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Resumo

A metodologia de superficie de resposta € considerada uma ferramenta eficiente para otimizar
as propriedades de alimentos processados. Baseia-se na variacdo simultanea de varios fatores
(variaveis independentes), previamente selecionados por sua influéncia nas propriedades do
processo (varidveis dependentes ou respostas). O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da
temperatura de armazenamento, concentracdo de acido ascorbico e cloreto de célcio na
conservacao e qualidade nutricional da polpa da Mangifera Indica L. var. Tommy Atkins
minimamente processada, utilizando superficie de resposta. As mangas foram lavadas,
sanitizadas com hipoclorito de sddio a 100 ppm; descascadas com facas de aco inoxidavel e
cortadas. A partir do planejamento fatorial completo 22 foram selecionados os valores das
variaveis independentes: a concentracdo das solucgdes inibidoras de acido ascorbico (0,66; 1;
1,5; 2; 2,34) (m/v), de cloreto de célcio (0,66; 1; 1,5; 2; 2,34) (m/v) e, temperatura de
armazenamento (0,3; 2; 4,5; 7; 8,7) °C. Apbs a imersdo nas solugdes inibidoras com
concentracdes determinadas no planejamento, as amostras foram acondicionadas em
embalagens transparentes de polietileno com tampa e armazenadas sob refrigeracéo de acordo
com as temperaturas selecionadas no planejamento por oito dias de armazenamento. As analises
realizadas, variaveis dependentes deste estudo, foram: teor de umidade, perda de massa fresca,
solidos sollveis totais, pH, acidez total titulavel, atividade de &gua, acucares e cor, todas em
duplicata. Para identificacdo de quais variaveis influenciaram no processamento minimo foi
utilizado o software Statistic® 7.0, verificou-se a significancia pelo grafico de Pareto e a regido
otimizada pela superficie de resposta. Foi possivel observar que os fatores temperatura,
concentracdo da solucdo de acido ascorbico e concentracdo da solucdo de cloreto de célcio
proporcionaram alteragbes na conservagdo, no valor nutricional e na qualidade pelos
parametros pH, acidez total titulavel, sélidos sollveis totais, e cor (L*, a* e b*). Foi verificado
que as melhores condicGes para a conservacdo e qualidade nutricional da polpa da Mangifera
Indica L. var. Tommy Atkins minimamente processada a partir dos parametros fisico-quimicos
estudados sdo: temperatura de 2 °C, a concentracdo de cloreto de célcio de 2% (m/v) e a
concentracdo de acido ascérbico de 2% (m/v).
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