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Riassunto 

La radiazione ad infrarosso (IR) è uno dei metodi più antichi di 
trattamento con calore degli alimenti. Un metodo, volto a ridurre 
l’attività dell’acqua e che consente lunghi periodi  di magazzinaggio 
con requisiti minimi di imballaggio, è stato l’esposizione dei prodotti 
alimentari alla luce solare intensa. È noto che la radiazione ad 
infrarosso ha dei vantaggi sul riscaldamento per convezione. I 
coefficienti di trasferimento di calore sono alti, il tempo di processo è 
breve e i costi energetici sono bassi. In questo lavoro sono stati 
utilizzati raggi NIR, prodotti da un forno ad infrarossi, allo scopo di 
verificare come cambiano i loro effetti su campioni di pane aventi 
caratteristiche diverse. 

È stato migliorato un metodo, precedentemente messo a punto nei 
laboratori del SIK- the Swedish Institute for Food and Biotechnology- 
presso il quale è stato svolto questo lavoro di tesi, per misurare il 
flusso di calore, o meglio la profondità di penetrazione, attraverso il 
campione di pane. E’ stato costruito uno strumento che può ridurre i 
raggi NIR riflessi dai corpi presenti all’interno del forno, cambiando 
la temperatura misurata dalla termocoppia posta nel  black body.  

La profondità di penetrazione dipende dalle caratteristiche del pane e 
in particolare dalla luminosità, infatti per il pane brown, che ha il 
valore più basso della luminosità, è stato misurato il valore più alto. 

Infine sono stati applicati alle lampade diversi livelli energetici e più 
precisamente 100%, 75%, 50% e 25% del loro valore nominale;  il 
valore della profondità di penetrazione  misurata per valori compresi 
tra 100% e 50% del valore nominale  è praticamente costante, quindi 
operando in queste condizioni si realizza un riscaldamento superficiale 
senza essiccamento significativo. 

 I risultati del lavoro possono essere riassunti come segue: 
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•Il metodo per misurare il flusso di calore attraverso il pane è stato 
ottimizzato mediante una opportuna schermatura del campione. 

•La proprietà più importante è la luminosità, essa influenza la 
profondità di penetrazione durante il trattamento ad infrarossi. 

•La profondità di penetrazione è più alta con valori più bassi 
dell’umidità iniziale e tenendo invece invariate tutte le altre proprietà. 

•Si può ipotizzare che c’è diretta proporzionalità tra l’energia assorbita 
e l’energia trasmessa nel campione. 

•Quando si cambia il livello energetico delle lampade tra 100% e 50%, 
la variazione del flusso di calore trasmesso attraverso il campione non 
è elevato, mentre questa differenza è più sensibile quando il livello 
energetico passa dal 50% al 25%. 
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