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CONCEPTION D’EMBALLAGES SURS
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La maitrise du risque de contamination des alimpatses matériaux au contact obéit principalendent
une logique de fluidification du marché intériewr@éen des matieres premiéres ; la preuve deotimteé
restant a la charge du metteur sur le marché (indusagro-alimentaire, distributeur, importateughaque
filiere industrielle de matériaux ou de substareesnsi négocié avec les autorités les conditienmie sur le
marché et les concepts utilisés pour garantirélzursté finale. Il en résulte dans I'Union europ@erdes
concepts disparates par matériau et par catégeertaminants pour protéger le consommateurefaddicite,
faible migration, faible exposition ou méme abserie regles. L'absence de concepts homogénes est
aujourd’hui d’autant plus préoccupante que la gtatslité des aliments consommés sont en contact @an ou
plusieurs matériaux a toutes les étapes de leduption et distribution ; les « crises » se muikipt et touchent
toutes les catégories de matériaux : vernis deedoite conservés plastifiants, polycarbonate encres
d’'impression, carton8 capsules de petits pots pour bébé_es controverses sur l'innocuité des matériaux se
multiplient a la fois dans la presse et dans térhture scientifigue. Dans son numéro du 12 @10, Time
Magazine consacrait quatre pages a la sortie de I'lpadtdeeSIobs et sept pages a un article au titre éaca
« How dangerous is Plastic»®. Le trés sérieutature Reviews Endocrinology® pousuivait en mai 2010 dans un
éditorial provocateur : « .drinking bottled water that has been left in a warm car can cause breast cancer ».

L'objectif de la présentation est de poser les $abane sécurité préventive des aliments emballés
compatibles avec les méthodes déja utilisées paduktrie agro-alimentaire (HACCP, ISO 22000) et
généralisables a la filiéere emballage. L’harmotisades méthodes de gestion des risques sanitdtesn
particulier encouragée par 'OCEfiet le Codex Alimentarid$ Les concepts en cours d’élaboration sont issus
du programme de recherche collaboratifFE-FOODPACK DESIGN (Conception raisonnée d'emballages
alimentaires plastiques s(rs, 2011-2013) cofingraré’Agence Nationale de la Recherche. Le proppmiie
sur deux idées directrices : i) le risque de coimation est causal car construit par ’'homme (iposation ou
utilisation de substances) et ii) la nature desnph&nes responsables de la contamination des &irsent
décrits et prévisibles via des modéles physiguggsipo-chimiques ou mathématiques de tyjpettom-up » (de
I'échelle moléculaire a I'échelle macroscopigtfe)Les actions correctrices relévent de l'ingénietassique :
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choix des matériaux, optimisation de formulation famction des applications envisagées, ingénierie
concurrente, ingénierie forensique.

L'obtention d’'une protection harmonisée a I'échalls références matériaux d’'un groupe industriel ou
méme d'un seul emballage présente toutefois de rerabs difficultés : un grand nombre de composents
fournisseurs, un taux de renouvellement importamtréférences, des considérations de confidentigliié
limitent la coopération entre acteurs... Trois élémeale solution sont proposés par le projeteEFOODPACK
DESIGN: i) une intégration des connaissances sous lagfa@oin systéme expert open-source et incrémentable
regroupant les derniéres connaissances et méthiedesévision issues de la littérattirdes résultats d’'une
premiére nationale sur la composition des matériiamballage alimentaire, ii) une méthode quartitatie
type Failure Mode Effects and Criticality Analygisur I'identification d’étapes ou de matériaux igues pour
la sécurité sanitaire, iii) des guides de bonnatiqures et des actions de formation spécifiques.

B https://github.com/ovitrac/EMECAengine
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