28
|
¥
8
©
ul
=
-4
£
=
]
=
o
o

r
O
o
IS
N
)
o
wl
=
w

PASTA AL HUEVO RELLENA DE CARNE

La pasta fresca
€s mas cara pero quedo
mejor en la cata

Dos muestras contenian mas glutamato (aditivo
potenciador del sabor) del admitido.
Estas pastas tienen sal y aportan muchas calorias

SE HAN ANALIZADO diez muestras de
pasta al huevo rellena de carne, de las cua-
les cinco eran raviolis y otras tantas torte-
llinis. Seis (de Gallo, Rana, Buitoni y El
Pavo) eran de pasta fresca, que se comer-
cializa refrigerada, y cuatro (de Knorr y
Gallo) de pasta seca, la mas comun. Los
envases en que se compraron para el ana-
lisis tenian 250, 375, 400 y 500 gramos.
Estas pastas al huevo rellenas, muy nutri-
tivas, son caloricas (entre 300 y 400 calo-
rias cada cien gramos) y su gran poder
energético se ve aumentado cuando se
condimentan con salsas. Por su contenido

de gluten, el consumo de estas pastas esta
contraindicado en personas celiacas. Los
etiquetados de las diez muestras se atenian
a lo establecido en la normativa.

(Nota: en adelante, siempre que no se es-
pecifique en la denominacion se hace refe-
rencia a pasta seca, la convencional). La
muestra con mayor proporcion de relleno
(42%) fue la de raviolis Rana; las que mas
carne incorporan a su relleno, tortellinis y
raviolis, ambos frescos, de Gallo, y raviolis
Rana; la carne de mejor calidad se encontré
en tortellinis frescos Buitoni, y la pasta de
mas de huevo en tortellinis Knorr.



Por otra parte, las dos muestras de Knorr
superaban por poco el maximo de gluta-
mato, aditivo potenciador del sabor. Y en
raviolis Knorr, la pasta (excluido el relleno)
tenia menos proteina de la exigida.

Las muestras de pasta convencional y de
pasta fresca son similares nutricionalmen-
te, si bien las de pasta fresca tienen mas
agua (30% frente al 10%), un 50% mas de
carne y carecian de glutamato en su relle-
no salvo en ravioli Rana. En cuanto al pre-
cio, la pasta fresca es -de media- un 55%
mas cara que la seca, y, ademas, una vez
cocinada cunde bastante menos.

En la cata, las pastas frescas fueron me-
jor calificadas, destacando las dos de Buito-
ni, los raviolis Rana y los tortellini Gallo.
Entre las mejores figuré una pasta conven-
cional, tortellini Knorr. La mejor relacion
calidad-precio de las pastas frescas es torte-
llinis Gallo, la menos grasa y calorica, de
las mejores en la cata y la mas barata. En
las pastas convencionales ninguna merece
esta distincion, si bien raviolis Gallo consti-
tuye una opcién interesante, mas que na-
da por su ajustado precio .

@ PAsTAS AL HUEVO RELLENAS DE CARNE, SECAS Y FRESCAS SR

Clases de pasta

La pasta elaborada danicamente con sé-
mola, harina o semolinas derivadas de tri-
gos duros, o mezcla de estos ingredientes
con trigos semiduros o blandos se llama
“pasta alimenticia simple”. Las “pastas
compuestas” pueden llevar, ademas, hue-
vo, leche, gluten, soja y verduras y hortali-
zas como espinacas, zanahorias o tomates.
Las “pastas rellenas”, que pueden ser sim-
ples o compuestas, contienen un prepara-
do de carne, de pescado, grasas, verduras y
hortalizas, queso o aditivos aromaticos,
entre otros ingredientes. A la pasta seca se
le ha eliminado parte del agua, lo que la
hace mas estable y permite que se conserve
mas tiempo. La pasta fresca tiene mas agua
y se debe mantener en refrigeracion y du-
rante menos tiempo. La coccion de la pasta
fresca, al no exigir tanta rehidratacion, es
mas corta por lo que conviene fijarse en los
tiempos de coccion indicados en la etique-
ta. La menor humedad de la pasta seca ha-
ce que sus nutrientes se concentren,
aumentando asi su contenido. Una vez co-
cinada la pasta, esa proporcién de nutrien-
tes se acercara a la de la pasta fresca.

