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A
limentación y acero ino-
xidable. Este fue el eje
central de las VI Jorna-
das que la Cátedra Ace-
rinox de la Universidad

de Cádiz ha celebrado esta semana
en la sede de la factoría de Palmo-
nes. Otra iniciativa enmarcada en
la continua colaboración que man-
tienen la universidad gaditana y la
industria acerera.

Técnicos de la compañía, do-
centes de la Escuela Politécnica
Superior de Algeciras y empresa-
rios de la industria alimentaria
explicaron y debatieron sobre las
ventajas del uso del acero inoxida-
ble en los diferentes procesos in-
cluidos en la elaboración de ali-
mentos o fabricación de electro-
domésticos.

Luis Peiró, director técnico de
Cedinox, habló del acero inoxida-
ble como un re-
curso “extraordi-
nario” para el
sector de la ali-
mentación por
tratarse de un
material inerte.

“Se aplica en
todos los proce-
sos de la indus-
tria. Es higiénico y es precisamen-
te eso lo que se pide cuando se tra-
ta de fabricar productos de ali-
mentación”, explicó Peiró, quien
habló del inoxidable como un pro-
ducto fácil de limpiar, desinfectar
y muy resistente.

Victoria Matres, coordinadora
del laboratorio de corrosión, ha-
bló en el primer día de las jorna-
das de los comportamientos del
acero inoxidable, sobre cuáles son
los más adecuados para determi-
nados medios y los distintos tipos
de corrosión.

El acero inoxidable es inoxida-
ble porque presenta una película
pasiva, muy fina, compacta, ho-
mogénea y resitente, lo que le con-
fiere una alta resistencia a la co-
rrosión. La selección del tipo de
acero inoxidable a utilizar, depen-
derá de las características físico-
químicas del alimento con el que
va a estar en contacto, explicó Ma-
tres.

El acero inoxidable se usa am-
pliamente en la industria alimen-
taria debido a su neutralidad quí-
mica, bacteriológica y organolép-
tica, su durabilidad y resistencia a
la corrosión, así como su facilidad
para la limpieza.

Uno de estos usos fue expuesto
por Anselmo Servián, de la alma-

zara Cortijo Garay, en Córdoba.
Servián explicó sus argumentos a
favor del acero tras una larga ex-
periencia en el sector lácteo y del
aceite.

El fabricante dispone de más
oportunidades de defenderse de
los problemas que puedan surgir.
Juan Troncoso, responsable de
packaging de Heineken, habló del
uso del acero inoxidable en todas
las fases del proceso de fabrica-
ción de sus cervezas. “Sus caracte-
rísticas y particularidades lo ha-
cen muy apropiado para nuestro
proceso. Desde la recepción de la
malta hasta el envasado en barril,
en todas las fases de ese proceso
utilizamos el acero inoxidable”,
explicó el ponente, que también

habló del uso de este material en
el famoso barril que comerciali-
zan.

María Romero, técnico en con-
trol de calidad de la fábrica pal-
moneña, habló a los ponentes de
alguno de los mayores fabricantes
de electrodomésticos del país y
uno de los principales clientes de
Acerinox. La especialista señaló
que la presencia del acero inoxi-
dable en los electrodomésticos es
más visible en su parte exterior, en
los acabados, aunque hay máqui-
nas, como el lavavajillas, donde
este material está también muy
presente.

“La gama blanca utiliza tanto
aceros inoxidables convenciona-
les, como otros que tienen otros

componentes como el titanio. El
uso de un tipo de acero u otro pa-
ra la fabricación de electrodomés-
ticos depende de la necesidad que
tengan de resistencia a la corro-
sión, que es uno de los grandes
enemigos de la industria alimen-
taria”, explicó.

La resistencia a la corrosión del
inoxidable es muy elevada, y es
esta particularidad la que lo hace
tan adecuado para la fabricación
y procesamiento de alimentos. No
obstante, la tarea de investigación
continúa y en los laboratorios co-
mo el de Acerinox los técnicos tra-
bajan sobre diferentes aleaciones
para aumentar la resistencia del
material a la corrosión.

Rosa García, adjunta coordina-

dora del citado laboratorio, fue la
encargada de trasladar a los uni-
versitarios y asistentes cuáles son
los usos del acero en la cocina de
cualquier hogar.

Los electrodomésticos, con una
presencia muy importante de ace-
ro inoxidable en su parte interior
y exterior, las campanas extracto-
ras, los paneles frontales de pared
y los utensilios, accesorios y me-
naje de cocina son algunos de los
ejemplos más claros de la presen-
cia del acero inoxidable en las ca-
sas de cualquier familia.

García dio una serie de pautas a
seguir, para la limpieza adecuada
de la superficie del inoxidable,
que pueda ser llevada a cabo con
productos disponibles en el mer-
cado, de fácil acceso para el con-
sumidor.

Dependiendo de la aplicación
final, los utensilios están fabrica-
dos con aceros inoxidables de dis-
tintas familias: austeníticos (me-
naje, electrodomésticos, decora-
ción….), ferrítico (fondos difuso-
res, electrodomésticos, auxilia-
res….) y martensíticos (Cuchille-
ría...).

El acero inoxidable ha supuesto
un progreso en la calidad de los
productos que consumimos.

Elaceroinoxidable,unagarantía
paralaindustriaalimentaria

Sus características hacen de esta materia una de las más utilizadas en
los diferentes procesos de elaboración de electrodomésticos y alimentos
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El nivel de
preocupación de una
empresa por la
seguridad alimentaria
es directamente
proporcional al uso del
acero inoxidable en
la misma”
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