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ATA N°563

Aos trinta e um dias do més de agosto de dois mil e vinte e trés, as catorze horas, em sessdo publicarealizada
de forma remota, teve inicio a defesa de Dissertacdo intitulada " Aproveitamento da farinha da casca de manga
para a elaboracdo de tapioca' do(a) mestrando(a) Amanda Suellen Santana Alves, na area de concentracéo
Ciéncia dos Alimentos, sob a orientacdo do(a) Prof.(a) Patricia Moreira Azoubel e coorientacédo do(a) Prof.(a)
Christine Lamenha Luna Finkler. A Comissdo Examinadora foi aprovada ad referendum pela Coordenacéo do
Programa de Pés-Graduagdo, em 14/08/2023, sendo composta pel os examinadores: Jenyffer Medeiros Campos
Guerra, do Departamento de Engenharia Quimica da Universidade Federal de Pernambuco; Marcela Sarmento
Valencia, do Curso de Nutricdo do Centro Académico de Vitéria da Universidade Federal de Pernambuco e
Rafael Augusto Batista de Medeiros, da Coordenacdo de Gastronomia do Instituto Federal de Pernambuco. Apds
cumpridas as formalidades conduzidas pelo(a) presidente da comissdo, professor(a) Jenyffer Medeiros Campos
Guerra, o(a) candidato(a) ao grau de Mestre(a) foi convidado(a) a discorrer sobre o contetido do Trabalho de
Dissertacdo. Concluida a explanagéo, o(a) candidato(a) foi arguido(a) pela Comissdo Examinadora que, em
seguida, reuniu-se para deliberar e conceder, a mesma, a mencao APROVADA. Para a obtencdo do grau de
Mestre(a) em Nutricdo, o(a) concluinte deverd ter atendido todas as demais exigéncias estabel ecidas no
Regimento Interno e Normativas Internas do Programa, nas Resolucdes e Portarias dos Orgaos Deliberativos
Superiores, assim como no Estatuto e no Regimento Geral da Universidade, observando os prazos e
procedimentos vigentes nas normas.

Dr. RAFAEL AUGUSTO BATISTA DE MEDEIROS, |FPE

Examinador Externo a Instituicdo

Dra. MARCELA SARMENTO VALENCIA, UFPE

Examinadora Externa ao Programa

Dra. JENYFFER MEDEIROS CAMPOS GUERRA, UFPE

Presidente

AMANDA SUELLEN SANTANA ALVES
Mestrando(a)
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Titulo: Aproveitamento da farinha da casca de manga para a elabor acédo de tapioca

Banca examinador a:

RAFAEL AUGUSTO BATISTA DE MEDEIROS Examinador Externo a Institui¢do

MARCELA SARMENTO VALENCIA Examinadora Externa ao
Programa
JENY FFER MEDEIROS CAMPOS GUERRA Presidente

Ositens abaixo deverdo ser modificados, conforme sugestéo da banca

1. [x] INTRODUCAO

No resumo, fala que fez analise fisico quimica apenas no de 15%. Por que ndo fez em todas? No resumo, na
parte da metodol ogia, ndo acrescentou flavonoides. (Flavonoides esta em seu

objetivo especifico). No resumo ndo coloca dados sobre analise microbiol6gica. Gostei daintroducgo. Bem
escrita, atualizada e objetiva. Justifica bem o trabalho. Inclusive finaliza com a pergunta condutora.

2. [X] REVISAO BIBLIOGRAFICA

Ajustar o fluxograma do processo. Objetivo especifico- sd desenvolver atapioca ? deve ter um objetivo final,
com qual finalidade.
3. [x] METODOLOGIA