La pasta fresca
cuesta un 55%
mas y cunde
menos en el plato,
al tener el triple
de agua que la
pasta comin

MARCA I GALLO| GALLI]| KNDRR| KNORR | GALLO| RANA| BUITI]NI| BUITUNI| GALLO| EL PAVU|
Ravioli seca Tortellini seca  Tortellini seca Ravioli seca  Tortellini fresca Ravioli fresca Ravioli fresca Tortellini fresca Ravioli fresca Tortellini fresca
464 54 6,18 6,21 7 9,76 10,13 10,87 7,1 7,16
Correcto Correcto Correcto Correcto Correcto Correcto Correcto Correcto Correcto Correcto
250 250 250 250 500 250 250 250 400 375

9,4 10,1 10,6 10,4 32,8 38,1 33,3 32 355 29,2

13,2 13,9 13,5 13,2 12,7 13,4 11,7 11,6 13,3 11,9

10,6 10,2 10,3 10,9 44 11 8,5 6,5 49 6,4

63,9 63 62,7 62,5 48 34,6 44,6 478 44 50,3

404 399 398 401 284 291 302 296 273 306

1,5 1,6 1,3 1,5 0,8 1,7 1 0,9 11 1,2

944 786 10.408 10.384  No detectado 515 Nodetectado  No detectado No detectado No detectado

31,8 27,1 26,4 29,6 30,1 42,2 38,6 30,8 37,1 30,1

68,2 72,9 73,6 70,4 69,9 57,8 61,4 69,2 62,9 69,9

0,29 0,37 0,33 0,27 0,17 0,26 0,17 0,09 0,21 0,19

0,8 11 0,8 0,7 2.3 21 1,1 0,8 2,1 1,5

9,5 9,3 10,2 95 26,9 30,2 21,7 27,3 28,4 26,9

3922 3942 4393 3714 3885 3900 3179 2974 3851 3313
12,2 12,6 12,4 11,8 13,7 15 12,7 13,1 14,7 13,1
Correcto Correcto Correcto Correcto Correcto Correcto Correcto Correcto Correcto Correcto
Cata(de1a9) 4,7 5,2 6,4 5,6 6,4 6,5 15 6,7 54 5,6

(1) Glutamato (ppm): aditivo potenciador del sabor. La cantidad méaxima permitida en los alimentos es de 10.000 ppm. Las dos pastas secas de Knorr incumplen la norma al superar, por poco, este limite.

(2) Hidroxiprolina (%): indicador de calidad de la carne (relleno). Aminoécido derivado cérnico muy abundante en tejidos conjuntivos. A mayor contenido en hidroxiprolina, menor calidad de la carne.

(3) Creatina + creatinina (mg/g): refleja la cantidad de carne utilizada en el rellenos de las pastas. A mayor cantidad de ambas sustancias més carne utilizan. (4) Humedad en pasta (%): segtin la norma la
humedad en la pasta seca debe ser inferior a un 12,5% y en la fresca entre un 22% y un 30%. (5) Fésforo en pasta (ppm): indicador de la cantidad de huevo utilizado en la pasta. A mayor cantidad de fésfo-
ro mayor cantidad de huevo. (6) Proteina en pasta (%): refleja la cantidad de proteina presente en la pasta sobre sustancia seca. Segtin la norma, ésta debe superar el 12,5% del producto total.
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GALLO

“PASTA ALIMENTICIA
AL HUEVO RELLENA
CON CARNE”

Tortellinis. Pasta fresca.
Envase de 500 gramos.
Sale a 7 euros el kilo,

la mas barata de las
pastas frescas.

La mejor relacion
calidad-precio de todo
el comparativo.

De las menos grasas
(4,4%) y saladas
(0,8%). Una de las que
mas carne incorporan a
su relleno. Sin glutamato
(aditivo potenciador del
sabor).

En cata, con 6,4 puntos,
entre las mejores: gusta
por su “color”, “sabor” y
por “tener especias”, pe-
ro es criticado por “muy

grande” y “sabor fuerte”.

UNA A UNA,

Composicion nutricional

En los dos tipos de pastas al huevo relle-
nas de carne, el nutriente mayoritario son
los hidratos de carbono. En las pastas secas
representan cerca del 63% y en las frescas
la proporcion es menor y oscila mas, entre
el 35% y el 50%, debido al contenido de re-
lleno, mas similar entre las pastas secas
que entre las frescas.

En cuanto a la grasa, también la tienen
(10%-11%) en mayor proporcion las pas-
tas secas; en las frescas, representa desde el
4,4% hasta el 11%.

En proteina, las pastas secas rellenas
aportan poco mas de un 13% y en las fres-
cas, tres rondan el 13% pero otras tantas
quedan debajo del 12%. Su alto valor ener-
gético las hace convenientes para ninos y
adolescentes, deportistas y trabajadores
que hacen un gran desgaste fisico. A la po-
blacion general se le recomienda consumir
pasta entre 1 y 3 dias a la semana. Las pas-
tas al huevo rellenas analizadas aportan

unas 400 calorias cada cien gramos las
normales y unas 300 las frescas.

