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NI ESTUDIO DE CALIDAD: OLLAS DE PRESION

BAJO

PRESION

Definitivamente, las ollas de presion ayudan a reducir los
tiempos en la cocina. Aqui te diremos cuales son las mas
seguras, versatilesy eficientes. Cocinaras en menos tiempo

de lo que te toma leer este articulo.
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Lasollas de presion no son, en realidad, un
invento moderno. El primer esbozo de este
practico utensilio de cocina surgi6é en 1679,
cuando el fisico anglo-francés Denis Papin
inventd elllamado “digestor a vapor”, en
un esfuerzo por reducir el tiempo de coc-
cién delos alimentos. Se basé en un fené-
meno fisico que permite elevar el punto de
ebullicion del agua cuando se incrementa
la presion; esto selogra mediante unreci-
piente hermético que no permite la salida
de aire oliquido, de forma que, al iniciar el
calentamiento del recipiente, se acumula el
vapor del agua hirviendo conlo que au-
menta la presion en su interior. Esta permi-
te elevar la temperatura de ebullicién por
encima de 100°C (que se alcanza al nivel del
mar en un recipiente abierto) hasta unos
130°C, temperatura ala cuallos alimentos
se cocinan con rapidez.

Papin presenté su invento enla Royal
Society de Londres en 1681, perolanovedad
no prosperd y quedé como un estudio cien-
tificomas, el cual tendria que esperarlalle-
gada delsiglo XX para que se hiciese
realidad y se comercializara. En1919, en
Espana, se concedi6 la primera patente de
lo que se denominé “olla exprés” a José Alix
Martinez, y1938 el aleman Alfred Vischler
presento su “Flex-Seal Speed Cooker”, am-
bas basadas enlamismaidea. Pero el uten-
silio que en verdad capt6la atencién, sobre
todo del publico femenino, fue la “olla
Presto”, que era muy facil de cerrar y no te-
nia pinzas ni otros aditamentos estorbosos.
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Varios modelos con alguna
diferenciallegaron al
mercado, pero fue a partir
dela década de 1970 cuan-
dolasollas de presién to-
maron el lugar
preponderante enlas co-
cinas de todo el mundo,
con mecanismos perfec-
cionados de seguridad.
Hoy, las ollas mas mo-
dernas reducen todavia
mas los tiempos de coc-
ciény, en consecuencia,
logran que ahorres gas.
Ademas, sus sistemas de
seguridad se multiplican,
detal forma quelaideade
que las ollas de presion
son sumamente peligro-
sasy de que pueden explotar en cualquier
momento ha quedado atras. Podemos
verlas como aliados en la preparacion
de sopas, postres, guisados, verduras al
vapor y hasta enla descongelacién
de alimentos. Solo resta saber
cuales son las mejores.

LO OUE
BU?CAMOS

ElLaboratorio Nacional de Proteccién al
Consumidor examind 21 modelos de 10 mar-
cas de ollas de presién de uso doméstico, fa-
bricadas en aluminioy acero inoxidable,
que se comercializan en el mercado nacio-
nal.Los modelos que analizamos tienen ca-
pacidad de seis y siete litros. Cada muestra
se sometio a 13 pruebas cuyos resultados se
agrupan de esta forma:

NINFORMACION AL CONSUMIDOR

Importantisimo: enlas ollas de presion
debe estar marcada, estarcida o grabada
(enidioma espafiol y en forma legible,
con letras de un tamafio mayor a 3 mm),
lamarcay presion manomeétrica de tra-
bajonominal (PMTN) indicada en pas-
cales (Pa) o sus multiplos (por ejemplo:
kilopascales o kPa). También debe osten-
tarlaleyenda “Hecho en México” o su
pais de origen (que puede presentarse en
una etiqueta que permanezca hastael
momento de su comercializacién); el

sentido de giro para abrir o cerrarlaolla
enelmango o enlatapa, conunaflecha,
con los simbolos “A” y “C” olas palabras
“Abriry Cerrar”; capacidad nominal en
litros, y fecha, periodo de fabricacién o
numero de lote. Verificamos que todos estos
datos estuvieran presentes.

