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CONCLUSION

L’EMBALLAGE ALIMENTAIRE EN ACÉRICULTURE
La majorité des sirops d’érable sont mis en grands contenants ou en barils pour être livrés à des acheteurs-transformateurs commerciaux ou encore dans de petits contenants pour être vendus directement aux consommateurs.

L’opération d’emballage est malheureusement souvent utilisée dans des conditions qui ne sont pas idéales.  Pourtant, de cette opération dépendent le maintien de la conformité du produit et la satisfaction du client.

Plusieurs acériculteurs s’interrogent sur les points suivants :

· Quel baril choisir ?

· Quel petit contenant choisir ?

· Pour les grands contenants, doit-on emballer à chaud ou à froid ?
· Peut-on mélanger des sirops de températures différentes ?
· Quel type d’emballage choisir pour la vente en petit contenant ?
Mais avant de ce faire et afin d’assurer le maintien de la conformité du produit lors de la période d’entreposage en grands ou en petits contenants, il est essentiel de se rappeler les bonnes pratiques en matière d’emballage.

Les éléments à prendre en compte sont le sirop d’érable, les conditions d’ambiance, les contenants, l’opération d’emballage, le refroidissement et l’entreposage.

1.
Les conditions gagnantes

Nous pouvons prendre toutes les précautions du monde pour mettre le sirop d’érable en contenants (grands et petits), mais si celles-ci ne respectent pas les exigences de composition et les critères de salubrité, ce sera peine perdue.

1.1
Les exigences de composition


Les caractéristiques essentielles et intrinsèques d’un sirop d’érable sont :



Extraits secs solubles :
Teneur minimale de 66 % (oBrix)



pH :
5,5 à 8,5



Saveur :


Caractéristique de l’érable et aucune saveur étrangère.



La saveur n’influence pas la conservation des sirops d’érable, mais elle en influence la saveur commerciale et ce, particulièrement pour la vente au détail en permettant de développer une relation de confiance avec nos clients.


Le pH ou acidité a une incidence sur sa conservation.  Certes, l’acériculteur n’a aucune prise sur ce facteur, car il est dans la nature même du produit et dépend des particularités régionales de la composition des sols des érablières.  Toutefois, un pH inférieur à 5,5 peut signifier que la sève d’érable a fermenté avant l’évaporation ou qu'elle contenait des résidus d’acide phosphorique.  Par contre, une sève contaminée avec un produit caustique utilisé pour le lavage des membranes de l’osmoseur peut amener la production de sirop à un pH supérieur à 8,5.



La teneur minimale de 66 % d’extraits secs solubles ou densité est traduite en pourcentage de sucre ou degré BRIX dans le langage populaire.  Le sirop d’érable mis en baril ou en petit contenant doit avoir obligatoirement une densité de 66 oBrix.  Si celle-ci est inférieure à 66 oBrix il y a risque de fermentation.  À l’inverse, un sirop ayant une densité supérieure à 67 oBrix peut cristalliser.

1.2
Les critères de salubrité


Un sirop d’érable doit respecter les critères de salubrité suivants :

· il doit être propre, sain et comestible

· il doit être exempt de fermentation, de moisi et de substances visqueuses



Une bonne partie de ces critères sont reliés aux principes de conservation du secteur alimentaire.


Nous considérons au départ que toutes les opérations conduisant à la collecte et à la fabrication du sirop d’érable ont été exécutées selon de bonnes pratiques et en l’absence de contaminants.



Ce sirop d’érable, extrait de l’évaporateur, peut être contaminé à partir de ce moment par des facteurs d’ordre physique, chimique ou microbiologique.



a)
Les facteurs physiques




Les facteurs de détérioration physiques sont la présence :

· de rouille

· de poussières
· d’eau résiduelle après lavage avec mauvaise vidange
· d'autres substances étrangères.




Ces facteurs de détérioration sont faciles à éviter par l’utilisation d’équipements spécifiques à la production, propres et soumis obligatoirement à une inspection visuelle avant utilisation.




Nous vous invitons à consulter le guide Cahier de transfert technologique en acériculture (CTTA), section 9.0, qui est très explicite et permet de respecter les critères de salubrité à la fois pour les grands contenants et les petits contenants.



Certaines précisions doivent être apportées quant à l’aire de transformation et d’emballage, au siroptier et au bain-marie.




