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En constante évolution socio-économique  
et technologique, le domaine de l’embal-
lage confronte en permanence les indus-
triels à de nouvelles contraintes d’adap-
tation, notamment en agroalimentaire, 
afin de garantir la qualité et la sécurité 
sanitaire des denrées et leur conservation.
À l’interface de nombreuses disciplines 
(génie des procédés alimentaires, science 
des matériaux, toxicologie, microbiologie, 
réglementation...), cet ouvrage propose 
une approche inédite de l’emballage ali-
mentaire à travers une analyse com-

! préserver la qualité
" prévenir le risque microbiologique
# préserver l’intégrité de l’emballage 

♥ prévenir le risque chimique
% préserver l’environnement
& répondre aux exigences techniques 

et économiques du fabricant et de 

' interagir et communiquer avec le 
consommateur.

Afin d’appréhender au mieux chacune 
de ces fonctions, cet ouvrage comprend 
des rappels des notions de base, des 

développements sur les fondamentaux, 
des exemples concrets et de nombreux 
tableaux et schémas de synthèse. Des 

-
mettent également d’expliciter des 
notions scientifiques ou techniques 
importantes. Enfin, en complément, des 

disponibles en ligne.
Cet ouvrage s’adresse aux ingénieurs et 
techniciens des industries agroalimen-
taires qui y trouveront les notions impor-
tantes en science des matériaux, ainsi 
qu’aux techniciens et ingénieurs en  
physico-chimie des matériaux pour qui 
l’étude concrète du cahier des charges 
complexe de l’emballage agroalimen-
taire permettra une mise en pratique de 
leurs connaissances de base. Il sera éga-
lement utile aux fabricants d’emballages 
et à tous les professionnels de ce secteur.

PATRICE DOLE a été chercheur à l’INRA 

pôle Emballage du Centre technique de la 
conservation des produits agricoles (CTCPA) 

Les 7 fonctions 

de l’emballage 

La collection Sciences & Techniques AgroAlimentaires accompagne tous les acteurs de 
l’agroalimentaire afin de leur apporter les connaissances et savoir-faire indispensables à leur pratique professionnelle. 
Elle fait appel à de nombreux experts pour proposer des ouvrages de référence et des guides pratiques centrés sur les 
grandes filières et les principaux domaines de recherche de l’agroalimentaire. Chaque ouvrage offre une synthèse complète 

 innovations et est illustré de nombreux exemples et cas pratiques.
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 SRF Surface Reduction Factor (facteur de réduction de surface)
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INTRODUCTION

Emballer un produit alimentaire, est-ce bien nécessaire ?
L’emballage est « une source gratuite de déchets », « un unique vecteur de vente »… 

S’il ne sert qu’à cela, et lorsque c’est possible, il faut évidemment l’éviter !
Les circuits courts visent à accélérer la consommation des produits afin de garantir leur 

qualité et leur fraîcheur, et à minimiser l’impact environnemental associé à notre alimen-
tation. Ces nouveaux modes de distribution se sont beaucoup développés ces dernières 
années et il convient de soutenir leur extension.

Mais pour les circuits de distribution plus longs, les produits doivent être conservés dans 
des conditions nécessitant généralement l’usage d’un emballage qui assurera les 7 fonctions 
qui sont développées dans cet ouvrage, à savoir :

 – préserver la qualité de l’aliment ;
 – prévenir le risque microbiologique ;
 – préserver l’intégrité de l’emballage et de son contenu ;
 – prévenir le risque chimique ;
 – préserver l’environnement ;
 – répondre aux exigences techniques et économiques du fabricant et de l’utilisateur de 
l’emballage ;

 – interagir et communiquer avec le consommateur.
Cet ouvrage abordera successivement ces 7 fonctions. Chaque partie déclinera une fonc-

tion sous forme de chapitres développant généralement les sous-fonctions associées.
À l’interface entre le génie des procédés alimentaires, la science des matériaux, la toxico-

logie, la microbiologie, cet ouvrage veut aller plus loin que la seule énumération des fonctions 
techniques, afin de donner au lecteur des connaissances plus approfondies. Aussi chaque 
partie de l’ouvrage se termine par des chapitres annexes : les chapitres « Bien comprendre » 
explicitent des notions techniques ou scientifiques importantes ; les chapitres « Zoom sur » 
réalisent des focus d’intérêt ou illustratifs et sont disponibles en ligne.

Volontairement cloisonné pour bien faire intégrer au lecteur les notions très spécifiques 
associées à chaque fonction de l’emballage, cet ouvrage propose un angle différent dans la 
8e partie : « Concilier les sept fonctions de l’emballage ». Cette dernière montre comment le 
concepteur d’emballage, au travers du cahier des charges fonctionnel et d’outils plus élaborés, 
parvient à définir des couples emballages/produits répondant au mieux à l’ensemble des 
fonctions attendues. L’ouvrage se termine par l’analyse de cas d’espèces (couples produit/
emballage analysés sur la base des 7 fonctions).
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En constante évolution socio-économique  
et technologique, le domaine de l’embal-
lage confronte en permanence les indus-
triels à de nouvelles contraintes d’adap-
tation, notamment en agroalimentaire, 
afin de garantir la qualité et la sécurité 
sanitaire des denrées et leur conservation.
À l’interface de nombreuses disciplines 
(génie des procédés alimentaires, science 
des matériaux, toxicologie, microbiologie, 
réglementation...), cet ouvrage propose 
une approche inédite de l’emballage ali-
mentaire à travers une analyse com-

! préserver la qualité
" prévenir le risque microbiologique
# préserver l’intégrité de l’emballage 

♥ prévenir le risque chimique
% préserver l’environnement
& répondre aux exigences techniques 

et économiques du fabricant et de 

' interagir et communiquer avec le 
consommateur.

Afin d’appréhender au mieux chacune 
de ces fonctions, cet ouvrage comprend 
des rappels des notions de base, des 

développements sur les fondamentaux, 
des exemples concrets et de nombreux 
tableaux et schémas de synthèse. Des 

-
mettent également d’expliciter des 
notions scientifiques ou techniques 
importantes. Enfin, en complément, des 

disponibles en ligne.
Cet ouvrage s’adresse aux ingénieurs et 
techniciens des industries agroalimen-
taires qui y trouveront les notions impor-
tantes en science des matériaux, ainsi 
qu’aux techniciens et ingénieurs en  
physico-chimie des matériaux pour qui 
l’étude concrète du cahier des charges 
complexe de l’emballage agroalimen-
taire permettra une mise en pratique de 
leurs connaissances de base. Il sera éga-
lement utile aux fabricants d’emballages 
et à tous les professionnels de ce secteur.

PATRICE DOLE a été chercheur à l’INRA 

pôle Emballage du Centre technique de la 
conservation des produits agricoles (CTCPA) 

Les 7 fonctions 

de l’emballage 

La collection Sciences & Techniques AgroAlimentaires accompagne tous les acteurs de 
l’agroalimentaire afin de leur apporter les connaissances et savoir-faire indispensables à leur pratique professionnelle. 
Elle fait appel à de nombreux experts pour proposer des ouvrages de référence et des guides pratiques centrés sur les 
grandes filières et les principaux domaines de recherche de l’agroalimentaire. Chaque ouvrage offre une synthèse complète 

 innovations et est illustré de nombreux exemples et cas pratiques.
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