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Neste estudo a analise quantitativa descritiva foi utilizada para
levantar atributos sensoriais que melhor definam as
caracteristicas sensoriais de acucares mascavo. Nove marcas
de acucares mascavo comercializado na cidade de Séo
Carlos-SP foram analisadas sensorialmente. Utilizou-se o
Método de Andlise Descritiva Quantitativa, adaptado segundo
Stone & Sidel (1985). As amostras foram avaliadas por uma
equipe selecionada de oito provadores e os treze atributos
sensoriais foram definidos. Os resultados foram analisados
por analise de variancia, utilizando o programa estatistico sas
(1989) e, tendo sido detectadas diferencas significativas entre
as médias (p<0,05), as mesmas foram checadas pelo teste de
Tukey. Os atributos sensoriais que descreveram os agucares
foram: aparéncia (cor marrom, uniformidade, umidade), aroma
(doce, caramelo, sabor doce, natural de cana), sabor (doce,
caramelo, sabor doce, natural de cana, salgado), textura
(arenosidade). A analise de varidncia dos dados sensoriais
para cada atributo indicou diferenga significativa ao nivel de
5% para todos os termos descritivos estudados pelos oito
provadores selecionados. No entanto pelos resultados obtidos
verificou-se que os atributos de aparéncia, principalmente a
cor e o atributo de textura (arenosidade) foram os principais
atributos que diferenciaram as amostras de acgucares
mascavo.