Sélo las pastas compuestas (como estas
al huevo) pueden contener sal, y no mas
del 1% sobre sustancia seca. Las analiza-
das superan este limite pero es debido al
relleno, lo que resulta admisible. En el to-
tal del alimento (pasta mas relleno), la sal
se hall6 desde un 0,8% hasta un 1,7%.
Salvo en un caso, la fresca tenia menos sal
que la seca. En todo caso, el contenido de
sal aumentara cuando se anada la salsa.

El glutamato monosddico, E-621 es
un aditivo potenciador del sabor permiti-
do en los alimentos hasta un maximo de
10.000 ppm. En tortellinis y raviolis
Knorr (pasta seca en ambos secos) se re-
gistr6 mas glutamato (10.408 y 10.384
ppm, respectivamente) del admitido y se
detecto su presencia en las dos pastas se-
cas de Gallo y en los raviolis frescos de Ra-
na, si bien no superaron los 1.000 ppm.

10 PASTAS (RAVIOLIS Y TORTELLINIS) RELLENAS

BUITONI

“PASTA FRESCA

AL HUEVO RELLENA
A BASE DE CARNE”

Raviolis. Pasta fresca.
Envase de 250 gramos.

Sale a 10,13 euros
el kilo.

De las que mas relle-
no contienen (39%).
Sin glutamato
(aditivo potenciador
del sabor).

En cata, con 7,5 pun-
tos, una de las mejo-
res: gusta por “relleno
sabroso”, “pasta muy
fina”, “sabor que de-
ja”, pero es criticado

por “poco relleno”.

RANA

“PASTA FRESCA
AL HUEVO RELLENA
A BASE DE CARNE”

Raviolis. Pasta fresca.

Envase de 250 gramos.

Sale a 9,76 euros
el kilo.

De las mas saladas
(1,7%) y grasas
(11%), pero la de
mas relleno (42%).

En cata, con 6,5 pun-
tos, entre los mejores:
gustaron su “cantidad
de relleno”, el “sabor
de lacare”yla
“textura de la pasta”,
pero fueron criticados
por “salado” y por

la “sensacion al
masticar”.

BUITONI
“PASTA FRESCA AL
HUEVO RELLENA A
BASE DE CARNE”

Tortellinis. Pasta fresca.
Envase de 250 gramos.

Sale a 10,87 euros el

kilo, la pasta mas cara

De las menos saladas
(0,9%) pero de las de
menos carne en el re-
lleno, si bien su carne
es la de mejor calidad
(menos tejido conjun-
tivo). Sin glutamato
(aditivo potenciador
del sabor).

En cata, con 6,7 pun-
tos, entre las mejores:
gusta por su “buen
tamafio”, “relleno”,
“pasta suave” y “sa-
bor que deja”, pero
fue criticada por “co-
lor muy amarillo” y
por “un poco seca”

GALLO

“PASTA ALIMENTICIA
CON HUEVO RELLENA
CON CARNE”

Raviolis. Pasta fresca.
Envase de 400 gramos.
Sale a 7,10 euros

el kilo.

Entre las menos gra-
sas (4,9%).

Sin glutamato
(aditivo potenciador
del sabor).

En cata consigue 5,4
puntos: gusta por “el
sabor del relleno”,
pero es criticado por
“muy grande”, “poco
relleno”, “insipido” y
“relleno muy com-
pacto”.

EL PAVO
“PASTA
ALIMENTICIA AL
HUEVO RELLENA Y
FRESCA DE CARNE”

Tortellinis.

Pasta fresca. Envase
de 375 gramos. Sale
a 1,16 euros el kilo.

No destaca en nada.
Sin glutamato (aditi-
vo potenciador del
sabor).

En cata recibe 5,6
puntos: gusta por
su “tamafo” y
“sabor suave”, pero
es criticado por
“color claro” y
“poco sabor”.

Mejor relacion calidad-precio



EnSintesis

Se han analizado diez mues-
tras de pasta (cinco de ra-
violis y otras tantas de
tortellinis) al huevo rellena
de carne. Seis eran de
pasta fresca (Gallo, Rana,
Buitoni y EI Pavo) y cuatro
de pasta comun (Knorry
Gallo).

Qué tiene el relleno

El relleno supone entre el 26% y el 42% del
peso, esta compuesto por una mezcla de car-
ne, especias, aditivos potenciadores del sabor,
grasas vegetales hidrogenadas, sal y aromas.
Pero el contenido de carne es escaso, en torno
al 50% del relleno. La carne mas utilizada es
la mezcla de ternera y cerdo, si bien en las dos
pastas Knorr el ingrediente mayoritario era
la mortadela. La norma dice que las pastas
rellenas deben contener al menos un 25% de
relleno. Las diez cumplen: en las secas repre-
senta entre un 26% Yy 32%y en las frescas en-
tre el 30% y el 42%. Tras diversas pruebas
(ver cuadro) se concluy6 que las de mas car-
ne eran las pastas frescas Gallo y Rana, y las
de menos las dos pastas Knorr, los ravioli se-
cos Gallo y los tortellini de pasta fresca Buito-
ni. También se comprobo que no hay grandes
diferencias de calidad en la carne de las diver-
sas muestras, si bien destaco positivamente la
de los tortellinis de pasta fresca Buitoni.

