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REZUMAT: Cartonul este adeseori folosit pentru ambalarea alimentelor, insa aduce cu sine risc de
contaminare cu substante periculoase. Pe masura ce astfel de situatii au fost identificate s-au cautat
solutii pentru o mai bund siguranta alimentara, inclusiv pentru aceasta categorie de ambalaje.
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1 AMBALAJELE SI SIGURANTA
PRODUSELOR ALIMENTARE

Prin aceastd lucrare mi-am propus s analizez
situatia si tendintele privind reglementarile 1n
domeniul migrarii de diverse substante in compozitia
alimentelor, aplicat la ambalajele de carton din
Romania, in context european. Obiectivul lucrrarii
este de a sintetizez recomandari pentru companiile
care doresc sd 1si extindd activitatea In acest
domeniu.

Siguranta produselor alimentare este un subiect
tot mai clar constientizat n Europa si 1n tara noastra,
alaturi de alte subiecte privind calitatea vietii.

Ambalajul protejeaza produsele pe care le
contine de murdarie, degradare si distrugere. insa
aduce si un nou motiv de Ingrijorare — inca din 1990
au fost detectate in alimente prezenta unor substante
periculoase pentru sdndtatea omului provenite din
ambalaje.

2 CONTACTUL CU ALIMENTELE,
RISCURI SI REGLEMENTARI

Romania reglementeaza amblajele alimentare
prin hotardrea guvernamentald 1197 din 2002
(Hotarare de Guvern, 2002). Aceasta 1insa
reglementeaza doar materialele plastice, ceramic si
foliile din celuloza regenerate. Cartonul, chiar daca
este laminat cu plastic nu este considerat material
plastic in acceptiunea acestei legi. Pentru materialele
reglementate se stabileste cd migrarea globala nu
trebuie sa depaseasca 10mg/dm2 .

Tn 2004, Comisia Europeani a stabilit o
reglementare cadru de bune practici, legislatie care se
adreseaza la tuturor materialelor care intrd in contact
cu alimentele - (EC) No 1935/2004 ce a fost
amendata doi ani mai tarziu prin (EC) No 2023/2006
si cdreia i s-au facut in timp diverse adaugiri.
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In esenta aceasta spune ca materialele care intra
in contact cu alimentele nu trebuie sa isi transfere
alimentelor componentele in cantitati care ar putea sa
pericliteze  sanatatea, sid aducd  schimbari
inacceptabile mancarii sau sa realizeze nici un fel de
schimbari organoleptice. (Comisia Europeana, 2004)

Aceasta listeazd 17 grupe de materiale si
articole, ca “material plastic*, “hartie si carton, care
pot fi reglementate de reglementdri specifice.
Deocamdata astfel de reglementéri exista doar pentru
ceramicd, celulozd regeneratd si material plastic.
Pentru material plastic se precizeaza doua limite de
migrare — o limitd generald de migrare de 60mg de
substantd pe kg de aliment, care se aplica tuturor
substantelor care pot migra din ambalaje Tn aliment,
si o migrare specificd care se aplica unor anumite
substante, bazandu-se pe evaluarea toxicologicda a
acestora.

Transferul substantelor de pe suprafata tiparita
catre suprafata ce se afla In contact cu alimentul
ambalat depinde de mai multi parametrii: designul
ambalajului,  tipul de  aliment, raportul
suprafatd/volum, timpul de depozitare, umezeala si
temperatura.

Tn domeniul alimentelor ambalate n cutii de
carton, sursele de contaminare a alimentelor cu
substante improprii consumului uman sunt
substratul, cernelurile si lacurile, factori care apar in
procesul de productie si alti factori de mediu.

2.1  Substrat - carton

Cartonul este un material poros, realizat din
fibre celulozice si fragmente de fibre, inchegate
pentru a forma o retea (vezi figura 1) (Katan, 1996).
Acesta este recunoscut ca fiind un material
biodegradabil si reciclabil, care are un impact redus
asupra mediului inconjurator cand este obtinut din
surse sustenabile. Este folosit ca ambalaj primar - In
contact direct cu alimentul, secundar sau tertiar —
avand contact indirect.
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Fig. 1. Sectiune intr-un carton cretat pe ambele
fete, mirit de 200X (Katan, 1996).

