Solutions

Quand température ct
humidit¢ font bon ménage

Dans de nombreux secteurs, la conservation optimale de produits
dépend des conditions de température et d’hygrométrie.

Un domaine ou la précision et la fiabilité s’avérent cruciales.

Les bénéfices se retrouvent autant dans I’évitement des pertes
que dans les économies d’énergie. varHieu HoFFSTETTER
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Lors du transport de biens et
de marchandises, le maintien
de conditions de température
et d’hygrométrie stables

constitue souvent une donnée

cruciale. Pour transporter sur
de longues distances des
aliments, des produits phar-
maceutiques, des matériaux
fragiles ou méme des ceuvres
d’art, il est indispensable de
s'assurer que les conditions
soient optimales. Ce qui
pousse parfois certains ac-
teurs chargés du transport a
pousser les dispositifs pour se
prémunir contre toute dégra-
dation. Sans méme compter le
risque de déchets en cas de
détérioration des marchan-
dises transportées.

Les secteurs concernés sont
extrémement nombreux. A
commencer par 'ensemble
des entreprises ayant recours
au transport de biens et de
marchandises, comme les
acteurs de la logistique. Mais
également les lieux ol1 le taux
d’humidité et la température
doivent rester constamment
sous controle: des serres de
maraichers aux salles de
musées, en passant par les
laboratoires pharmaceu-
tiques, les hopitaux et méme
les supermarcheés.

Capteurs et solutions de
mesure permettent au
jourd’hui d’adapter les dé
penses énergéetiques au plus
prés, tout en évitant des pertes
et des déchets en cas de
rupture prolongée des condi-
tions de température et d’hy-
grométrie. Antoine Lorotte,
CEO de la PME vaudoise
FiveCo qui a mis en place les
capteurs THEye évoque «un
module plus cher que la
concurrence, mais une ges-
tion serveur plus écono-
mique» et donc «un retour
sur investissement qui sera
visible dés les premiers
mois». Pour lui, «sur une
année, avec un parc de mille
THEye, il y aura un gain de
pres de 50%» grace a «une
infrastructure gerée en
interne».

Q

Aux Etats-Unis, une chaine de
supermarchés a adopté la
solution de Rotronic. En effet,
pour concilier le confort des
clients, la préservation des
denrées de différentes natures
et les dépenses €nergétiques,
il a fallu établir que les réfrigé
rateurs sont les plus efficaces
avec un noint de rosée (com-
binaison entre tempé€rature et
taux d’humidité) a 10 °C. Ce
faisant, les supermarchés ont
pu adapter les appareils de
climatisation et réduire ainsi a
la fois les émissions de gaz a
effet de serre et les dépenses
énergetiques.



LES SOLUTIONS

Avec THEye, la PME vaudoise FiveCo a misé sur les Lindustrie pharmaceutique, c’est 'un des piliers de
talents internes. Souhaitant un produit capable de Rotronic, société fondée en 1965 et basée a Bassersdorf
mettre en valeur les compétences de ses équipes, le (ZH). «Lintégrité des données est cruciale: on ne

CEO Antoine Lorotte a soutenu le développement peut pas définir la qualité du produit s'il manque

de ces capteurs et les retours de ses clients ont été des données, et le client serait obligé de détruire des

si enthousiastes que le ballon d’essai est devenu médicaments», avertit James Pickering, responsable
un véritable produit sur lequel mise I'entreprise. pour les systémes de mesure en temps réel chez

«Nos capteurs ont la taille d'une piéce de 2 francs et Rotronic. Les loggers munis de sondes mesurent en
fonctionnent avec une minibatterie et le Bluetooth temps réel la température et 'hygrométrie et envoient
pour enregistrer les données de température et les données soit sur des serveurs internes a 'utilisateur,
d’hygrométrie», explique Antoine Lorotte. Cryptées soit sur un cloud. En cas de mesure de valeurs hors
deésI'origine, les données ne sont accessibles que pour limites, une alerte peut étre lancée pour éviter de

le client, qui bénéficie d'un service sur mesure avec mettre en péril la qualité des produits surveillés.

une solution ISO17025, qualité requise pour I'industrie

pharmaceutique.
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