria aos graos, nao observada quando estes sdo beneficiados e cozidos pouco tempo
apos a colheita, quando ficam pegajosos (FONSECA et al., 2005; FONSECA; CASTRO, 2008).

Sobre o0s parametros avaliados através do teste de coccdo, alguns trabalhos merecem ser
mencionados. Na avaliacdo de diferentes metodologias de coccdo para o arroz, Bassinello et al. (2004)
descreveram como tempo minimo para cocgdo em chapas aquecedoras, uma variacdo de tempo entre 19,43 e
21,26 minutos, semelhantes aos encontrados neste estudo. Por sua vez, Pereira (2009) também relatou
valores semelhantes, com variacdo de 19 a 25 minutos no tempo para cocc¢do de arroz branco; embora o

rendimento obtido, 220% (correspondente a 2,20 vezes 0 peso inicial), tenha sido bem inferior aos obtidos
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neste trabalho. Morais (2012), ao avaliar amostras de arroz branco polido com diferentes porcentagens de
grdos gessados, constataram um tempo de cocgdo de 15 minutos e 40 segundos, rendimento volumétrico de
320% (correspondente a 3,20 vezes o volume inicial) e gravimétrico de 438% (correspondente a 4,38 vezes 0
peso inicial) para a amostra padrdo, apenas com grdos translicidos. Kaminski et al. (2013) avaliaram a
gualidade culinaria do arroz em diferentes periodos de tempo e temperaturas de armazenamento; embora sem
constatarem diferenca no rendimento em peso, obtiveram aumento no rendimento em volume, tempo de
coccdo e soltabilidade nas amostras mantidas por maiores periodos de tempo e temperaturas de
armazenamento. Santos et al. (2013), ao avaliarem a qualidade culinaria de arroz gessado e translicido néao
constataram diferencas em atributos de textura, classificando os grdos de ambas amostras como ligeiramente
soltos. J& Carvalho et al. (2001), avaliaram 14 diferentes linhagens de arroz, sendo que a de menor teor de
amilose teve menor tempo de cozimento, menor absor¢do de agua e menor expansdo de volume; engquanto
gue as linhagens de maior teor de amilose demonstraram tendéncia em retrogradar, com endurecimento dos
grdos apds cozimento e resfriamento.

Através de uma analise conjunta das Tabelas 1 e 5 pode-se constatar que as amostras provenientes de
Itaqui/RS, 2 e 10, tiveram suas menores notas de soltabilidade nos meses de margo e maio. Desta forma,
pode-se presumir que as empresas responsaveis por estas marcas embalaram o arroz proveniente da safra de
2014, provavelmente colhido no final de fevereiro, sem observar o tempo de armazenamento necessario para
ocorréncia do processo de envelhecimento do cereal e disponibilizando os produtos rapidamente no mercado
local. A amostra 10 passou a ter notas de soltabilidade maiores que 4,00 a partir de julho e a amostra 2
apenas a partir de setembro. A amostra 1, em novembro, também apresentou um aspecto interessante, pois
teve o seu pior desempenho culinario, 3,50 na nota de soltabilidade de 3,50 (Tabela 5), justamente quando
apresentou o maior preco de aquisi¢do entre todas as amostras, R$ 3,14 por kg (Figura 1).

Através do teste de correlagdo (Tabela 6), p6de-se constatar que quanto maior a absor¢do de &gua,
menores foram os valores de residuos (r = -0,34 e P = 0,007) e turbidez (r = -0,44 ¢ P = 0,000) na &gua de
cocgdo. A maior absorcdo de agua também acarretou em maiores rendimentos gravimétricos (r = 0,51 e P =
0,000) e volumétricos (r = 0,29 e P = 0,023). Tais rendimentos, mesmo sem ou pouca diferenca estatistica
(P>0,05) entre as marcas de arroz e no decorrer dos meses que estas foram avaliadas, também estiveram
correlacionados entre si (r = 0,47 e P = 0,000) e com o tempo de coc¢do (r =0,56 e P =0,000; r=0,43e P =
0,001). Conforme j& discutido anteriormente, a relagdo entre os residuos e a turbidez na &4gua de cocgéo foi
comprovada, pois estes parametros estiveram significativamente correlacionados (r = 0,28 ¢ P = 0,028)
(Tabela 6).

As correlacBes entre a absor¢do de agua e os rendimentos podem ser justificadas pela maior
quantidade de &gua absorvida durante o cozimento, que promove incremento de peso dos grdos e
intumescimento dos granulos de amido, que ficam mais inchados ou expandidos, devido estabelecimento de
pontes de hidrogénio entre as cadeias de amido e as moléculas de &gua (GULARTE, 2012).

