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Titulo: Tabla de aluminio descongela carne a toda velocidad y a temperatura ambiente

Todo con tal de no terminar con una hamburguesa a medio cocinar en el microondas

Tabla de aluminio descongela carne a toda
velocidad y a temperatura ambiente

FrRANCISCA ORELLANA

i olvidé sacarlo la noche an-
S terior, un trozo de carne po-

dria demorar de 7 a 8 horas
en descongelarse a temperatura
ambiente: demasiado cuando ne-
cesita cocinar cuanto antes. Pue-
de usar el microondas, pero si no
lo vigila con atencion corre el ries-
go de que se pase del tiempo y la
carne termine a medio cocinar o
quede muy dura.

Una solucion de emergencia es
una tabla de aluminio: muy senci-
Ila a simple vista, sin necesidad de
electricidad descongela presas de
carne, pollo, pescado o verduras
en minutos o pocas horas. Un tro-
zo de vacuno de 200 a 250 gra-
mos, por ejemplo, tardara entre
media y una hora
en quedar listo para
la cocina.

¢Cudl es su tru-
co? La placa -que
mide 29,5 x 20,8
centimetros y sélo1
cm de grosor- esta
hecha de aluminio,
metal que destaca

Especialistas lo
avalan como una
solucién rapida,
pero sugieren
siempre

ZAl microondas?

Para descongelarla bien, los
especialistas en carne recomien-
dan pasarla del congelador al re-
frigerador. “'La carne no refrigera-
da se deteriora rapidamente y es
lugar de cultivo de bacterias pat6-
genas. Guardada en el refrige-
rador se conserva de uno ados
dias, pero fuera de este nomas
de dos horas”, advierte Catheri-
ne Escobar, gerente comercial de
El Carnicero.

Lo ideal, sugiere, es sacar cual-
quier carne del congelador al me-
nos un dia antes de cocinarla:
“Hay que pasarla al refrigerador
primero y sacarla a temperatura
ambiente solo antes de preparar-
la. Con esto nos aseguramos que
la carne mantenga
su sabor, textura y
jugos”.

Escobar evita
cumplir este proce-
so en el microondas:
“Puede llegar a per-
der hasta el 25% de
Su jugo, un poco
mas que hacerlo a

por su supercon- desconge|ar dentro bano maria o con

ductividad térmica:
al entrar en contac-
to con un producto
a una temperatura diferente, ace-
lera su descongelamiento.

*'Con el contacto fisico se con-
sigue que dos cuerpos con mucha
diferencia de temperatura, en es-
te caso una carne congelada, tien-
dan a igualarse y asi se desconge-
la mas rapido. Es un método de
descongelacion mucho mas natu-
ral y econémico que el horno o el
microondas, que se basan en el
principio de transferencia térmi-
ca. Simplemente hay que colocar
los alimentos congelados sobre la
bandeja antiadherente y se des-
congelaran hasta cuatro veces
mas rapido sin perder sus propie-
dades y nutrientes”, promete
Constanza Meneses, jefa de Mar-
keting de Cupoclick.cl.

El dnico cuidado, advierte, es
colocar las carnes o verduras sin
bolsa sobre la superficie metalica.
En Cupoclick.cl, la placa de des-
congelamiento cuesta $9.990
(https://bit.ly/3BOuQFk). En la
valoracion de uso de los clientes
tiene 5 estrellas.

También hay opciones en
Amazon, como el Miracle Natural
Heating, que llega a Chile por
Buscalibre.cl a $23.910
(https://bit.ly/3SFulUe). Viene
con siete accesorios, entre ellos
cuatro soportes de silicona rojos:
“Ayudan a resistir el peso de los
alimentos y para que no se desli-
cen facilmente por la superficie”,
destaca Daniela Breguel, gerente
comercial de Buscalibre.com.

del refrigerador.

agua caliente, don-
de pierde 20%. Ade-
mas afecta el sabor;
queda una carne seca y menos sa-
brosa. Y si no nos fijamos bien en
el tiempo de descongelado, nos
arriesgamos a que quede coci-
da, lo que afecta sus propie-
dades y nutrientes, y dismi-
nuye en tamano”’.

Concuerda Angel La-
gos, socio fundador de la
tienda de carnes y asa-
dos Corte y Brasa
(@corteybrasa en
Instagram, https://
bit.ly/3P1yD59). “'La
peor opcion es des-
congelar al micro-
ondas. Aunque
sea lo mas rapi-
do, se cuecen las
capas de afuera
antes de descon-
gelar el centro; eso
provoca que el trozo
pierda propiedades, sabor y textu-
ra”.

Aunque conoce las placas de
aluminio, no las ha usado: “Podria
ser un buen accesorio si no es po-
sible hacerlo como se recomien-
da, descongelando en el refrigera-
dor. Ayuda a aminorar los tiem-
pos”.

Acota que también funcionan
bien para este proceso las tablas
de maderas nativas (radal, lenga,
rauli o alerce), “porque tienen
propiedades que evitan que se im-
pregne mucha humedad en la su-
perficie y repelen el hielo: son mas
permeables por su densidad”.

RAUL BRAVO

La tabla de aluminio cuesta $23.990 en Cupoclick.

Buen conductor

El doctor en quimica Andrés Ramirez, investigador del Centro de Nanotecnologia Aplicada
de la Universidad Mayor, explica que una placa de aluminio es similar al cobre en cuanto a
conductividad térmica, pero méas econémica: “Cuando hay un cuerpo a baja temperatura
y otro a mayor temperatura se produce una transferencia de energia entre ellos. En ese
momento se produce una transferencia de energia del aluminio a la carne congelada”.

No sucederia lo mismo si se colocara ese mismo trozo de carne en un plato de loza, por
ejemplo: “Tiene poca conductividad térmica, por lo que la transferencia es menor y no se
descongela en forma répida”.

El nico cuidado, recalca, es lavar y secar bien la placa cada vez que se use: “Una de las
razones de por qué el aluminio es un buen conductor es porque al formar en su superficie
una pelicula de éxido protector, al contacto con el agua disminuye su conductividad y
genera corrosion. Por eso hay que lavar y secar altiro”.
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