NINSTRUCTIVOS constatamos que

las ollas de presion incluyeran instructi-
vos y manuales de operacion y que con-
tuvieran indicaciones para el uso
normal, manejo, conservacién, ensamble
y mejor aprovechamiento del producto,
asicomo las advertencias para su utiliza-
cién seguray confiable. Otros datos que
revisamos: nombre, denominacion o ra-
zén social del productor nacional oim-
portador; domicilio y teléfono de servicio
en territorio nacional; modelo, precaucio-
nes para el usuario, y las indicaciones pa-
ra suinstalacion, conexion, ensamble o
mantenimiento.

NORMATIVIDAD:

Para la realizacion del presente
estudio se tomaron como referencia
las siguientes Normas nacionales:

NOM-054-SCF1-1998. Utensilios
domésticos - Ollas de presion -
Seguridad.
NOM-008-SCFI-2002. Sistema
generalde unidades de medida.



N\ GARANTiAS. Enlos casos deollas que

ofrecieran garantias, verificamos que in-
corporaran los datos de informacién al
consumidor requeridos por la normativa
nacional vigente referente al productoy
que cumpliera conlos términos y formas
establecidas enla Ley Federal de Proteccion
al Consumidor. Entre otros datos, debian in-
cluir el domicilio delos establecimientos en
el pais donde pueda hacerse efectivala ga-
rantia, asi como aquellos donde el consumi-
dor pueda adquirir partes y refacciones. La
vigencia, conceptos que cubrela garantia,
limitaciones o excepciones y procedimien-
tos para hacerla efectiva, es informacion
igualmente importante.

N ACABADOS Mediante inspeccién
visual y prueba manual verificamos que
las ollas de presion no presentaran partes
filosas o punzocortantes que pudieran
poner enriesgo alos usuarios. También
buscamos diferencia de tono, sobrantes
(rebabas) o faltantes en los materiales de
las partes que integran el producto y/o
ensambles deficientes.

N REGULADOR DE PRESION
Verificamos que el regulador de presion
tuvierala capacidad de mantenerla pre-
sion manomeétrica de trabajo real

(PMTR) entre el 88% y el 115% de la

presion manomeétrica de trabajo no-
minal (PMTN) declarada por el fabri-
cante para el producto en cuestion. Asi
constatamos que la olla de presion opere
de forma segura sin poner enriesgolain-
tegridad fisica de los usuarios.

N HERMETICIDAD corroboramos que

las ollas tuvieran la capacidad de sopor-
tar, sin presentar fugas, una presion in-
ternaminima de 1.5 veces la PMTR
durante s minutos y, de igual forma, so-
portar una presion hidrostatica minima
de dos veces la PMTN durante 5 minutos,
sin presentar fugas o deformaciones en
ninguna de sus partes.

NVALVULA DE SEGURIDAD
Verificamos que la valvula de seguridad o
tapon fusible incluido en las muestras
abriera como maximo a 2.5 veces la PMTR.
Sise abrieramas,la operacion dela olla pro-
dria convertirse en unriesgo potencial.

HO

LAS OLLAS

) MAS MODERNAS

REDUCEN

TODAVIA MAS

LOS TIEMPOS DE COCCION

Y EN CONSECUENCIA,

LOGRAN QUE AHORRES GAS

N SEPARACION DE LA TAPA
Comprobamos que dellegarse a presentar
una operacién anormal (la presion en el
interior de la olla se incrementa descon-
troladamente), cada modelo tuviera la
capacidad de soportar hasta 500% dela
PMTN por un periodo maximo de 5 mi-
nutos, sin que esta situacion permita la
separacion entre la tapay el cuerpo. (Ojo:
durante esta pruebala olla puede sufrir
deformaciones o fugas, pero nunca un
estallido o fragmentacion.)

N COEFICIENTE DE SEGURIDAD
Determinamos la relacion entre la presion
hidrostatica de separacion cuerpo-tapayla
presiéon manométrica de trabajonominal
(PMTN), 1a cual es conocida como coeficien-
te de seguridad. No debe ser menorde 5.

