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RESUMO 

Metodologias descritivas baseadas na percepção de consumidores constituem a nova 

fronteira da análise sensorial, necessitando, contudo, de aplicação na resolução de 

problemas para sua maior disseminação e aumento da confiabilidade dos resultados. 

Neste trabalho, as metodologias Free Sorting Task, Ultra Flash Profile (UFP) e Free 

Listing foram utilizadas para avaliar o impacto do congelamento e/ou resfriamento e 

da utilização de “sobras” do dia anterior sobre as características sensoriais de filés de 

salmão direcionados ao preparo de sashimi. Os consumidores foram capazes de 

gerar um vocabulário preliminar para descrever os produtos utilizando as três 

metodologias, além de diferenciar e caracterizar as amostras, contribuindo para a 

resolução do problema. Onze atributos foram elicitados como importantes, sendo 

que cor laranja, aroma de salmão, sabor de salmão e aroma rançoso foram 

identificados nas três metodologias. Os filés congelados foram caracterizados pela 

cor laranja, sabor de salmão, firmeza e sabor de ranço, enquanto os filés resfriados 

foram caracterizados pela maciez, brilho e aroma de salmão. A utilização das 

“sobras” não impactou nas características sensoriais dos produtos. No UFP e Free 

Listing foram gerados um maior número de atributos para descrever as amostras, no 

entanto, Sorting e Free Listing tiveram maior capacidade de discriminação. 
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1. INTRODUÇÃO 

Empresas da área de alimentos utilizam, rotineiramente, o perfil sensorial 

descritivo para definir e quantificar as características de diferentes produtos. As 

informações geradas pelos métodos sensoriais descritivos têm inúmeras aplicações, 

tais como desenvolvimento de produtos e de melhorias, controle de qualidade, 

publicidade, verificação de reclamações, assim como a compreensão das preferências 

dos consumidores (Valentin et al., 2012). 

A Análise Descritiva Quantitativa (ADQ) é uma das metodologias mais 

comumente utilizadas, sendo realizada por avaliadores treinados que usam uma 

linguagem sensorial obtida por meio de consenso (Lawless & Heymann, 2010). 

Embora a ADQ forneça informações detalhadas, confiáveis e resultados consistentes, 

esta tem alguns inconvenientes, tais como demandar demasiado tempo para sua 

correta execução, desde a aplicação até o vocabulário e treinamento que devem ser 

adaptados a cada produto. Além disso, há necessidade de grande investimento de 

tempo e capital para manutenção destas equipes treinadas, tornando o processo 

ainda mais custoso (Ares et al., 2011). 

Desta forma, há uma pressão industrial para desenvolver alternativas que 

dispensem a necessidade de formar uma equipe treinada, assim como buscar 

informações sensoriais diretamente dos consumidores. Sendo assim, as metodologias 

sensoriais com consumidores são opções valiosas para obter uma percepção do 

consumidor em relação ao produto, já que consomem pouco tempo na sua execução 

e permitem a visualização de relações importantes entre os atributos sensoriais e as 

amostras (Varela & Ares, 2012). 
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Sorting Task é uma metodologia que pode ser realizada em apenas uma 

sessão, sendo todas as amostras apresentadas simultaneamente ao consumidor, o 

qual é orientado a ordená-las em grupos a partir de suas similaridades, sendo 

utilizado o critério pessoal de cada provador para o agrupamento (Chollet, Valentin &  

Abdi, 2014). Estudos prévios indicam similaridade entre os mapas gerados por 

provadores com distintos graus de experiência em testes sensoriais, perfil de 

treinamento e familiriadade com o produto (Cartier et al., 2006; Chollet et al., 2011). 

Free listing é uma metodologia que tem sido usada regularmente em estudos 

antropológicos e recentemente vem sendo aplicada com consumidores (Libertino, 

Ferraris, López Osornio & Hough, 2012; Perrin & Pagès, 2009). No Free listing o 

provador irá elaborar uma lista referente ao que lhe for pedido, seja uma listagem 

com todas as frutas que conhece (Hough & Ferraris, 2010) ou determinar quais 

características são relevantes para os consumidores ao pensar em embalagens de 

sobremesas lácteas (Ares & Deliza, 2010). 

O Ultra-flash Profile (UFP) é um método descritivo mais fácil e natural na 

caracterização de produtos em comparação com a avaliação em escala absoluta. 

