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RESUMO
No Brasil ainda hd um desperdicio muito grande de alimentos, que ocorre desde a

producdo até o seu consumo final. As massas alimenticias sdo produtos que apds o preparo
devem ser consumidos rapidamente, uma vez que suas caracteristicas sensoriais sofrem
alteracBes indesejaveis e levam a uma baixa aceitacdo, normalmente sendo descartados. O
volume de sobras de massas alimenticias em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo pode ser
significativo, e com a finalidade de evitar esses desperdicios, o presente trabalho objetivou
desenvolver e avaliar a aceitagdo de um canelone invertido de presunto e queijo elaborado
com sobras de macarrdo. A aceitagdo do canelone quanto aos atributos aparéncia, aroma,
sabor, consisténcia e impressdo global foi avaliada utilizando-se uma escala heddnica
estruturada de nove pontos. De acordo com os resultados obtidos o canelone desenvolvido
obteve uma Otima aceitacdo pelos consumidores, sendo o sabor o atributo que obteve maior
média. Conclui-se que o canelone invertido é uma 6tima opg¢do para o0 aproveitamento de

sobras de macarrdo, o que contribui para a reducdo do desperdicio de alimentos.
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INTRODUCAO
O Brasil é um dos paises que mais produz e exporta alimentos em todo mundo,
mas em contra partida milhdes de brasileiros ndo tem acesso a uma alimentagcdo adequada
tanto em qualidade como em quantidade. Outro problema muito visivel € o desperdicio desses

alimentos que ocorre desde a producdo até o seu consumo final (GONDIM et al., 2005;



SOUZA et al., 2007). Estima-se perdas de 20 % no plantio e colheita, 8 % no transporte e
armazenamento, 15 % no processamento industrial, 1 % no varejo e 17 % no destino final. No
consumo final o desperdicio pode se dar pela forma inadequada de armazenamento e
refrigeracdo, falta de planejamento nas compras e no preparo e 0 ndo aproveitamento das
partes consumiveis dos vegetais como as folhas, cascas, flores, talos e raizes (SOUZA et al.,
2007). Segundo Parisenti e colaboradores (2008) o desperdicio de alimentos no Brasil
acumula uma perda aproximada de 30% em toda cadeia produtiva.

Segundo a ANVISA (2005), massas alimenticias sdo os produtos obtidos da
farinha de trigo e ou derivados de trigo durum e ou derivados de outros cereais, leguminosas,
raizes e ou tubérculos, resultantes do processo de empasto e amassamento mecéanico, sem
fermentacdo. Podem ainda ser adicionadas de outros ingredientes, acompanhadas de
complementos isolados ou misturados a massa, desde que ndo descaracterizem o produto. Os
produtos podem ser apresentados secos, frescos, pré-cozidos, instantdneos ou prontos para o
consumo, em diferentes formatos e recheios.

As massas alimenticias tiveram sua origem no Oriente, destacando-se a China.
Porém, o desenvolvimento da tecnologia do processamento e variacdes do produto ocorreu no
sul da Italia. Essa cultura alimentar foi se disseminando e atualmente, as massas alimenticias
podem ser encontradas na alimentacdo das populagdes em varias partes do mundo. Em geral
as massas alimenticias estdo muitos presentes no cardapio dos brasileiros. Sdo obtidas através
de uma mistura simples de semolina de trigo e agua formando a massa e pode-se adicionar
ingredientes como o0 ovo para melhorar o aspecto, textura, cor e até o valor nutritivo. EXistem
inimeras variagdes de ingredientes utilizados na fabricacdo de massas, sendo possivel
encontrar disponivel versdes sem glaten feitas a partir da farinha de arroz por exemplo
(BARBOSA, 2002).

Também podem ser encontradas diversas variacfes de massas alimenticias e de
preparacdes, sendo impossivel dar um nome exato a cada corte de massa, pois devido a
historia e as tradicdes italianas, € comum encontrar 0 mesmo nome para cortes e preparacoes
diferentes, assim como um mesmo corte ou preparagdo com nomes diferentes. No Brasil isso
também ocorre dependendo da regido de origem dos imigrantes, os homes sao contraditérios.
Atualmente com a facilidade de importacdo de massas alimenticias da Italia 0os nomes
originais tem se difundido. Os principais cortes de massas alimenticias encontradas sdo o

cannelloni (canelone), cappelletti (capelete), farfalle (gravatinhas), fettuccine (fetucine),



lasagne (lasanha), maccheroni alla chitarra (espaguete fresco), ravioli (ravioli), rotolo
(rondele), tagliatelle (talharim), entre outros (BARGHINI, 2001).

No canelone a massa € cortada em retangulos de 8 cm x 10 cm, esta é recheada e
enrolada e coberta com um molho de preferéncia. Assim como com outras preparaces 0
canelone possui receitas alternativas como € o caso do canelone invertido, onde a massa é
utilizada como recheio. Neste caso a massa mais utilizada para o recheio é o espaguete
(BARGHINI, 2001).

