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Albicocche e zucchero sono gl
ingredienti base delle confetture.
A volte pero la frutta € meno

di quella dichiarata in etichetta.
E quelle dolcificate con

succo o zucchero d’'uva?

Le calorie non svaniscono.

Diamole il nome giusto

”\lr., 4

Confettura extra. La quantita di frutta (o meglio di
polpa non concentrata) non deve essere inferiore al
45%. Alcuni frutti (per esempio mela, pera, melone,
anguria, uva) non possono essere usati per le con-
fetture extra.

Confettura. Se non c’¢ la scritta extra nella denomi-
nazione, la quantita di frutta (polpa o purea) pud essere
piu bassa: per legge non meno del 35%.

Gelatina extra. E fatta solo di succo estratto dal frutto,
in dosi che non devono essere inferiori al 45%.
Gelatina. Il succo non pud essere meno del 35%.
Marmellata. Si chiama cosi solo quella di agrumi.
La quantita di arance, limoni € mandarini non deve
essere meno del 20%.

Crema di marroni. La purea di marroni non deve
essere inferiore al 38%.
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Troppo dolce

per essere buona

olci, anzi dolcissime.
Anche quelle piti recenti
“senza zucchero aggiun-

to” o con il succo d'uva. Il nostro
test ha svelato che le confetture
all'albicocca sono raramente avare
in dolcezza. Piti probabile, invece,
che qualcuna lesini sul contenuto
di frutca: in pratica che il produt-
tore ne metta meno rispetto al
quantitativo evidenziato in eti-
chetta. Oppure che abbondi negli
slogan accattivanti, ma poco tra-
sparenti.

. . Meno frutta
del dichiarato
in 5 confetture

Inutile fare controlli a casa: & dav-
vero impossibile per chi compra
verificare 'autenticitd dei claim o
della percentuale di frutta ripor-
tata sulla confezione.

Per aiutarvi a scegliere, 1 calcoli
sulla frucea li abbiamo facti noi. E
non solo quelli: abbiamo sottopo-

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario,

sto le confetture (nel testo usiamo
anche - impropriamente - il tet-
mine marmellate) a due prove di
degustazione, una tecnica gestita
da esperti, l'altra amatoriale fatta
da una giuria consumatori.

Lamara verita

Siete al supermercato, davanti
a uno scaffale strapieno di con-
fecture. 1 baratroli hanno forme
accattivanti: alcune evocano le
consetve fatte in casa, altre le
marmellate inglesi.

Difficile scegliere. Non impossi-
bile. Anzitutto, ricordate che il
primo passo & sempre lo stesso:
leggere bene l'etichetta.
Controllate l'elenco degli ingre-
dienti, valutando le due percen-
tuali fondamentali: quella della
frutta utilizzata e quella degli
zuccheri totali. Ovviamente pit
frutta c'e, meglio e. Ma chi vi
assicura che quanto dichiarato
in etichetta corrisponde davvero
alla realta? Le nostre prove di la-
boratorio (i dettagli nel riquadro
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1] metodo dell'inchiesta) hanno in-
dagato proprio su questo aspetto.
Secondo le indicazioni di legge, le
confetture extra devono usare un
quantitativo di frutta non inferio-
re a 450 grammi per un chilo di
prodotto. Tradotto in percentua-
le, la frutta nelle excra non deve
essere inferiore al 45%, alerimen-
ti si devono chiamare in un altro
modo (gli approfondimenti nel
riquardo Diamole il nome giusto).
Non tutti i campioni escono da
questa prova con i conti in rego-
la: le confettura excra di Wilkin
& Son LTD Apricot, Coop, Co-
nad, Dico, Frutta e Natura (della
catena discount Eurospin) con-
tengono meno frutta rispetto al
dichiarato.

Il vizietto di risparmiare sulla
frutta non & nuovo. Dieci anni
fa un nostro test sulle confetture
di albicocca (Ac 114, marzo 1999)
metteva gia in luce questa ten-
denza. Tra i nomi che rittoviamo
a distanza di tempo c'& Wilkin &
Son, la famosa - e costosa - mar-

ca inglese dal packaging in stile.
Come dire: in questa prova non
sono solo 1 prodotti dei discount
o quelli della catena commerciale
ad essere poco trasparenti.

Va detto tuttavia che esistono
anche (rari) casi di merito: nella
confettura Hero Diet Albicocche, 4

Il prezzo della filiera

ii metodo deil’inchiesta I

| dubbi piti comuni sulla marmellata riguardano proprio il suo
ingrediente principale: la frutta.