La cabane à sucre est une usine alimentaire, par conséquent elle doit présenter un environnement acceptable pour la production de sirop d’érable en barils.  Nous ne devrions pas retrouver d’animaux domestiques, d’atelier mécanique ou autres, de même que l’aire de travail devrait être fermée.  À plus forte raison, une salle de transformation ou d’emballage pour les petits contenants doit assurer ou préserver l’innocuité et la qualité commerciale du sirop d’érable et des produits dérivés jusqu’au consommateur.



L’aire de production ou de transformation et de mise en contenants (petits ou grands) doit présenter des caractéristiques permettant le maintien d’un environnement sain et propre, à savoir : une aire fermée à circulation réduite pour éviter une contamination croisée, qui peut être l’amorce d’une détérioration microbiologique du sirop d’érable.  Le plancher de béton doit être scellé ou peint pour réduire les poussières et permettre un lavage adéquat, il en va de même pour les murs et les plafonds.  Les équipements doivent être aussi lavables.  Le siroptier, lorsque non utilisé, pendant une période de temps quelque peu prolongé pourrait être muni d’un couvercle.  Le bain-marie quant à lui  nécessite un couvercle de façon à limiter au maximum la contamination du sirop par les poussières et autres substances étrangères.




Les surfaces de travail doivent être en acier inoxydable.  Les contenants, petits ou grands, utilisés pour l’emballage du sirop doivent être exempts de rouille, de salissure, de bosses, de fêlures, de débris et adaptés aux besoins du client.  



Pour les barils ou grands contenants, il pourrait être nécessaire dans la  majorité des cas de faire un lavage avec une eau de qualité avant le remplissage de ceux-ci et ce même si le lavage est censé avoir été fait à l’usine.



Des corps étrangers ont pu être introduits lors de l’entreposage des barils vides. Nous devrions à tout le moins faire une inspection visuelle et olfactive si on ne procède pas au lavage de façon systématique. 



b)
Les facteurs chimiques




La détérioration chimique est le résultat d’une réaction entre le sirop et une autre substance provenant du contenant lui-même ou de l’environnement.




Pour éviter les détériorations reliées aux contenants (grands ou petits) et autres équipements, on choisira des matériaux inertes de qualité alimentaire et adéquats pour la période de conservation estimée avant la consommation ou utilisation par le client.



Le baril de fer galvanisé, pour les grands contenants, à titre d’exemple, contribue à enrichir le sirop en zinc lors d’une conservation prolongée (2 à 3 mois et plus) surtout dans le cas des sirops acides, c’est-à-dire un pH inférieur à 6,5.




Pour éviter la contamination chimique provenant de l’environnement, ne pas entreposer dans l’aire d’évaporation et de mise en contenants des produits de lavage et d’assainissement ou tout autre produit chimique (gaz, huile, savon, etc.).




Le lavage des équipements doit être suivi d’un rinçage abondant, avec une eau d’excellente qualité microbiologique, ou une désinfection avec le produit approprié, pour éliminer les résidus et éviter de contaminer les surfaces.



c)
Les facteurs de détérioration microbiologiques




Les agents de détérioration microbiologiques sont les bactéries
, les moisissures
 et les levures
.  Ces agents sont présents dans l’aire de transformation et d’emballage de même que dans les barils avant remplissage ainsi que dans l'équipement.




On peut limiter leur présence dans l’aire de travail en maintenant les lieux propres.  Il en est de même pour les barils et les petits contenants.  Toutefois, le lavage seul n’est pas suffisant.  L’emballage à chaud permet de détruire les micro-organismes sur les surfaces internes des barils, pots de verre ou autres.  La densité des sirops à 66 oBrix limite aussi le développement des micro-organismes lors de l’entreposage.

2.
Les grands contenants (barils)


Il n’existe malheureusement pas sur le marché un baril idéal pour entreposer le sirop d’érable.  Que les barils soient de métal ou de plastique, ils possèdent tous des avantages et des inconvénients.


Les caractéristiques du baril idéal, par ordre d’importance, sont les suivantes :

· de matériel alimentaire

· étanche

· se lave bien

· solide et empilable

· sans espace de tête

· échantillonnage facile sans entrée d’air et de manière hygiénique
· coût abordable

· durée de vie intéressante.


