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Na análise descritiva quantitativa, a partir das intens
traçado o gráfico aranha ou “

A partir destes gráficos pode
achocolatado à 5 e 45ºC.

Com os dados do gráfico, observa
arenosidade e na heterogeneidade das amostras, que foram reduzidos sob maio

Deste modo, interpretando os pontos do gráfico, pode
amostras para que possam obter maior aceitação. Além disso, este
da análise de aceitação, mostrando as características que o 
atender a preferência do consumidor. 

Figura 5- Gráfico Aranha (análise à 6ºC)