Duas correlac6es inversas também foram constatadas para o pH na agua de coc¢do, com os residuos
(r =-0,42 e P = 0,001) e com o rendimento volumétrico (r = -0,27 e P = 0,036) (Tabela 6). Na primeira

correlacdo pressupde-se que quanto menor o pH, mais residuos na agua de coccdo, e vice-versa; o0 que €
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contraditério com a discussdo apresentada anteriormente. Ja a segunda correlagdo sugere que quanto menor o
pH, maior o rendimento volumétrico do arroz; o que é coerente com o processo de envelhecimento do arroz.
A soltabilidade esteve correlacionado com menor turbidez da &gua de cocgéo (r = -0,38 e P = 0,003),
menor rendimento em peso (r = -0,29 e P = 0,023) e maior preco (r = 0,49 e P = 0,000), sendo a Unica
correlacdo significativa do preco de aquisicdo dos produtos (Tabela 6). Essa ultima correlacdo vai ao
encontro da alegacdo de que um produto de maior qualidade, no caso maior soltabilidade (principal atributo

de qualidade para os consumidores de arroz), tem maior valor comercial.

Concluséo

Os resultados demonstram grandes diferencas nas caracteristicas culinarias entre as marcas
comercias de arroz, assim como das mesmas marcas em diferentes meses de aquisicdo. Os parametros
avaliados através das propriedades de coccéo e a soltabilidade apresentam maior diferenciacdo, sendo este
ultimo significativamente correlacionado com menor turbidez na dgua de coc¢do, menor rendimento em peso
e maior preco do arroz.

Os dados obtidos sobre a qualidade culinéria de marcas comerciais de arroz sao inéditos e, embora
ndo permitam a visualizacdo de todos os aspectos que justifiquem as diferencas nos precos praticados pelas
empresas, esta demonstrada a correlagdo do valor comercial com a caracteristica culinaria mais considerada

pelos consumidores de arroz, a soltabilidade.
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Tabela 1. Informages das amostras de arroz avaliadas (Itaqui/RS, 2014).

o Janeiro Marco Maio Julho Setembro  Novembro
Amostra  Proveniéncia
Lotes

1 Pelotas/RS 06SET1401A  28DEZ141A  14FEVIS03A  10ABRIS03B  22JUNIS0IA  14JUL1501C
2 Itaqui/RS 091014 120115 080315 270415 040715 080815
3 Séo Borja/RS MTT118)BC ~ MTT100AFD  MTT111JFD  MTT100JFD  FLT145APD  FLT109APD
4 Capiodo Ledo/RS ~ CL48201316  CL09201414  CL12201411  CL23201413  CL31201411  CL40201411
5 Santa Maria/RS 1113 0214 0414 0414 0714 0514
6 Camaqua/RS 024H3CAM4  021L3CAM4  024A4CAM4  021D4CAM4  021FACAM4  02114CAM4
7 Alegrete/RS 48M08M 09MO08M 04M09 16M08 M 33M08 37M09
8 Camaqua e Bagé/RS ~ 5L4313SLC  DI1L/0814CCB  NI1L/1414CCB  N3L/1914CCB  D3L/3214CCB  N2L/4314CCB
9 Nova Santa Rita/RS 51113 50214 30514 20614 40814 50914
10 Itaqui/RS 36 36 36 37 39 39

Fonte: Elaboracédo dos autores.
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Figura 1. Pregos das amostras adquiridas durante o periodo experimental (Itaqui/RS, 2014).
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Fonte: Elaboracéo dos autores.
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Tabela 2. Absorcéo de &gua e valores de pH das amostras de arroz (Itaqui/RS, 2014).

Amostra Janeiro Marco Maio Julho Setembro Novembro
Absorcao de agua (mL g™)
1 399+025%% 391+029%% 298+0,11°° 312+022”" 3,68+0,18"% 371+0,27"°
2 399+026"% 382+014%% 344+026"" 312+0,13"° 3,71+£0,02”* 354+0,144°
3 3,99+001"" 365+0,14°5° 348+0,13"° 337+046"% 332+0,10%° 3,39+0,134"
4 3,99+025%% 349+001°%° 259+0,185° 338+0,02”" 332+0208" 3,65+0,144"
5 4,08+0,52"% 349+001°%° 28440148 312+010"° 335+0,11%° 2,99+0,015°¢
6 406+0,14%% 383+015%% 276+0225 286+011"" 32940175 349+0,01"°
7 391+029”% 34940018 271+0245° 337+001"" 348+0,135" 347+0,24%°
8 431+029%% 366+0,38°%° 337+013”" 312+0,18"" 3,33%0,13%" 350+0,19"°
9 440+0,62"% 365+014°%° 365+029”° 3,03+019”" 333+0,15%" 357+0,13%°
10 3,74+026"% 400+025%% 329+015%" 308+014”" 326+0,145" 326+043°"
pH na dgua de cocgao
1 652+0,38"° 765+015%% 6,33+003”° 645+0,04°° 6,67+0,06"° 7,28+0,05F"
2 598+0,02%Y 724+010%" 646+005”° 6,44+005°° 652+0045° 7,56+0,01°°
3 580+0128° 711+006°" 6,05+£019°% 645+002°° 651+0048° 7,74+0,01%°
4 581+0,05%° 6,85+006°" 6,05+017°° 6,48+0,02°5° 6,43+£0,02°° 7,64%0,02°°
5 579+004°" 6,70+£004%" 628+006"° 648+001°%° 6,39+0,03°" 7,46+0,02°°
6 6,22+064"" 658+003F° 6,21+£001%" 6,48+003°" 6,41+001°" 7,29+0,01F°
7 6,60+£0,13"" 657+0017° 6,39+003"° 6,53+£0,02"" 6,42+004°° 7,20+0,01"?
8 6,32+0,14"° 656+004"° 639+007"° 652+004"" 647+0,01%" 7,14+0,02°°
9 6,18+0,07"% 646+0037° 6,36+004"° 642+002°° 651+003%° 7,23+0,01"°
10 6,18+0,03"° 652+0017" 652+001"" 6,44+£001°° 6,37+£0,02°" 7,02+0,01"°

Valores numéricos expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras que indicam diferenca

estatistica significativa em nivel de 5% pelo teste de Scott-Knott; letras maitsculas correspondem as

diferencas estatisticas entre as médias das colunas e mindsculas das linhas.

