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sao hoje produzidas tambem para atendetr

o0 gosto e o feitio do publico gourmet

___ Alberto Mawakdiye

Aluminio, estélica aliada a eficiéncia

P Pode esquecer a idéia de que panela
de aluminio é um utensilio barato, gue
até cozinha bem a comida, mas nao tem
aparéncia nem status para ser levada
i mesa ou ser exibida naqueles inde-
fectiveis painéis de parede em que os
gourmets penduram as cacarolas onde
cozinham ou fritam seus acepipes para
08 eventuais convidados.

De algum tempo para cd, os fabrican-
les de panelas de aluminio vém colo
cando no mercado produtos na linha
“premium’ que nada ficam a dever, em
lermos estéticos, as historicamente res-
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Robustez, velocidade e

alta qualidade de usinagem.
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* Mini fresadoras CNC de banco para

gravado, fresado & modelos
* Pantografos profissionais controlados a CNC
+ Routers CNC para plasticos madeira e metais
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de TV - de um luxo 6, até pelas cores
vivas que enfeitam alguns modelos. Até
bem pouco tempo atrds, as cores de
uma panela de aluminio gue se pre-
zasse tinham de ser o cinza-metdlico e
estdvamos conversados. Ou seja, ndo
apresentavam cor alguma, a ndo serado | | ; '

proprio aluminio, | Tels.: (11) 4790-3267 / 4790-6080

Obviamente, essas novas panelas de | | www.minuth.com.br

aluminio nfio oferecem apenas o apelo | |
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Margutti: Brasil produz panelas de aluminio
com ligas idénticas as usadas pelos
paises mais industrializados
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tas de outros materiais. Sao
também mais espessas e estio
sendo fabricadas com ligas
mais nobres e resistentes.
Enfim, elas ji ndo amas-
sam a um simples apertdo e
podem resistir anos e anos
a fogos brandos e fortes.
Os cabos tém sido feitos de
baquelite ou de ago inoxi-
divel - materiais mais rijos
e pesados e que nido cedem
depois de alguns poucos
meses de uso - e as tampas,
além de se encaixarem muito
melhor, jd nio se deformam
com © manuseio freqien-
te como nos modelos mais

populares.
“As fabricantes estdo
conseguindo  reunir nos

modelos premium as notd-
rias vantagens proporciona-
das pelo aluminio - como o
aquecimento por inteiro do
alimento - a uma aparéncia
mais do agrado do publi-
co gourmet”, resume Mauro
Moreno, coordenador do
Grupo Setorial de Laminados
da Associagdo Brasileira do
Aluminio (Abal), que retine a
cadeia produtiva do material.
“Estamos acabando com a
fama dessa panela de ser um
utensilio que, em nome do
bom gosto, jamais deve sair
da cozinha.”

De acordo com Moreno,
praticamente todos os gran-
des e médios fabricantes de
panelas de aluminio - cerca
de 20 e que detém 70% do

total de empresas do setor
deva ultrapassar as 140 - jd
enveredaram por este nicho.
Marcas célebres, como as
do Grupo SEB - Rochedo,
Panex, Clock e Penedo, que,
juntas, atendem 40% do
mercado - hoje apresentam
variantes na linha gourmei
E a quantidade de novos
produtos aumenta a cada
dia: trata-se realmente, mais
do gue uma estratégia das
empresas, de uma politica
setorial para a conguista de
NOVOS ESpacos.

Grife - A idéia nasceu da
constatagao dos fabricantes
de que do dominio quase
absoluto do aluminio no seg-
mento de panelas populares
estava nascendo um calca.
nhar de Aquiles, qual seja, o
desprezo do crescente piibli-
co gourmet por essas panelas

e dai para a consolidacio de
uma imagem ruim {embora
injusta, ja que falta de beleza
niao quer dizer baixa qualida-
de) em todo o mercado seria
apenas um passo,

De fato, uma pesquisa rea-
liza em conjunto pela Abal
e pelo Siamfesp, o sindicato
das indistrias processadoras
de metais nao-ferrosos, mos-
trou que o publico gourmel
podia até usar as panelas de
aluminio no seu dia-a-dia,
mas evitava exibi-las para os
seus convivas. Mas que nio
haveria problemas em fazer
isso, se as panelas fossem um
pouco mais sofisticadas.