La caractéristique la plus importante est celle d’être un fût ou contenant alimentaire, à savoir être inerte chimiquement.  Le baril doit être étanche, c’est-à-dire que le matériau est imperméable à l’oxygène, la lumière et que son design ne permet pas l’infiltration de l’air (joints, bouchons, etc.) lors de la période d’entreposage.  Tout sirop emballé à chaud dans un baril à parois rigides se contracte au refroidissement et crée un espace de tête.   Il se bâtit  alors un vacuum, d’où l’importance de l’étanchéité du baril.  De plus, il peut se former de la condensation dans cet espace de tête si le contenant est soumis à des fluctuations importantes de température lors de l’entreposage.  Cette condensation a pour effet de diluer le sirop en surface et crée les conditions idéales au développement des moisissures.


L’échantillonnage du sirop dans le baril, aux fins de la classification, ne présente généralement pas de problèmes si les règles suivantes ont été respectées lors du remplissage de celui-ci :

· Emballer à chaud (85 oC)

· Avoir une densité de 66 oBrix

· Remplir complètement le baril


Il est important que le baril soit rempli à ras bord.  Un baril non plein présente un certain volume d’air dans lequel peuvent se développer des moisissures et des levures.  Ceci est d’autant plus vrai s’il est entreposé pour une période de 1 à 2 mois après l’échantillonnage.  De plus, il est reconnu que l’oxygène est un facteur qui contribue au brunissement du sirop.

2.1
L’opération d’emballage :  à chaud ou à froid ?

Beaucoup d’acériculteurs se demandent s'ils doivent remplir les barils avec du sirop chaud ou du sirop froid.


La méthode à chaud (( 85 oC) est la méthode recommandée, elle permet un entreposage à long terme (plus de 2 mois), tandis que la méthode à froid (20 à 25 oC) exige que le sirop soit reconditionné dès la fin des sucres.

· L’emballage à des températures intermédiaires à celles précitées est problématique.  Nous sommes alors en présence de sirops pseudo-chauds, qui sont susceptibles de présenter d’importants problèmes de conservation.

Voyons la procédure et les limites de ces deux méthodes.



2.1.1
La méthode à chaud (( 85 oC)
Pour que cette façon de faire soit efficace, il faut :

· Une concentration en sucre de 66 oBrix  Aw (0,85

· Emballer le sirop à chaud ((85 oC) dans un baril propre, désinfecté et étanche.

La concentration en sucre de 66 oBrix va inhiber la croissance des bactéries et grandement limiter la croissance et le métabolisme des levures et des moisissures, quoique certains organismes osmophiles
 risquent de pouvoir tout de même se développer.

L’emballage à chaud du sirop assure la désinfection de la surface interne du baril et de l’air contenu dans l’espace de tête, limitant ainsi l’action des micro-organismes introduits dans le sirop après l’étape de l’évaporation.

Pour cette méthode, le remplissage des barils se fait avec un sirop à 85 oC.  À cette température, on inhibe pratiquement toute flore microbienne.

De la sortie de l’évaporateur au remplissage complété du baril, il n’est pas évident que le sirop demeure à une température de 85 oC.  Cette problématique exige qu'on adapte la procédure d’emballage à la grosseur de l’entreprise acéricole, grande et petite.



a)
La grande entreprise (production de 1 baril par 2 heures)


L’entreprise acéricole qui produit 1 baril de sirop d’érable en 1 à 2 heures devrait utiliser un bain-marie ayant une capacité égale à celle d’un baril.  Après être filtré, le sirop est transféré au bain-marie, où on en ajuste la densité tout en le maintenant à une température de 86 à 87 oC (187 à 188 oF) de façon à obtenir une température minimale de 85 oC à la fin du remplissage du baril.



Le sirop peut être gardé dans le bain-marie pour une période n’excédant pas 2 heures.  Le sirop gardé plus de 2 heures au bain-marie aura tendance à brunir.



Le baril est rempli d’un trait sans laisser d’espace de tête.  Le bouchon est vissé dans le sirop.




NOTE :
Le contrôle de la qualité d’emballage devrait être fait au remplissage du premier baril pour chaque période d’évaporation.  Vérifier la température avant et après l’emballage et apporter les corrections s’il y a lieu.




Procéder à la prise d’un échantillon de sirop.