Fonte: Elaboracéo dos autores.
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Tabela 3. Residuos e turbidez na 4gua de cocgdo das amostras de arroz (ltaqui/RS, 2014).

Amostra Janeiro Marco Maio Julho Setembro Novembro
Residuos (mg mL™)
1 7,53+0,38"" 323+025%% 873x047"% 750+115%" 2,33+015%% 4,83+055"°
2 743+030"° 373+021°° 893+064"% 723+179%" 263+038%° 4,13+042"°
3 540+053%¢ 293+0328%" 800+140%% 750+089”° 323+030"° 4,33+0,60"°
4 573+046°%° 267+015%° 887+040"* 697+1,00"" 280+0,60"" 3,83+0,86"¢
5 49040108 310+044%° 730+114%° 800+087"% 260+121°° 413+108""
6 500+1,955%° 343+0328%° 743+055%% 7,17+093%% 3,93+040°° 4,40+1,00""
7 567+0355%" 417+076%° 810+098%% 790+061%% 323+042"° 330%046"°
8 6,13+0,21%° 320+010%° 6,87+032°%" 850+000%* 337+0,64"° 4,83+046"°
9 557+0458° 407+060"° 817+032%% 753+1,79%% 310+040"° 4,20+056"°
10 470+0448° 367+081°° 953+030"% 750+125%" 307+015%° 3,47+0,55"°
Turbidez a 600 nm
1 0,87 £0,09”% 053+0,10%° 043+0,04°¢ 073+0,01"° 0,43+0,03%° 0,64+0,06"°
2 0,81+£0,03”* 067+0,08"" 0,64+003"" 0,62+0,02°%" 040+0,05°%° 0,63+0,11"°
3 0,89 +£0,05”* 052+0,07”° 051+0028° 045+009°° 044+0,05°%° 0,73+0,06"°
4 0,84+002" 029+0118* 0,36+0,11°° 0,72+0,01"" 0,40+0,03%° 0,61+0,07"°
5 0,76 £0,07®* 0,27+0,02%° 054+0,09%* 0,62+004%* 042+0,09°" 0,66+0,08"°
6 0,84+0,03"* 0,40+0,06°%° 0,28+009°° 061+004°%" 060+005"" 0,68+0,02"°
7 0,72+0,01%* 043+010°%" 0,35+011°" 0,64+002%" 047+0,03%" 0,46+0,09"°
8 0,70£0,05®%* 0,32+0,05%° 0,65+0,07"* 0,65+002°%" 056+002"" 0,68+0,04"°
9 0,67+004%* 057+0,11"" 0,73+0,08"* 0,62+006°%° 051+003"" 0,79+0,14"°
10 0,76 +0,01%* 059+0,07"" 062+005"" 0,64+006°%° 048+0,08%" 0,55+0,07"°

Valores numéricos expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras que indicam diferenca

estatistica significativa em nivel de 5% pelo teste de Scott-Knott; letras maitsculas correspondem as

diferencas estatisticas entre as médias das colunas e mindsculas das linhas.

Fonte: Elaboracéo dos autores.
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Amostra Janeiro Marco Maio Julho Setembro Novembro
Rendimento em peso
1 322+0,03%* 323+0,03%" 3,17+0,02"° 3,11+£0,06%° 3,14+0,07"" 3,14+0,04"°
2 323+0,06"* 3,18+0,04%* 318+0,05"* 3,15+£0,07*" 3,13+£0,04** 3,09+0,09"*
3 321+0,04"* 3,19+£0,00%* 319+0,02"* 3,19+£0,01** 3,16+£0,05*" 3,13+0,03**
4 3224004 3,17+0,06%* 3,08+0,05%* 3,15+£0,04** 3,13+£0,08** 3,19+0,024*
5 3244005 3,15+£0,00%* 314+0,05"* 3,20+0,08"" 3,14+£0,03*" 3,14+0,03"*
6 3,18+0,07"* 3,34+0,30%" 3,08+0,04°%* 332+£027%" 3,11£0,02%" 3,13+0,024*
7 323+0,06"* 3,15+£0,10%* 3,13+0,02"* 3,16+£0,04** 3,12£0,09%* 3,15+0,06"*
8 323+0,08%" 3,22+002%" 3,18+£0,06"* 3,17+0,05%* 311+0,11%* 3,15+0,07*"
9 329+0,03"* 322+0,01%" 3,16+0,04"° 3,20+0,06%" 3,15+£0,01%° 3,11+0,04"¢
10 3,16£0,15%" 320+0,12%* 3,19+£0,02"* 3,16+0,00%* 3,14+0,06"* 3,08+0,01 **
Rendimento em volume

