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O presente estudo avaliou a influéncia do cozimento no contetido de compostos bioativos em
quatro cultivares melhoradas geneticamente de feijao-caupi, BRS Milénio, BRS Xiquexique,
BRS Tumucumaque e BRS Aracé, antes e ap6s 0 cozimento a vapor em panela de pressao
doméstica. Analisaram-se 0s compostos fenolicos totais (FT) e flavonoides por
espectrofotometria, antocianinas pelo método de diferenca de pH, flavanois totais pelo
método da vanilina, poliaminas por cromatografia liquida de alta eficiéncia e atividade
antioxidante pelo método de captura dos radicais livres DPPH e ABTS. A cultivar BRS Aracé
apresentou 0s maiores contetidos de FT (mg/100 g) antes (205,10+2,89) e apos (150,62+2,64)
0 cozimento (p<0,05). Foram identificadas e quantificadas as poliaminas espermina e
espermidina (mg/Kg), destacando-se a BRS Milénio (crua-120,5; cozida-50,4) e BRS
Tumucumaque (crua-116,2; cozida-47,9), com perdas apds o cozimento (p<0,05). N&o foi
detectada a presenca de antocianinas e flavanois nas cultivares. Para a atividade antioxidante,
observaram-se comportamentos diferenciados para cada cultivar nos dois métodos. Antes do
cozimento, a cultivar BRS Aracé apresentou maior atividade antioxidante pelos dois métodos
avaliados DPPH (614,7 umol TEAC/100 g + 5,43) e ABTS (660,1 umol TEAC/100 g + 7,98).
Apdbs o cozimento, a cultivar de destaque pelo método DPPH foi a BRS Xiquexique (419,8
umol TEAC/100 g + 6,80), e pelo método ABTS foi a BRS Milénio (552,1 umol TEAC/100 g
+ 4,78). Foi constatada forte correlacdo entre a atividade antioxidante e o teor de fendlicos e
flavonoides totais. Concluiu-se que, mesmo apds 0 processamento térmico, as cultivares
mantiveram teores relevantes de compostos bioativos.
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