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SUBTITULO: DELINEAMENTO DA REGRA DA MISTURA PARA AVALIACAO DA COR DE PIMENTAS CAPSICUM As
pimentas vem despertando a atencdo de pesquisadores por serem boa fonte de vitamina C, carotendides
e compostos fendlicos. Além de serem consumidas frescas e em conservas caseiras, podem ser utilizadas
na formulacao de diversos produtos alimenticios industriais. Essa versatilidade estd principalmente
relacionada por serem encontradas na natureza em diversos tamanhos, formatos, pungéncia e cores. O
presente trabalho teve como objetivo avaliar a cor de polpas, isoladas e em diferentes combinacdes, de
pimentas do género Capsicum: Biquinho, Dedo-de-Moca e Cambuci. As proporcdes das pimentas foram
definidas por meio do delineamento da regra da mistura e os parametros relativos a cor (L*, a*, b*) foram
determinados com colorimetro Minolta, modelo CR 400. Os resultados foram analisados por meio do
modelo predito e da curva de contorno. A adequacao dos modelos completos foi verificada pelos
coeficientes de determinacao (R?), que explicaram entre 96 a 99% da variancia total das repostas.
Observou-se efeito linear positivo significativo (p = 0,05) para a Luminosidade (L*), indicando que as
pimentas isoladas apresentaram uma coloracao mais clara. Ja em relacao ao parametro a* (intensidade de
vermelho), a adicao de pimentas Biquinho e Dedo-de-Moca influenciou de forma positiva e linearmente (p
< 0,05), enquanto o aumento na proporcao de pimenta Cambuci reduziu o efeito (p = 0,05), afetando a
coloracdao da amostra para o verde. Notou-se que para o parametro b* (intensidade de amarelo), a
pimenta Biquinho foi a responsavel pelos maiores efeitos positivos lineares (p < 0,05), ou seja, 0 aumento
na concentracao da pimenta biquinho contribuiu para polpas com coloracao tendendo ao amarelo; porém,
as interacdes Biquinho/Dedo-de-Moca e Biquinho/Cambuci diminuiram o efeito (p = 0,05). Conclui-se pelos
resultados obtidos que a pimenta Biquinho teve maior influéncia nos parametros de cor.
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