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El mejor material para tener en la cocina

Los expertos detallan que la madera es porosa y el acero inoxidable es mas resistente al calor

LUCIA CANCELA
REDACCION / LA VOZ

Cada vez se habla mis de la im-
portancia de los materiales em-
pleados en los utensilios y reci-
pientes de la cocina. Larazén es
algo tan bdsico: entran en con-
tacto con los alimentos y un mal
uso o eleccidén puede dar lugar,
o bien a la alteracion del sabor
de la comida, o bien a la libera-
¢i6n de particulas en el alimen-
to. Ambos casos, nada deseados.
Ya, de base, en Espana todos
los materiales empleados en el
menaje de la cocina, como una
espatula o un cucharén, son se-
guros. La Agencia Espafiola de
Seguridad Alimentaria y Nutri-
cidn (Aesan) detalla que la nor-
mativa europea obliga a que cual-
quier utensilio que toque la comi-
da no suelte sustancias extrafias
ni cambie su palatabilidad. Para
ello, los materiales tienen que
pasar controles y pruebas antes
de salir a la venta; por su parte,
los fabricantes estdn obligados a
usar componentes autorizados y
respetar limites muy claros. Ade-
mas, existe un sistema de vigi-
lancia. Asi que, en general, si
el etiquetado esta en regla,
no deberia haber problema.
Con todo, hay materiales
mejores y peores segun el
caso. Un ejemplo claro son
las tablas de cortar, que se en-
cuentran en distintas formas,
tamaifios y, en muchas ocasio-
nes, de madera. Este material es
poroso y facilita que aparezcan
grietas o cortes en los que se pue-
dan acumular restos de alimen-
tos y humedad, el coctel perfecto
para alimentar el crecimiento de
microbios. «Si utilizamos
una tabla de madera pa-
ra cortar la carne o el
pescado, que son pro-
ductos muy hiimedos
v que, ademas, con el
agua que pierden pue-
den arrastrar otros com-
ponentes, debemos procu-
rar limpiar muy bien esa su-
perficie», responde Sidonia Mar-
tinez, catedratica de Tecnologia
de los Alimentos de la Universi-
dad de Vigo, quien precisa que
los utensilios de madera suelen
estar tratados para resistir.
Menos optimista con este ma-
terial se muestra el tecnologo de
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los alimentos y divulgador Ma-
rio Sinchez, que prefiere evitarlo
en la cocina: «Mucha gente pien-
sa que la madera es un material
estupendo en este espacio, pe-
ro es todo lo contrario», advier-
te. Desde el punto de vis-
ta sanitario, «es uno de los
peores que existen para es-
tar en contacto con alimen-

tos. Existe mucha contro-
versia sobre esto, ya que (

algunas personas afirman
que la madera bien trata-
da es antibacteriana, pero
la evidencia cientifica es
contradictoria al respec-
ton, afade.

Para Sanchez, si un utensilio
requiere de grandes cuidados pa-
ra mantenerse en buen estado
«significa que su uso no es la me-
jor de las ideas». La realidad es
innegable: la mayoria de las per-
sonas en la cocina van a necesitar
un recurso rapido, facil y acce-
sible, de
for-
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ma que «no van a perder gran
parte de su valioso tiempo echan-
dole aceite y cuidando a una ta-
bla de madera como si fuera su
hijo pequefio», indica.

Con todo, si alguien desea fer-

para su uso en utensilios de coci-
na. Algunos, como los que contie-
nen bisfenol A (BPA) o ftalatos,
pueden liberar sustancias qui-
micas al entrar en contacto con
alimentos, especialmente cuan-

do se calientan o pre-

sentan dafios. Por esta

Si utilizamos una tabla ~ razon,Javier Valverde,
e e (e T profesor de Quimica e

€ €ra p col investigador de la Uni-
carne o pescado, que versidad CEU San Pa-

son muy hiimedos,

después debemos procurar
limpiar bien la superficie»

vientemente tener una tabla de
madera por cuestiones, por ejem-
plo, estéticas, que tenga en cuen-
ta dos consejos. Por un lado, que
la madera sea resistente y con un
poro més cerrado; y por otro, que
se extreme la limpieza. Lo mismo
se aplica a los utensilios, como
las espatulas, de este material.
Ahora bien, si existe un mate-
rial que Sdnchez recomien-
da evitar es el bambui, «el
cual es mucho peor».
No todos los plas-
ticos son adecuados
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blo, de Madrid, sugie-

re evitarlos: «El bisfe-

nol A es un compues-

to quimico identificado

como disruptor endo-

crino», aclara. Es mis,

hoy en dia se le aplican restric-

ciones de uso. Por ello, Valverde

recomienda optar por polipropi-

leno, por polietileno y aquellos
libres de BPA vy ftalatos.

Lasilicona ha suscitado dudas,

sin embargo, son mitos. Lo cier-

to es que se trata de un mate-

rial muy versatil porque es muy

flexible, resistente al calor y fa-

cil de limpiar. «Aguanta tempe-

raturas de hasta 250.2 C, y el in-

conveniente es que puede absor-

ber olores o gra-

sas si es de baja calidad», sefiala
Valverde, que por este motivo,
aconseja revisar las certificacio-
nes. La normativa europea exige
que la silicona destinada al con-
tacto con alimentos cumpla cri-
terios de seguridad especificos,
garantizando que no libere sus-
tancias nocivas durante su uso
habitual. Por ello, siempre que
se emplee siguiendo las indica-
ciones del fabricante, es una op-
¢i6n segura y duradera para co-
cinar y hornear. La misma reco-
mendacion al nylon, «que es al-
go menos resistente al calory,
anade Mario Sinchez.

Elacero inoxidable es, para to-
dos los expertos consultados, el
mejor compaiiero de cocina. No
se deteriora con el tiempo, tiene
estabilidad, es facil de limpiar y
ligero. «Es inocuo, resistente al
calor y no libera componentes al
alimentow, sefiala la catedritica.
Y si, esto puede aplicarse tanto
a las baterfas de cocina como al
resto de menaje. Para Sdnchez, es
el material «estrella», pues supe-
ra al resto de opciones en todos
los dmbitos.

Para cocinar, el aluminio y el
hierro fundido también son, jun-
to al anterior, buenas opciones.
«El primero es un excelente con-
ductor del calor y con un peso li-
gero, que calienta rapido y uni-
forme», comenta Javier Valverde.
La mala noticia es que requiere
de recubrimientos antiadheren-
tes de calidad, entre ellos, el
PTEFE, bajo el nombre comer-
cial Teflén. «Las versiones mis

modernas de estos antiadhe-
rentes estin libres de com-
puestos quimicos con efec-
tos perjudiciales para la sa-
lud», senala.
Por su parte, el hierro fun-
dido es muy resistente y tiene
«una excelente retenci6n del
calor, y una buena opcidn pa-
ra cocciones lentas», comenta.
Eso si, con un inconveniente: es
un material pesado y pide mante-
nimiento. En concreto, «necesita
una proteccion con una pelicu-
la de aceite polimerizado (cura-
do) sobre la superficie, itil para
prevenir la liberacién de éxidos
de hierro, ademas de servir co-
mo un revestimiento natural an-
tiadherente», concluye el profe-
sor de Quimica de la universidad
madrilena.
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