Dès que le remplissage du baril est complété, celui-ci est retourné ou couché sur le côté afin de mettre en contact toutes les surfaces internes de celui-ci avec le sirop chaud.  Le baril est envoyé immédiatement dans un endroit frais, non isolé et bien ventilé, de façon à assurer un refroidissement rapide.  Éviter d’empiler les barils à ce moment-ci. Laisser un espace d’au moins 30 cm (12 pouces) entre ceux-ci sinon la température demeurera élevée trop longtemps, ce qui peut causer le brunissement du sirop et l’apparition d’un goût de caramel.



Il est évident que pour les barils à parois rigides (métal), il y aura formation d’un espace de tête au refroidissement.  Toutefois, la  condensation qui se formera lors du refroidissement à l’intérieur du baril sera pratiquement exempte de contamination et le risque de fermentation sera grandement limité si le baril est étanche.




b)
La petite entreprise (production de 1 baril en plus de 2 heures)

La petite entreprise qui met au-delà de deux heures pour produire un baril de sirop et qui désire conserver le sirop en baril pour une période de plus de 2 mois, devra emballer à chaud.

L’emballage à chaud peut se pratiquer soit au moment de la production du sirop ou immédiatement après la saison. Dans ce dernier cas, le sirop est emballé à froid (voir la méthode à froid, page 11).

Au moment de la production

· Au sortir de l’évaporateur, le sirop est filtré et transféré dans le bain-marie, qui maintient le sirop à une température de 40 à 60 oC (100 à 140 oF).

· Lorsque le bain-marie est presque plein, porter la température à 86 ou 87 oC.

· Procéder à l’emballage lorsque le volume de sirop permet de remplir complètement le baril.

NOTE :
Cette façon de faire amènera un léger brunissement du sirop.  C’est un compromis acceptable pour assurer une conservation en baril de plus de 2 mois.




Immédiatement après la saison

· Immédiatement après la saison, les sirops emballés à froid au cours de la production sont reconditionnés (chauffés, filtrés) et mis en baril à chaud pour assurer une conservation de plus de 2 mois.

· Cette procédure permet d’exercer un contrôle de la qualité et la gestion des stocks de sirops devant être conservés sur une période prolongée avant leur utilisation ou mise en marché.  Par contre, elle oblige l’utilisation d’équipement plus performant que le bain-marie pour réchauffer le sirop.



MISE EN GARDE :



Le reconditionnement du sirop en provoque le brunissement.


2.2.2
La méthode à froid (20 à 25 oC)


Malgré qu’elle permette de remplir le baril sans espace de tête, cette méthode est inefficace contre les levures qui ont un métabolisme anaérobie (fermentation des sucres en l'absence d’air).



Cette méthode est moins souhaitable et présente plus de risques, car elle ne contrôle pas l’environnement dans lequel le sirop est refroidi (contamination par l’air ambiant, condensation de la vapeur à la surface) et ne permet pas de détruire les micro-organismes présents sur les surfaces internes du baril (pas d’effet de désinfection à la chaleur).



Cette méthode comporte une gestion du risque.  L’entreposage de ces barils sera de courte durée (2 mois maximum) et la mise en marché se fera immédiatement après la saison.



Les barils sont donc remplis à ras bord et le bouchon vissé dans le sirop.



NOTE :
Un baril rempli avec du sirop froid (inférieur à 10 oC) et ouvert à une température ambiante supérieure à celle du remplissage peut présenter des risques d’éclaboussement et une perte de sirop.

3.
Les petits contenants
Le terme « petit contenant de sirop d’érable » réfère ici à tout récipient ou contenant d’une capacité de 5 litres ou moins.  Les petits contenants sont ceux prescrits par réglementation pour la vente au détail du sirop d’érable.  Pour nous guider, nous pouvons consulter la liste des petits contenants acceptés par l’Agence canadienne d’inspection des aliments (ACIA).  Cette liste est disponible à l’adresse suivante :
www.inspection.gc.ca/francais/ppc/reference/dhf.shtml

3.1
Caractéristiques générales des petits contenants
· Être neufs et n’avoir jamais été utilisés

· Remplissage à au moins 90 % de leur capacité.  Si la forme du contenant associée au poids du produit ne permet pas de répondre à cette exigence, utiliser alors un autre type de contenant.
· Si la capacité est supérieure à 125 ml, ils doivent contenir une quantité nette égale à 200, 250, 375, 500 ou 750 ml, ou encore 1, 1,5, 2, 3, 4 ou 5 litres.
· Les petits contenants métalliques doivent contenir une quantité nette de 540 ml.



