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A análise multivariada refere-se a métodos estatísticos que analisam simultaneamente 

múltiplas medidas em cada indivíduo ou objeto sob investigação e, o diagrama de Pareto 

permite verificar a sensibilidade dos parâmetros estudados sobre a resposta de interesse. O 

objetivo deste trabalho foi determinar estatisticamente a melhor condição em relação ao tipo 

de corte, temperatura de armazenamento e de concentração dos inibidores de crescimento 

microbiano para o processamento mínimo da polpa da Mangífera indica L. para melhor 

qualidade nutricional e eficiência do processo. As mangas foram adquiridas no comércio local 

de Garanhuns-PE. Foram lavadas em água corrente, sanitizadas, descascadas com facas de 

aço inoxidável. Em seguida foram preparadas amostras a partir de três cortes distintos, para 

posterior identificação do melhor corte e dada a essas amostras tratamentos pré selecionados 

pelo planejamento 24. Os cortes foram imersos na solução de ácido ascórbico e cloreto de 

cálcio, em seguida, foram acondicionados em embalagens transparentes de polietileno com 

tampa e armazenadas sob refrigeração para determinar a melhor temperatura por oito dias de 

armazenamento, em duplicata. As análises realizadas foram: teor de umidade, perda de massa 

fresca, sólidos solúveis totais, pH, acidez total titulável, atividade de água, açúcares e cor. 

Todas as análises foram realizadas de acordo com as metodologias descritas na literatura. Para 

identificação de quais variáveis influenciam no processamento mínimo foi utilizado o 

software Statistic® 7.0. Os resultados processados pelo programa computacional foram 

representados em gráficos de Pareto. A partir da análise estatística foi possível observar que 

os fatores corte, temperatura, concentração da solução de ácido ascórbico e concentração da 

solução de cloreto de cálcio proporcionaram alterações na conservação no valor nutricional e 

da qualidade pelos parâmetros umidade e cor, onde houve significância nos efeitos principais 

e de interação, com obtenção dos melhores resultados para corte 1, temperatura 2 °C, e 

concentração de 2% dos inibidores. Diante disso as melhores condições verificadas com a 

ajuda dos gráficos de Pareto foram as condições de valores das variáveis: temperatura 2 °C; 

corte 1 (fatias de aproximadamente (0,5 x 8,0 x 2,0 cm) e, concentração de 2 % ácido 

ascórbico e 2 % cloreto de cálcio. 

 

Palavras-chave: Ácido Ascórbico, Cloreto de Cálcio, Gráficos de Pareto, Processamento 

mínimo de frutas. 

 

 

Área do Conhecimento: Engenharias.  


