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['INo Definida

Titanio, teflon o ceramica: en esto hay que
fijarse a la hora de elegir la mejor sartén

La mayoria de las
sartenes que se
encuentran en el
mercado estan hechas
de aluminio. Sin
embargo, tienen
distintos
revestimientos que
marcan la diferencia.

Banveuz Munoz

agigantados y hoy se puede en-

contrar una infinita variedad de
sartenes para cocinar. Basta con
acercarse hasta la gondola de una
tienda y observar que hoy estan he-
chos con distintas materialidades.
Los hay de aluminio (con distintos
recubrimientos), acero inoxidable, y
también estan los de fierro fundido,
entre otros.

| a tecnologia avanza a pasos

Tipos de aluminio

El doctor en Quimica Manuel Ahu-
mada, investigador del Centro de
Nanotecnologia Aplicada de la Uni-
versidad Mayor, plantea que la ma-
yoria de los sartenes que se comer-
cializan en el mercado son de alumi-
nio como base. De hecho, esta el de
aluminio estampado, forjado y fun-
dido.

“El estampado basicamente es
una lamina de aluminio, que se pone
como en un molde (prensa), y sale el
sartén. El forjado es muy parecido a
como el herrero hacia la espada: se
ponen varias laminas de alto
grosor de aluminio, y eso se va
golpeando hasta darle for-
ma al sartén. Por Gltimo, el
proceso de fundido es de-
rretir el aluminio, y eso
se deposita en un molde.
Una vez que se enfria
queda con la forma del
sartén”, explica.

El estampado y forja-
do, dice, son mas econd-
micos y livianos, pero
cumplen con su funcion. “El
problema es que la comida se
suele pegar. Otra cosa es que li-
beran metales, que se ha demos-
trado que puede producir danos a la
salud”. Estos son los tipicos que se
encuentran en la casa de nuestros
abuelos.

Jorge Uauy, fundador de Brann,
empresa chilena que desarrolla dis-
tintos productos de vanguardia para
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es el espesor habitual de
los sartenes de aluminio.
Los de aluminio fundido

pueden llegar a los 4 mm.

la cocina, reconoce que la mayoria
de estos articulos poseen 1,5 mm de
espesor. "“Son aluminios blandos y
se raspan facil”.

El fundido es uno de los mas valo-
rados. “Es mucho mds homogéneo
la transferencia de calor hacia el ali-
mento”, indica Ahumada.

Uauy anade que el de aluminio

fundido tiene 3,5 a 4 mm de espe-
sor. “Tiene un tratamiento tér-
mico para que no desprenda
aluminio. Al ser mas grue-
so, tiene una distribucion
mas homogénea de ca-
lor”.
Desde el punto de
vista de los alimentos,
el chef John Jara, coor-
dinador de la carrera
Gastronomia Interna-
cional del instituto AIEP,
destaca que es muy reco-

mendable para cocinar.
“Tiene una antiadherencia
perfecta, conduce el calor de
manera uniforme, mantiene el ca-
lor por mas tiempo, no se raya, y es
super facil de lavar. La conduccion
de calor es super importante. Man-
tiene el sartén caliente por mucho
tiempo. Una carne te puede quedar
con la textura de una parrilla eléctri-
ca: muy doradito”, subraya.

Segun los expertos, los de aluminio fundido tienen siper buena antiadherencia.

Recubrimientos

Con el aluminio como base —pue-
de ser fundido u otro: debe fijarse en
la etiqueta del producto- hay diver-
sas variedades de revestimiento:

Teflon: Ahumada precisa que la
gracia que tiene este material es que
no permite que se pegue la comida.
"El problema que tiene es que cuan-
do el teflon se raya queda expuesto el
metal. Este recubrimiento dura se-
gun los cuidados que se tengan. Hay
que usarlo hasta los 250 grados, des-
pués se empieza a fundir y libera va-
pores a la comida. Es recomendable
lavarlo a mano y no en el lavavajilla”.

Jara coincide y destaca que ade-
mas es barato y tiene buena antiad-
herencia para hacer panqueques. “El
problema es que se puede despren-
der el material”.

Ceramica: Segiin Ahumada, este
material es perfecto para soportar
altas temperaturas. “Hay que tener
cuidado con la pelicula, ya que si se
raya queda expuesto el metal. Evite
usar esponjas metalicas: eso remue-
ve la pelicula por la que se pagé”.

Jara agrega que funciona bien en
las cocinas eléctricas. “Tienen una
antiadherencia leve: no son tan per-
fectos para hacer panqueques, que
es una de las mayores decepciones.
No se recomienda lavar en lavavaji-

lla, pues se raya facilmente”.

Titanio: “La gracia que tiene es
que aumenta la durabilidad del sar-
tén, evita que se raye facil, propor-
ciona buenas propiedades antiadhe-
rentes, evita la corrosion del mate-
rial. Aumenta la durabilidad del sar-
tén”, describe Ahumada.

Otros materiales

El de acero inoxidable es otro que
se puede encontrar en las tiendas.
“Son sartenes stper pesados. Se pue-
den utilizar a altas temperaturas; no
asi el aluminio que si se pone a altas
temperaturas se comienza a defor-
mar. El problema es que se demora
mas en calentar, y se oxida mas rapi-
damente. El de aluminio no se oxida
tan rapido por las capas que se le van
anadiendo”, menciona Ahumada.

Jara admite que es ideal para co-
cinas mas profesionales. “Tiene bue-
na conduccion de temperatura, an-
tiadherencia media, y es muy resis-
tente”.

Helena Videla, jefa de linea mena-
je de Sodimac, suma también a los de
fierro fundido. "“Se caracterizan por
ser muy duraderos. No se rayan y se
pueden meter al horno. Hay que la-
varlos a mano y secar bien, ya que se
pueden oxidar. Su precio es mas alto
por sus atributos especiales”.
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