Nesta técnica, cada consumidor gera seu próprio conjunto de atributos, fornecendo 

um acesso rápido ao posicionamento sensorial relativo de um conjunto de produtos. 

Esse método foi aplicado em produtos alimentícios distintos como nuggets de peixe 

(Veinand, Godefroy, Adam & Delarue, 2011), café solúvel (Kobayashi & Benassi, 

2012), carne de peru (Ramírez-Rivera et al., 2012), e mortadelas prebióticas (Santos 

et al., 2013). 
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A culinária japonesa pode ser considerada a fonte mais representativa de 

consumo de peixe fresco, como salmão, atum e outros, estando associada a 

benefícios à saúde do consumidor (Morgano et al., 2014). O salmão cru é 

comumente utilizado no sashimi, um produto alimentar pronto para consumo, que 

consiste em fatias finas de pescado fresco. O salmão é comumente armazenado 

sobre refrigeração, pois o congelamento pode causar danos sensoriais e resultar em 

rejeição pelos consumidores, assim como, em perda de competitividade dos 

restaurantes com relação aos concorrentes. No entanto, a utilização de filés 

congelados possibilitaria um melhor planejamento dos restaurantes quanto à 

aquisição de matérias-primas (Songming et al., 2003). Após o encerramento das 

atividades diárias do restaurante, há “sobras” de salmão resfriado, sendo necessária 

a avaliação do impacto da utilização desses no dia posterior.  

A aplicação de metodologias sensoriais descritivas baseadas em percepção de 

consumidores pode tornar disponível dados que permitam avaliar a extensão do 

comprometimento dos atributos sensoriais do sashimi produzido com salmão 

congelado, e ainda, otimizar o tempo de congelamento que o filé de salmão deve ser 

submetido.  Neste sentido, o objetivo deste trabalho foi avaliar o desempenho de 

três metodologias de perfil de sensorial baseadas na percepção dos consumidores -   

Free Listing, Sorting e Ultra Flash Profile -  para avaliar o impacto do congelamento 

e/ou resfriamento e da utilização de “sobras” sobre as características sensoriais de 

filés de salmão direcionados ao preparo de sashimi.  
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1. MATERIAL E MÉTODOS 

Foram utilizados filés de salmão frescos (4 kg) e filés de salmão congelados (4 

kg), fornecidos por um restaurante de culinária japonesa da cidade do Rio de 

Janeiro. O filé de salmão congelado sofreu processo de descongelamento sob 

refrigeração em câmara fria (4 oC). Após o descongelamento, foi processado em 

cubos (1cm x 1cm) e mantido sob refrigeração (4 ⁰C). Cinco amostras de salmão 

foram avaliadas, conforme Tabela 1. 

Tabela 1. Descrição das amostras de salmão 

Amostra 

 

Método de 
estocagem 

 

Descrição 

I Congelado Processamento após descongelamento de 4 dias 

II Congelado 

 

"Sobra" da amostra I e que foi armazenada refrigerada 
por 24 h 

III Resfriado 

 

Salmão processado com abertura da embalagem no 
dia do teste 

IV Resfriado 

 

"Sobra" da amostra III e que foi armazenada 
refrigerada por 24 h 

V Congelado 

 

Controle. Para verificar a repetibilidade do método. 
Semelhante à I.  
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Foram aplicados três métodos sensoriais em dias alternados, com intervalos 

de 20 dias entre a realização de cada teste. Cada método sensorial utilizado neste 

estudo teve a participação de 80 consumidores de sashimi de salmão sendo que foi 

possível garantir que 80% dos consumidores participaram das três metodologias. 

Eles foram recrutados aleatoriamente na Universidade Federal Fluminense (UFF) e 

participaram de forma voluntária.  

Os testes foram realizados em um ambiente com temperatura controlada. 

Foram servidos 10 g de salmão cru (3 cubos aproximadamente) em copos plásticos 

codificados com três dígitos e em temperatura de 4 ⁰C. Biscoito cream cracker sem 

sal e água potavel estavam disponíveis para limpeza do palato.  

 

2.1 Sorting  

Os participantes receberam as cinco amostras de sashimi de salmão 

simultaneamente. Foi solicitado que eles observassem, cheirassem e degustassem o 

produto. Em seguida, foi orientado que eles formassem grupos (mínimo de dois 

grupos) com as amostras que julgassem semelhantes de acordo com critérios 

pessoais. Foi informado que não poderia haver um grupo com apenas uma amostra. 

