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Ecodesign pentru ambalarea produselor alimentare

UNIT 4: Calitatea produsului ambalat si termenul de valabilitate
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Content unit V, Eco-design for food packaging

4.1 Ambalarea si evitarea degradarii alimentelor
4.1.1 Notiuni privind Legislatia UE pentru ambalarea alimentelor
4.1.2 Functiile ambalajelor alimentare.
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Dupa insusirea acestei unitati, studentul va fi capabil sa:

B Sa inteleaga conceptul de calitate a produsului ambalat si a termenului de
valabilitate al alimentului ambalat
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Notiuni privind Legislatia UE pentru ambalarea alimentelor

B Legislatia UE se refera in principal la "Materiale ce vin in contact cu alimentele” (Food Contact Materials-FCM).

B REGULAMENTUL (CE) NR. 1935/2004 (Regulation (EC)1935/2004), statueaza ca orice material sau obiect destinat
sa vina in contact direct sau indirect cu produsele alimentare trebuie sa fie suficient de inert incat sa impiedice
transferul de substante constitutive catre produsele alimentare, in cantitati mai mari decat limita de la care
acestea ar pune in pericol sanatatea oamenilor sau sa provoace o modificare inacceptabila in compozitia
alimentului sau o alterare a proprietatilor sale organoleptice.

B REGULAMENTUL (CE) nr. 2023/2006, asigura faptul ca procesul de fabricatie este bine controlat, astfel incat
specificatiile pentru FCM sa ramana in conformitate cu legislatia. Siguranta FCM este evaluata de Autoritatea
Europeana pentru Siguranta Alimentara (European Food Safety Authority-EFSA). Pe site-ul EFSA, se pot obtine
informatii privind substantele care trebuie utilizate in materialele care vin in contact cu alimentele.

B Masuri specifice in legislatie pentru: materiale plastice (inclusiv materiale plastice reciclate), materiale ceramice,
folii de celuloza regenerata, precum si materialele active si inteligente
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Masuri specifice in legislatie
I

Plasticele — Reglementarea EC 10/2011
 Contine o lista pozitiva de monomeri si aditivi care pot fi utilizati in FCM.

 Sunt reglementate, articolele din plastic din materiale mono- si multistrat, precum si straturile de acoperire pe
plastic si garniturile folosite la inchiderea sticlelor si borcanelor.

O Pe baza datelor privind toxicitatea fiecarei substante specifice, pentru substantele din lista UE, s-au stabilit
limitele specifice de migrare ale substantei componente (Specific Migration Limits-LMS).

a Limita globala de migrare (Overall Migration Limit-OML) de 60 mg / kg de alimente sau 10 mg / dm? din
plasticul care vine in contact cu alimentul.

O Pentru a asigura siguranta, calitatea si conformitatea materialelor plastice, datele adecvate privind
compozitia materialelor intermediare, constituie obiectul unei "Declaratie de conformitate" (DoC), bazata
pe o documentatie justificativa.

d Plasticele reciclate mecanic, EC 282/2008, prevede ca pentru FCM, sa se asigure o autorizatie de la
EFSA.

O Filmele de celuloza regenerata - sunt reglementate de Directiva 2007/42 /CE, care contine o lista de
substante care pot fi utilizate pentru fabricarea acestora. In plus, suprafetele imprimate nu pot intra in
contact cu produsele alimentare. In etapa de comercializare, filmele de celulozd destinate sa vina in
contact cu alimentele trebuie sa fie insotite de o declaratie scrisa
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Masuri specifice in legislatie Il

[ Ceramicele - nu au fost reglementate individual, Directiva 84/500 /CE, (in curs de revizuire), stabileste limite de
migrare pentru cadmiu si plumb, metale grele cunoscute ca migreaza frecvent la niveluri scazute.

O Materialele active si inteligente - prelungesc durata de conservare prin eliberarea sau absorbtia de
substante in sau de la alimente, spre sau de la mediul inconjurator. Normele CE/450/2009 stabilesc
ntocmirea unei liste privind materialele permise pentru fabricarea acestor materiale. Normele au ca
obiect, de exemplu: Absorbtia substantelor din interiorul ambalajelor alimentare, cum ar fi lichidul si
oxigenul, eliberarea de substante in produsele alimentare, cum ar fi conservanti, indicatii prin etichetare
despre expirarea alimentelor.

O Materialele active nu includ sistemele care absorb substantele care intra din atmosfera, cum ar fi barierele

Cu oxigen activ.
]
1 >
;é ]
Fig 1. Dupa:
Dr Rhodri Evans

EU Regulations on Food Contact
Materials

Simbolul UE al FCM
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Functiile ambalajelor alimentare
I

1. lzolarea si protectia alimentului fata de mediul ambient - I1zolarea fata de mediul ambiant se refera la
protejarea alimentelor fata de factorii exteriori si obtinerea de alimente intr-o forma adecvata pentru
transport, iar protectia se refera la pastrarea alimentului, astfel ca sa se impiedice deteriorarea semnificativa a
calitatii

W Calitatea de barierd - Ambalajul alimentar, trebuie sa actioneze ca o bariera, stopand sau diminuand spre

limitele normale patrunderea luminii, a temperaturii sau a altor agenti fizici (ex. 02, vapori de apa, NH3, SO2,
CO2) care ar putea conduce la deteriorarea insusirilor calitative ale produselor, totodata se poate referi si la
transferul gazos de la interior spre exterior pentru a pastra aroma alimentului sau a evita deshidratarea
acestuia, pierderea gazelor introduse in ambalaj in scopul conservarii produselor etc.