Sunt numeroase substante care pot migra din
structura cartonului in alimente:

Metale — prezente in substantele de umplutura
ale cartonului si din cerneala de ziar ramasda in
cartonul reciclat.

Parafini, ceruri si risini — din cartoane cerate
si foliile celulozice, folosite la ambalarea alimentelor
uscate.

Inalbitori optici si coloranti, se recomanda a se
folosi cu precautie in cartonul alimentar deoarece
migreaza cu usurinta.

Agenti de incleiere, de regula nu se folosesc
pentru cartonul alimentar.

Compusi ai clorului — s-a renuntat la folosirea
acestora In producerea hartiei si cartonului.

Substante derivate din polietilena care pot
denatura mirosul si gustul alimentelor si care apar
nspecial procesul de extrudare a granulelor de PE.

Plastifianti, cum sunt esterii ftalati care provin
din adezivi, cerneluri si lacuri tipografice

Alte substante: Tn urma studiilor realizate de
autoritatile din Germania au identificat in cartonul
reciclat peste 250 de alte substante care ar putea
migra in alimentele uscate depozitate la temperatura
camerei (Grob, 2014). Pentru cd materia prima este
eterogend, putdnd mereu sd apard noi substante in
compozitia sa.

Insd principalii contaminanti care pot apirea in
alimentele din ambalaje din carton sunt uleiurile
minerale (hidrocarburi) din cartoanele reciclate.
Acestea sunt usor absorbite de alimentele uscate si
care contin grasimi, deoarece aceste uleiuri se
transforma 1n gaze volatile chiar la temperature
camerei.

Aceste uleiuri provin in principal din cerneala
tipografica folositd la tiparirea publicatiilor.

In 1989 comisia europeani  Scientific
Committee on Food (SCF), predecesorul European
Food Safety Authority (EFSA) a evaluat uleiurile
minerale si a stabili o toleran{a zilnica de ingerare de
0,005-0,05 mg/kg corp, in functie de tipul de ulei.
Aceasta se traducea ntr-o migrare in alimente de 0,3-
3 mg/kg.

Deoarece 15-20% din uleiurile din cartonul
reciclat este compus din hidrocarburi aromatice
(HA), se aplica limita inferioara. in plus contin si
hidrocarburi saturate (HS) care s-au dovedit prin
studii clinice a fi o substantd §i mai periculoasa,
acumulandu-se in tesuturi.

In anul 2009 Institutul Federal German de
Evaluare a Riscului (BfR) a tras un semnal de
alarma, privind contaminarea ridicatd a alimentelor
cu uleiuri din cerneala folosita in tipar si din uleiurile
ramase 1n cartonul reciclat.

De asemenea, Tn 2010 Autoritatea pentru
Siguranta Alimentard din Cantonul Ziirich (Elvetia) a
realizat un studiu asupra unui esantion de 102
produse vandute in Italia si Elvetia si 119 din
Germania, ambalate in hértie si carton reciclat
(Smithers Pira, 2013).

Au fost identificate uleiuri minerale de zeci, Tn
unele cazuri de peste o sutd de ori mai mult decat
limita admisa. In mostrele de orez depozitat timp de
8 luni in magazine s-au gasit pana la 15,4mg/kg HS
(EVAL).

In Germania se incearcd stabilirea unor
reglementdri privind sigranta alimentelor ambalate.
Prima propunere, din 2010, stabilea limite ale
migrarii uleiurilor minerale de 0,15mg/kg HA,
respectiv 0,6mg/kg HS. O prevedere noua care apare
in aceste schite legislative este excludere
nanomaterialelor din ambalajele alimentare.

Pentru a se realiza aceastd ultima cerinta
cartonul reciclat ar trebui sd aibd un continut de HS
de 5mg/kg. in realitate, chiar si cu o sortare a
materiei prime, este dificil sd se produca un carton cu
mai putin de 100mg/kg (Grob, 2014). Tn medie n
cartonul reciclat s-au identificat gasit 338mg/kg
(EVAL). De regula minim 10% din uleiurile
minerale raman dupa procesare.