Após, os consumidores foram orientados a fornecer um descritivo de até quatro 

atributos para cada um dos grupos formados. O tempo para a realização do teste 

não foi determinado. Não foi entregue para os avaliadores uma lista de 

características sensoriais pré-definidas. 
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2.2 Perfil Livre Ultra Rápido  

Os participantes receberam as cinco amostras de sashimi de salmão 

simultaneamente. Foi solicitado que eles observassem, cheirassem e degustassem o 

produto. Na primeira etapa, os participantes tiveram que descrever os atributos de 

aparência, aroma, sabor e textura observados nas amostras. Já na segunda etapa, 

para os atributos listados, os participantes ordenaram as amostras em ordem 

crescente, ou seja, da amostra em que o atributo se apresentava com menor 

intensidade para a amostra com maior intensidade. Os participantes estavam livres 

para gerar quantos atributos quisessem, mas foram orientados a se concentrarem 

em termos descritivos. Não houve tempo pré determinado para a realização do teste.  

 

2.3 Free Listing  

Os participantes receberam as cinco amostras de sashimi de salmão de forma 

monádica, sendo solicitado que eles observassem, cheirassem e degustassem o 

produto e, então, descrevessem todos os atributos sensoriais que melhor 

representassem as amostras de acordo com critérios pessoais. O número de 

atributos para descrever cada amostra não foi limitado, porém, foi orientado que os 

participantes evitassem termos afetivos e fossem específicos na descrição. Não 

houve tempo pré determinado para a realização do teste.                                 

Após a conclusão dos testes foi realizada uma pré-seleção dos termos citados 

(para evitar a superposição) e agrupamento de termos similares. Posteriormente, 

foram selecionados somente os termos citados por no mínimo 5% dos consumidores.  
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2.4 Análise estatística 

Análise de múltiplos fatores (MFA) foi usada para analisar a metodologia de 

Sorting enquanto a análise de Procrustes generalizado (GPA) foi usada para 

tratamento dos dados do UFP (Santos et al., 2013). Foi utilizada uma matriz em que 

as linhas representavam as amostras de filés de salmão e as colunas os atributos 

utilizados pelos consumidores.  

Para o free listing, o cálculo do índice de saliência foi realizado conforme o 

estudo de Santos et al. (2013). Este índice considera o número de entrevistados que 

mencionou o atributo, a posição média do atributo no processo de listagem-livre e o 

comprimento da lista de entrevistados, usando a seguinte fórmula: 

 

 

onde Sj índice de saliência para o atributo = j, Fj = número de entrevistados 

que mencionou o atributo j, Li = comprimento da lista de entrevistados i, Rij = 

classificação dada pelo entrevistado i ao atributo j, e N = número total de 

entrevistados. 

Para os dados de Free Listing também foi realizada a análise de cluster 

hierárquica. Todas as análises estatísticas foram realizadas no XLSTAT software para 

Windows versão 2012.5 (Adinsoft, Paris, França). 
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2. RESULTADOS E DISCUSSÃO  

3.1 Mapas sensoriais 

Os consumidores utilizaram, em média, de dois a três termos para descrever 

cada grupo de amostras no Sorting, sendo firmeza e cor laranja os atributos mais 

utilizados. Além disso, houve a formação, em média, de 2-3 grupos, com 

aproximadamente 18% dos grupos formados pelas amostras III e IV, e 6 grupos não 

se repetiram. A Figura 1 mostra o mapa sensorial obtido com a metodologia de 

Sorting. É possível verificar que os consumidores foram capazes de diferenciar os 

filés de salmão congelados (I, II e V) e os filés de salmão resfriados (III e IV), 

demonstrando a capacidade da metodologia em discriminar amostras. 

As amostras congeladas (I, II e V) foram caracterizadas pelo sabor de salmão, 

coloração laranja, e firmeza, enquanto as amostras resfriadas foram caracterizadas 

pelo aroma de salmão e maciez. As amostras I e V, embora processadas da mesma 

maneira, ficaram separadas no mapa sensorial, sendo que a amostra I apresentava 

maior gosto amargo. Essa diferença pode estar relacionada com a parte (segmento) 

do filé de salmão que foi processado para cada amostra. Foi observado que a 

utilização das “sobras” não influenciou nas características sensoriais dos produtos, 

pois as amostras I e II (congeladas) e III e IV (resfriadas) se encontraram próximas 

entre si.  