Sono diversi i soci che ¢i hanno scritto, domandandoci se la per-
centuale di albicocche indicata in etichetta corrisponde davvera
al guantitativo di frutta nel vasetto.

Per rispondere a guesti quesiti abbiamo portato le 18 confetture
(13 extra tradizionali e 5 che si dichiarano a ridotto contenuto di
zuccheri) in un laboratorio specializzato e le abbiamo sottoposte
a diverse prove.

La quantita di frutta usata per la preparazione della confettura
& stata determinata analizzando i dati relativi al contenuto in
potassio, magnesio, fosfore, acido isocitrico, acido L-matico,
acido chinico e sorbitolo. | dati raccolti sono stati poi confrontati
con quelli medi riferiti al frutto usato per la confettura (in questo
caso ['albicocca).

I quantitativo di frutta riscontrato nei campioni & stato in alcuni
casi inferiore, in aitri superiore, a quello dichiarato in etichetta
(trovate i nostri giudizi nella colonna “Differenza con guanto di-
chiarato”).

Sulla base di questi risultati abbiamo premiato i vasetti con il
contenuto maggiore di frutta: le valutazioni sono nella colonna
“Quanta ne abbiamo frovata”.

Quali voci compongono il prezzo diun vasetto  eura al chilo. A questo vanno aggiunti if costo
di confettura? Se si considera che per farne di lavorazione, confezionamento, logistica,
un chilo servono 500 g di zuccheri e 500 g di  distribuzione, marketing e pubblicita. Le con-
frutta, il costo medio della materia prima della  fetture in vendita fino a 4 euro al kg possono
marmeliata si pud stimare intorno a 0,60/0,80 essere considerate a buon mercato.
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. Dai soci: dubbi sull’addensante

“Vorrei sapere se il prodotto “Frut-
tapec” venduto nei supermercatie
negli ipermercati come addensate
per le marmellate fatte in casa &
nocivo per la salute. lo prepara-
ro spesso le confetture per i miei
bambini e non vorrei sbagliare
aggiungendo un prodotto poten-
zialmente pericoloso”.

M.C. - Trecate (NO)

Lelenco degliingredienti indispensabili
per preparare la classica confettura di
frutta & breve: frutta e zucchero. Piutto-
sto lunghiinvece scno i tempi di cottura
necessari per eliminare 'acqua della
frutta e raggiungere la consistenza
giusta della marmellata.

Per accorciare un po' i tempi di cottura

esistono in vendita alcuni prepararati
a base di pectina, una sostanza non
pericolosa: si tratta infatti di un gelifi-
cante naturale, che si estrae dalle mele
e dagli agrumi. Un esempio di prodotio
incommercio & Fruttapec, disponibile
in due versioni: Frutapec 1:1 e Frutta-
pec 2:1. La prima formulazione si ag-
giunge alle confetture preparate con
un chilo di frutta e uno di zucchero. La
seconda, invece, & indicata per quel-
le fatte con un chilo di frutta e mezzo
di zucchero. In questa formulazione
€ presente anche l'acido sorbico, un
ingrediente necessario in questo ca-
so per compensare la riduzione dello
zucchero: nelle confetture lo zucche-
ro, infatti, svolge anche la funzione di
conservante.

Da poco presenti sugli scaffali dei supermercati, le confetture di ultima generazione richiama-
no I'attenzione dei consumatori. Sono due gli aspetti che vengono evidenziati dal marketing:
I'assenza di zucchero aggiunto e la ricchezza di frutta. Meglio non credere a tutti gli slogan:
l'importante, invece, & leggere la lista degli ingredienti.

E per quanto riguarda lo zucchero, ricordate: di qualsiasi genere sia (glucosio, fruttosio, succo
o zucchero d’uva) sempre di zuccheri di tratta.

A tutta Frutta, ma non solo frutta

Il trucco del succo d’uva

——— DAL 1890 —rnr—

¥ SENZA

ACGGIUNTO

{UCCHE
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Il nome sottointende che la con-
fettura contenga solo frutta.

E cosi ma nel senso che oltre alle
albicocche (60%) c’e lo zucchero
d’uva, che sostituisce il saccaro-
sio. Ci sembra, quindi, un’esage-
razione definire la confettura “a
tutta frutta”.

Anche il saccarosio viene estrat-
todallabarbabietola, manessuno
lo “vende” in etichetta in questo
modo.

Questa confettura si definisce
senza zucchero aggiunto e 100%
dafrutta. Le albicocche pero sono
i160% del prodotto: il resto é fatto
da pectinadi frutta, succo dilimo-
ne e succo d’uva concentrato.
Quest'ultimo ingrediente sosti-
tuisce il classico saccarosio, ma
€ una fonte alirettanto ricca di
zuccheri, anche se proviene dalla
frutta.

