FEA Foglio informativo tecnologia a induzione

Proprieta fisiche

| campi elettromagnetici sono presenti ovunque nell’ambiente che ci circonda e sono
causati da fonti naturali e sempre piu spesso da fonti artificiali.

Il progresso tecnologico delluomo si basa sulla produzione e sullo sfrutta- mento
dell’energia e della rete elettrica. Laddove € presente, scorre e viene utilizzata corrente
elettrica si formano campi elettrici ed elettromagnetici alternati.

Effetti e conseguenze negative per 'uomo e 'ambiente

Nonostante i numerosi studi sul fenomeno, la scienza attualmente non & in grado di de-
terminare se i campi elettromagnetici siano 0 meno dannosi per 'ambiente e la salute
degli uomini. Tuttavia & utile e tranquillizzante sapere che i campi elettromagnetici per-
dono gran parte della loro intensita a poca distanza dalla fonte e che dopo una breve
permanenza nei loro pressi gli effetti negativi si riducono notevolmente. Queste scoperte
sono particolarmente importanti per le persone sensibili. Con il loro comportamento
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possono infatti ridurre con efficacia il carico elettromagnetico.



Principio di funzionamento e struttura schematica di un piano di

cottura a induzione

Principio di funzionamento e struttura
schematica di una cucina a induzione

Cottura a induzione (stato della tecnica)

Le cucine a induzione offrono notevoli vantaggi in termini di utilizzo:
¢ produzione di calore con risparmio di energia
e tempi di ebollizione rapidi
® regolazione precisa e a reazione rapida
e zone di cottura che non si riscaldano
- minor pericolo di ustioni
- minor pericolo di incendio
- maggior facilita di pulizia
® maggior sicurezza
- riconoscimento automatico della pentola
- funzione di riscaldamento attiva solo in presenza della pentola

Qualita e proprieta della pentola di cottura sono requisiti imprescindibili per un funzio-
namento ottimale a bassi valori di emissione (elettromagnetici). Per agevolare chi utiliz-
za la cottura a induzione, si dovrebbe avere un set di pentole adeguate — seguendo la
raccomandazione della fabbriche

Per ridurre al minimo la possibilita di irraggiamento, seguire i seguenti consigli:

Mettete le padelle al centro delle zone di cottura. Adattate la grandezza della pa-
della a quella della zona di cottura, non mettete piccole padelle su grandi zone di
cottura ma coprite completamente le zone di cottura usando padelle di grandezza
corrispondente.

utilizzando le zone di cottura posteriori, si mantiene una maggior distanza dalla
fonte!

utilizzare preferibilmente il livello «power» per portare ad ebollizione grandi quanti-
ta

non utilizzare padelle difettose con fondo non uniforme, anche se si riscaldano
senza problemi!

utilizzare preferibilmente mestolate in plastica.

ai portatori di pacemaker o defibrillatori impiantati si consiglia di chiedere il parere
del proprio medico sull’utilizzo dei piani di cottura a induzione (informandosi sulle
possibili interferenze con I'impianto)

Pubblicazioni scientifiche di riferimento

Ufficio federale della sanita (BAG) ==> (cucine a induzione e altri apparecchi)
http://www.bag.admin.ch/themen/strahlung/00053/00673/03156/index.html?lang=it
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