1 327+015"* 323+021"%% 333+011"* 317+021"* 3,17+021"* 3,37+0,06"*
2 333+021"* 317+0,11"%* 313+015”* 3,13+0,15”* 3,10+0,10"* 3,13+0,15"%
3 333+0217* 327+025%* 330+010”* 3,13+0,11"* 3,30+£0,10%* 3,20+0,17 "%
4 3,43+006"* 330+£0,30"”* 303+006”* 317+015%* 310+0,10"* 3,23+0,15"%
5 337+015"* 323+0,25"%% 337+015”* 3,23+021"* 3,13+0,11"* 3,20+0,10"?
6 3,10+0,10"* 3,13+0,23”* 320+026"* 3,33£0,06"* 3,30+£0,10"* 3,07+0,11"%
7 337+015"* 330+0,26"”% 320+010”* 3,30%0,10%* 3,30£0,17"* 3,30+0,17"?
8 333+0,11"* 333+021"% 333+021"% 323%015%* 310£0,17"* 3,23+0,15"°
9 337+011"* 337+0,23”% 320+020”* 340%0,10%* 317+021"* 3,13+0,06"*
10 3,40+0,00"* 327+0,11%* 323+015”* 3,20%020%* 3,13+£0,06"* 3,13+0,11"°

2  Valores numéricos expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras que indicam diferenca

3 estatistica significativa em nivel de 5% pelo teste de Scott-Knott; letras mailsculas correspondem as

4 diferencas estatisticas entre as médias das colunas e minUsculas das linhas.

5  Fonte: Elaboragéo dos autores.

6

7

8

9

10

11

12

13

14

Tabela 4. Rendimento em peso e volume das amostras de arroz (Itaqui/RS, 2014).
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Amostra Janeiro Marco Maio Julho Setembro Novembro
Tempo de cocgdo (minutos)
1 21,00+ 1,73 21,33+£2,08%*  21,67+0,58"*  20,33+2,08** 21,00+2,65"* 19,67 +1,53*°
2 22,00+ 1,00%°  24,00+1,00%*  21,67+1,53"  20,67+1,15%° 19,33+0,58"° 19,67 +0,58 ¢
3 2233+2,52"  2233+£208%"  20,67+1,15%*  20,67+0,58"* 21,33+0,58"* 21,00+2,00**
4 21,00+ 1,004 2433+£351%*  19,67+0,58%*  20,67+2,31"* 19,00+2,00** 20,67 +1,15**
5 22,00+2,65%*  21,00+£2,65%* 21,67+ 1,154 22,00+ 1,00%*  19,67+0,58"* 19,00 £ 1,00 **
6 21,67+3,05%°  22,67+£321%"  2233+1,15%*  22,67+2,08%*  20,67+2,52"" 21,67+1,154°
7 21,673,054 22,67+£321%" 2233+ 1,15 22,67+2,08"*  20,67+2,52"" 21,67+1,15*°
8 21,00+ 1,004 23,67+0,58"*  23,00+1,73%*  23,00+1,73%*  18,67+2,52" 20,67+2,524°
9 23,00+1,00%*  23,67+0,58""  19,67+0,58"° 21,67+1,53%" 21,00+1,73"" 2133+0,584°
10 22,33+£0,584*  21,33+£2,08%*  22,00£1,73%*  21,00+£3,00%* 19,67+0,584* 21,00+0,004*
Notas de soltabilidade
1 4,00+0,00°* 417+029°%% 417+0,29°%% 4,00+0,00"* 4,67+029”* 350+0,50°°
2 4,17+029%* 317+029°° 333+029°" 350+000°%° 4,17+058"* 4,00+0,00*
3 450+0,00%* 450+0,00"* 4,33+029”% 4,33+0,29”% 433+0,29”* 4,00+0,00"*
4 4,00+£0,00°%° 450+0007* 467+029”* 383+029”" 433+0,29"% 333+0,29°°
5 3,83+0,29%* 383+0,29°%* 383+029°%% 367+029°%% 350+050°%% 4,17+0,29"*
6 3,17+0,29°° 350+0,00°" 450+000"* 333+0,298" 367+0585" 3,33+0,29°°
7 4,00£000°%* 400+000°%% 417+0,29°%% 383+029”* 3,83+0,29°%% 4,00+0,00"°
8 4,00+£0,00%* 383+0,29%% 283+029°" 4,00£029”* 383+0,298% 3,67+0,295°
9 2,67+0,29°¢ 350+0,00°* 250+000°° 333+029%% 367+0,29%% 3,00+0,005"
10 4,00+£0,00°%" 3,00+000°° 300£000°° 4,16+0,29"" 450+0,00"* 4,500,00"°
2  Valores numéricos expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras que indicam diferenca
3 estatistica significativa em nivel de 5% pelo teste de Scott-Knott; letras mailsculas correspondem as
4 diferencas estatisticas entre as médias das colunas e minGsculas das linhas.
5  Fonte: Elaboragéo dos autores.
6
7
8
9
10
11
12
13
14

