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Resumo:

O arroz ¢ um alimento basico na dieta da populacéo brasileira e de varios outros paises juntamente com o
trigo e o milho. Por ser um componente basico da dieta, operagdes industrias que provoquem alteragdes na
composi¢do quimica deste cereal influenciam significativamente em seu valor nutricional, o que se reflete
diretamente sobre a satde da populacdo. Embora predomine o consumo de arroz branco, tem havido expressivo
aumento na preferéncia pelo arroz parboilizado, cujo consumo quadruplicou nas duas ultimas décadas no Brasil,
0 que ¢ nutricionalmente importante, pois esse processo permite maior retencdo de micronutrientes,
principalmente minerais e vitaminas do complexo B do que o processo convencional de industrializag@o de arroz
branco polido, além de conferir maior conservabilidade em relagdo ao arroz integral. Mesmo reconhecendo os
beneficios tecnoldgicos e nutricionais da parboilizagdo, muitos consumidores ndo se agradam das alteragdes
sensoriais resultantes desse processo. Uma maneira que as industrias utilizam para reduzir efeitos na coloragéo,
por exemplo, ¢ intensificar o polimento, mas isso resulta em perdas de nutrientes como o 4cido félico, também
conhecido por vitamina B9, uma vitamina hidrossoluvel do complexo B, cuja deficiéncia esta relacionada por
exemplo com defeitos na formagdo do tubo neural, destacadamente a anencefalia e a espinha bifida.
Objetivou-se, com o trabalho, avaliar efeitos do grau de polimento sobre a disponibilidade de acido folico em
arroz parboilizado, oriundo de amostras da classe grio longo fino, produzidas no Rio Grande do Sul. Apds a
parboilizagdo realizada em escala piloto no Laboratdrio de Pés Colheita, Industrializagdo e Qualidade de Gréos
do DCTA-FAEM-UFPEL, as amostras foram submetidas a diferentes intensidades de polimento, sendo
avaliados os teores de acido félico, utilizando-se um cromatégrafo liquido de alta eficiéncia (HPLC, modelo
Shimadzu), coluna de fase reversa Shin-pak CLC-ODS (3,9 cm x 150 mm x 4 &#956;m), fase movel acido
acético/acetonitrila (95:5), injecdo de 30 &#956;L e deteccdo em 290 nm. Os resultados indicam que mesmo
melhorando as propriedades sensoriais, a intensificagdo do polimento provoca redugdes na disponibilidade de
acido folico, embora seus efeitos sejam menos intensos no arroz parboilizado no que no branco aumentando da
intensidade de polimento polido, similarmente ao que se verifica em relagdo ao rendimento industrial.
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