











EL DOMINIO DE LAS MICROONDAS
Y DE LA RADIO FRECUENCIA

Los equipos de microondas y radio frecuencia de Sairem permiten realizar el atemperado o descongelacion
rapidamente, de productos congelados a muy baja temperatura, como carne, aves, pescado, frutas, vegetales

mantequilla, queso, etc.

MICROONDAS: 915 MHz Y 2450 MHz

Esta técnica es perfecta para el atemperado (desde -20°C
hasta -4/-2°C) de productos carnicos en un tiempo entre 3y
6 minutos. Los bloques estan suficientemente frios para ser
procesados de acuerdo a las necesidades de los procesos
industriales (corte de cubitos, picado, corte, lonchado).

RADIO FRECUENCIA: 13.56 MHz Y 27.12 MHz

Esta técnica se usa preferentemente para el atemperado de
mariscos y pescados, vegetales y frutas, que requieran
una temperatura final de entre -3°C y -1°C. La Radio
Frecuencia descongela también carne con tiempos entre
30 y 45 minutos con una excelente homogeneidad de
temperatura. Por lo tanto, los bloques pueden separarse
facilmente en filetes o piezas que pueden ser facilmente
conformados, batidos o colocados en salmuera en las
mejores condiciones.




VENTAJAS

Higiénico : No hay desarrollo
bacteriano, cumple con todas las
regulaciones y normas de higiene,
mantiene las propiedades de textura y

sabor.

Rapido : Tiempo de proceso muy corto,

alta flexibilidad de la produccion

» Seguro : Temperatura homogénea y
repetitiva.

Econoémico: Gananciade peso entre un
5% y un 10%, proceso en condiciones
de “Just in Time”, espacio ocupado

minimo, rapido retorno de la inversion.

»» Tinel MO TMW 150, 150 kW, 915 MHz
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»» Tinel MO TMW 225, 225 kW, 915 MHz