Conheca os materiais mais

usados em panelas

Hd, basicamente, oito categorias
de panelas disponiveis no mercado,
de acordo com o material utilizado:

Panelas de aluminio: Como o
aluminio € um otimo condutor de
calor, os alimentos sfo cozidos por
igual. A desvantagem das panelas
convencionais de aluminio (pois
existem as especiais) é o pequeno
grau de sofisticaciio, o fato de libe-
rarem particulas de aluminio durante
o cozimento e de perderem o vigo
depois de lavagens seguidas. Para
deixd-las brilhando, é preciso “ared-
las”, o que, entretanto, nio € reco-
menddvel, pois isso contribui para a
liberagdo das particulas,

Panelas de aco inox: Apesar do
inox reter calor, o cozimento ndo
costuma ser por igual (esse problema
¢ resolvido nos modelos que usam o
aluminio como camada). Em geral,
sa0 honitas e sofisticadas. Trazem,
muitas vezes, alcas também em
inox, o que pode fazer o cozinheiro
se gueimar. Para ndo ficarem com
manchas, é recomendivel gque essas
panelas sejam lavadas e enxaguadas
imediatamente apds o uso. Elas cos-
tumam liberar pequenas quantida-
des de niquel, cobre (prejudiciais &
saide) e ferro.

Panelas de ferro fundido: Tida
como uma das mais tradicionais e
sofisticadas do mercado (apesar do
peso excessivo e do certo ar de rus-

ticidade), dio um gosto diferente e
especial & comida. Nio se pode arra-
nhi-las, pois assim poderd enferru-
jar ripida e inteiramente. Tampouco
devem ser guardadas dmidas e junto
de utensilios que possam provocar
riscos, A liberagio de particulas de
ferro € considerada benéfica para o
combate 4 anemia. J4 as particulas
de ferrugem sio extremamente pre-
judiciais.

Panelas de cobre: Tido como um
dos materiais mais nobres para a
preparaciio de alimentos, o cobre
50 deve, segundo os especialistas,
ser usado na cozinha se a panela for
revestida de estanho ou ago inox. O
cobre puro, aguecido em altas tem-
peraturas, € uma substiincia nociva,
que pode até provocar lesdes no sis-
tema nervoso central, rins e figado.
Devem ser lavadas com cuidado e
suavidade.

Panelas de teflon: Sio leves e. por
causa do revestimento antiaderente
sobreposto em geral ao aluminio, os
alimentos nio grudam e a limpeza
é feita de maneira ripida e precisa.
Niao exigem que se esfregue para
dar brilho, bastando usar uma espon-
ja macia, Elas também oferecem a
vantagem de ndo transferir residuos
para os alimentos. Mas é preciso ter
cuidado para ndo arranhd-las, pois
senfio 0 revesiimento serd compro-
metido e liberar, além do aluminio

interno, ¢xido de cromo hexavalente,
que pode lesar o figado e o pulmio.
Garante um cozimento por igual por
causa da base de aluminio.

Panelas de vidro temperado:
Além de garantir um bom cozimento
e serem fdceis de lavar, podem ser
levadas ao forno de microondas - uma
bengiio nos corridos dias de hoje. Sio
imunes & liberagio de particulas. O
material, no entanto, ¢ intrinseca-
mente mais frigil. Usadas sem jeito,
podem se espatifar.

Panelas de barro: Costuma-se
dizer que nada se compara ao sabor
dos pratos nelas preparados. O cozi-
mento € lento e por igual. Nio des-
prendem substincias prejudiciais ao
organismo. No entanto, as de barro
vitrificado, quando aquecidas, libe-
ram substincias tdxicas como o sili-
cato € o chumbo. As de barro cru,
além de quebrarem com facilidade,
por serem porosas, favorecem a pene-
tragio de alimentos, tornando-se alvo
ficil de bactérias.