Boa a apresentagéo das imagens. No Ultimo objetivo especifico, avaliar o teor de compostos fendlicos,
carotenoides, flavonoides.. Basta colocar: Analisar o teor de compostos bioativos e capacidade antioxidante das
amostras. Na parte que fala onde foram realizados os experimentos, cita vérios laboratério. VVocé colocano
mesmo periodo todas as informagdes. Coloque ; entre os laboratdrios, por exemplo: Laboratério de Engenharia
de Alimentos e Ambiental, Laboratério de Origem Animal - Carnes, AMBOS localizados no prédio de
Engenharia de Alimentos(;) Laboratério de Experimentacdo e Andlise de Alimentos (LEAAL), do Departamento
de Nutrico (;) No tépico aquisicdo de matéria prima, vocé coloca como comprou a manga e como selecionou, e
nesse mesmo topico vocé descreve como obteve as cascas de manga. Nesse topico de matéria prima, vocé
precisaincluir as informagdes também da goma de mandioca. Depois disso, cria um novo tépico: obtencdo das
cascas de manga, ai sim vocé fala como a higienizagéo e despolpamento. Na aguisi¢do da matéria prima, escreva
em qual épocafoi que vocé obteve as mangas: no periodo de margo a abril, por exemplo. Ainda nesse topico,
vocé escreve: figura6.aefigura6.b ndo precisa desse ponto. Pagina 34 dé um espago entre o texto e afigura
Pagina 35 n&o utilizou agua mineral, usou agua potavel. No treco Em seguida, as mangas foram cortadas e
despol padas manualmente (Figura 7). Como foi atécnica? A figura mostra, mas precisa descrever. O brix da
amostra na metodologia foi para padronizar? Porque ndo fez outras analises? No topico estudo da cinética de
secagem, fala que as mangas foram previamente cortadas, mas qual o
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tamanho a particula precisa colocar um valor em média? 2x4, 2x5cm? Precisa disso para garantir a
repetibilidade.

Na parte de secagem e moagem da casca de manga, foi realizada em qual laboratério? Pg lembro que fomos ao
IPA. Pagina 36, colocar um espaco entre o texto e figura. No tépico preparo das tapiocas, vocé diz que usou
peneira domestica. No preparo da farinha da manga, vocé padroniza no peneira de 20 mesh, porque ndo
padronizou também no preparo da tapioca? Utilizar peneira domestica € muito artesanal. Sugiro tentar encontrar
0 mesh da peneiradomestica e incluir no trabalho. Pagina 37, fala sobre as formulagdes. Da forma que esta, fica
muito confuso.. 0% (tapioca padréo)... melhor colocar: T1 (100% goma de tapioca e 0% farinha de manga), T2
(85% goma de tapioca e 15% farinha de manga) e T3...

em substituicdo parcial a 60 g de goma de mandioca hidratada porque 60g? seria a per capita de umatapioca? Se
sim, explicar porque colocou esse valor. Eu tiraria esse texto. Primeiro colocaria as formulagdes e seus
percentuais. Depois colocaria: para cada ensaio, foi utilizado como padr&o 60g de tapioca com seus respectivos
percentuais de goma de tapioca e farinha de manga. Como vocé fez para homogeneizar agoma com afarinha de
manga? Pagina 37 - Criar um espago entre o texto e atabela Parafazer atapioca, fogo baixo em um fogao
convencional qual foi atemperatura? Por que esse tempo de preparo da tapioca? Baseado em estudos
preliminares? ? No discussdo, diz que é conforme Parente.., mas tem que constar aqui areferéncia Por que no fez
analise da T20? Todas analises fisico quimicas foram em duplicata? Triplicata? Faltam essas informagdes.
Sabendo que a casca de manga te muita fibra, porque ndo fez analise de fibra? Pagina 40 - 5.5.8 Determinacdo
do teor de fendlicos totais - 5.5.8.1 Obtencéo do extrato etandlico: Os extratos etandlicos para a determinagéo do
teor de compostos fendlicos totais, flavonoides totais e capaci dade antioxidante Sugiro criar um tépico antes de
compostos fendlicos: Obtencéo do extrato etanolico para andlise de compostos bioativos Ultima linha da pagina
40 cujamassas Porque natabela 4 da pagina 41 vocé utilizou diferentes pesos das amostras: 1g, 0,25g, 59?
precisa explicar: foram utilizados esses valores para se adequar ao espectro de luz do equipamento. Na analise de
textura, coloca que as tapiocas tém 4mm de espessura. Essa informacdo deveria constar no inicio, na parte de
preparo das amostras. Ainda nessa analise, se sua amostratem tamanhos de 1,0 cm (largura) x 1,0 cm (altura), e
fez aafericdo naregido central da amostra, auma disténciade 1 cm da borda, como pode? Quantas vezesfez o
teste de textura? Na analise de cor, pg nédo fez TCD? Quantas vezes repetiu?

