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DESINSECTISATION
THERMIQUE DES
MARCHANDISES.

Produit testé: Verveine
Emballage: sac Polypropyléne
tressé - 12 Kg

Sac en polypropyléne tressé isolé sur une
palette plastique contenant de la
verveine. Traitement du produit avec
mesure de la température a cceur du

produit

Produit testé: Citronnelle
Emballage: - Carton -15 kg

- Sache plastique
Sac en plastique emballé dans un carton
fermé tressé contenant de la verveine.
Traitement du produit avec mesure de la

température a cceur du produit.

Produit testé: Menthe

Emballage : sac papier -5 kg

Sac en papier emballé fermé contenant de
la menthe poivrée. Traitement du produit
avec mesure de la température a coeur du

produit.

Produit testé: Camomille
Emballage: - Carton - 13 Kg.

- Sache plastique
Sac en plastique emballé dans un carton
fermé tressé contenant de la camomille.
Traitement du produit avec mesure de la

température a cceur du produit.

Création d’une enceinte confinée.

Pour effectuer I’essai du traitement thermique une enceinte a été
créée en assemblant une structure en palette. Un film étanche a été
installé a l'intérieur de la structure. Les marchandises ont été
disposées dans I’enceinte et la machine ThermoPEST® a été installée.
Les sondes de mesures représentées par des symboles ci-contre

sont enfouis au centre du mélange produit.



Chaleur et insectes

Si la température dépasse le degré
optimum de développement, la rigidité
intervient de fagon brutale a partir de 47°C
entrainant la mort en quelques heures a 50
°C, par coagulation des protéines.

Avant la mort il y a aussi un stade "LE
STRESS THERMIQUE !"

a partir de 80 min passées a 45°C
minimum, les insectes sous forme larvaire
n'atteignent plus le stade adulte, la mue se
bloque, et les oeufs n'éclosent pas. c'est le
STRESS THERMIQUE !

Le stress et la mort sont des altérations des
systemes de communication inter-cellulaire
appelées synapses. Ensuite I'altération
fonctionnelle des protéines se déclenche la

coagulation ou I'effet « oeufs dur ».

Sans produit chimique.

Non dangereux.

100 % efficace sur les oeufs, les
larves et les adultes.
Totalement compatible BIO.
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ESSAlI THERMOBIOX SUR 30 HEURES

Temp. and Humi. Logger
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Menthe en sac papier

La température atteint les 50°C a 26 heures du traitement.
L’hygrométrie est descendue a 34 % hgr. L’hygrométrie semble
s’évaporer rapidement. Le sac papier, ne retient pas l’eau de
l’environnement du produit.
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Citronnelle

Emballage: - Carton & sache plastique

La température est montée plus rapidement a 55 °C en une
vingtaine d’heure. Ce type d’emballage semble absorber les calories
assez rapidement. La sache plastique intérieure maintient

’hygrométrie.
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Camomille

Emballage: - Carton & sache plastique

La température est montée plus rapidement a 53 °C en une
vingtaine d’heure. Ce type d’emballage semble absorber les calories
assez rapidement. La sache plastique intérieure maintient

’hygrométrie qui est restée stable a 70 %.

www.thermobiox.com



ESSAI THERMOBIOX SUR 48 HEURES

Menthe en sac papier R S, Tenp g oo

La température atteint les 51°C EN 12 heures de traitement.
L’hygrométrie est descendue a 15 % hgr au bout des 24 heures.
L’humidité semble s’évaporer rapidement. Le sac papier, ne
retient pas l’eau de l’environnement du produit. Confirmation
de la possibilité technique et de la baisse du taux I’hygrométrie
par rapport au premier test. La température est montée plus
rapidement.
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Citronnelle

Emballage: Carton & sache plastique

La température est montée plus rapidement a 52 ° en une vingtaine
d’heures. Ce type d’emballage semble absorber les calories assez
rapidement. La sache plastique intérieure maintient I’hygrométrie.

Le deuxieme test confirme la ré-plicabilité du premier sur 30 h.

Temp. and Humi. Logger

Camomille

Emballage: Carton & sache plastique

La température est montée plus rapidement a 51 ° en une dizaine
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d’heures. Ce type d’emballage semble absorber les calories assez
rapidement. La sache plastique intérieure maintient |’hygrométrie
qui est restée stable a 70 %. Le deuxieme test confirme la ré-

plicabilité du premier sur 30 h.

www.thermobiox.com



CONCLUSION

Citronnelle et Camomille
L’emballage carton + sache plastique,
permettent sur les produits un
traitement thermique complet. Le
dispositif permettrait de projeter un

traitement sur 30 heures.

La température initiale de !’air pourrait

étre ajustée a 58 °C. La sache plastique
aurait un role de maintient de
I’humidité du produit dans son
emballage. L’hygrométrie est aussi liée
au maintient de la qualité
organoleptique (QO). Une
déshydratation brusque du produit
pourrait altérer sensiblement la QO. Ces
points pourraient étre confirmés par le
traitement de carton sans sache
plastique ce qui confirmerait aussi le
phénomeéne du sac papier

Le premier test organoleptique aprées
I’essai de 30 heures n’a pas révélé de

modification notable.

Projection.

Verveine

Les deux tests consécutifs sur la
Verveine ne sont pas répliqués. Le
premier test présente une montée en
température lente, et une hygrométrie
élevée. Le deuxieme test présente
inversement une montée en
température rapide et une hygrométrie
plus basse.

Le traitement thermique est réalisable,
cependant il est important
d’approfondir les essais notamment la
réplicabilité pour établir un protocole
de traitement sur ce type de produit et
d’emballage.

Le premier test organoleptique aprées
’essai de 30 heures n’a pas révélé de

modification notable.

e Le traitement des produits emballés est réalisable dans le cadre d’un

protocole dédié aux produits a traiter. La diversité des emballages et de

’aspect physique des produits sont a prendre en compte pour les durées de

traitement. Pour chaque traitement de produits nouveaux et d’emballages

un protocole doit étre réalisé.

e Les test réalisés ouvre une voie importante pour la mise en oeuvre a court

terme d’unités de traitement des produits entrant et sortant.

www.thermobiox.com

Menthe

Les deux test consécutifs confirment la
possibilité du traitement de ce type de
produit. A noter le sac papier qui
pourrait jouer un réle de transfert
d’hygrométrie. La déshydratation de
I’air est descendu a 15 % Hgr en 24

heures.

Les test organoleptiques de la Menthe
apreés le premier test ont révélés une
légere modification sur un panel de
testeurs produits (10% positif)

Le traitement de ce produit dans une

sache plastique est a envisager.