Panelas de sdgata: Algumas ver-
s0es s830 bastante chiques. Otimo cozi-
mento. Nio trazem prejuizo 4 saide.
Mas quando comegam a descascar,
nio devem mais ser usadas. Ficeis de
lavar. O ideal € que a lavagem seja
feita com esponja macia e detergenie,
para que as panelas nio sejam ris-
cadas e, assim, ndo se estraguem ou
liberem particulas para o alimento,
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A pesguisa resultou também num
exercicio de autocritica. Muitas panelas
voltadas para as classes C e D tinham,
de fato, tio pequena espessura que falta-
Vi pouco para ndo serem lransparentes.
MNesse caso, realmente, a busca por um
produto barato acabou representando a
colocaciio no mercado de um produto de
menor qualidade, embora ainda assim
tolerdvel.

O primeiro passo foi a contrataciio
de designers e chefes de cozinha respei-
tados para criarem novos desenhos de
panelas, cacarolas, frigideiras e utensi-
lios de cozinha em geral - como o chefe
Allan Vila Espejo, que desenhou para a
empresa Nigro -, e a adogfio de pariime-
Iros NOTle-americanos ¢ Suropeus para a
produgio fabril dos artigos.

“As panelas de aluminio norte-
americanas ¢ européias sempre foram
mais robustas do que as brasileiras. E
comum encontrar, nos Estados Unidos,
por exemplo, panelas com espessura de
3 milimetros”, explica Roney Honda
Margutti, assessor técnico do Siamfesp.
“Hoje, o Brasil produz panelas de alumi-
nio com ligas idénticas is empregadas
pelos paises mais industrializados”.

Segundo Margutti, essas ligas levam
na composigio mais altos teores de

magnésio ¢ algumas delas até do nobre
manganés, Além de mais resistentes,
essas ligas ainda permitem uma estam-
pabilidade mais ficil.

Naturalmente, a producio de panelas
premium de aluminio vem sendo acom-
panhada por uma campanha de divul-
gacio tanto junto do grande piblico
como da clientela gourmet. Chefes de
cozinha célebres tém sido convidados
a usar essas panelas (e, se gostarem, de
exibi-las nos seus restaurantes), e tem
sido feito ainda um amplo trabalho de
convencimento piblico sobre a extrema
adequacio do aluminio no uso culindrio
- e que quanto melhor a qualidade da
panela, maior essa adequagio seria.

Tem sobrado até para os concorren-
tes. Para comprovar a exceléncia do
material, os fabricantes ndo tém hesita-
do em divulgar que as sofisticadas pane-
las de ago inox s6 funcionam a contento,
por exemplo, se contiverem camadas
de aluminio no seu interior, para que o
calor se distribua por igual (o que o inox
nao consegue), e que a base das panelas
teflon é também quase sempre de alumi-
nio, pela mesma razio.

De outro lado, eles nio se cansam de
repetir que o aluminio “nio faz mal™ -
outro mito gue se Criou com a excessiva

popularizagio dos utensilios desse mate-
rial. De acordo com a Abal, as particulas
de aluminio desprendidas durante o cozi-
mento ndo chegam nem a 10% da capaci-
dade humana de absorgio desse metal.

“E pouca gente atenta para o fato de
que consumimos aluminio diretamente na
forma de antidcidos e de desodorantes, ¢
de que os gatos se recusam a comer raghes
que vém em latas de aco. S6 comem
se elas vém em latas de aluminio”™, diz
Mauro Moreno.

MNenhum nicho do segmento de panelas
foi deixado de fora. Até as panelas de
pressao - 9% das quais sio feitas de alu-
minio - foram padronizadas e embeleza-
das, recebendo ainda cuidados redobrados
no aspecto da seguranga.

