Indukcijska kuhalna ploséa

Na prvi pogled med indukcijsko in klasi¢no steklokerami¢no kuhalno plos€o ni nobene razlike.
Dejansko pa ni tako, razlika se nahaja v notranjosti — pod steklom. Teorijo delovanja te plosc¢e je
postavil Skotski fizik James Clerk Maxewll, ki je v drugi polovici devetnajstega stoletja ugotovil: ¢e
postavimo v izmeniéno magnetno polje kos Zeleza, bo to Zelezo postalo vroce.

Zelezo se bo segrelo zaradi pojava elektromagnetne indukcije. In kaj je elektromagnetna indukcija? Iz
fizike vemo, &e v €asovno in prostorsko se spreminjajoe magnetno polje postavimo elektri¢ni vodnik,
se bo v tem vodniku inducirala elektricna napetost, ki se bo spreminjala po €asu in velikosti. Ta
napetost pa bo v naSem vodniku oziroma navitju pognala izmeni¢ni elektri¢ni tok.

Trditev velja tudi v obratni smeri. Ce skozi navitje prisilimo te&i izmeniéni elektriéni tok, potem bo ta tok
ustvaril asovno in prostorsko spreminjajoée se magnetno polje. Ce v to magnetno polje postavimo
feromagnetni predmet (na primer Zelezo), bodo v tem Zelezu tekli vrtinéni tokovi, ki bodo povzrogili
gretje tega Zeleznega predmeta.

Podoben proces poteka tudi v indukcijski kuhalni ploS¢i.

Na prvi pogled indukcijske plo$¢e ne boste loc€ili od steklokeramiCne, saj sta si po videzu zelo podobni.
Razlika pa se pojavi v notranjosti oziroma pod steklom. Pri klasiéni steklokeramiéni plos¢i so pod
steklom names&ceni elektricni grelci, ki grejejo na principu elektri¢nega upora. Pri teh plos€ah se torej
najprej segreje sama kuhalna plos¢a, ki potem preda svojo toploto na njo polozeni posodi. Pri
indukcijski kuhalni plo$¢i pa imamo pod steklom tuljavo, ki ustvari ze prej omenjeno izmenic¢no
magnetno polje. Ce v to magnetno polje postavimo na$o posodo iz magnetnega materiala, se bo le ta
zacela greti. Toplota torej ne nastane v kuhalni plos¢i, pa¢ pa v sami posodi. Navedeno pa pripelje do
okoli 30% - nih prihrankov elektricne energije ( ni preostale toplote po kuhanju).

Indukcijska kuhalna plos¢a se od klasi¢ne uporovne razlikuje predvsem v principu delovnja. Klasi¢na
proizvaja toploto s pomocjo pretakanja elektri¢nega toka skozi elektriéni upor — elektri¢ni grelec. Pri
indukcijski kuhalni plosci pa elektriCni tok, ki se pretaka skozi navitje ustvari izmeniéno magnetno
polje, to magnetno polje pa proizvede toploto v sami posodi in ne v ploS&i. Pri indukcijski kuhalni ploS¢i
torej ni preostale toplote, ki po odstranitvi posode po nepotrebnem ogreva kuhinjo. Posledi¢no ima
indukcijska ploS¢a vedji izkoristek in s tem bistveno manjSo porabo elektri¢ne energije. Izkoristek teh
plos¢ je okoli 90%, medtem ko znaSa izkoristek uporovnih le okoli 60%. Povedal sem Ze, da se pri teh
plos¢ah greje le posoda. Sama plos¢a bo le toliko topla, koliko se bo segrela od posode. Zaradi tega
je pri teh ploS¢ah nevarnost opeklin bistveno manjsa, kot pri klasi¢nih. Z ozirom na nizje temperature
pa se niti hrana (ki pade slu€ajno na ploS¢o) ne zapeCe na njo in jo zaradi tega lazje ocistimo.
Temperatura indukcijske kuhalne plos¢e namre¢ doseze najve¢ 100 stopinj Celzija, temperatura
uporovne kuhalne plos¢e pa ima lahko tudi 400 stopinj Celzija. Regulacija temperature posode
oziroma hrane v posodi je izredno preprosta, hitra in zvezna, spremeniti moramo le jakost
magnetnega polja.
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Ob nastetih prednostih te ploS¢e se mnogokrat pojavlja tudi vprasanje ali ni ta ploS¢a nevarna za
zdravje uporabnika. Gre namreC za elekiromagnetno polje oziroma elektromagnetno sevanje.
Povedati moramo, da sevajo vsi elektriéni aparati, torej tudi indukcijska kuhalna plo$¢a. Dokazano pa
je, da mobilni telefon slabse kvalitete seva bistveno nevarneje od indukcijske plosce.

Dejstvo pa je obstoj elektromagnetnega polja, ki lahko zmoti delovanje spodbujevalnikov srca. Osebe
s stimulatorjem srca naj torej ne uporabljajo indukcijskih kuhalnih ploS¢.

Po nekaterih Studijah lahko omenjeno elektromagnetno polje negativno vpliva tudi na plod v
materinem trebuhu. Zaradi tega se naj noseCnice ne zadrzujejo v neposredni blizini indukcijske
kuhalne plos¢e oziroma se je izogibajo.

Nekatere raziskave dokazujejo, da elektromagnetno polje spreminja strukturo hrane, zaradi Cesar
postane le ta manj zdrava. Studije proizvajalcev kuhalnih plo$é pa navedeno zavradajo.

Za konec naj citiram priznanega slovenskega strokovnjaka iz Instituta za neionizirana sevanja (INIS):
»Pri indukcijskih ploS€ah je bistvenega pomena uporaba ustrezne posode, v sploSnem pa velja, da je
posoda primerna za uporabo, ¢e se na njeno dno prime magnet. Poleg ustreznega dna je pomembno
tudi, da je posoda dovolj velika. Najbolje je, da uporabljena posoda popolnoma prekrije povrsino
posameznega kuhalnega mesta, bistveno pa je tudi, da je posoda postavliena na sredino
posameznega kuhaliS¢a. Ker uporabljena frekvenca in jakosti izpostavljenosti Se niso dobro raziskane,
je smiselno ¢im bolj omejiti dostop otrok do indukcijskih plos¢ oziroma dosledno spostovati navodila
proizvajalca. Previdnost je potrebna tudi pri nosecnicah, saj telo matere ne S€iti ploda pred nizkimi
frekvencami, temve€ le pred visokimi. Pri nizkih frekvencah magnetno polje, ki ga uporabljajo
indukcijska ploS¢a, prakticno neovirano prodira v €lovesko telo. Za zdaj Se ni znano, ali lahko tam
povzroc€i nezelene spremembe. V primeru enega od indukcijskih ploS¢, ki so dostopna na slovenskem
trgu, lahko vrednosti tokovne gostote v otroSkem telesu dosezejo 24.9 mA/m2, kar je 36 % mejne
vrednosti, ki jo priporo¢a ICNIRP.«
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