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Su gran versatilidad convierte
a las pastas en una venta
segura para los almacenes

Es uno de los
alimentos
denominados no
perecibles, pero
aquello depende
de que selo
almacene de la
forma correcta.

Juan Pablo Ernst

“Una caracteristica impor-
tante de las pastas es la ver-
satilidad y variedad de for-
mas que se puede conse-
guir. Aunque toda pasta se
produce basicamente con
las mismas materias pri-
mas, el producto final pue-

de moldearse y adquirir su
propia forma y consecuen-
te utilidad culinaria”, cuen-  pastas o fideos, segtin el tidas a un proceso de dese- mente al momento de Cémoy dénde almacenar
tadeentradasobreeltema reglamento sanitario delos cacién al cual podran adi- envasar y empaquetar”. Y enfatiza que “para man-
Evelyn Sdnchez, académi- alimentos, son productos cionarse huevos, hortalizas Respecto de su supuesta tener esta cualidad, las pas-
ca de la Escuela de Nutri- constituidos por mezclas y otros ingredientes y aditi- condicién de “alimentono  tas deben ser almacenadas
cién y Dietética de Univer- de sémolas de trigo y/o vos autorizados. En gene- perecible”, la académica en lugares frescos y aleja-
sidad de Las Américas harina con agua potable, ral, las pastas estan listas aclara que “un alimentoes dos de la humedad, pero
(UDLA). no fermentadas, sin coc- cuando tienen una hume- considerado no perecible también es importante que
La docente explica que “las  cién y que han sido some- dad del 12% aproximada- cuando no se deteriora no haya presencia de insec-
facilmente frente ala expo-  tos”, tanto en los almacenes
sicién a factores como la como en los hogares.
humedad y temperatura “Enlos negocios, en el caso
ambiente, por lo general de las pastas con formas, se
contienen menos cantidad recomienda evitar apilarias

de agua y son procesados
para tal fin, como es el
caso de las pastas, las cua-
les en general, se conside-
ran deterioradas luego de
periodos prolongados, o
una vez que se ponen en
contacto con algin conta-
minante fisico y/o biolégi-
co o cuando empiezan su
descomposicién una vez
cocinados”.

en grandes cantidades o
bajo otros alimentos mas
pesados, ya que pueden
romperse y perder su for-
ma caracteristica”, puntua-
liza.

Respecto del hogar, reco-
mienda almacenar las pas-
tas en su envase original y,
una vez abiertos, guardar-
las en un recipiente cerra-
doy protegido de la hume-
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dad para evitar que crezcan
ciertos tipos de mohos.

Pastas acompafiadas por...
Pero las pastas constituyen

un plato que generalmente
va acompafiado, ya sea de
salsas o cremas, 0 carnes de
diverso tipo. Es que, como
indica la docente de la
UDLA, “las pastas en gene-
ral constituyen un alimen-
to muy versatil en cuanto a
las posibilidades de prepa-
raciones culinarias en las
cuales pueden ser utiliza-
das o acomparfiadas. En
este sentido, y para aumen-
tar sus beneficios, mezclar-
las con legumbres comple-
menta el aporte proteico
de ambos alimentos, gene-
rando una proteina com-
pleta de excelente valor

biolégico. Ademas, el con-
siderar mezclarlas con ver-
duras aumenta el conteni-
do de vitaminas y minera-
les ademas de fibra, contri-
buyendo a la saciedad y
reduciendo el riesgo de
padecer enfermedades cré-
nicas no transmisibles”
Respecto de nuevas ten-
dencias en este mercado, la
docente sostiene que “han
surgido nuevas variedades,
entre las que se encuentran
las bajas en hidratos de car-
bono donde una parte del
almidon es sustituida por
proteinas, u otro ingredien-
te, con el fin de reducir el
contenido de este nutrien-
te, las que incluyen verdu-
ras en sus ingredientes y las
que no utilizan trigo o
cereales con gluten”.

-~ ¢

LOS TIPOS DE PASTAS PARA VENDER

“Una alternativa para identificar las
variedades de pastas es primero dividir-
las en frescas o secas, para posteriormen-
te clasificarlas seglin caracteristicas
como su longitud y tamaiio, colores y
formas, textura, relleno, uso o el tipo de
harina que llevan, etc.’, detalla Evelyn
Sanchez.

En este sentido, y de manera simplifica-
da, existen:

Pastas largas: spaghetti (alargados y con
seccion circular); tallarines (similares a
los espaguetis, pero con seccion rectan-
gular o plana, sus medidas oscilan los 7
mm y 8 mm de ancho), fetuccini (pasta

alargada y plana de 6 mm de ancho) y
capellini (cabellos de angel alargados de
seccion circular, pero muy delgados).
Pastas cortas: macarrones (con forma de
tubo estrecho, ligeramente curvo o rec-
to); floquis (pasta de puré de papas y
harina, con forma ovalada); farfalle (con
forma de mariposa y bordes dentados).
Pastas rellenas: ravioli (forma de paque-
tito cuadrado), los tortellini (con forma
de rollito anudado dentro del cual se
incluye un relleno de carne u otros ingre-
dientes).

Pastas especiales: sin gluten, con verdu-
ras, bajas en hidratos de carbono, etc.
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