Tabela 5. Tempo de cocgéo e notas de soltabilidade das amostras de arroz (ltaqui/RS, 2014).
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Tabela 6. Coeficiente de correlacdo de Pearson para as variaveis determinadas (Itaqui/RS, 2014).
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Absorcdo de &gua - -002 -0,34* 044 051* 0,29* 0,16 0,24 0,07
pH - -0,42* 0,04 -0,24 0,27 -0,11 -0,06 0,23
Residuos - 0,28* 0,11 0,12 0,11 -0,14 0,03
Turbidez - 0,24 0,23 -0,07 -0,38* -0,07
Rendimento em peso - 0,47* 056* -0,29* -0,20
Rendimento em volume - 0,43* -0,07 -0,03
Tempo de coccao - -0,14 -0,20
Soltabilidade - 0,49*
Preco -

Valores numéricos (r) seguidos de asterisco (*) indicam correlagéo significativa em nivel de 5%.

Fonte: Elaboracdo dos autores.
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ANEXOS

Anexo A - Normas de artigos para a Revista Semina: Ciéncias Agrarias

A partir de 01 de abril de 2014, os artigos poder&o ser submetidos em portugués
ou inglés, mas somente serdo publicados em inglés. Os artigos submetidos em portugués,
apos o aceite, deverdo ser obrigatoriamente traduzidos para o inglés.

Os artigos enviados para a revista até esta data e que estdo em tramitacéo
poderdo ser publicados em portugués, entretanto, se traduzidos para o inglés teréo
prioridade na publicacéo.

Todos os artigos, apds o aceite deverdo estar acompanhados (como documento
suplementar) do comprovante de tradugdo ou correcdo de um dos seguintes tradutores:

American Journal Experts Editage

Elsevier

http://www.proof-reading-service.com

http://www.academic-editing-services.com/

http://www.publicase.com.br/formulario.asp

O autor principal devera anexar no sistema o documento comprobatério dessa

corre¢do na pagina de submissao em “Docs. Sup.”

OBSERVACOES:

1) Os manuscritos originais submetidos a avaliacdo sdo inicialmente apreciados pelo Comité
Editorial da Semina: Ciéncias Agrarias. Nessa analise, sdo avaliados os requisitos de
qualidade para publicacdo na revista, como: escopo; adequacdo as normas da revista;
qualidade da redacdo; fundamentacdo teorica; atualizacao da revisao da literatura; coeréncia e
precisdo da metodologia; contribuicdo dos resultados; discussdo dos dados observados;
apresentacdo das tabelas e figuras; originalidade e consisténcia das conclusdes. Se o numero
de trabalhos com manuscrito ultrapassar a capacidade de analise e de publicacdo da Semina:
Ciéncias Agrérias é feita uma comparacdo entre as submissdes, e sdo encaminhados para
assessoria Ad hoc, os trabalhos considerados com maior potencial de contribuicdo para o
avango do conhecimento cientifico. Os trabalhos ndo aprovados nesses critérios sdo

arquivados e os demais sdo submetidos a analise de pelo menos dois assessores cientificos,
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http://www.journalexperts.com/en/translation
http://www.editage.com.br/manuscriptediting/index.html
http://webshop.elsevier.com/languageservices/
http://www.proof-reading-service.com/
http://www.academic-editing-services.com/
http://www.publicase.com.br/formulario.asp

especialistas da area técnica do artigo, sem a identificacdo do(s) autor(es). Os autores cujos
artigos forem arquivados, ndo terdo direito a devolucéo da taxa de submisséo.

2) Quando for o caso, deve ser informado que o projeto de pesquisa que originou o artigo foi
executado obedecendo as normas técnicas de bioseguranca e ética sob a aprovacdo da
comissao de ética envolvendo seres humanos e/ou comissdo de ética no uso de animais (nome

da Comissao, Instituicdo e n° do Processo).

Categorias dos Trabalhos

a) Artigos cientificos: no maximo 20 péginas incluindo figuras, tabelas e referéncias
bibliogréficas;

b) Comunicacdes cientificas: no maximo 12 paginas, com referéncias bibliograficas limitadas
a 16 citacdes e no maximo duas tabelas ou duas figuras ou uma tabela e uma figura;

b) Relatos de casos: No maximo 10 paginas, com referéncias bibliogréficas limitadas a 12
citagdes e no méximo duas tabelas ou duas figuras ou uma tabela e uma figura;

c) Artigos de revisdo: no méaximo 25 paginas incluindo figuras, tabelas e referéncias

bibliogréaficas.

Apresentacédo dos Trabalhos

Os originais completos dos artigos, comunicacdes, relatos de casos e revisdes podem
ser escritos em portugués ou inglés no editor de texto Word for Windows, em papel A4, com
numeracdo de linhas por pagina, espacamento 1,5, fonte Times New Roman, tamanho 11
normal, com margens esquerda e direita de 2 cm e superior e inferior de 2 cm, respeitando-se
0 numero de paginas, devidamente numeradas no canto superior direito, de acordo com a
categoria do trabalho.

