
TECHNOLOGIE FROILOC® : FROID
LOCALISÉ ULTRA-PROPRE

L'invention concerne la technologie brevetée Froiloc®, une
installation de diffusion de flux d'air permettant de diffuser de
l'air froid et ultra-propre dans un volume localisé sans barrière
solide. Froiloc® maintient les produits au froid dans une zone
localisée de préparation ou de transformation et crée une
véritable barrière hygiénique afin d'optimiser la conservation
des produits et les consommations énergétiques tout en
préservant le confort des opérateurs.

Option de licence ou licence sur le brevet FR11523 et possibilité de collaboration de recherche.

Zone de maintien du produit au froid (-2°C à +4°C)
pour la préparation ou la transformation ; véritable
barrière hygiénique (classe ISO 5) ; une amélioration
des performances sanitaires de la production et
allongement la DLC des produits (possible
diminution de l'utilisation des conservateurs) ;
atmosphère extérieur supérieur à 13°C, offrant des
conditions idéales pour l’opérateur ; système
d’optimisation de la consommation énergétique.

La technologie Froiloc® peut s'appliquer dans tout
atelier, notamment agro-alimentaire, qui nécessite le
maintien au froid de produits.

Brevet ; industries agro-alimentaires ; chaine du froid ; conservation alimentaire ; énergie.
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Projet R&D 2021 du Carnot AgriFood Transition pour évaluer l'intégration de la technologie à grande échelle en IAA :
faites la preuve en usine de la technologie avec vos potentiels futurs clients !
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