N EMPAQUE DE HULE verificamos

que el empaque de hule de latapadela
olla (nuevo) no presentara rupturas,
ampollas, agujeros, areas incompletas o
materiales extrafos; también compro-
bamos que no se mancharan al ser ex-
puestos al aceite comestible de maiz, y
que después de haber sido sometido en
su olla de presién a 50 ciclos de enveje-
cimiento con vapor y a cinco ciclos de
envejecimiento en seco, soporte un ci-
clo de operacién normal de s minutos a
la PMTR, sin que se presente fuga.

NMANGOS Y ASAS corroboramos

que los mangos y las asas de las ollas de
presién no excedieran una temperatura

de 50°C en condiciones normales de
operaciony, que durante la accién directa
delaflama, estas no entraran en com-
bustién (silo hicieran, deben autoextin-
guirse antes de 30 segundos).

N CAPACIDAD REAL constatamos

que la capacidad nominal que el fabri-
cante indica para el producto en su infor-
macioén al consumidor no fuera inferior
al 95% de su capacidadreal, y que esta se
exprese en litros en cifra entera o bien en
cifra entera y un decimal.

N PRUEBA DE INDICADORES
DE PRESION Y SEGURO CONTRA
APERTURA verificamos que las ollas

permitan su apertura mientras estu-
viera presurizado su interior, lo cual
podria incrementar el riesgo de un ac-
cidente. El indicador de presién debe
actuar sin permitir que la olla se abra.
Hay ollas que presentan un sistema de
gatillo en el mango, el cual debe impe-
dirla apertura de la olla bajo estas
mismas condiciones.

NVELOCIDAD DE CALENTAMIENTO
Esta prueba tuvo como fin conocerla ca-
pacidad de la olla de presion para incre-
mentar en el menor tiempo posiblela
temperatura del interior, lo cual involu-
cra unmenor consumo de gas y un me-
nor gasto econémico. El tiempo se contd
desde que se colocd la olla enla fuente ca-
lorifica hasta que alcanzé la PMTR.d ®

REVISTA DEL CONSUMIDOR « JUNIO 11 > 47



=
o
o
a
I,
o
(]
(7]
]
™
o
~
A
=
@
S
<
o
o
)
<<
3
—
m

OLLAS DE PRESION DE ALUMINIO

VASCONIA CINSA EKCO

MARCA / MODELO / PAiS DE ORIGEN > 4011166, NEGRA CINSA FORTA SEGURA 10430, EKCO PLUS

(MEXICO) (CHINA) LINEAROSA (MEXICO)
Capacidad 6l 71 61
Presion manométrica de trabajo nominal (PMTN) 100kPa 70kPa 115kPa
Garantia 5afios 2 afios 5afios
Informacion al consumidor Completa Completa Completa
Acabados E E E
Peso 2kg 19kg 2.2kg
Dimensiones: altura/ diametro/ espesor 25¢m 24cm 27mm | 25cm 275¢cm | 1.3mm 22¢m 258cm | 2.8mm
Regulador de presion Cumple Cumple Cumple
Hermeticidad Cumple Cumple Cumple
Desprendimiento delatapapor altapresion Cumple Cumple Cumple
Coeficiente de seguridad Cumple Cumple Cumple
Valvula de seguridad Cumple Cumple Cumple
Mangosy asas (temperaturamaximade operaciony combustibilidad) Cumple Cumple Cumple
Eficiencia del empague Cumple Cumple Cumple
Seguro contraapertura Cumple Cumple Cumple
Velocidad de calentamiento 13 minutos 19 minutos 16 minutos
Evaluacion global de calidad E E E
Teflon interior y exterior oo eee oo
Asas abatiblesy tapa encajable al revés para guardar oo ooe oo
Mangos ergondmicos V] oo V]
Asas remachadas de acero inoxidable oo oo oo
Parausarse enfuentes de calor: eléctrica de resistencia ®,
vitroceramica @, induccion @ ygas @ e 6 e o G4 6 G4
Fondo de triple capa de aluminio encapsulado oo oo oo
Fondo difusor del calor 9 oo
Dos niveles de cocimiento ooe oo oo
2 Sistema de despresurizacion rapida oo oo oo
E Empaque de: hule / silicon (S) (S) (S)
(el Mecanismo candado de seguridad oo (V] oo
E Parrilla para cocinar a vapor oo oo oo
=l Relojextraible para control del tiempo de coccion oo oo L
C&) Sistema de aperturay cierre facil oo oo oo
g No. de sistemas de seguridad verificados (4) (5) (4)
© Tapa de cristal para conservar los alimentos después delacoccion 9 oo oo
Material de fabricacion Aluminio Aluminio Aluminio
Valvula de seguridad de doble accion V] oo V]
Vélvula de seguridad de triple funcion oo eoo oo
Regulador de presion ] V] /]
Valvulas de seguridad (1) (2] (1)
Ventanas de seguridad oo (2) oo
Recetario 9 oee 9