Per preparare
le confetture

"~ ) per esempio, troviamo molta pitt

frutta di quella che e stata dichia-
rata in etichetra.

Lo zucchero c’e

Dopo la frutta, lo zucchero classi-
co (il cosiddetto saccarosio) € il se-
condo ingrediente fondamentale
per fare la marmellata. Oggi perd
molte conferture usano i prodotti
alternativi per dolcificare.

. . 100 grammi
di confettura?
Da 67 a 241 calorie.

Non fatevi ingannare se nof tro-
vate pitt la vecchia parola zucche-
ro tra gli ingredienti: non vuol
dire che non ce ne sia del tutto.
Quasi sempre i composti che lo
sostituiscono  sono  altrertanto
ricchi di calorie. Bastano pochi
esempi per chiarire il problema.

B Glucosio - fruttosio. Nella pro-
duzione delle confetture extra,
per legge, insieme allo zucchero
si puo usare anche lo sciroppo di
glucosio-fruttosio (per esempio
in Santa Rosa): si tratta di una
soluzione estratta dall'amido di
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CONFETTURA DI ALBICOCCHE: CLASSIFICA PER QUALITA

)
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@ Migliore del Test; 0 Miglior Acquisto; @ Scelta Conveniente

mais, ma dal potere calorico pres-
soché identico al saccarosio.

W Zuccheri della frutta. Per dare
un’immagine pil salutare, inol-
tre, alcune confetture (tra i nostri
prodotti Rigoni e Mielizia) con-
tengono succo d'uva o zucchero
di mela. Accade anche in altri
prodotti, come lo yogurt. Succo e
zucchero d'uva, infatti, godono di
una migliore reputazione (seppur
ingiustificata) tra i consumatori
rispetto al saccarosio. Va detto
pero che entrambi non sono privi
di zuccheri, anzi.

B Edulcoranti. Un discorso a
parte va fatto, invece, per gli
edulcoranti, i sostituiti  del-
lo zucchero contenuti anche in
due dei prodotti del nostro test
(Hero Diet e Vis Diet). Le calo-
rie di queste confetture si abbas-
sano decisamente. Meglio perd
non abusarne: superando le dosi
giornaliere consigliate si possono
soffrire anche effetti spiacevoli
(come la dissenteria).

Il peso delle calorie

Che la marmellata non sia un
alimento consigliato nelle diete
ipocaloriche ¢ abbastanza scon-

tato. Esiste tuttavia una certa
differenza - in termini di calorie
- tra un prodotto e l'alcro. Al
di 1a delle confetture dolcificate
con edulcoranti (70/80 kcal per
100 g), in generale le confetture
tradizionali hanno circa 200 kcal
per 100 g: questo valore scende a
circa 150 kcal nel caso di prodotti
che usano gli zuccheri della fructa
al posto del classico saccarosio.
Guardate la nostra tabella: in
generale l'apporto calorico cre-
sce al diminuire del contenuto
di frutta. La confettura &, infatti,
costituita per circa 1/3 daacqua e
per i restanti 2/3 da zuccheri, che
derivano solo in parte dalla frutta
usata. Come abbiamo visto, se ne
aggiungono semptre un po’.

Etichette discutibili

Le nostre confetture non hanno
certo etichette impeccabili. Hero
Fruttissima e Vis Confettura ex-
tra vengono bocciate per esempio
perché non hanno I'indicazio-
ne “Da conservare in frigorifero
dopo l'apertura” richiesta dalla
legge. Mielizia confetcura extra
albicocche invece, contenendo
succo d'uva, non potrebbe perp

ottimo; + buono; O] medio; — mediocre; ® pessimo

S

Albicocche
Confettura

CARREFOUR
Albicocca
confettura
(1,19 - 1,39 euro)

Gli italiani preferiscono quella extra, perché contiene
pit frutta. Tra i gusti, 'albiccocca € quello che va per
la maggiore. Per aiutarvi a scegliere abbiamo messo a
confronto 18 campioni, di cui 13 extra tradizionali e 5
che si dichiarano a ridotto contenuto di zuccheri. Dopo
diverse prove merita il titolo di Migliore del Test Zuegg
Confettura extra albiccocca La delicata (1,49 - 2,15 euro).
Per 'ottimo rapporto tra la qualita e il prezzo ( la confe-
zione & da 630 g) siaggiudica il titolo di Miglior Acquisto
Carrefour Albicocca confettura (1,19- 1,39 euro).
Se non avete un supermercato Carrefour vicino potete
scegliere Le conserve della nonna (2,09 - 2,30 euro).
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