Foram relatados de quatro a cinco atributos de aparência, aroma, sabor e 

textura no UFP, sendo cor laranja e maciez os termos mais utilizados. A Figura 2 

mostra o mapa sensorial obtido com a metodologia de UFP. É possível verificar que 

os consumidores foram capazes de diferenciar os filés de salmão congelados (I e II) 

e os filés de salmão resfriados (III e IV), demonstrando a capacidade da metodologia 
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em discriminar amostras. No entanto, houve a formação de um terceiro grupo com a 

amostra V.  

(A) 

(B) 

Figura 1. Mapa sensorial dos filés de salmão obtidos pela metodologia Sorting. I 

(congelado), II (sobras resfriadas de I), III (resfriado), IV (sobras resfriadas de III), 

e V (congelado). 
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As amostras congeladas (I e II) foram caracterizadas como macias, com cor 

laranja e brilhosa, sabor de salmão, e aroma e sabor rançosos, enquanto as 

amostras resfriadas (III e IV) foram caracterizadas como fibrosas. Foi observado que 

a utilização das “sobras” não influenciou nas características sensoriais dos produtos, 

pois as amostras I e II (congeladas) e III e IV (resfriadas) se encontraram próximas 

entre si. Da mesma forma que para o Sorting, as amostras I e V, embora 

semelhantes, ficaram separadas no mapa sensorial.  

 

Figura 2. Mapa sensorial dos filés de salmão obtidos pela metodologia Ultra Flah 

Profile. I (congelado), II (congelado + sobras resfriadas), III (resfriado), IV 

(resfriado + sobras resfriadas), V (congelado). 

 

No Free Listing, quatro atributos foram listados por mais de 10% dos 

avaliadores, sendo eles cor laranja, aroma de salmão, sabor de salmão e maciez. O 
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atributo mais mencionado pelos participantes foi cor laranja (20,2%), o que sugere a 

importância desta característica sensorial para o filé de salmão. Com relação à ordem 

média de citação, foi observado que acidez, sabor rançoso, cor laranja e aroma 

rançoso foram os quatro primeiros atributos listados pelos consumidores. 

Para verificar a existência de correlação entre a ordem média e a frequência 

de citação de cada atributo foi calculado o índice de saliência (Sj), conforme Tabela 

2. As amostras congeladas (I, II e V) foram caracterizadas como tendo maior aroma 

de salmão, gosto ácido e firmeza, enquanto as amostras resfriadas (III e IV) foram 

caracterizadas como brilhosas e com aroma rançoso. Não houve diferenças 

detectáveis nos demais atributos avaliados (cor laranja, sabor de salmão, sabor 

rançoso e maciez) entre os grupos. Foi observado que a utilização das “sobras” não 

influenciou nas características sensoriais dos produtos, pois as amostras I e II 

(congeladas) e III e IV (resfriadas) apresentaram índice de saliência semelhantes. Da 

mesma forma que para as metodologias anteriores, as amostras I e V, embora 

semelhantes, apresentaram índices de saliência diferentes.  

A análise de Cluster foi realizada para agrupar as amostras baseando-se nas 

respostas dos consumidores (Figura 3). Foi possível observar que os consumidores 

foram capazes de separar as amostras de filé de salmão em dois grupos, um com as 

amostras congeladas (I, II e V) e outro com as amostras resfriadas (III e IV), 

demonstrando a viabilidade da utilização de Free listing para discriminar amostras.  

 

 

 



 

13 
Alimentos: Ciência, Tecnologia e Meio Ambiente – Vol.3 – N.4 

Tabela 2. Índice de saliência para amostras de filé de salmão 

Parâmetro   Amostras   

 
I II III IV V 

Cor laranja 0.39 0.26 0.34 0.31 0.41 

Brilho 0.04 0.01 0.12 0.14 0.07 

Aroma de salmão 0.31 0.33 0.28 0.21 0.17 

Aroma rançoso 0.02 0.01 0.19 0.28 0.01 

Gosto ácido 0.18 0.06 0.03 0.01 0.08 

Sabor de salmão 0.08 0.27 0.17 0.07 0.19 

Sabor rançoso 0.01 0.06 0.07 0.26 0.06 

Maciez 0.21 0.27 0.14 0.23 0.25 

Firmeza 0.14 0.16 0.1 0.12 0.06 

I (congelado), II (congelado + sobras resfriadas), III (resfriado), IV (resfriado + 

sobras resfriadas), V (congelado). 