NOTAS (1) Se combustiona el mango superior. (2) La tapa se separa del cuerpo por un lado, para liberar la presion, antes de alcanzar el 500% de la PMTN. (3) Presentd fuga después del envejecimiento
(4) Presento fugas por su empaque después de elevar la presion interior en 1.5 veces la Presion Nominal de Trabajo Real (PNTR). (5) La olla se pudo abrir aun cuando el interior se encontraba presurizado. (6)

48 > JUNIO 11 e revistadelconsumidor.gob.mx



EKCO

66031, VANGUARDIA
(MEXICO)

EKCO
66109, LINEA DELICIA
(MEXICO)

NVAWINTY @ Excelente @ Muybien § @ Bien § @ Regular

H. STEELE LAMEX

6l
115kPa
5afios

Completa

E
2.2kg
25.8¢cm
Cumple
Cumple
Cumple
Cumple
Cumple
Cumple
Cumple
Cumple

19 minutos

22.8¢cm 2.8mm

en seco.
Presenta dos asas metdlicas.

6l
115kPa
5afios

Completa

E
2kg
25.5¢cm 24cm

Cumple
Cumple
Cumple
Noaplica
Cumple
Cumple
Cumple
Cumple

20 minutos

2.6mm

Aluminio

9

Q:

66130 ADVANCED (NEGRA)
(MEXICO) (MEXICO)
6l 6l
80kPa 80kPa
5afios lafio
Completa Completa
E E
1.9kg 3kg
22.2¢cm 25.8¢m 2.3mm 25.7¢m 25.5¢m 2.8mm
Cumple Cumple
Cumple Cumple
Cumple Cumple
Cumple Noaplica
Cumple Cumple
Cumple Cumple (6)
Cumple Cumple
Cumple Cumple
17 minutos 17 minutos
E E
(X ) Q
0 00
o0 Q
00 000
o0 Q
(S} (S}
o0 Q
o0 Q
(4 (7]
Aluminio Cuerpodealuminio"triple fuerte" y tapaesde aceroinoxidable
Q LX)
o0 Q
M 9
(1 (1
e0e o
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OLLAS DE PRESION DE ALUMINIO (CONTINUACION)

LAMEX OSTER

MARCA / MODELO / PAIS DE ORIGEN > 586042 4792
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(MEXICO) (CHINA)
Capacidad 6l 71
Presion manométrica de trabajo nominal (PMTN) 80kPa 80kPa
Garantia Lafio Lafio
Informacion al consumidor Completa Completa
Acabados E E
Peso 2.2kg 2.3kg
Dimensiones: altura/ diametro/ espesor 21cm 274cm 2.9mm 23.4cm 27.6¢cm 2mm 24cm
Regulador de presion Cumple Cumple
Hermeticidad Cumple No cumple (4)
Desprendimiento de la tapa por alta presion Cumple Cumple
Coeficiente de seguridad Cumple Cumple
Valvula de seguridad Cumple Cumple
Mangosy asas (temperatura maxima de operacion y combustibilidad) Cumple Cumple
Eficiencia del empaque Cumple Cumple
Seguro contraapertura Cumple Cumple
Velocidad de calentamiento 19 minutos 25 minutos
Evaluacion global de calidad E MB
Teflon interior y exterior oo oo
Asasahatiblesy tapaencajable al revés paraguardar oo oo
Mangos ergonémicos oo
Asas remachadas de acero inoxidable oo oo
Parausarse enfuentes de calor: eléctricade resistencia @,
vitroceramica @, induccion @ ygas® e (0 e (G
Fondo de triple capa de aluminio encapsulado eoe oo
Fondo difusor del calor oo ooe
I Dos niveles de cocimiento oo oo
0 9 Sistema de despresurizacion rapida oo oo
) Empague de: hule / silicon (H) (S)
N3 Vecanismo candado de seguridad V] ]
E Parrilla para cocinar a vapor eoe oo
5 Reloj extraible para control del tiempo de coccion oo oo
§ Sistema de aperturay cierre facil oo oo
L9 No. de sistemas de seguridad verificados 0 (5)
Tapadecristal paraconservar los alimentos después delacoccion oo oo
Material de fabricacion Aluminio "triple fuerte" Aluminio