Figuras (desenhos, graficos e fotografias) e Tabelas serdo numeradas em algarismos
arabicos e devem ser incluidas no final do trabalho, imediatamente ap6s as referéncias
bibliograficas, com suas respectivas chamadas no texto. Alem disso, as figuras devem
apresentar boa qualidade e deverdo ser anexadas nos seus formatos originais (JPEG, TIF, etc)
em “Docs Supl.” na pagina de submissdo. Nao serdo aceitas figuras e tabelas fora das
seguintes especificacles: Figuras e tabelas deverdo ser apresentadas nas larguras de 8 ou 16
cm com altura maxima de 22 cm, lembrando que se houver a necessidade de dimensdes

maiores, no processo de editoracdo haverd reducédo para as referidas dimensdes.
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Observacao: Para as tabelas e figuras em qualquer que seja a ilustracdo, o titulo deve
figurar na parte superior da mesma, seguida de seu numero de ordem de ocorréncia em
algarismo arabico, ponto e o respectivo titulo.

Indicar a fonte consultada abaixo da tabela ou figura (elemento obrigatorio). Utilizar
fonte menor (Times New Roman 10).

Citar a autoria da fonte somente quando as tabelas ou figuras ndo forem do autor. EX:
Fonte: IBGE (2014), ou Source: IBGE (2014).

Preparacao dos manuscritos

Artigo cientifico

Deve relatar resultados de pesquisa original das areas afins, com a seguinte
organizacdo dos topicos: Titulo; Titulo em inglés; Resumo com Palavras-chave (no maximo
seis palavras, em ordem alfabética); Abstract com Key words (no maximo seis palavras, em
ordem alfabética); Introducdo; Material e Métodos; Resultados e Discussdo com as
conclusbes no final da discussdo ou Resultados; Discussdo e Conclusfes separadamente;
Agradecimentos; Fornecedores, quando houver e Referéncias Bibliograficas. Os tdpicos
devem ser destacados em negrito, sem numeracdo, quando houver a necessidade de subitens
dentro dos tépicos, os mesmos devem ser destacados em italico e se houver dentro do subitem
mais divises, essas devem receber nimeros arabicos. (Ex. Material e Métodos... Areas de
estudo...1. Area rural...2. Area urbana).

O trabalho submetido ndo pode ter sido publicado em outra revista com 0 mesmo
conteido, exceto na forma de resumo em Eventos Cientificos, Nota Prévia ou Formato
Reduzido.

A apresentacdo do trabalho deve obedecer a seguinte ordem:
1.Titulo do trabalho, acompanhado de sua traducédo para o inglés.
2.Resumo e Palavras-chave: Deve ser incluido um resumo informativo com um minimo de
200 e um maximo de 400 palavras, na mesma lingua que o artigo foi escrito, acompanhado de
sua traducdo para o inglés (Abstract e Key words).
3.Introducdo: Deverd ser concisa e conter revisdo estritamente necessaria a introdugdo do
tema e suporte para a metodologia e discussao.
4.Material e Métodos: Podera ser apresentado de forma descritiva continua ou com subitens,
de forma a permitir ao leitor a compreensao e reprodugdo da metodologia citada com auxilio

ou ndo de citacGes bibliogréaficas.

35



5. Resultados e Discussdo: Devem ser apresentados de forma clara, com auxilio de tabelas,
graficos e figuras, de modo a ndo deixar duvidas ao leitor, quanto a autenticidade dos
resultados e pontos de vistas discutidos. Opcionalmente, as conclusdes podem estar no final
da discussao.

6. Conclusfes: Devem ser claras e de acordo com o0s objetivos propostos no trabalho.

7. Agradecimentos: As pessoas, instituicbes e empresas que contribuiram na realizacdo do
trabalho deverdo ser mencionadas no final do texto, antes do item Referéncias Bibliograficas.
Observacoes:

Notas: Notas referentes ao corpo do artigo devem ser indicadas com um simbolo sobrescrito,
imediatamente depois da frase a que diz respeito, como notas de rodapé no final da pagina.
Figuras: Quando indispensaveis figuras poderdo ser aceitas e deverao ser assinaladas no texto
pelo seu numero de ordem em algarismos arabicos. Se as ilustracfes enviadas ja foram
publicadas, mencionar a fonte e a permissao para reproducao.

Tabelas: As tabelas deverdo ser acompanhadas de cabecalho que permita compreender o
significado dos dados reunidos, sem necessidade de referéncia ao texto.

Grandezas, unidades e simbolos:

a) Os manuscritos devem obedecer aos critérios estabelecidos nos Codigos Internacionais de
cada érea.

b) Utilizar o Sistema Internacional de Unidades em todo texto.

c) Utilizar o formato poténcia negativa para notar e inter-relacionar unidades, e.g.: kg ha™.
N&o inter-relacione unidades usando a barra vertical, e.g.: kg/ha.

d) Utilizar um espaco simples entre as unidades, g L™, e ndo g.L ™ ou gL™.

e) Usar o sistema horéario de 24 h, com quatro digitos para horas e minutos: 09h00, 18h30.

8. CitacOes dos autores no texto

Devera seguir o sistema de chamada alfabética seguidas do ano de publicacdo de acordo com
0s seguintes exemplos:

a) Os resultados de Dubey (2001) confirmaram que .....

b) De acordo com Santos et al. (1999), o efeito do nitrogénio.....

c) Beloti et al. (1999b) avaliaram a qualidade microbiolégica.....

d) [...] e inibir o teste de formacéo de sincicio (BRUCK et al., 1992).

e) [...Jcomprometendo a qualidade de seus derivados (AFONSO; VIANNI, 1995).

