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Resumo - Durante o processamento do feijdo sdo gerados alguns subprodutos, como as chamadas bandinhas de
feijdo, que sao rejeitadas para comercializagcdo, apresentam custo menor e propriedades nutricionais semelhantes
as dos graos inteiros, tornando-se matéria-prima de grande potencial para formulacdo produtos derivados de feijao.
Para sua utilizagao, no entanto deve ser considerada a presenca de fatores antinutricionais (FAs), os quais podem ter
sua concentracao reduzida por meio de diferentes métodos de processamento, como a macerag¢ao, o cozimento, a
germinacao e a fermentagdo. O objetivo do trabalho é propor alternativas para aproveitamento alimentar da bandinha
de feijao, desenvolvendo processo adequado para reducdo de FAs em bandinhas e em novos produtos alimenticios
derivados. Como métodos para reducédo de FAs serdo testados remolho, cozimento e processo fermentativo. Apds o
processamento, as bandinhas passarao por secagem e moagem para obtengao de farinhas que serdo caracterizadas
quanto as propriedades nutricionais (incluindo presenca de FAs) e tecnoldgicas, e comparadas as farinhas obtidas
de bandinhas sem processamento. A farinha obtida pelo melhor método para redugao de FAs sera aplicada no
desenvolvimento de novos produtos alimenticios, os quais serao avaliados quanto as suas propriedades nutricionais e
tecnoldgicas e submetidos a testes de aceitagao sensorial. Como resultados, espera-se desenvolver uma alternativa
tecnoldgica para o aproveitamento de subprodutos do processamento de feijdo, processo novo e otimizado para
obtencéo de farinhas de bandinha com conteudo reduzido de FAs, propriedades nutricionais, bioativas e tecnoldgicas
aprimoradas, além de novos produtos desenvolvidos que possibilitem insercdo de alimentos nutritivos de forma pratica
na dieta da populagao.
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