Hoje. por exemplo, a principal linha do
segmento premium da Nigro € a Panela
de Pressio Eterna, fabricada desde 1983
mas que evoluiu ao ponto de ter agom
uma versio voltada exclusivamente para
o mercado gourmet. “Trata-se de uma
panela de 3.3 milimetros de espessur,
feitas de ligas nobres e que contém nads
menos do gue seis valvulas de seguran-
¢a”, diz Daniela Soares, do departamentn
comercial e de marketing da companhiz
“E uma panela premium na acepgio pre-
cisa do terma”,

~ Panelas de inox avancam para o segmento “popular”

Predominante no merca-
do “premium” de panelas,
a cadeia produtiva do ago
mnoxidivel quer aumentar a
participagio do material nos
segmentos mais populares -
justamente o caminho inver-
so que estd sendo seguido
pelo alumino.

O Nicleo Inox, a enti-
dade técnico-mercadolégi-
ca que reline as empresas g
os profissionais envolvidos
com 0 inox no Brasil, estd
desenvolvendo uma discreta
campanha para convencer os
consumidores a adotarem em
maior escala as panelas de
ago inoxidavel no dia-a-dia.

"Em muitas residéncias,
os utensilios em inox ainda se
resumem s baixelas, conjun-
tos para chd e café, aparelhos
de fondue, bandejas, réchauds
e baldes para gelo, ou seja, a
artigos que acabam saindo do
armdrio somente em ocasi-

des especiais”, explica Arturo
Chao Maceiras, diretor-exe-
cutivo do Nicleo Inox.

De acordo com ele, ndo
precisaria ser assim, ja que
hoje existiriam no mercado
modelos de panelas em inox
com pregos convidativos e
qualidade equivalente & dos
maodelos premium. “0 mer-
cado estd repleto de pane-
las, frigideiras, bancadas e
cubas feitas de aco inoxidi-
vel perfeitamente acessiveis
ao bolso do consumidor”, diz
Maceiras.

A  campanha pretende
ainda convencer 0% consu-
midores a utilizarem os uten-
silios em inox sem medo
de que eles se “desgastem”.
Os cuidados de conserva-
gio sao faceis, segundo o
diretor do Niicleo Inox. “E
possivel preservar as panelas
contra corrosio, mantendo
sua beleza e brilho por muito

mais tempo, com procedi-
mentos simples, usando ape-
nas dgua, sabio ¢ detergentes
neutros”, afirma.

Segundo ele, o ago inox
nio oxida da mesma forma
que os produtos de ago car-
bono que, ao enferrujarem,
ficam com uma camada ver-
melha descascada. “As even-
tuais manchas na superficie
de um utensilio de inox sdo,
na maioria, originadas por
particulas de ferro que con-
taminaram o aco inox. Sdo
essas particulas que estio
enferrujando e nio a pane-
la”, explica Maceiras.

O especialista ensina que,
para as manchas mais resis-
tentes, uma dica ¢ aplicar a
mistura feita de bicarbonato
de sadio e dlcool doméstica:
“O ideal € usar um pano
macio ou bucha de ndilon,
mas nunca palha de ago.
Além de arranhar as partes

polidas, as esponjas de ago
deixam mindsculas particu-
las que podem vir a provocar
manchas”.

Maceiras acrescenta gue,
além de wversitil, bonito e
pritico, o inox ajuda a eco-
nomizar energia na cozinha.
Por reter mais calor que
outros materiais, as panelas
de inox tornam-se mais eco-
némicas no preparo de ali-
mentos. E, por desprenderem
menos fons metdlicos, ndo
produzem cheiro, nem gosto
e nao liberam substfincias
que poderiam alterar o sabor
dos alimentos,

A superficie lisa e livre de
porosidade do inox também
dificultaria a adesio de bac-
térias. Além disso, a capaci-
dade de suportar mudangas
bruscas de temperatura torna
o produto  multifuncional,
isto &, pode seguir sem esca-
las do forno para a pia.