CitacOes com dois autores
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Citacbes onde sdo mencionados dois autores, separar por ponto e virgula quando estiverem
citados dentro dos parénteses.

Ex: (PINHEIRO; CAVALCANTI, 2000).

Quando os autores estiverem incluidos na sentenca, utilizar o (e)

Ex: Pinheiro e Cavalcanti (2000).

Citacbes com mais de dois autores

Indicar o primeiro autor seguido da expressao et al.

Dentro do paréntese, separar por ponto e virgula quando houver mais de uma referéncia.

Ex: (RUSSO et al., 2000) ou Russo et al. (2000); (RUSSO et al., 2000; FELIX et al., 2008).
Para citagcdes de diversos documentos de um mesmo autor, publicados no mesmo ano,
utilizar o acréscimo de letras minusculas, ordenados alfabeticamente apds a data e sem
espacejamento.

Ex: (SILVA, 19993, 1999b).

As citagOes indiretas de diversos documentos de um mesmo autor, publicados em anos
diferentes, separar as datas por virgula.

Ex: (ANDRADE, 1999, 2000, 2002).

Para citacBes indiretas de varios documentos de diversos autores, mencionados
simultaneamente, devem figurar em ordem alfabética, separados por ponto e virgula.

Ex: (BACARAT, 2008; RODRIGUES, 2003).

9. Referéncias: As referéncias, redigidas segundo a norma NBR 6023, ago. 2000, e
reformulacdo nimero 14.724 de 2011 da ABNT, deverdo ser listadas na ordem alfabética no
final do artigo. Todos os autores participantes dos trabalhos deverdo ser relacionados,
independentemente do numero de participantes. A exatiddo e adequacao das referéncias a
trabalhos que tenham sido consultados e mencionados no texto do artigo, bem como opinides,
conceitos e afirmac@es sdo da inteira responsabilidade dos autores.

Observacao: Consultar os ultimos fasciculos publicados para mais detalhes de como fazer as
referéncias do artigo.

As outras categorias de trabalhos (Comunicacédo cientifica, Relato de caso e Revisdo)
deverdo seguir as mesmas normas acima citadas, porém, com as seguintes orientacGes
adicionais para cada caso:

Outras informacOes importantes
1. A publicacdo dos trabalhos depende de pareceres favordveis da assessoria cientifica "Ad

hoc" e da aprovagdo do Comité Editorial da Semina: Ciéncias Agrarias, UEL.
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2. Ndo serdo fornecidas separatas aos autores, uma vez que os fasciculos estardo disponiveis

no endereco eletronico da revista (http://www.uel.br/revistas/uel).

4. Transferéncia de direitos autorais: Os autores concordam com a transferéncia dos direitos
de publicacdo do referido artigo para a revista. A reproducdo de artigos somente é permitida
com a citacdo da fonte e é proibido o uso comercial das informacdes.

5. As questdes e problemas ndo previstos na presente norma serdo dirimidos pelo Comité
Editorial da area para a qual foi submetido o artigo para publicacéo.

6. Numero de autores: N&o ha limitacdo para numero de autores, mas deverdo fazer parte
como co-autores aquelas pessoas que efetivamente participaram do trabalho. Pessoas que
tiveram uma pequena participacao no artigo deverao ser citadas no topico de Agradecimentos,

bem como instituicbes que concederam bolsas e recursos financeiros.

Condigdes para submisséo

Como parte do processo de submisséo, os autores devem verificar a conformidade da
submissdo em relacdo a todos os itens listados a seguir. As submissdes que ndo estiverem de
acordo com as normas serdo rejeitadas e aos autores informados da decisao.

1. Os autores devem informar que a contribuicdo € original e inédita, e ndo esta sendo
avaliada para publicacdo por outra revista; caso contrario, deve-se justificar em
"Comentérios ao Editor".

2. Devem informar ainda que o material estd corretamente formatado e que os
Documentos Suplementares estdo anexados, ESTANDO CIENTE que a formatacéo
incorreta importara na SUSPENSAO do processo de avaliagio SEM
AVALIACAO DE MERITO.

3. Devem ser preenchidos dados de autoria de todos os autores no campo
Metadados durante o processo de submissao.

Utilize o bot&o "incluir autor™

1. No passo seguinte preencher os metadados em inglés.

Para inclui-los, apo6s salvar os dados de submissdo em portugués, clicar em "editar
metadados" no topo da pagina - alterar o idioma para o inglés e inserir: titulo em inglés,
abstract e key words. Salvar e ir para 0 passo seguinte.

1. A identificacdo de autoria do trabalho deve ser removida do arquivo e da opcao

Propriedades no Word, garantindo desta forma o critério de sigilo da revista, caso
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submetido para avaliacdo por pares (ex.: artigos), conforme instrugdes disponiveis em
Assegurando a Avaliacdo Cega por Pares.