Como o espaguete é uma das massas mais comumente consumidas e utilizadas em
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo no Brasil, podendo gerar sobras significativas, a
proposta desse trabalho foi desenvolver um canelone invertido de presunto e queijo com

sobras de espaguete e avaliar sua aceitacao.

MATERIAL E METODOS

Os ingredientes para o desenvolvimento do canelone invertido com sobras de
macarrdo foram adquiridos em estabelecimentos comerciais na cidade de Dourados/MS. A
receita do canelone invertido foi elaborada, padronizada e avaliada no laboratdrio de Analise
Sensorial da Faculdade de Engenharia da Universidade Federal da Grande Dourados.

Para a padronizacdo da receita todos os ingredientes foram pesados em balanca
semi analitica e o rendimento total e o peso das por¢oes também foi registrado em uma ficha
técnica de preparacdo. O custo da porcdo foi calculado baseado no valor médio do custo dos
ingredientes obtidos no varejo de Dourados-MS.

A aceitacdo da preparacdo foi avaliada através da aplicacdo de um teste a 40
avaliadores, ndo-treinados, consumidores de canelone, com disponibilidade de tempo e
motivacdo em participar, dentre alunos, docentes e funcionarios da propria instituicdo. Foi
utilizada uma escala heddnica estruturada de nove pontos, sendo que cada avaliador recebeu
uma amostra de canelone, pesando aproximadamente 30g cada, tomada aleatoriamente, em
pratos brancos descartaveis, identificados com codigo de trés digitos ao acaso, em cabines
individuais sob luz branca. Também foi fornecido um copo de &gua e uma ficha para anotagédo
da avaliacdo, a qual continha uma escala hed6nica de nove pontos estruturada, ancorada pelos
eixos, 1 correspondente a “desgostei muitissimo”, € 9, a “gostei muitissimo”. O provador
avaliou a amostra de acordo com os atributos aparéncia, aroma, sabor, consisténcia e

impresséo global. Os resultados obtidos foram avaliados pelo software Microsoft Excel 2007.



RESULTADOS E DISCUSSAO
O preparo do canelone invertido foi padronizado e o valor médio do custo da porcéao
foi estimado em R$ 0,64 (Quadro 1).

Quadro 1. Ficha técnica do canelone invertido.

Ficha Técnica de Preparo — Canelone Invertido

Custo
Preco Per
Ingrediente Medida " " IPC/I capita er capita
g caseira @mL) | @mL | C (kg, L, | bruto |PerCapP
dz) (9/mL) (R$)
Presunto 20 fatias 549 - -- |R$15,90| 13,72 | R$0,21
Mussarela 20 fatias 467 -- -- |R$18,90| 11,67 | R$0,22
Macarrao L R$ 0,03
Espaguetli /4 pacote 360 -- - | R$2,05 9
1
sal Aolner | g ~ | - |rs16o| 015 | RSO0
sopa
Molho Branco:
Leite 1 caixa 1000 - - R$ 2,70 25 R$ 0,06
Cebola ralada 1und 95 70 1,35 |R$3,14| 1,75 R$ 0,01
Alho 1 dente 6 5 1,2 |R$29,98| 0,125 R$ 0,01
1
sal Acolner |5 ~ | ~ |rs1eo| 0175 | RSO0
sopa
Oleode Milho | +ONer | 44 . - |Rsa39| 025 | RSO0
sopa
Amido de Milho | 2 Colneres | 4, . - |Rrs319| 105 | RSO0
sopa
Queijo ralado Y pacote 33 -- - |R$2,79| 0,825 | R$0,05
R R$ 0,01
Orégano A gosto 19 - - 0,025
R$1,29
Rendimento: Rendimento: 40 _ ..
2333 Dorcoes Porcdo: 58,329 Custo da por¢édo: R$ 0,64




Com relacéo a avaliacdo sensorial, todos os atributos avaliados obtiveram médias
acima de 7, que corresponde na escala utilizada a gostei moderadamente, sendo que o sabor e
a impressédo global obtiveram aceitacdo correspondente a gostei muito (Tabela 1).
Tabela 1. Valores médios e desvio padrao das notas atribuidas pelos provadores ao canelone

invertido na avaliacdo sensorial.

Atributos Media + desvio padréo
Aparéncia 7,76x£1,02
Aroma 7,97+1,15
Sabor 8,44+0,72
Consisténcia 7,92+0,88
Impresséo global 8,28+0,61

O canelone desenvolvido com as sobras de espaguete obteve uma 6tima aceitacdo
pelos provadores em todos os atributos sensoriais avaliados. Considerando que o desperdicio
de alimentos no Brasil acumula uma perda aproximada de 30% em toda cadeia produtiva, é
muito importante que as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo contribuam inovando e

desenvolvendo preparacdes que aproveitem as sobras (PARISENTI et al., 2008).

CONCLUSAO
O canelone invertido é uma 6tima opcdo para o aproveitamento de sobras de
macarrdo, tendo uma boa aceitacdo por parte dos consumidores, e contribuindo para a reducao

do desperdicio de alimentos.
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