La mise en petit contenant du sirop d’érable est une étape aussi importante que toutes les étapes précédentes. Car ce produit passe souvent de l’atelier des producteurs à la table du consommateur.  Il est essentiel de s’assurer de la livraison d’un produit alimentaire qui présente toutes les garanties et conserve toutes les caractéristiques qui assurent la qualité.  On doit donc y apporter toute l’attention nécessaire.



La première étape de la mise en petit contenant consiste évidemment à choisir le petit contenant qui est le plus susceptible de valoriser le produit auprès de la clientèle visée.   Ce contenant doit aussi être adapté aux facilités disponibles dans l’atelier ou l’espace de travail réservé à la mise en contenant.



Ces contenants doivent aussi répondre aux exigences du réseau de distribution ainsi qu’au mode de transport utilisé, pour assurer une bonne livraison jusqu’au consommateur.  Il sera alors important de considérer le modèle, la forme, le type de matériaux, la capacité individuelle, la fragilité, le poids, la facilité d’emballage, etc.



Il faudra aussi tenir compte des contraintes imposées par l’évaluation du coût de production tel que : le coût d’acquisition du contenant lui-même, la possibilité d’automatisation du procédé, la disponibilité et la garantie offerte par le type de contenant choisi, etc., et ce, en lien avec les possibilités de mise en marché.


Après avoir choisi le petit contenant qui nous semble le mieux adapté à toutes nos considérations, il faut s’assurer qu’il sera possible d’y apposer une étiquette qui rencontre toutes les exigences légales et règlementaires relatives à l’étiquetage d’un produit alimentaire.


3.2
Procédure générale d’emballage pour les petits contenants


Choisir le type de petit contenant qui soit le plus susceptible de :



a)
Répondre aux attentes de la clientèle visée.



b)
S’adapter aux équipements disponibles dans l’atelier de mise en contenant et réduire au minimum les pertes de procédé.



c)
Présenter un coût de revient qui satisfait aux contraintes ou capacité de l’entreprise.



d)
Vérifier la possibilité d’apposer sur le contenant un étiquetage adéquat compte tenu de la grosseur du contenant, et cela en respect des normes et règlements.



e)
S’assurer que le petit contenant est approuvé par l’Agence canadienne d’inspection des aliments (ACIA).



f)
S’assurer auprès du fournisseur ou du manufacturier que les contenants sont prêts à recevoir un produit alimentaire tel que le sirop d’érable.



g)
Obtenir du fournisseur des consignes claires quant aux opérations recommandées avant la mise en contenant, et les appliquer rigoureusement.



h)
S’assurer, lors de la réception, que l’emballage est complet, fermé et fait de façon à prévenir une contamination.  Si l’emballage a été endommagé lors du transport, ou s’il présente des signes d’altération par l’eau ou tout autre contaminant, le retourner au fournisseur et n’utiliser aucun des contenants, même ceux qui semblent intacts.



i)
Ouvrir l’emballage dans un endroit le plus propre possible sans poussière ni contaminants en suspension dans l’air ambiant.



j)
Maintenir les petits contenants dans leur emballage d’origine et toujours en position inversée jusqu’à leur utilisation.



k)
Avant de verser le sirop, faire une inspection visuelle de l’intérieur du contenant.  Rejeter immédiatement tout contenant présentant une anomalie (égratignure, bosse ou légère déformation, fêlure ou craquelure sur le verre ou la céramique, présence d’un débris quelconque, etc.).


l)
Au moment du remplissage, vérifier que le sirop est à une température suffisante pour assurer la meilleure stérilisation possible du contenant et de son couvercle.


m)
Jusqu’au moment du remplissage, toujours diriger l’ouverture ou le goulot du contenant vers le bas.  La même précaution s’applique à la face interne des couvercles.



n)
Dès que le contenant est rempli, fermer ou sertir, le retourner immédiatement de façon à ce que le sirop chaud stérilise l’intérieur du couvercle.  Après 5 à 10 minutes, refroidir les contenants le plus rapidement possible.



o)
Conserver deux échantillons par lot de sirop mis en contenant.



p)
Compléter une fiche technique correspondant à chaque lot de produits.  Cette fiche devrait décrire les caractéristiques physiques, (°Brix, couleur, classe) nutritives, du produit, la date, la description du produit, sa composition, les caractéristiques organoleptiques, l’emballage, les conditions et durée d’emballage et le contrôle de la qualité et un code du produit pour faciliter sa traçabilité.