Asadar cartonul reciclat are de zeci de ori mai
multe uleiuri minerale decat ar fi sdndtos pentru
contactul cu alimentele.

La sfargitul lui 2012 Ministerul Sanatatii din
Austria publica recomandarea ca toate alimentele
Tmpachetate n carton reciclat ar trebui protejate de o
bariera functionala. (BMG 7512/0018-11/B/13/2012).
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2.2  Cerneala si lac

Cernelurile si lacurile conventionale sau cu
polimerizare UV pot contine substante periculoase:
hidrocarburi, coloranti, solventi fotoinitiatori,
sicativi, esteri ai acizilor grasi, aditivi si alte
substante.

Acestea pot migra chiar daca nu au contact
direct cu alimentele, prin intermediul nemijlocit al
cartonului (penetrare sau contact) sau prin aer
(volatilizare ori condensare si extractie) (figura 2).

Penetrarea are prin masa cartonului subtantele
migrand de pe fata pe verso.

Tn migrarea prin contact transferul de substante
se face de pe fata tiparitd a cartonului pe verso altui
ambalaj In timpul uscarii 1n teancuri pe palet dupa
tiparire.

Migrarea in faza gazoasa are loc cand se
transfera substante volatile in aerul din interiorul
ambalajului sau Tntre diferitele straturi de ambalare.

Condensare si extractie a unor componente au
loc in procesul de incalzire a alimentului (sterilizare,
preparare termica)
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Fig. 2. a. Penetrare, b. Contact, c. Gazoasa,
d. Condensare si extractie

In anul 2005 au aparut reale ingrijorari cu
privire la migrarea de substante periculoase din
ambalaje 1n produse cand au fost gésite urme de
fotoinitiatori UV (isopropil tioxanthol - ITX) in doua
din brandurile de lapte pentru sugari Nestle ambalat
in cutii TetraPack produse in Spania. Aceasta s-a
finalizat cu retragerea a milioane de litri de lapte de
pe patru piete europene (The Guardian 2005).

Tn 2009 Elvetia publica o ordonantd de
reglementare a materialelor si substantelor care intra
n contact cu alimentele (FDHA 2009).

Tn aceasta sunt precizate aproximativ 5700 de
substante care se regasesc in compozitia cernelurilor
pentru ambalajele alimentare. Ele sunt impartite Tn
doua categorii (liste pozitive) — lista A, care sunt
certificate ca fiind sigure si li se permite o migrare de
pana la 0,05 mg/kg. Cele de pe lista B, cérora le
lipsesc aceste certificari, trebuie sa aibd o migrare de
maxim 0,01 mg/kg.

Aceste liste sunt revizuite periodic pe baza
diverselor noi studii realizate.

Chiar daca aceasta initiativa legislativa se aplica
pietii locale elvetiene, treptat, mari companii
producdtoare de bunuri alimentare si retaileri au
adoptat standarde pentru furnizorii lor de ambalaje
care includ substante din Ordonanta Elvetiana.
Elvetia nu este membru al UE, 1nsd face parte din
European Free Trade Association (EFTA)).

2.3 Alti factori care apar in procesul de
productie

Diverse substante pot ajunge in ambalajele
alimentare prin intermediul proceselor de tiparire si
finisare.

Productia presupune folosirea a diverse
substante si materiale: adezivi, folii, solutii de
umezire, ulei de gresare a utilajelor, substantele de
spalare a utilajelor.

Bisfenol-A (BPA) si ftalati apar adesea in
compozitia adezivilor.

De la 1 ianuarie 2015 Franta a interzis folosirea
de materiale care contin BPA pentru realizarea de
ambalaje alimentare.

Un element important pentru industria
alimentara, inclusiv pentru fabricarea ambalajelor
este igiena spatiului de lucru si al personalului.

