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Introducciodn

Los aceros inoxidables son usados en diversas aplicaciones. En particular, cuando se

trata de alimentos los aceros inoxidables son los preferidos, en casa y en la industria, porque

pocos materiales reunen el conjunto de propiedades y caracteristicas que los inoxidables

presentan.

En la industria alimentaria las propiedades mecanicas y la resistencia a la corrosién de los
aceros inoxidables son fundamentales. Y la higiene, la facilidad de limpieza de estos materiales

y la excelente relacién coste/beneficio no son menos importantes.
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¢POR QUE LOS ACEROS INOXIDABLES SON LOS MATERIALES
PREFERIDOS PARA ESTAR EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS
EN EL HOGAR Y EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA?

Porque los aceros inoxidables reunen un conjunto de caracteristicas que los hacen
diferentes de otros materiales. Entre estas caracteristicas, que otros materiales presentan
solo parcialmente, podemos destacar que los aceros inoxidables tienen elevada
resistencia mecanica, muy buena resistencia a la corrosién, pueden ser soldados,
doblados y conformados. Es por todo esto que los podemos usar en cosas muy
complejas y también en otras muy simples, a veces en usos domésticos y a veces en
usos industriales. Es por eso que con ellos hacemos tanques para la industria y
cucharitas, columnas de destilacion y cafeteras, evaporadores y cacerolas, limpiadores de
parabrisa y canos de escape, vasos de presidn y barriles para cerveza, hornos
industriales y fregaderos de cocinas. Y los usamos en forma de chapas (laminas) y tubos

y a veces fundidos y en otras, en forma de barras.

Porque los aceros inoxidables son resistentes a la corrosion en muchos medios y por
eso pueden estar en contacto con los alimentos sin sufrir ninguna degradacion en su
composicion quimica. Por eso no contaminan a los alimentos, que conservan asi sus
propiedades organolépticas (sabor, olor, color), cuando estan en contacto con aceros

inoxidables.

Porque los aceros inoxidables pueden ser fabricados y acabados con una superficie muy
fina, tan fina como se quiera. Es normal usar en la industria de alimentos aceros
inoxidables con rugosidad media no superior a 0,40 micrometros, pero se pueden

conseguir acabados mas finos, sin grandes dificultades, con menos de 0,05 micrometros.

Porque como la superficie de los aceros inoxidables es fina, la limpieza en la industria y
en el hogar, es mas facil y mas eficiente. La figura muestra el porcentaje de remocion de
microorganismos en superficies con la misma contaminacién de vidrio, acero inoxidable y

cuatro tipos de plasticos.
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% de remocién de micrococcus aureus de varias
superficies en limpiezas con detergente y agua a 71 °C.

Referencia: “Sinks of stainless clean best, beat bacteria”. Dr. John T. Holah - NiDI Reprint Series.

- Porque como la rugosidad de los aceros inoxidables es muy baja es mas dificil que en las
paredes de los equipamientos industriales se desarrollen colonias de bacterias. Y si se

forman, son mucho mas facilmente removidas.




Por todo esto, usamos los aceros inoxidables en la fabricacidén y en el procesamiento de:

Queso Cerveza Bebidas gaseosas
Jugos de frutas Carne Vino
Frutas Champagne Yoghurt
Leche Dulces Helados
Mermeladas Leche en polvo Chocolate
Alimentos para animales Cereales Azucar
Agua Whisky Tomates

Dulce de leche Vinagre

Jamon

Vegetales

Salame

Cremas

Pastas

Cognac

Aceite
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Tanques para transporte de
leche/Barriles de cerveza