Vélvula de seguridad de doble accion /]
Vélvula de seguridad de triple funcion 9
Regulador de presion /] V]
Vélvulas de seguridad (2]
Ventanas de seguridad oo
Recetario eeo ]

NOTAS (1) Se combustiona el mango superior. (2) La tapa se separa del cuerpo por un lado, para liberar la presion, antes de alcanzar el 500% de la PMTN. (3) Present fuga después del envejecimiento
(4) Presento fugas por su empaque después de elevar la presion interior en 1.5 veces la Presion Nominal de Trabajo Real (PNTR). (5) La olla se pudo abrir aun cuando el interior se encontraba presurizado. (6)
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NVAWINTTY @ Excelente | @ Muybien i @ Bien | @ Regular

MAGEFESA VASCONIA PRESTO EKCO

VITAL7 4060072, 0% GRASA 75484, PREMIER 66052, TRADICIONES
(CHINA) (MEXICO) (MEXICO) (MEXICO)
6l 61 61 61
80kPa 115kPa 115kPa 115kPa
lafio 5afios 5afios Safios
Completa Completa Completa Completa
E E E E
1.7kg 2.2kg 2.5kg 2.2kg
25.3cm L7mm 22.3cm 25.7¢m 2.8mm 22¢cm 28.3cm 2.7mm 25¢cm 25.7¢m 2.8mm
Cumple Cumple Cumple Cumple
No cumple (4) Cumple Cumple Cumple
Cumple Cumple Cumple Cumple
Cumple Cumple No cumple (2) Cumple
Cumple Cumple Cumple Cumple
Cumple No cumple (1) Cumple No cumple (1)
No cumple (3) Cumple No cumple (3) Cumple
Cumple Cumple Cumple No cumple (5)
17 minutos 18 minutos 18 minutos 16 minutos
B La muestra analizada incrementa el riesgode | Lamuestraanalizadaincrementaelriesgode | Lamuestraanalizadaincrementa el riesgo de
sufrir lesiones durante su operacion sufrir lesiones durante su operacion sufrir lesiones durante su operacion
(XX} Q & 0
Q (XX ] (XX ] (XX
(S} (S} (S} (S}
(XX ) (X T ) Q (XX
(XX (XX ] Q (XX
(4] (4] (4 (4]
Aluminio anodizado Aluminio Aluminio Aluminio
< < <
Y 9 9 9
(2] (1] (1] (1]
1 o0 o0 00
eoee o0 Q 0
€en seco.

Presenta dos asas metdlicas.
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OLLAS DE PRESION DE ACERO INOXIDABLE

ré

MARCA / MODELO / PAIS DE ORIGEN >

Capacidad
Presion manométrica de trabajo nominal (PMTN)
Garantia
Informacion al consumidor
Acabados
Peso
Dimensiones: altura/ diametro/ espesor
PMTRy regulador de presion
Hermeticidad y prueba hidrostatica
Prueba hidrostatica de separacion cuerpo - tapa
Coeficiente de seguridad
Vélvula de seguridad o tapon fusible

Mangos y asas (temperaturamaximade operaciony combustibilidad)

()
=T
S
—
=
(=4
Lad
o
=T
=
(&)

Empaque de hule
Indicador de presiony seguro contra apertura
Velocidad de calentamiento