 

Figura 3. Análise de cluster dos filés de salmão obtidas dos resultados da 

metodologia Free listing. I (congelado), II (congelado + sobras resfriadas), III 

(resfriado), IV (resfriado + sobras resfriadas), V (congelado). 
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Onze atributos diferentes foram utilizados para descrever as amostras nas três 

metodologias, sendo eles: cor laranja, brilho, aroma de salmão, aroma rançoso, 

gosto ácido, gosto amargo, sabor rançoso, sabor de salmão, firmeza, maciez e 

fibrosidade. Os atributos cor laranja, aroma e sabor de salmão, e aroma rançoso 

foram identificados pelos consumidores nas três metodologias, indicando serem os 

atributos mais importantes para a caracterização e discriminação desse tipo de 

produto. Além disso, os atributos brilho, sabor rançoso e firmeza foram identificados 

em duas metodologias.  

Quando comparamos os atributos levantados para o filé de salmão do 

presente trabalho com outros estudos realizados, verificamos resultados 

interessantes. Rodbotten, Lea & Ueland (2009) compararam os atributos gerados por 

chefs de cozinha e uma equipe treinada para filés de salmão crus armazenados a 4 

ºC por 2, 9, 14 ou 16 dias. Os resultados demonstraram que a lista de palavras 

usadas pelos chefs continha atributos objetivos e subjetivos, o que é natural já que a 

instrução foi ''descrever os filés ". No entanto, assim como no presente estudo, os 

atributos de cor, brilho, intensidade de aroma, e firmeza foram atributos comuns 

tanto na avaliação realizada por chefs quanto na realizada pela equipe treinada. 

Green-Petersen, Nielsen & Hyldig (2006) estudaram os perfis sensoriais de 

salmões refrigerados e congelados, os quais estavam disponíveis no mercado 

dinamarquês. A avaliação foi feita por uma equipe treinada e com 12 produtos, os 

quais diferiam em relação à espécie, origem, método de armazenamento e tempo. 

Assim como no presente estudo, aroma rançoso, aroma de salmão, textura firme, 

gosto ácido, sabor rançoso, brilho e cor foram atributos citados. No entanto, por 
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utilizar uma equipe treinada, foi gerado um número maior de atributos, tais como: 

aroma doce, aroma ácido, textura suculenta, textura gordurosa, sabor de óleo de 

peixe fresco, gosto doce, e gosto salgado. Além disso, foram elicitados atributos bem 

diferenciados para esse tipo de produto, tais como sabor de batata cozida e sabor de 

cogumelo.  

Em uma visão geral, as amostras congeladas foram identificadas como 

apresentando maior cor laranja, sabor de salmão, e firmeza. Além disso, sabor e 

aroma de ranço foram observados. Green-Petersen, Nielsen & Huldig (2006) 

reportaram que o congelamento de filés de salmão resulta no desenvolvimento de 

maior firmeza e maior rancidez. A maior firmeza dos produtos congelados está 

relacionada com a menor capacidade de ligação de água devido ao encolhimento das 

fibras, dano celular, menor solubilidade das proteínas, e desnaturação e agregação 

das proteínas promovidos pelo congelamento e descongelamento dos produtos 

(Einen et al., 2002). O congelamento também altera a contração e a textura 

muscular dos produtos, alterando as propriedades de refletância da luz, afetando 

assim a impressão visual da cor do filé (Einen et al., 2002). O armazenamento 

congelado pode causar um aumento na luminosidade, cor vermelha e cor amarela de 

filés de salmão (Regost, Jakobsen & Rora, 2004). Durante o armazenamento sob 

congelamento as reações oxidativas podem ser catalisadas por enzimas digestivas, 

ocasionando a formação de substâncias que apresentam aromas e sabores 

indesejáveis (Hernández et al., 2009). Green-Petersen et al. (2009) reportaram que 

amostras de salmão com maior intensidade de aroma e sabor de ranço, alterações 

de cor, e textura firme eram menos aceitas pelos consumidores, sugerindo que as 
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amostras congeladas do presente estudo poderiam ser menos aceitas pelos 

consumidores.   

