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temperaturas e tempo de cozimento;
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mistura de sacarose + glucose,

mistura de FOS + xilitol. » Dos resultados obtidos na Analise de Cluster e analise em componentes principais,

formacao de varios grupos dentro dos trés perfis sensoriais estudados.
» O perfil sensorial das castanhas cozidas a diferentes binomios de temperaturas

diferenciaram-se em 3 grupos.
»Quanto maior a temperatura e o tempo de cozedura menos coesa € menos dura
no entanto, a sua adesividade.
»No perfil sensorial das castanhas cozidas com a adicao de diferentes acucares /:
de quatro grupos.
»Pelo resultados obtidos dos parametros da textura verificou-se gue as amos
durante 16 horas, na presenca ou auséncia de a-amilase, sao as que aprese
compressao.
»Por outro lado, a amostra de castanha com a mistura dos acucares Acti
sSao as gue apresentam menor resisténcia.
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