Evaluacion global de calidad

Teflon interior y exterior

Asas abatibles y tapa encajable al revés para guardar
Mangos ergondmicos

Asas remachadas de aceroinoxidable

Parausarse enfuentes de calor: eléctricade resistencia @,
vitroceramica @, induccion @ y gas®

Fondo de triple capa de aluminio encapsulado

Fondo difusor del calor

Dos niveles de cocimiento

Sistema de despresurizacionrapida

Empaque de: hule/ silicon

Mecanismo candado de seguridad

Parrilla para cocinar a vapor

Reloj extraible para control del tiempo de coccion
Sistema de aperturay cierre facil

No. de sistemas de seguridad verificados
Tapadecristal paraconservarlos alimentos después delacoccion
Material de fabricacion

Valvula de seguridad de doble accion

Valvula de seguridad de triple funcion
Regulador de presion

Vélvulas de seguridad

Ventanas de seguridad

Recetario

EKCO

10522, ACERO

INOXIDABLE (CHINA)

6l
90kPa
5afios

Completa
E
2.8kg
22.4cm
Cumple
Cumple
Noaplica
Noaplica
Cumple
Cumple
Cumple
Cumple
18 minutos

0000
©

Mediay alta presion

24.7cm Imm

T-FAL

P25007, SECURE 5

(CHINA)
6l
80kPa
10afios
Completa
E
3.2kg
25.2cm
Cumple
Cumple
Cumple
Cumple
Cumple
Cumple
Cumple
Cumple
16 minutos

21.5¢cm

0000
©

Mediay alta presion

1.2mm

TEFAL

P41107, CLIPSO
CONTROL + (FRANCIA)

25¢cm

6l
No Indica
lafio
Completa
E
2.4kg
27¢cm
Cumple
Cumple
Noaplica
Noaplica
Cumple
Cumple
Cumple
Cumple
18 minutos

0.8mm

0000

QS

Mediay alta presion

~AQQ=Q

Aceroinoxidable

NOTAS (1) Se combustiona el mango superior. (2) La tapa se separa del cuerpo por un lado, para liberar la presion, antes de alcanzar el 500% de la PMTN. (3) Presentd fuga después del envejecimiento
(4) Presento fugas por su empaque después de elevar la presion interior en 1.5 veces la Presion Nominal de Trabajo Real (PNTR). (5) La olla se pudo abrir aun cuando el interior se encontraba presurizado. (6)
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T-FAL

P42407, CLIPSO ONE

OVAOINILIY @ Excelente | @ Muybien : @ Bien i @ Regular

MAGEFESA
PRACTIKAPLUS 6

(FRANCIA)

6l
No Indica
10afios
Completa
E
2.3kg
25cm 27¢m 0.8mm
Cumple
Cumple
Noaplica
Noaplica
Cumple
Cumple
Cumple
Cumple
18 minutos

(<

Mediay alta presion

en seco.
Presenta dos asas metdlicas.

OPM-2260 SPM-262 BRIO 61
(ESPANA) (ESPANA) (ESPANA)
6l 6l 6l
105kPa 105kPa 105kPa
10afios 10afios 2 afios
Completa Completa Completa
E E E
2.9kg 2.7kg 2.6kg
20cm | 248cm | 1.3mm | 225cm | 248cm | 12mm | 21.6ecm | 25¢m | 1L.3mm
Cumple Cumple Cumple
Cumple Cumple Cumple
Noaplica Noaplica Noaplica
Noaplica Noaplica Noaplica
Cumple Cumple Cumple
Cumple Cumple Cumple
Cumple Cumple Cumple
Cumple Cumple Cumple
19 minutos 17 minutos 19 minutos
E E E
M M 9
Mediay alta presion Mediay alta presion oo
M 9 9
S S S
9 9 M
Q (XX ) (XX
5 6 6
Aceroinoxidable 18/10 Aceroinoxidable 18/10 Aceroinoxidable
(XX} o0 Q
Q Q LX)
M) M 9
1 1 1
1 1 1
Q 0 LX)

(ESPANA)
6l
60/100kPa
lafio
Completa
E
2.8kg
22¢cm 25¢m Llmm
Cumple
Cumple
Noaplica
Noaplica
Cumple
No cumple (1)
Cumple
Cumple
17 minutos
La muestra analizada incrementa el riesgo de

sufrir lesiones durante su operacion

0000
©

Mediay alta presion
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LO QUE ENCONTRAMOS

N CAPACIDAD REAL

En todos los casos, la capacidad en litros
que presentanlas muestras fueiguala
lo declarado por el fabricante

N HAY NIVELES

Todaslas ollas de presion de acero inoxi-
dable que se analizaron presentan dos ni-
veles de coccion y las de aluminio una,
excepto dela MAN BRIO 6L.

