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Gli inconvenienti tipici delle tecniche di scongelamento convenzionali possono
essere evitati grazie alla capacita dei campi elettromagnetici a frequenze
metriche 1.S.M. (radiofrequenze, nella fattispecie a 27,12 MHz) di trasferire
rapidamente energia direttamente al cuore del prodotto, sviluppando calore in
modo endogeno. Il fenomeno di riscaldamento che ne consegue & veloce,
uniforme, controllato ed offre una considerevole flessibilita operativa.

Il riscaldamento mediante radiofrequenze (RF) &
scala industriale al temperaggio, al rammollimento ed allo scongelamento di
svariate materie prime e semilavorati alimentari.

stato applicato con successo su

Il prodotto viene sistemato sul nastro di trasporto dell'impianto e viene condotto
attraverso l'unita (tunnel) di trattamento RF, passando tra le piastre metalliche
(elettrodi) che costituiscono il sistema di applicazione dell’energia.

Sottoposte al campo elettromagnetico,

le molecole polari -

principalmente

dell’lacqua - contenute nel prodotto subiscono un effetto vibro-rotazionale che
causa dissipazione di energia sottoforma di calore, quindi la temperatura interna
del prodotto si innalza in modo rapido ed uniforme, indipendentemente dalle
dimensioni, peso, densita e conducibilita termica del prodotto stesso.

Andamento dei profili di
temperatura rilevati in diverse
posizioni mediante sonda a fibra
ottica:

pos. 1: 0,5 cm dalla superficie

Temperatura (°C)

pos. 2: 3 cm dalla superficie

Tempo (min)

pos. 3: 6 cm dalla superficie

Scongelamento mediante radiofrequenze di un blocco di carnetta di maiale di 12 cm di spessore.
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Curve di scongelamento con metodo convenzionale. Carne di vitello disossata, blocco di spessore 12 cm.

La rapidita del trattamento e la quantita di energia trasferita al prodotto - ovvero
I'effetto  termico derivante - sono accuratamente controllati mediante
modulazione del voltaggio applicato tra gli elettrodi e della velocita del nastro di
trasporto.
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