As amostras resfriadas foram identificadas como sendo mais macias, brilhosas 

e com maior aroma de salmão. Peixes frescos apresentam aspecto mais brilhante e 

textura mais macia, além de manterem o aroma típico dos produtos (Einen et al., 

2002; Henández et al., 2009). Green-Petersen et al. (2009) reportaram que amostras 

de salmão caracterizadas como macias, suculentas, e “gordurosas” eram mais 

aceitas pelos consumidores.   

No geral, o Free Listing e o UFP descreveram melhor os filés de salmão em 

comparação ao Sorting, pois enquanto no free listing e UFP foram gerados nove e 

oito atributos, respectivamente, no Sorting foram gerados seis descritores. No 

entanto, Sorting e Free Listing tiveram melhor performance quanto à discriminação 

das amostras, principalmente levando em consideração as amostras I e V, que 

apresentavam processamento semelhante e que ficaram em grupos separados na 

metodologia UFP. Por fim, os consumidores tiveram maior dificuldade na realização 

da metodologia Free Listing.  

Metodologias holísticas, como o sorting, são baseadas na percepção global 

dos avaliadores em relação aos produtos, o que pode permitir identificar os principais 

atributos responsáveis pelas semelhanças e diferenças entre amostras. No sorting, os 

avaliadores vão concentrar a sua atenção sobre a percepção global dos produtos, o 

que permite identificar as características sensoriais mais sobressalentes. Por outro 

lado, quando são utilizadas metodologias baseadas na avaliação de atributos 

específicos, a percepção dos avaliadores é diferente. Isto conduz a diferenças nas 
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informações fornecidas por metodologias de similaridade e metodologias de 

verbalização (Varela & Ares, 2012). A maior dificuldade por parte dos consumidores 

no Free listing pode estar relacionada ao tipo de metodologia que se baseia somente 

na descrição das amostras, sem uma fase anterior de agrupamento, ranqueamento e 

diferenciação. 

Blancher et al. (2007) foram os primeiros a comparar UFP e sorting em um 

estudo com foco no aspecto visual e textura de dezoito amostras de geléias 

avaliadas por participantes franceses e vietnamitas. O estudo mostrou que seja qual 

for a cultura, as duas metodologias forneceram mapas semelhantes, no entanto com 

algumas diferenças perceptíveis. Os autores explicam que estas pequenas 

discrepâncias estão relacionadas à natureza da tarefa (metodologia verbal versus 

metodologia de similaridade) e à estratégia dos avaliadores durante a execução da 

tarefa.  

Os resultados sugerem que as metodologias de perfil do consumidor podem 

ser uma alternativa valiosa para reunir informações sobre as características 

sensoriais dos alimentos para empresas que não têm tempo nem recursos para 

formação de uma equipe treinada (o que é comum em países em desenvolvimento 

para avaliar um produto específico). Nestes casos, o custo e o tempo envolvidos na 

seleção e formação de avaliadores pode ser maior do que o necessário para realizar 

um estudo com consumidores (Bruzzone, Ares & Giménez, 2012). Também é 

importante ressaltar que as novas metodologias são ferramentas essenciais para a 

“adequação” dos produtos aos diferentes mercados consumidores, devido aos 

hábitos das regiões e/ou cultura local. 
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3. CONCLUSÃO 

A utilização das metodologias Free Sorting Task, Ultra Flash Profile (UFP) e 

Free Listing resultou na formação de um vocabulário preliminar para descrever 

amostras de filés de salmão congelados ou resfriados, além de diferenciar e 

caracterizar as amostras, contribuindo para a resolução do problema. Cor laranja, 

aroma de salmão, sabor de salmão e aroma rançoso foram identificados como os 

atributos mais importantes, pois foram mencionados nas três metodologias. O 

congelamento resultou em produtos com maior cor laranja, sabor de salmão, firmeza 

e sabor de ranço, enquanto o resfriamento resultou em maior maciez, brilho e aroma 

de salmão. A “sobras” do dia anterior poderiam ser utilizadas, sem impacto negativo 

nas características sensoriais dos produtos. No UFP e Free Listing foram gerados um 

maior número de atributos para descrever as amostras, no entanto, Sorting e Free 

Listing tiveram maior capacidade de discriminação das amostras.     
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