NMUCHO CALOR

La Presion Manomeétrica de Trabajo
Nominal (PMTN) encontrada en las ollas
analizadas va de los 70 kPa a 115 kPa. Con
esto se alcanzan temperaturas de coccion
de 112 a120°C aproximadamente.

Sirequieres mas informacion

sobre este estudio o quieres pro-
poner alguno, puedes comunicarte

al Laboratorio Nacional de Proteccidn

al Consumidor, al 5544 2122 en la
Ciudad de México o por correo a
laboratorio(@profeco.gob.mx. Puedes
consultar otros estudios de calidad en
revistadelconsumidor.gob.mx

N GARANTIZADAS

Las ollas de presion tienen garantias de1,
2,5y10 anos. Desde luego, la confilanza
del fabricante en sus productos esta
acompariada de un mayor costo.

N CALIDAD COMPLETA

Las muestras analizadas presentan comple-
talainformacion al consumidor y estan li-
bres de defectos detectables a simple vista.

NiAQUI HAY PELIGRO!

La gran mayoria delas ollas de presion son
seguras para el consumidor. Sin embargo,
detectamos que algunas delas muestras
presentaron fallas que incrementan el ries-
go de sufrirlesiones durante su operacién:
la VASCONIA 4060072,0% Grasayla

MAGEFESA / Practika Plus 6 sufrieronla
combustion del mango superior, junto con
la EKCO 66052, que ademas permitioé la
aperturadelaolla aun cuando el interior se
encontraba presurizado. La PRESTO 75484
también puede ser insegura: alaumentarla
presion hidrostatica, permitié que la tapa se [
separara del cuerpo por unlado antes de al-
canzar el 500% de laPMTN, situacion que la
norma de referencia prevé y permite; sin
embargo, con ello su coeficiente de seguri-
dad es menor alos sunidades estipuladas.

N FUGA DE DINERO

Algunas ollas fallaron enla prueba de
hermeticidad con el empaque nuevo o
envejecido. Esto se refleja en un desem-
penio bajo del productoy noen su
seguridad, ya que siel empaque fu-
ga, la presién en
elinterior dis-
minuyey con
elloaumenta el
tiempo de coci-
nadoy por tanto su costo
de operacion.

NRELACION DE ALEACION

Algunas ollas de acero inoxidable que
indican ser18/10 (la aleacién de cromo-ni-
quel que presenta el acero). Puede ser18%
de cromoy 0,8 010% de niquel. La mejor
aleacion de acero inoxidable que existe en
elmercado esla18/10 que, aunado al grosor
del producto,le dan una alta resistencia al
impacto, gran durabilidad y le permite con-
servar su brillo por mas tiempo, con un con-
siguiente incremento en su precio en
relacién al contenido de niquel.

NLALIEBREY LA TORTUGA

La olla que presento6 el menor tiempo
en alcanzar su PMTR fuela VASCONIA
4011166 y la mas tardada fuela OSTER
4792, (seguramente porque presento
problemas de hermeticidad), sin embargo
casitodastardan entre 16 y 20 minutos.

Los estudios de calidad e investigaciones realizados por Profeco pueden ser reproducidos por
terceros siempre que lo sean en su totalidad y sin fines publicitarios o comerciales.
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POR SEGURIDAD, LOS
FABRICANTES recomiendan

que las ollas de presién no reba-
sen dos terceras partes de sullenado
parasuoperacion. Una olla de presion
con capacidad de seis litros esta reco-
mendada para preparar una comida
para 4 a 6 porciones. Silos elementos
acocinar son mas que estas dos terce-
ras partes, la olla de presion puede no
funcionar de manera adecuada.

