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APRESENTAÇÃO

O e-book Avanços e Desafios da Nutrição no Brasil 3, traz um olhar multidisciplinar 
e integrado da nutrição com a Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é 
composta de 66 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância 
relacionados à nutrição e a tecnologia de alimentos. O leitor irá encontrar assuntos 
que abordam temas como as boas práticas de manipulação e condições higiênico-
sanitária e qualidade de alimentos; avaliações físico-químicas e sensoriais de 
alimentos; rotulagem de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifúngica; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios; insetos comestíveis; corantes naturais; tratamento de 
resíduos, entre outros. 

O e-book também apresenta artigos que abrangem análises de documentos 
como patentes, avaliação e orientação de boas práticas de manipulação de alimentos, 
hábitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rápidos, programa 
de aquisição de alimentos e programa de capacitação em boas práticas no âmbito 
escolar. 

Levando-se em consideração a importância de discutir a nutrição aliada à 
Ciência e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexões 
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a 
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera 
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ANÁLISE SENSORIAL DE PAÇOCA DE PILÃO 
CUIABANA COMERCIALIZADA NA CIDADE DE 
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RESUMO: Objetivou-se com este trabalho 
a realização de análise sensorial do produto 
paçoca de pilão cuiabana comercializado 
no varejo da cidade de Cuiabá/MT. Foram 
utilizadas 3 amostras de paçoca de pilão 
cuiabana, fazendo-se um pool, as amostras 
foram adquiridas diretamente com o fabricante 
do produto artesanal que realiza a venda do 
mesmo no varejo da região da grande Cuiabá/

MT. Utilizou-se 127 julgadores não treinados 
para avaliação dos atributos de sabor, aroma, 
cor, textura, aparência global e intenção de 
compra relacionada ao sabor, sendo utilizada 
escala hedônica com escala variando de 1 
até 9 e a intenção de compra foi avaliada em 
escala de 5 pontos. Constatou-se que o produto 
paçoca de pilão cuiabana não foi muito bem 
aceito sensorialmente visto que a maioria dos 
valores obtidos foram mais próximos da nota 6 
(gostei pouco). Contudo, na análise de intenção 
de compra o mesmo foi bem aceito. Conclui-se 
que o produto não obteve o sucesso esperado 
sendo necessária a realização de mais estudos 
e a utilização de mais fontes e marcas nesse 
processo devendo ser reavaliado com nova 
formulação.
PALAVRAS-CHAVE: Carne seca, Tradição, 
Aceitação, Intenção de compra

ABSTRACT: The objective of this work was the 
realization of sensorial analysis of the product 
paçoca de pilão cuiabana commercialized in the 
retail of the city of Cuiabá / MT. Three samples 
of paçoca de pilão cuiabana were used and a 
pool was obtained. The samples were obtained 
directly from the manufacturer of the artisanal 
product that sells the same in the retail area of   
the greater Cuiabá / MT region. We used 127 
untrained judges to evaluate flavor, aroma, color, 
texture, overall appearance and taste-related 
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taste attributes, using a hedonic scale with a scale varying from 1 to 9 and the intention 
to purchase was evaluated at scale of 5 points. It was found that the product paçoca 
de pilão cuiabana was not very well accepted sensorially since most of the values   
obtained were closer to note 6 (I liked it a little). However, the intention of purchase 
analysis was well accepted. It is concluded that the product did not obtain the expected 
success and it is necessary to carry out further studies and the use of more sources 
and brands in this process and it should be re-evaluated with a new formulation.
KEYWORDS: Dried meat, Tradition, Acceptance, Purchase intent

1 |  INTRODUÇÃO

Cuiabá, centro geodésico da América do Sul, equidistante do litoral brasileiro no 
Oceano Atlântico e do litoral hispânico no Oceano Pacífico: entre Bogotá e São Paulo, 
entre Lima e Rio de Janeiro. Oeste brasileiro, entre a Bolívia e o estado de Goiás, ao 
norte de Mato Grosso do Sul, abaixo de Amazonas e Pará, tendo a noroeste Rondônia 
e a nordeste o Tocantins (GUSHIKEN et al., 2010).