1. [X] RESULTADOS OBTIDOS

Importante as imagens para colocar no artigo. Tabelas 7 e 8 verificar a estatistica dos dados. Para o artigo, vocé
pode juntar os dados em uma tabela sb. Pagina 46: Com base nos dados obtidos na cinética de secagem das
cascas de manga in natura do presente estudo, foi observado que, para a obtenc&o do teor de umidade & #8804,
15% (0,176 kg de dgua’kg de massa seca), segundo a resolugdo RDC no 263, de 22 de setembro de 2005,
preconiza parafarinha (BRASIL, 2005), seriam necessarios 300 minutos de secagem. néo precisa colocar RDC
n°... Apenas Brasil (2005). N&o falaqual foi o tempo total de secagem da farinha de manga até atingir o peso
constante. S6 fala que atingiu 13% de umidade. Sao 300 minutos exatos? V océ arredondou? O que voceé utilizou
na pesquisafoi farinha com 15% ou 13% de umidade? Pagina 47 topico microbiologia, certo é avaliagcdo
microbiol 6gica. Nesse tépico, novamente fala: Instruco Normativano 161, de 1o de julho 2022 (BRASIL,
2022) A inocuidade da FCM esta rel acionada com a sanitizagdo adequada referencie isso No topico sobre
preparo das tapiocas, viu-se que aformulagdo com 20% néo formou tapioca. De forma analdgica, no preparo de
p&o com amaranto, ndo tem gluten e precisava adicionar gluten vital (adicionado). A gente sabe que na casca de
manga é composta basicamente por fibra e fibra ndo gelatiniza. Vocé pensou em adicionar algum componente
adicional a sua tapioca para permitir a adicdo de maiores percentuais de farinha de manga? Se sim, quais opgdes
teriamos? Quando vocé
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fez o teste de 20% e ndo deu certo, porgque ndo criou outro grupo com 17,5%7? Pagina 49, natabela 6, tem
repeticdo de um valor. Pagina 53 estatisticanatabela® ndmeros que indicam diferenca significativaentre ph e
acidez titulavel Discussdo sobre acido ascorbico, gostei porque comparou com a recomendacdo da Asbran
Discusséo sobre carotenoides: Ao submeter as cascas de manga in natura ao processo de secagem, notou-se 0
aumento significativo da concentracdo do teor de carotenoides totais em cerca 10,80 %. Quando coloca em base
seca, aumidade € corrigida. Na pagina 61 sobre textura Além da substituigéo parcial de 15 % FCM nagomade
mandioca para o preparo da tapioca, outros fatores também podem ter influenciado no aumento da dureza na
formulagéo T15, como a

temperatura, 0 tempo de coc¢do, a diminuicdo do teor de umidade e da atividade ndo pode falar isso. Aindano
ponto sobre textura, quais S0 as carateristicas sensoriai s esperadas em uma tapioca? Ja que néo fez analise
sensorial, compare com estudos que fizeram: por exemplo espera-se que a tapioca seja macia, viscoel astica. No
topico cor, vocé explica novamente sobre as coordenadas de cor e ainda coloca figura explicando como sefaz a
leitura da analise. 1sso ndo cabe em resultado e discussdo. 1sso € metodologia. No tdpico cor, vocé fez
associagdes com a quantidade de carotenoides. Mas pode fazer associagtes th ao fendlico e acido ascorbico No
final dacor: A diminuicédo da coordenada L* naformulagdo T15 (Figura 15.b) observado ap6s a cocgdo, quando
comparada com a G15, ocorreu devido areacdo de Mairllard. Ndo pode falar isso, vocé ndo quantificou as
melanoidinas, pode ter acontecido por outros fatores.

1. [x] CONCLUSOES

No inicio da conclusdo, fala que a farinha da casca de manga apresenta quantidades satisfatdrias de acido
ascorbico e compostos bioativos. Mas acido ascérbico th € um composto bioativo.

Conclusdo td muito comprida. Separe em pelo menos dois parégrafos Nalinha 9, ta escrito produtor, mas é
produto. Na ultima linha fala sobre a sustentabilidade. Poderia falar um pouco mais sobre isso, como perspectiva
mais futura.

COMENTARIOS GERAIS:

Referencias fora do padréo da abnt. Erros quanto ao et al. A aluna cumpriu com todos os critérios necessarios
para obtencdo da aprovacdo. APROVADA.

Prof. PATRICIA MOREIRA AZOUBEL
Orientador(a)

CHRISTINE LAMENHA LUNA FINKLER

Coorientador(es)
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