3.2.1
Mise en petit contenant de sirop d’érable à partir de sirop entreposé en vrac

· Verser le sirop provenant de fût alimentaire (baril) dans une casserole pouvant être chauffée avec une source de chaleur facilement contrôlable et pas trop vive.

· À l’aide d’une spatule conçue à partir de matériau inerte et résistant à la chaleur, agiter le sirop de façon à prévenir un début d’ébullition.

· Dès que la masse du sirop atteint la température de 86-87 °C (185 °F), procéder immédiatement à sa filtration, idéalement avec un filtre sous pression.  Appliquer la même procédure qu’en 3.2.2 à partir de l’évaporateur, à l’étape ou le sirop st entreposé en lot homogène dans le bain-marie.


3.2.2
Mise en petit contenant à partir de sirop prélevé de l’évaporateur
· Le sirop doit être filtré aussitôt prélevé de l’évaporateur.
· Après filtration, le sirop est mis en attente dans un bain-marie ou dans tout autre contenant permettant de maintenir ou d’élever, si nécessaire, la température à 85 °C (185 °F).

· Lorsque le volume de sirop dans le bain-marie est juste suffisant pour compléter un lot, on doit :

· vérifier et ajuster sa densité à 66 °Brix

· mesurer et, si nécessaire, ajuster sa classe de couleur en fonction des exigences du client

· vérifier et caractériser la saveur du lot

· compléter une fiche technique décrivant les caractéristiques et conditions de mise en contenant.

· La mise en contenant du lot terminée, procéder au lot suivant.  Si les prochaines opérations sont espacées de plus de quelques heures, rincer à l’eau et nettoyer les équipements.


3.3
Les fonctions de l’emballage


Les principales fonctions de l’emballage, depuis le début de l’histoire, sont de contenir, de transporter et de distribuer.



Mais aujourd’hui, on peut ajouter la conservation, l’information et l’élément marketing.



3.3.1
La conservation



Le rôle de conservation vise à garder le produit le plus longtemps possible, et la première qualité alimentaire à respecter est celle de la qualité sanitaire.  La qualité nutritionnelle est aussi une qualité essentielle qu’il faut préserver.   Les qualités organoleptiques, à savoir, la saveur, l’odeur, la couleur, sont également à préserver d’où l’importance d’un emballage adéquat.  Bref, l’emballage doit protéger contre les moisissures, la rancidité, l’oxygénation, le durcissement, il doit aussi contrôler les pertes et les gains d’humidité, protéger contre la lumière, etc.


3.3.2
L’information




L’information est une fonction de plus en plus importante, particulièrement aux yeux du consommateur.  Pour tout renseignement concernant l’étiquetage, il faut se référer à la Loi sur l’emballage et l’étiquetage (http://www.inspection.gc.ca/) sans être limitatif, nous devrions retrouver les informations suivantes : les  éléments nutritifs, la catégorie du produit (classe), la quantité de produit, le mode d’emploi du produit, la méthode de conservation, l’adresse du producteur etc.


3.3.3
Le marketing




L’emballage, en plus de jouer un rôle de conservation et d’information, est aussi un élément marketing.  Il doit se différencier des autres pour susciter l’intérêt ou attirer l’attention du client.  En alliant information et marketing, l’emballage doit offrir les fonctions suivantes :




a)
du point de vue consommateur :

· visibilité : marque, forme, couleur, logo

· informatif : étiquette

· séducteur : projeter une bonne image du produit et de l’entreprise

· utilité : aller au micro-ondes, au four, refermable, etc.

· praticité : manipulation, se loge bien dans les tablettes, etc.




b)
du point de vue de la distribution :

· facile d’entreposage, facile d’empilage

· pas trop fragile

· étiquetage facile

· adopter au mode de transport utilisé.


3.4
Les types d’emballages


Plusieurs types d’emballages sont utilisés en industrie alimentaire.  Les plus anciens sont le métal et le verre.  On retrouve maintenant des plastiques, des papiers, des tissus, etc.  Grâce au nouvelle technologie, l’efficacité des emballages s’est nettement améliorée avec de nouveaux types d’emballage, multicouches, atmosphère modifiée, emballage intelligent, emballage comestible, etc.


