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AQOP
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BIF

BMD
BOPP
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BPA
BPH
BPL
BTX
CCP
CdCA
CdCF
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CET

ClJ

CLR
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CoTREP
CPET
CSEMP
CSR
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DGAL
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DIB
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DLUO
DMA
DOD

Agriculture biologique

Analyse de cycle de vie
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Direction générale de I'alimentation

Direction générale de la concurrence, de la consommation
et de la répression des fraudes

Déchets industriels banals

Dose journaliere admissible

Date limite de consommation

Date limite d’utilisation optimale

Dynamic Mechanical Analysis (analyse mécanique dynamique)
Drop On Demand (goutte a la demande)
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DSC

DVM
DVS
EAM
EDA
EDO
EFFCA
EFSA
ESBO
EVOH
FDA
FDCA
FES

FL
GBPH
GC-MS

GES
GIEC
HACCP

HDPE

HIPS

HMF

HP
HPLC-DAD

HPLC-MS

HTST
IAA
ICMSF
IDF
IEA
IGP
ILHDE
InVS
IR
IRTF
IV
LCA
LDPE
LLDPE
LMS
LTSL

MAP

Differential Scanning Calorimetry (calorimétrie différentielle

a balayage)

Durée de vie microbiologique

Dose virtuelle de sécurité

Emballage sous atmosphére modifiée

European Dairy Association

Equation différentielle ordinaire

European Food and Feed Cultures Association

Autorité européenne de sécurité des aliments
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Ethyléne alcool vinylique

Food and Drug Administration
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Gaz 2 effet de serre
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Hazard Analysis Critical Control Points (Analyse des dangers. Points
critiques pour leur maitrise)

Polyéthyléne haute densité

High impact polystyréne
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Haute pression

Chromatographie en phase liquide couplée a la détection barrettes
de diodes

Chromatographie en phase liquide couplée a la spectrométrie
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High Temperature/Short Time

Industrie agroalimentaire

International Commission of Microbiological Specification for Foods
International Dairy Federation

International Ergonomics Association

Indication géographique protégée

Impulsions lumineuses & haute densité énergétique

Institut de veille sanitaire

Infrarouge ou Intensité respiratoire

Analyse infrarouge a transformée de Fourier

Viscosité intrinseque

Life Cycle Assessment (analyse de cycle de vie)

Polyéthyléne basse densité

Polyéthyléne a basse densité linéaire

Limite de migration spécifique

Low Temperature Sealing Layer (couche de scellage & basse
température)

Modified Atmosphere Packaging (emballage sous atmospheére
modifiée)



MCDA
MEK
MG
MM
MS
MVTR
NIAS

NOAEL
OCDE
OoGM
OMS
orp
OTR
PA
PBPK

PBS

PC

PCI

PE

PEBD (PEbd)
PEbdI

PEF

PEHD (PEhd)
PEN

PEO

PET

PGC

PHA

PLA

PMS

PNRPE

PP
PRP
PRPo
PS
PSA
PVC
PVDC
PVOH
QPS
QSAR

REP
RFID
RHF
SASE

Liste des sigles, abréviations et acronymes X

Matériaux au contact des denrées alimentaires

Methyl Ethyl Ketone

Migration globale

Masse molaire

Migration spécifique

Moisture Vapor Transmission Rate (taux de transfert de vapeur d’eau)
Non-Intentionally Added Substances (composés ajoutés

non intentionnellement)

No Observed Adverse Effect (dose sans effet néfaste)
Organisation de coopération et de développement économique
Organisme génétiquement modifié

Organisation mondiale de la Santé

Polypropylene orienté

Oxygen Transmission Rate (taux de transmission de 'oxygéne)
Polyamide

Physiologically Based Pharmacokinetic model (modéle physiologique
pharmacocinétique)

Poly(butylene succinate)

Polycarbonate

Pouvoir calorifique inférieur

Polyéthyléne

Polyéthyléne basse densité

Polyéthyléne basse densité linéaire

Polyéthylene furanoate

Polyéthyléne haute densité

Polyéthyléne naphthalate

Polyéthyléne oxide

Polytéréphralate d’éthylene

Produits de grande consommation

Polyhydroxyalcanoate

Acide polylactique

Plan de maitrise sanitaire

Programme national de recherche sur les perturbateurs
endocriniens

Polypropyléne

Programmes prérequis

Programmes prérequis opérationnels

Polystyrene

Produits salés apéritifs

Polychlorure de vinyle

Chlorure de polyvinylidéne

Alcool polyvinylique

Qualified Presumption of Safety (présomption d’innocuité reconnue)
Quantitative Structure-Activity Relationship

(modele structure/activité quantitatif)

Responsabilité élargie du producteur

Radio Frequency Identification (identification par radiofréquence)
Restauration hors foyer