As práticas gastronômicas são elementos que compõem, nos hábitos cuiabanos, 
as demandas por uma vida social mais intensa no espaço público de feiras, praças 
e paróquias de igrejas, entre outros espaços de sociabilidade. Em certo sentido, o 
cotidiano das dezenas de festas de santo, que se realizam ao longo do ano, torna-
se o mote na constituição do noticiário na cobertura do caderno de Cidades. Nessas 
festas, em geral ao som de músicas folclóricas e populares, tocadas por bandas ou 
em sistemas de som digital, as pessoas sentam-se nas mesas, servem-se da comida 
e investem o tempo em conversas com parentes, amigos e conhecidos (GUSHIKEN, 
2012).

Entre os pratos descritos como tradicionais e, sendo assim, os mais consumidos 
nesses eventos e no dia a dia são, entre eles: paçoca de pilão, arroz branco e feijão 
empamonado (GUSHIKEN, 2012). Assim como, pacu assado com farofa de couve, 
galinha com arroz, arroz com pequi, maria-isabel, piraputanga (LOUREIRO, 2006) 
assada, lambari frito, paçoca de pilão, bolo de queijo, banana-da-terra frita, escaldado, 
pirão de peixe, escabeche de pintado, caldo de peixe, cozidão cuiabano (GUSHIKEN 
et al., 2010).

Paçoca de pilão é um tradicional prato popular ligado ao imaginário pantaneiro 
(GREEN, 1997). Na paçoca, se feita do modo tradicional, a carne-seca é socada no 
pilão de madeira com farinha de mandioca. No pilão, peça artesanal talhada em tronco 
de madeira (em geral cumbaru ou piúva), a carne, em pedaços grandes ou em cortes 
menores, se despedaça em pequenos filetes e se mistura com a farinha, resultando na 
paçoca (GUSHIKEN, 2012).

De acordo com o descrito por BRASIL (2001), “entende-se por produtos cárneos 
salgados os produtos cárneos industrializados, obtidos de carnes de animais de 
açougue desossados ou não, tratados com sal, adicionados ou não de sais de cura, 
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condimentados ou não, cozidos ou não”.
Até hoje, carne-seca é consumida na capital Cuiabá tendo como origem 

municípios localizados na região da Baixada Cuiabana, que tem como uma das áreas 
de influência os municípios já nas bordas do Pantanal Mato-grossense (GUSHIKEN, 
2012).

Mesmo sendo constantemente consumido e muito apreciado pelos que aqui 
habitam, nunca anteriormente foi realizada uma análise científica do produto paçoca 
de pilão para se verificar quais atributos são considerados positivos. Por isso, o objetivo 
deste trabalho é a realização de análise sensorial do produto paçoca de pilão cuiabana 
comercializado no varejo da cidade de Cuiabá/MT.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS

Foram utilizadas 3 amostras de paçoca de pilão cuiabana, fazendo-se um pool, 
as amostras foram adquiridas diretamente com o fabricante do produto artesanal que 
realiza a venda do mesmo no varejo da região da grande Cuiabá/MT. 

Os ingredientes utilizados na fabricação do produto paçoca de pilão cuiabana, 
segundo dados informados pelo produtor, são: carne bovina (coxão duro); farinha de 
mandioca caseira; óleo de soja; sal refinado e condimentos específicos (não relatados 
por serem segredos de produção).

Para a análise sensorial foi utilizado o teste de preferência e aceitabilidade 
utilizando 127 julgadores não treinados, escolhidos em função de gostarem e serem 
consumidores de paçoca de pilão, em cabines individuais para avaliação dos atributos 
de sabor, aroma, cor, textura, aparência global e intenção de compra relacionada 
ao sabor, sendo utilizada escala hedônica com escala variando de 1 (desgostei 
extremamente) até 9 (gostei extremamente).          

A intenção de compra foi avaliada em escala de 5 pontos com termos variando 
de “certamente eu compraria” a “certamente eu não compraria”.

Todos os julgadores leram e assinaram a declaração de ciência que estavam 
participando de uma análise sensorial do produto paçoca de pilão cuiabana por livre 
e espontânea vontade e firmando tal condição assinaram o documento em questão.