B Ambalaje active si inteligente — Astazi, diferite tipuri de substante active pot fi incorporate in materialul de
ambalare pentru a-i imbunatati functionalitatea si sa-i confere functii noi sau suplimentare:

B Atmosfera controlata, cu mai putin oxigen si mai mult bioxid de carbon, are ca rezultat, incetinirea
efectelor enzimelor existente in sistem

B Ambalajul inteligent cu suport antimicrobian. Functii suplimentare, absorbtia de oxigen (absorb 02 din
ambalaj si impiedica rancezirea), activitatea antimicrobiana, absorbtia umiditatii, eliminarea etilenei, si a

emisiilor de etanol.

B Ambalarea aseptica poate fi definita ca umplerea unui aliment steril comercial, in recipiente sterile, in
conditii aseptice si inchiderea ermetica a recipientelor astfel incat re-infectia este prevenita. Printre
primele aplicatii ale ambalarii aseptice se numara laptele si produsele lactate, sucuri de fructe si legume,
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Functiile ambalajelor alimentare Il

d Migrarea — Transferul componentelor materialului ambalajului spre aliment, inconvenient legat, in primul rAnd, de
folosirea plasticelor ca material de ambalare.

O Plasticele. Factoride influenta a migrarii:

- Toti polimerii contin cantitati mici de monomeri reziduali ramasi netransformati prin reactia de polimerizare.
Acesti constituenti sunt potentiali disponibili pentru a migra in alimente,

- Suprafata de contact intre aliment si ambalaj are, de asemenea, o influenta directa,

- Perioada de timp pentru care alimentele si ambalajul sunt in contact,

- Cantitatea constituentului in aliment, in punctul de echilibru, depinde de afinitatea fizica a constituentului pentru
ambalaj si aliment; De exemplu, gradul de migratie al unui monomer hidrofob, cum este stirenul, este partial
dependent de continutul in grasimi al alimentelor,

- Cernelurile tipografice, pot reprezenta o amenintare la siguranta si calitatea produsului.

O Hartia si cartonul - Clorofenolii pot fi responsabili pentru vicierea calitatilor antiseptice.

d Lemnul utilizat in constructia paletilor, trebuie sa fie lipsit de un tratament cu biocide

[ Cutiile de conserve - Pericolul migrarii apare de la filmele de acoperiri interioare cum sunt de ex. rasinile

epoxidice. De asemenea, in timpul procesului de sterilizare, migrarea bisfenolilor din ambalaj in aliment
poate fi mai rapida si mai intensa.
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Functiile ambalajelor alimentare Ill
I

2. Prezentarea produselor si utilitatea ambalajului

O Etichetele de ambalaje alimentare trebuie sa asigure toate informatiile necesare cumparatorului pentru a se orienta
in privinta cumpararii produsului, compozitia alimentului, termenul de valabilitate, instructiuni de folosire si brand-ul

[ Un cod de produs universal (Universal Product Code - UPC) care poate fi citit cu exactitate si rapid folosind
echipamente de scanare moderne la casele de vanzare cu amanuntul, informatii despre ingrediente si nutritionale
(inclusiv numerele E pentru aditivi) si tara de origine.

O Termenul de valabilitate a fost definit pentru prima data, in Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 al comisiei,
astfel: " ,termenul de valabilitate” inseamna fie perioada corespunzatoare celei care preceda data limita de
consum, fie data de valabilitate minima, astfel cum sunt definite la articolele 9 si 10 ale Directivei
2000/13/CE

3. Protectia si asigurarea termenului de garantie in timpul stocarii

O Ambalajul trebuie sa reziste la vibratiile in vehicule, incarcarile compresive in timpul stivuirii in depozite si loviturile
bruste la descarcare /incarcare

O Ambalajul de protectie este, in general, folosit pentru containerele exterioare utilizate pentru transportul
marfurilor de la producator péana la punctul de vanzare si pentru materialele de umplere in interiorul
containerelor exterioare, de exemplu, bariera sigilata din nailon cu bule, spuma de uretan, "perne" din
spuma de polietilena (PE) si ambalajele de polistiren (PS) expandat

O Pentru a supraveghea calitatea produselor in timpul transportului sau depozitarii se folosesc indicatorii Timp
- Temperatura ,” Time-temperature indicator (TTI)”. Acest indicator ajuta la asigurarea unei manipulari
corespunzatoare si ofera un etalon al calitatii produselor.
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Interactiunea mediu - ambalaj - aliment

Process Migrating | Consequences
substances .
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Fig. 1 Un scenariu complet al interactiunii mediu- ambalaj- aliment
(A complete scenario of proeduct—package interaction resulted from several modes)
Conform: Handbook of Food Preservation, Second Edition, edited by M. Shafiur Rahman, CRC Press Taylor &

Francis Group — 2007
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Tn fig.1 sunt prezentate si celelalte procese ce pot s3 apara in
interactiunea mediu ambiant —ambalaj — aliment
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Thank youl!
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