Substance active sur le systtme endocrinien
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SBS
SNFBM
SOHO
SRF
SSpP
STG
THT
TR
TTC
TTI
UHT
UIOM
UNEP
Uv
UVA
UVB
UVE
VSPH
VIR
WVTR
ZpP

Poly(styréne-butadi¢ne-styréne)

Syndicat national des fabricants de boites métalliques
Small Office Home Office (bureautique)

Surface Reduction Factor (facteur de réduction de surface)
Solid State Polymerization (polymérisation a I'état solide)
Spécialité traditionnelle garantie

Thermophiles hautement thermorésistants

Transmission rate (taux de transmission)

Méthode du seuil de préoccupation toxicologique
Indicateurs temps température

Ultra haute température

Unité d’incinération d’ordures ménageres

Programme des Nations unies pour I'environnement
Ultraviolet

Ultraviolet A

Ultraviolet B

Unité de valorisation énergétique

Vapeur s¢che de peroxyde d’hydrogene

Valeur toxicologique de référence

Water Vapor Transmission Rate (taux de transfert & la vapeur d’eau)
Zone de préhension
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INTRODUCTION

mballer un produit alimentaire, est-ce bien nécessaire ?
Lemballage est « une source gratuite de déchets », « un unique vecteur de vente »...
S’il ne sert qu'a cela, et lorsque c’est possible, il faut évidemment I'éviter !

Les circuits courts visent & accélérer la consommation des produits afin de garantir leur
qualité et leur fraicheur, et @ minimiser I'impact environnemental associé a notre alimen-
tation. Ces nouveaux modes de distribution se sont beaucoup développés ces derniéres
années et il convient de soutenir leur extension.

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

— préserver la qualité de laliment ;

— prévenir le risque microbiologique ;

— préserver l'intégrité de 'emballage et de son contenu ;

— prévenir le risque chimique ;

— préserver 'environnement ;

— répondre aux exigences techniques et économiques du fabricant et de l'utilisateur de

Pemballage ;
— 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.

A Pinterface 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 louvrage 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’intérét ou illustratifs et sont disponibles en ligne.

Volontairement cloisonné pour bien faire intégrer au lecteur les notions tres spécifiques
associées a chaque fonction de I'emballage, cet ouvrage propose un angle différent dans la
8¢ partie : « Concilier les sept fonctions de I'emballage ». Cette derniére montre comment le
concepteur d’emballage, au travers du cahier des charges fonctionnel et d’outils plus élaborés,
parvient a définir des couples emballages/produits répondant au mieux a I'ensemble des
fonctions attendues. Louvrage se termine par I'analyse de cas d’espéces (couples produit/
emballage analysés sur la base des 7 fonctions).



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

d'un sujet présentant les dernieres innovations et est illustré de nombreux exemples et cas pratiques.
La collection est dirigée par Marie-Noélle Bellon-Fontaine, professeur a AgroParisTech.

En constante évolution socio-économique
et technologique, le domaine de I'embal-
lage confronte en permanence les indus-
triels a de nouvelles contraintes d'adap-
tation, notamment en agroalimentaire,
afin de garantir la qualité et la sécurité
sanitaire des denrées et leur conservation.

A linterface de nombreuses disciplines
(génie des procédés alimentaires, science
des matériaux, toxicologie, microbiologie,
réglementation...), cet ouvrage propose
une approche inédite de 'emballage ali-
mentaire a travers une analyse com-
pléte et pratique de ses 7 fonctions :

|‘ préserver la qualité de I'aliment ;

13 prévenir le risque microbiologique ;

Y préserver lintégrité de 'emballage
et de son contenu ;

@ prévenir le risque chimique ;

t’.".: préserver 'environnement ;

las répondre aux exigences techniques
et économiques du fabricant et de
I'utilisateur de I'emballage ;

@ 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

editions.la

développements sur les fondamentaux,
des exemples concrets et de nombreux
tableaux et schémas de synthése. Des
chapitres « Bien comprendre » per-
mettent également d'expliciter des
notions scientifiques ou techniques
importantes. Enfin, en complément, des
« Zooms » sur des sujets d'intérét sont
disponibles en ligne.

Cet ouvrage s'adresse aux ingénieurs et
techniciens des industries agroalimen-
taires quiy trouveront les notions impor-
tantes en science des matériaux, ainsi
gu'aux techniciens et ingénieurs en
physico-chimie des matériaux pour qui
I'étude concréte 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 a tous les professionnels de ce secteur.

PATRICE DOLE a été chercheur a I'INRA
pendant 12 ans. Il anime depuis 2010 le
péle Emballage du Centre technique de la
conservation des produits agricoles (CTCPA)
de Bourg-en-Bresse.
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