¢Y la pasta?

La humedad maxima para las pastas
secas al huevo es del 12,5% y en las
frescas se debe encontrar entre un 22%
y un 30%. Se exige también que la pas-
ta, sin el relleno, tenga no menos del
12,5% de proteina, minimo que las pas-
tas frescas superan con holgura pero no
asi las secas: raviolis Knorr dieron
11,8% de proteina y raviolis Gallo y tor-
tellinis Knorr, si bien por muy poco, no
alcanzan el minimo, y tortellinis Gallo
se quedan en 12,6% de proteina.

Son caléricas (entre 300 y 400
calorias cada cien gramos)
y su poder energético se ve
aumentado al condimentar-

Al denominarse pastas al huevo, la
las con salsas.

sémola de trigo ha debido ser enrique-
cida con huevo o yemas de huevo. La
muestra con mas huevo fue tortellinis
Knorr y las de menos, tortellini de
pasta fresca Buitoni, raviolis de pasta
fresca de Buitoni y tortellini de pasta
fresca El Pavo, si bien todas tenian
huevo en cantidad suficiente. >

Las dos de Knorr superaban el
maximo de glutamato, adi-
tivo saborizante.

Las pastas frescas rellenas
fueron mucho més caras,
con mas agua (30% frente
al 10%, por eso una vez

tenfan un 50% mas de car-
ney carecian de glutamato
GALLO GALLO KNORR KNORR sal¥/o o Rgana
“PASTA AL HUEVO “PASTA AL HUEVO “PASTA AL HUEVO “PASTA AL HUEVO :
RELLENA DE CARNE” RELLENA DE CARNE” RELLENA DE CARNE” RELLENA DE CARNE”
. - - . En la cata, las pastas frescas
Raviolis. Tortellinis. Tortellinis. Raviolis.

fueron mejor calificadas,
destacando las dos de Bui-
toni, los raviolis Rana y los
tortellinis Gallo.

Pasta convencional (seca).
Envase de 250 gramos.
Sale a 6,21 euros el kilo.

Pasta convencional
(seca). 250 gramos.
Sale a 6,18 euros el kilo.

Pasta convencional
(seca). 250 gramos.
Salen a 5,40 euros el kilo.

Pasta convencional (seca).
250 gramos. Sale a 4,64
euros el kilo, los mas
baratos del comparativo.

La mejor relacion calidad-
precio de las pastas frescas
es tortellinis Gallo, las me-
nos grasas y caldricas, de
entre las mejores en |a cata
y la més barata. En las con-
vencionales ninguna mere-

Uno de los que menos car-
ne incorpora a su relleno.

En cata, con 4,7 puntos,
uno de los peores: gusta
por su “tamafio” pero es
criticado por “insipido”.

Sélo destaca por su bajo
precio y por que su carne
es de calidad algo menor
(tiene més tejido conjunti-
vo) que la de los demas
rellenos.

En cata, con 5,2 puntos,
entre los peores: gustd su
tamafio y el sabor del re-
lleno, pero fue criticado
por su color” , ademas de
por el “poco relleno” y
“escaso sabor”.

Incumple la norma de cali-
dad: afiade un poco mas de
glutamato (aditivo poten-
ciador del sabor) del per-
mitido. El relleno tiene mas
mortadela que carne de
ternera y cerdo y es de los
que menos carne incorpora.
Es, con diferencia, la pas-
ta con més huevo.

En cata, con 6,4 puntos,
fue de las mejores: gusto
su “buena presencia”, y
por “jugosa” y “dejar buen
sabor”, asi como el “sabor
del relleno”, pero fue criti-
cada por “poca carne” y
“poco sabor”.

Incumple doblemente la
norma de calidad: afiade
un poco mas de glutamato
(aditivo potenciador del
sabor) del permitidoy la
pasta (excluido el relleno)
tiene un poco menos pro-
teina de la exigida.

El relleno tiene méas morta-
dela que carne de ternera y
cerdo y es uno de los que
menos carne incorpora.

En cata consigue 5,6 pun-
tos: gusta su relleno pero
fue criticado por “insipido”
y “carne dura”.

ce esta distincion: dos

flojearon en la cata y las
otras dos estan fuera de
norma por un exceso de

glutamato.

Loarne
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