2. Os arquivos para submissdo devem estar em formato Microsoft Word, OpenOffice ou
RTF (desde que nédo ultrapassem 2MB)

O texto deve estar em folha A4, com linhas numeradas, espago 1,5; fonte Time New

roman de tamanho 11;

1. Atestar que foram seguidas todas as normas éticas, em caso de pesquisa com seres
vivos, estando de posse dos documentos comprobatdrios de aprovacdo pela comissédo
de ética envolvendo seres humanos e/ou comissdo de ética no uso de animais caso
sejam solicitados.

2. Efetuar o pagamento da Taxa de Submissdo de artigos e anexar o comprovante

como documento suplementar “Docs. Sup.”

Declaracao de Direito Autoral

Os Direitos Autorais para artigos publicados nesta revista sao de direito do autor. Em
virtude de aparecerem nesta revista de acesso publico, os artigos sdo de uso gratuito, com
atribuicGes préprias, em aplicacdes educacionais e ndo-comerciais.

A revista se reserva o direito de efetuar, nos originais, alteracdes de ordem normativa,
ortogréafica e gramatical, com vistas a manter o padrdo culto da lingua e a credibilidade do
veiculo. Respeitara, no entanto, o estilo de escrever dos autores.

Alteracdes, correcdes ou sugestdes de ordem conceitual serdo encaminhadas aos autores,
quando necessario.

As opinides emitidas pelos autores dos artigos sao de sua exclusiva responsabilidade.

Politica de Privacidade
Os nomes e enderecos informados nesta revista serdo usados exclusivamente para 0s
servigos prestados por esta publicacdo, ndo sendo disponibilizados para outras finalidades ou

a terceiros.

Condigdes para submissao
Como parte do processo de submissdo, 0s autores sdo obrigados a verificar a
conformidade da submissdo em relacdo a todos os itens listados a seguir. As submissdes que

ndo estiverem de acordo com as normas serdo devolvidas aos autores.

39


http://www.uel.br/revistas/uel/index.php/semagrarias/about/submissions#authorGuidelines

9.

A contribuicdo é original e inédita, e ndo esta sendo avaliada para publicacdo por outra
revista; caso contrario, deve-se justificar em "Comentarios ao Editor".

Informo que o material esta corretamente formatado e que os Documentos Suplentares
serdo carregados, ESTANDO CIENTE que a formatacdo incorreta importara na
SUSPENSAO do processo de avaliagio SEM AVALIACAO DO MERITO.
Devem ser preenchidos dados de autoria de todos os autores no processo de
submissao.

Utilize o bot&o "incluir autor™

No passo seguinte preencher os metadados em inglés.

Para inclui-los, ap6s salvar os dados de submissdao em portugués, clicar em "editar
metadados” no topo da pagina - alterar o idioma para o inglés e inserir: titulo em
inglés, abstract e key words. Salvar e ir para 0 passo seguinte.

A identificacdo de autoria do trabalho foi removida do arquivo e da opcéo
Propriedades no Word, garantindo desta forma o critério de sigilo da revista, caso
submetido para avaliacdo por pares (ex.: artigos), conforme instrucoes disponiveis em

Assegurando a Avaliacdo Cega por Pares.

Os arquivos para submissdo estdo em formato Microsoft Word, OpenOffice ou RTF
(desde que ndo ultrapassem 2MB).

O texto estd em espacgo 1,5; fonte Time New roman de tamanho 11; emprega italico
em vez de sublinhado (exceto em endere¢os URL);

O texto segue os padrdes de estilo e requisitos bibliogréaficos descritos em Diretrizes

para Autores, na se¢do Sobre a Revista.

. Atesto que foram seguidas todas as normas éticas, em caso de pesquisa com seres

vivos, estando de posse dos documentos comprobatérios de aprovacdo por Comité de
Etica e Termo de Livre consentimento caso sejam solicitados. Tendo sido citado no
texto a obediéncia aos preceitos éticos cabiveis.

Deve ser incluido no campo COMENTARIOS PARA O EDITOR, um texto que
aponte a relevancia do trabalho (importancia e diferencial em relacdo a trabalhos ja
existentes), em até 10 linhas.

Taxa de Submissdo de novos artigos

10. Declaragéo de Direito Autoral
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11. Os Direitos Autorais para artigos publicados nesta revista sdo de direito do autor. Em
virtude da aparecerem nesta revista de acesso publico, os artigos sdo de uso gratuito,
com atribuicdes proprias, em aplicacdes educacionais e ndo-comerciais.

12. A revista se reserva o direito de efetuar, nos originais, alteracdes de ordem normativa,
ortogréfica e gramatical, com vistas a manter o padrdo culto da lingua e a
credibilidade do veiculo. Respeitard, no entanto, o estilo de escrever dos autores.

13. AlteracGes, correcdes ou sugestdes de ordem conceitual serdo encaminhadas aos
autores, quando necessario. Nesses casos, 0s artigos, depois de adequados, deverdo ser
submetidos a nova apreciagao.

14. As opinides emitidas pelos autores dos artigos séo de sua exclusiva responsabilidade.

15.

16. Politica de Privacidade

17. Os nomes e enderecos informados nesta revista serdo usados exclusivamente para 0s
servigos prestados por esta publicagdo, ndo sendo disponibilizados para outras

finalidades ou a terceiros.
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