Tn produse pot apirea din neglijentd corpuri
straine: fire de par, capse, cioburi etc. Detergentii
utilizati la curdtarea spatiului de productie pot
constitui o sursd de poluare dacd nu se folosesc
detergenti certificati pentru industria alimentara.

2.4  Factori de mediu

Alti factori care pot influenta migrarea sunt
conditiile de depozitare si transport. Cum de regula
ambalajele alimentare sunt inserate in ambalaje
tertiare pentru transport si depozitare, adesea
realizate din carton sau plastic reciclat, acesta din
urma pot fi o sursd de substante periculoase. Acest
fenomen este cunoscut sub denumirea de
contaminare indirecta.

Timpul, temperatura si umiditatea la care
ambalajele sunt expuse in aceastd etapa influenteaza
absorbtia de citre alimente a diverselor substante.
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3 TESTE DE LABORATOR

Verificarea conformitatii cu regulile care de
doresc a fi urmate, ca Ordonanta Elvetiana, poate fi
realizatd doar de producatorul ambalajului final
(ChemicalWatch, 2009).

Pentru a wverificarea sigurantei ambalajului
pentru a fi folosit in industria alimentara, se
efectueazd anumite teste de laborator, din care o
parte se realizeazi si la noi in tard: (Institutul de
Bioresurse Alimentare, 2015):

- Determinare a migrarii globale de componenti
din ambalaje de uz alimentar;Determinare a cedarii
de plumb si cadmiu din ambalaje de uz alimentar’

- Determinare a cedarilor de formaldehida din
ambalaje de uz alimentar;

- Examen organoleptic la ambalaje de uz
alimentar;

- Determinare a cedarilor de stiren din ambalaje
de uz alimentar;

- Determinare a cedarilor de derivati fenolici din
ambalaje de uz alimentar;

- Determinare a exudarii
ambalaje de uz alimentar;

colorantilor din

- Determinare a continutului de mercur, plumb
cadmiu si crom din ambalaje de hartie si carton.

Stabilirea continutului de uleiuri minerale este
dificila deoarece majoritatea alimentelor contin
grasimi iar separarea hidrocarburilor presupune
echipamente si proceduri dedicate, precum si
experienta in domeniu.

4  SOLUTII PENTRU AMBALAJE MAI
SIGURE

In fata acestor situatii industria producitoare de
ambalaje si furnizorii sai cauta solutii pentru cerintele
actuale, tendintele care se prefigureaza, in conditii de
pret cat mai performante.

European Carton Makers Association (ECMA)
care reuneste cei mai mari producatori de ambalaje
de carton din Europa recomanda folosirea doar a
cernelurilor cu migrare redusd pentru ambalajele
alimentare, si apreciazd ca folosirea cartonului
reciclat este sigura cand este ales in combinatie cu o
procedura de estimare sistematicd a intregului
concept al ambalajului. Tn acest sens organizatia a
claborat o serie de recomandari pentru acest
domeniu, cum este un ghid de bune practici - ECMA
Food Safety Good Manufacturing Practice Guide.

Confederation of European Paper Industries
(CEPI) a realizat numeroase studii Tn acest domeniu.

De la ghiduri de bund practica, materiale informative
pentru producatorii de carton care fabrica astfel de
materiale, la studii de verificare si stabilire a
factorilor de corectie pentru metodele de testare
actuale folosite la determinarea migrarii.

Barierele polimerice protejeazd mai mult sau
mai putin eficient. Se folosesc cu succes bariere
laminate sau utilizate sub forma de punga in care
sunt inserate alimentele n interiorul ambalajului din
carton polietilena tereftalat (PET), poliamide,
copolimer de etilend si alcool vinilic (EVOH),
clorura de poliviniliden (PVDC), acid polilactic
(PLA), celofan si altele. Eficienta poate varia foarte
mult, dacd penetrarea are loc in cateva ore la PE, la
PET, pentru aceeasi grosime de folie, se poate realiza
si n peste 100 de ani (Grob, 2014).