ALGUNOS MODELOS ge ollas

de presion sefialan que tienen un
gran numero de sistemas de segu-
ridad que quizas en el papel pudieran
parecer importantes, pero lo cierto es
que sonredundantes. Las ollas de
4 presién que se ofertan en el mercado
/ nacional deben cumplir con una
- Norma Oficial Mexicana de seguridad,
la cual verifica que el
producto sea se-
guro para
usarse bajo
una opera-
cion normal
(e incluso
anormal si
fuera el caso)

NUESTRAS RECOMENDACIONES

LAS OLLAS DE PRESION
DE ACERO INOXIDABLE

no guardanresiduos, olores ni
bacterias, debido a que la composi-
ciéon molecular del acero inoxidable
es muy cerrada y por tanto muy hi-
giénica. Sin embargo, su precio con
respecto alas ollas de presion fabri-
cadas en aluminio es considerable-
mente mayor.

LAS OLLAS DE
ALUMINIO se degradan

mucho mas rapido por los dis-
tintos elementos quimicos que se
emplean para cocinar. Los aci-
dos provenientes de alimentos
como tomates, citricos, vina-
gre, etcéterale hacen bastan-
te dano. No almacenes enla
olla alimento después de que
lo hayas preparado.

NUNCA LLENES
LA OLLA a mas de dos

terceras partes de su ca-
pacidady, para alimentos que aumen-
tan de volumen, nunca mas arriba de
lamitad. Nunca cocines enla olla sin
liquido; la cantidad minima recomen-
dadaesde2tazasosooml

AL PREPARAR
EMBUTIDOS perfora antici-

padamente la piel artificial
que los envuelve para evitar que al
cortarlos desprendan subitamente
vapor y puedas quemarte.

POR NINGUNA RAZON

trates de bloquearlos sistemas de

seguridad mientras cocinas, ya
que esto puede provocar que tuolla
pierda presién subitamente. Asise in-
crementa el riesgo de quemaduras o ac-
cidentes mas graves.
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EL LABORATORIO PROFECO REPORTA

PEQUENO GLOSARIO

N PRESION MANOMETRICA:
diferencia entre la presién absoluta o
real y la presién atmosférica. Cuando
la presién se mide en relacién a un va-
cio perfecto, sellama presién absoluta.
El concepto de presiéon manométrica
fue desarrollado porque casitodos
los manémetros (aparatos utiliza-
dos para medir la presion) marcan
cero cuando estan abiertos ala at-
mosferay cuando se les conecta al
recinto cuya presion se desea medir,
miden el exceso de presioén respecto
ala atmosférica. Sila presion en di-
cho recinto es inferior a la atmosfe-
rica, serialan cero.

N INDICADOR DE PRESION:
dispositivo colocado en la tapa de la
olla que tiene como objetivo indicar
la existencia de presiéon dentro de la
misma cuando esta se encuentra en
operacion.
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N PRESION MANOMETRICA
DE TRABAJO NOMINAL (PMTN):
presién manométrica de trabajo que
esta establecida por el fabricante para
su producto en uso normal.

N PRESION MANOMETRICA
DE TRABAJO REAL (PMTR):
presiéon manométrica a la cual traba-
jarealmentela olla y esta determina-
da por el funcionamiento del
regulador de presion.

N REGULADOR DE PRESION:
dispositivolocalizado en la tapa dela
olla, el cual tiene como objetivo
mantener la presién en su interior a
un nivel preestablecido (PMTR), evi-
tando con ello que la olla explote. Se
abre cuando la presion interior so-
brepasa este limite establecido para
liberar el excedente, y se cierra cuan-
do esta disminuye.

N SEGURO EN TAPA CONTRA
APERTURA: dispositivo que evita
que se pueda abrir la olla cuando existe
presion dentro de ella.

N VALVULA DE SEGURIDAD
O TAPON FUSIBLE: dispositivo
colocado enla tapa de la olla con el
fin de operar (se abre para liberar la
presion interior) en caso de presen-
tarte una sobrepresion que pudiera
provocar la separacioén entre la ta-
pay el cuerpo.
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