3.4.1
Les papiers



Le papier est formé de fibres végétales, la cellulose.  Ce type de contenant est très utilisé dans plusieurs industries.  On le retrouve sous forme de carton, de feuilles, d’enveloppes.  La plupart des industries utilisent le carton pour l’empaquetage afin de faciliter la distribution des produits chez les clients.
Tableau 1 :
Type de papier et leurs applications
	Type
	Applications

	Papier à l’épreuve de la graisse
	· Produits de boulangerie
· Aliments gras

	Papier glassine
	· Produits graisseux

· Savons

	Papier ciré ou paraffiné
	· Pour micro-ondes

· Viandes

	Papier parchemin
	· Pour produits humide

· Les gras

· Les poissons, les viandes

	Emballage composé
	Carton

Carton ondulé

Bidon

Tétrapak
	· Jus, mets préparés

· Lait

· Boissons

	
	Papier

plastique
	· Fresh pak : patates

· Tétrapak : boissons




3.4.2
Le métal




Ce type d’emballage a pour objectif principal de protéger le produit contre les risques de contamination chimique et physique jusqu’à la consommation du produit.  La résistance à la corrosion est une caractéristique à considérer, cette propriété peut déterminer la durée de vie, l’apparence et le goût du produit.




Les principaux facteurs qui influencent la corrosion du métal sont :

· la composition chimique du produit

· le pH du produit (l’aluminium et ses alliages sont très sensibles au pH

· la température du produit

· la nature du métal ou de l’alliage

· le procédé d’emballage

· le format de l’emballage.




Mis à part le problème de corrosion de l’emballage, ce type d’emballage est résistant à la lumière, au gaz et à la vapeur.  Les métaux les plus utilisés en industrie alimentaire sont l’aluminium et l’acier.

Tableau 2 :
Type d’enrobage utilisé pour les métaux

	Type
	

	Oléorésine
	· Aliments soufrés : pois, maïs, choux, viandes, poissons

· Fruits et légumes

	Phénolique
	· Produits marins et viandes

	Epoxyphénolique
	· Fruits et légumes contenants des pigments (radis, fraises, etc.)

	Vinylique et organosol
	· Supplémentaire
· Cannettes de bière et de boissons 




3.4.3
Le verre



Le plus vieux emballage utilisé sous plusieurs formes : bouteilles, jarres, pots, etc.  La principale caractéristique est la transparence.  Ce qui révèle la valeur et les qualités du produit et permet ainsi d’affirmer sa marque ainsi que son positionnement sur le marché. Toutefois, la transparence n’est pas toujours désirée.




Les qualités intrinsèques de l’emballage de verre :

· Imperméabilité au gaz, à la vapeur et au liquide

· inertie chimique de l’emballage, donc sans problème de migration de l’emballage vers l’aliment

· facile à nettoyer et à stériliser

· sans odeur

· transparent

· possibilité de le colorer

· rigide et plusieurs formes possibles

· facile à graduer

· supporte de haute pression interne

· la force mécanique du verre peut supporter les impacts d’une chaîne de production

· faible coût

· recyclable




Les inconvénients :
· Fragile, cassant
· pas de protection contre la lumière

· lourd

· non résistant à l’impact et aux chocs thermiques.



3.4.4
Le plastique




De plus en plus utilisé en industrie alimentaire.  Le succès de l’emballage plastique  est dû à son prix économique, à ses propriétés mécaniques, et surtout que c’est un matériau facile à travailler.




Les emballages plastiques présentent plusieurs avantages comme :

· la résistance à la température (haute et basse)

· le module de flexion

· la résistance à la rupture par traction

· la résistance au déchirement

· la résistance au choc

· la durée de vie à la flexion

· la perméabilité à l’O2
· propriétés optiques (transparents ou compacts)

· propriétés de scellage thermique

· résistance de collage

· possibilité de lithographie.



3.4.5
Le bio-emballage




Le bio-emballage est un emballage composé de matières organiques biodégradables.  Ces emballages sont actuellement introduits sur le marché suite à certaines politiques liées à la protection de l’environnement.  Ce type d’emballage est utilisé beaucoup pour les fruits et les légumes, les fromages, les produits respirant.  Ils sont perméables au gaz et plus cher que le plastique.