Os resultados foram tabulados e interpretados em escala de 1 – 9 e 1 – 5 (escala 
hedônica) no Google Docs e foram expressos através em planilhas Excel versão 2010 
(Microsoft Windows 7) com margem de erro de 3% para mais ou para menos.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Dentre os 127 provadores que participaram da análise sensorial, 50,39% 
pertenciam ao sexo masculino e 49,61% ao sexo feminino, além disso, foi observado 
que 18,90% dos provadores tinham entre 21 a 25 anos de idade, seguidos de 18,10% 
com 15 a 20 anos, 17,30% com 26 a 30 anos, 11,80% com 31 a 35 anos, 11,00% com 



Avanços e Desafios da Nutrição 3 Capítulo 7 66

36 a 40 anos, 10,20 com 46 a 50 anos, 9,40% com 41 a 45 anos, 0,80% com 51 a 55 
anos, 56 a 60 anos e acima de 61 anos, assim como, 0,80% não informaram a idade. 

A Tabela 1 demonstra os achados na análise sensorial por teste de preferência e 
aceitabilidade, além da intenção de compra da paçoca de pilão cuiabana.

Atributos Escala hedônica

Sabor 7,07
Aroma 7,14

Cor 6,21
Textura 6,67

Aparência global 7,13
Intenção de compra 2,02

Tabela 1 - Valores médios dos atributos analisados nas amostras de paçoca de pilão cuiabana.

As notas entre 7 e 8 (gostei pouco a gostei muito), quando constatadas no teste 
de aceitação por atributos, sugerem que o produto poderá ser aceito no mercado 
consumidor sob o ponto de vista sensorial (ANZALDÚA-MORALEZ, 1994). Pelo 
verificado na Tabela 1, tem-se que o produto paçoca de pilão cuiabana não foi muito 
bem aceito sensorialmente visto que a maioria dos valores obtidos foram mais próximos 
da nota 6 (gostei pouco) e estão bem longe de atingirem a nota 8. 

Toda a produção da culinária tradicional local divide espaço nos dias de hoje 
com a chamada comida globalizada, produzida tanto em sofisticadas lojas de redes 
de franquia quanto em modestos equipamentos montados nos populares lanches 
de rua (GUSHIKEN et al., 2010), além disso, a cada dia mais, tem-se a inserção 
de uma nova população local advindo de diversas regiões do país, assim como de 
outros países. Tais condições podem ter influenciado negativamente no resultado da 
análise sensorial e/ou o produto oferecido não é o mesmo que os provadores estão 
acostumados a consumir.

Segundo dados de intenção de compra, as amostras analisadas podem ser 
consideradas aceitáveis, pois, segundo Paschoal (2002), uma amostra é considerada 
aceitável quando se obtiver resultados com, no mínimo, 70% de aprovação, sendo que 
tal condição foi verificada neste trabalho visto que a nota 2 (na escala de 1 a 5) indica 
que possivelmente compraria o produto.

A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos com relação à frequência de consumo 
do produto paçoca de pilão cuiabana referida pelos provadores.

Variáveis n %
Frequência de Consumo

Três vezes por semana 21 16,70
Duas vezes por semana 29 23,00

Uma vez por semana 34 27,00
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Quinzenalmente 10 7,90
Mensalmente 23 18,30

Não respondeu 9 7,10

Tabela 2 - Resultado da variável frequência de consumo da paçoca de pilão cuiabana.

Mesmo com a correria do dia a dia e o hábito de se consumir as refeições fora 
de casa, os dados da tabela 2 demonstram que o produto analisado ainda faz parte da 
base alimentar da população local.

 Quando questionados que ao consumir o produto paçoca de pilão cuiabana 
com qual acompanhamento o fazia, os provadores descreveram diversos alimentos, 
sendo estes: maria-isabel, feijão, arroz, banana maçã, café, salada, tutu de feijão, 
farofa de banana, feijoada, peixe, mojica, pirão, abóbora cozida e churrasco.  Isso 
atende o citado por Gushiken et al. (2010) quando em sua pesquisa abordaram o 
seguinte tem: “Que comida tem a cara de Cuiabá?”, que entre as respostas obteve 
mojica de pintado (28%), maria-isabel (23,7%), farofa de banana (19,8%) e ventrecha 
de pacu (18,9%).

4 |  CONSIDERAÇÕES FINAIS 

O produto paçoca de pilão cuiabana não obteve um bom resultado na análise 
sensorial sendo necessária a realização de mais estudos e a utilização de mais fontes 
e marcas nesse processo. Entretanto, foi possível verificar que os pratos tradicionais 
tais como a paçoca de pilão ainda são bastante consumidos e apreciados pela 
população local.
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