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Los utensilios
Dreamfarm son
hechos con
plasticos no
reciclados.

WiLHEM KRAUSE

rios como “The New York Times”
y CNN han centrado su atencién en
el plastico negro. ¢Por qué? Un estudio
reciente, publicado en la revista cien-
tifica “Chemosphere”, alerté sobre la
posible presencia en utensilios fabri-
cados con este elemento de sustancias
téxicas derivadas de materiales elec-
trénicos reciclados.
En la investigacién, expertos anali-
zaron muestras de productos cotidia-

En los dltimos meses, medios se-

les pesados y otras sustancias poten-
cialmente dafinas (sciencedirect.
com, https://acortar.link/
PdsTBO). Entonces se en- E|
cendieron las alarmas.

Sin embargo, luego llegé
algo de calma. La interpreta-
cion inicial de los datos -que
en un principio llevé a muchos
duefios de casa a desechar
todas sus espdatulas y cu-
charones negros- habfa sido
desproporcionada en relacién p
con la realidad. “Dada la am-
plia difusion internacional que
recibié el estudio, se revis6 el
manuscrito y se descubrié que
los autores cometieron errores en los
calculos de los porcentajes de conta-
minantes”, aclara Manuel Ahumada,
doctor en quimica y director del Cen-
tro de Nanotecnologia Aplicada de la
Universidad Mayor.

Como resultado, se publicé una nota
de correccién al artfculo, en la cual
los autores reconocieron haber so-
breestimado los resultados (retrac-
tionwatch.com, https://acortar.
link/Fhb5LR).

Revista quimica norteamericana alert6 sobre elementos toxicos en utensilios plasticos

¢En serio hay que botar todas
las espatulas y cucharones
nhegros de la cocina?

nos (cubiertos, recipientes, utensilios “Con los nuevos célculos, todos los  temperatura, no habra problemas”, =

de cocina) y detectaron compuestos utensilios estaban al menos un orden  sefala. Sin embargo, subraya que si Mate"ales
qufmicos como retardantes de llama de magnitud por debajo de lanormain- se exponen a calor excesivo “comien- z

bromados (por ejemplo, PBDE), meta- ternacional”, sefiala Ahumada. Ademés, zan a degradarse y a liberar aditivos VIrgenes

estudio, que

encendi6 las

alarmas de
los medios,
lucia ciertos
roblemas de
calculo.

se comprobd que las conclusiones del
articulo no estaban sélidamente sus-
tentadas, ya que solo se evalué el 10%
del total de cada utensilio y, de ese por-
centaje, un minimo fragmento mostraba
derivatizacién hacia los alimentos.

¢Las precauciones con el
plastico negro quedaron total-
mente desestimadas?

“Yo te dirfa que la respuesta depen-
de. Siempre hay que examinar bien las
cosas que se estan planteando para
consumo humano. No obstante, cen-
trandonos directamente en el estudio,
todos los utensilios cumplen totalmente
la norma, al menos en este caso de Es-
tados Unidos, que son los de la EPA, y
no deberfa haber mayores problemas.
Dirfa que fue una falsa alarma en este
caso”, concluye Ahumada.

Nanoanalisis

El doctor en quimica Pablo Ortiz, aca-
démico del Centro de Nanotecnologia
de la Universidad Mayor, advierte que
muchos utensilios de pléstico negro es-
tén disefiados para usarse (nicamente
en frio o a temperaturas inferiores a
100°C. “Mientras se utilicen bajo esa

nocivos”.

Por eso, si un utensilio resulta da-
flado tras un sobrecalentamiento (y
empieza a fisurarse o “despellejarse”),
Ortiz recomienda desecharlo inmedia-
tamente.

Algunos plésticos econémicos, ad-
vierte, incluyen retardantes de llama
que pueden ser perjudiciales para la
salud si se liberan en concentraciones
elevadas. “No es necesario botarlos
todos”, recalca, pero aconseja limitar
SU uso a preparaciones frias o a tem-
peratura ambiente, evitando exponer-
los al fuego directo.

Para cocinar a altas temperaturas,
sugiere usar cucharas de madera o
metal (este Gltimo material con la pre-
caucién de no rayar ollas con teflén, ya
que también podrfa desprender sustan-
cias potencialmente téxicas).

Ortiz también enfatiza la impor-
tancia de adquirir estos productos en
comercios establecidos y revisar que
el etiquetado indique bien la marca y
el tipo de material de fabricacion. “La
calidad no siempre va de la mano con
el precio, pero lo esencial es elegir
utensilios adecuados a la temperatura

Dreamfarm, marca
australiana de utensilios

de cocina con varios twists
creativos -pinzas que se
bloquean para no soltar nada
o cucharas de silicona que
raspan bien las superficies-
vende varios productos de
plastico negro: no hay razén
para alarmarse, subrayan.
“Nos aseguramos de que
todos los componentes de
nuestros productos que
entran en contacto con
alimentos estan fabricados
exclusivamente con
materiales virgenes, sin
utilizar plésticos reciclados.
Ademéas, cada componente
es sometido a rigurosas
pruebas por laboratorios
independientes para
garantizar su seguridad”.
Mas informacion en cheflab.
@,
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