Numerosi producatori au realizat cartoane care
au straturi bariera fie ca un strat aplicat de substanta,
fie folii laminate. Materialele folosite pentru aceasta
variazd de la acrilati la combinatii de EVOH cu
poliamide si poliesteri. Barierele ridicd numeroase
probleme legate de reciclabilitate, aderenta la carton,
comportamentul la biguire si debitare. Un exemplu
de astfel de material este Foodboard, lansat pe piata
de Mayr-Melnhof, o mare companie austriaca ce
produce carton si ambalaje din carton.

Acesta a ajuns a fi comercializat dupa 5 ani de
cercetari realizate de o echipa de 20 de specialisti si
pentru care s-au realizat peste 14.000 de teste si doua
milioane de cutii din carton. El vine cu o bariera
inovativa, ecologica si biodegradabild. Datorita
acestui strat protector alimentele ambalate sunt ferite
de substante ca uleiurile minerale, ftalati, BPA si alte
substante care pot aparea prin intermediul
ambalajelor (Mayr-Melnhof Karton, 2015).

Aceasta barierd nu este extrudatd sau laminata.
Ea actioneazd §i ca bariera pentru grasimi si
extindere a duratei de viata la raft.

European Printing Ink Association (EUPIA), ai
caror membrii furnizeazda 95% din cernelurile
tipografice folosite Tn Europa, a elaborat un ghid de
bune practici pentru producerea cernelurilor destinate
abalajelor care intrd in contact direct sau indirect cu
produse alimentare, liste de substante admise si
excluse de la formularea cernelurilor si lacurilor
pentru astfel de aplicatii si diverse recomandari.

Toti marii producdtori de cerneald ofera
clientilor solutii pentru ambalajele alimentare -
cerneluri cu migrare redusa, cerneluri si lacuri pe
baza de apa sau uleiuri vegetale.

EuPIA subliniazd cd cernelurile recomandate
sunt sigure doar dacd sunt folosite corespunzitor
recomandarilor.
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5 CONCLUZII

Pentru a produce cu succes ambalaje din carton
pentru uz alimentar se evidentiazd urmatoarele
recomandari:

5.1 Recomandairi generale

Intr-o companie care doreste si se ocupe cu
seriozitate de productia de ambalaje alimentare ar
trebui sd se implementeze unui sistem Hazard
Analysis and Critical Control Point (HACCP),
eventual bazat pe principiile BRC Global Standard
for Packaging sau alt standard similar, deoarece un
aspect care trebuie respectat cu strictete este cel al
normelor de igiend in zona de productie, depozitare
si transport.

Solutiile de umezire, uleiul de gresare a
utilajelor, substantele de spédlare a utilajelor si
incintelor de productie si depozitare trebuie sa fie
certificate pentru contactul cu alimentele.

Cernelurile, lacurile, adezivii si foliile folosite sa
fie cu migrare redusd, certificate pentru contact alimentar.

5.2 Recomandiri privind conceptia

ambalajelor

Ambalajele trebuiesc adaptate pentru a
preintampina aparifia migrarii de substante in
alimente.

Aplicatii pentru contact direct cu alimentele:

* Din carton reciclat — majoritatea aplicatiilor
necesitd introducerea unei bariere functionale,
Incorporate sau separata,

« Carton din fibre virgine — probabil suficient ca
sunt tiparite cu cerneald cu migrare redusa.

Aplicatii pentru contact indirect cu alimentele:

* Carton reciclat cu bariera de hartie sau PE:

- probabil eficient pentru alimente
congelate;
- folosirea unei bariere mai putin

permeabile la diverse substante 1n
functie de alimentele ambalate.

* Carton reciclat cu barierd performanta —
probabil suficient pentru produse care nu sunt foarte
sensibile;

* Carton din fibre virgine si bariera — probabil
suficient.

Este de asteptat ca tot mai multi producétori de
ambalaje alimentare sd se vadd nevoifi si
demonstreze conformitatea cu noile limite de
migrare, sd schimbe designul ambalajului pentru a
incorpora bariere functionale sau sa foloseasca
cerneluri si lacuri cu migrare redusa.

6 MULTUMIRI

Multumesc  Asociatie  Producétorilor  de
Ambalalaje din Romania pentru sprijinul acorda.
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