3.4.6
L’emballage comestible




Utilisé beaucoup en pharmaceutique et en industrie alimentaire.  Ses principales fonctions sont la protection de substances actives contre la lumière ou l’humidité, le masquage d’odeurs désagréables et permet la libération contrôlée de substances actives.




Cependant, il faut remarquer que l’utilisation de ces emballages comestibles nécessite l’utilisation d’un second emballage, pour des raisons hygiéniques.



Les différentes matières premières utilisées pour ce genre d’emballage sont les polyosides, les protéines et les composés lipidiques.  À noter que tous les emballages comestibles sont aussi biodégradables, mais pas l’inverse.



3.4.7
L’emballage multicouche ou composé



C’est un emballage très populaire dans l’industrie alimentaire afin de combler les lacunes de qualité de certains types d’emballages.  Il peut arriver que le produit doit résister aux chocs pendant le transport ou bien à la lumière en même temps qu’il est une barrière à l’oxygène.  Dans ces cas il est possible de fabriquer des emballages multicouches, formés de différents films d’emballage.  Ces combinaisons sont connues sous le nom de laminé, composites ou alliages.



Laminé : Généralement formé de la combinaison de plastique, de feuille d’aluminium et de papier.  Ex. : Carton à base de fruits et lait.




Boîte composite et alliage de plastique - Ex. : Contenants de lait, de margarine, de soupes.


3.5
Les nouvelles tendances


Les consommateurs sont de plus en plus exigeants sur la qualité des produits, et pour les satisfaire il faut être plus créatif et offrir un emballage qui reflète le profil du produit emballé.



Quelques facteurs ou tendances innovatrices :

· La praticité : forme, facile d’ouverture, refermable, produit micro-ondes, utile partout.

· La réduction du coût : robotisation, productivité.

· Respect de l’environnement : recyclage ou biodégradable.

· Le design : sophistication, couleur agréable, nouveaux concepts.

· Sécurité/fiabilité : durée de vie prolongée, emballage actif, manchon de sécurité assurant l’inviolabilité.
CONCLUSION

Pour les grands contenants :

Le respect de la concentration en sucre, de l’emballage à chaud et un remplissage complet semblent les principaux paramètres à respecter lors de la mise en baril du sirop.  Ils ne garantissent pas que tous les problèmes de conservation du sirop en baril seront réglés, mais limitent grandement la fermentation et l’apparition de moisissures.

Bien que certaines questions demeurent sans réponse, on peut quand même retenir les bonnes pratiques suivantes :

· Éviter de contaminer le sirop avant sa mise en marché.

· Avoir un sirop à 66 oBrix.

· Emballer à 85 oC.

· Choisir des barils de grade alimentaire, propres, sains et étanches.

· Limiter au maximum la formation d’un espace de tête dans les contenants.

· Éviter de mélanger les sirops ayant des températures différentes.

· Entreposer les barils dans un entrepôt à atmosphère contrôlée (10 à 15 oC) et sécuritaire.

· Éviter les écarts rapides et prononcés de températures lors de l’entreposage.
Pour les petits contenants

En plus des considérations énumérées précédemment et celles énoncées au point 3.2 du présente document, il faut choisir l’emballage approprié en combinant les coûts et les sept étapes suivantes :

1.
Connaître la composition du produit .

2.
Déterminer les conditions environnementales. 

3.
Étudier la compatibilité emballage/aliment.

4.
L’emballage est-il inclus dans le procédé ?  Si tel est le cas, il faut alors que l’emballage résiste aux conditions de fabrication, aux conditions de haute température.

5.
Connaître le moyen de transport utilisé : bateau, avion, camion réfrigéré ou non.

6.
Quelles sont les normes en relation avec ce produit ?  Étiquetage, recyclage, matériau d’emballage autorisé.

7. Étude de marché.  Qui sont les clients ? Quelles sont leurs habitudes ? Qui sont les concurrents ?  Est-ce un produit haute gamme ou de consommation de masse ?

Grande conclusion :
Il ne faut jamais oublié que nous travaillons avec un produit alimentaire.
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�	 Bactérie : micro-organisme dont la cellule ne comporte pas de noyau, présent dans tous les milieux sous des formes très variées. (Dictionnaire Le Petit Larousse 2000)





� 	Moisissure : champignon dont on ne distingue que les filaments du mycélium sous la forme d’un feutrage velouté, blanc ou coloré, d’odeur souvent caractéristique. (Dictionnaire Le Petit Larousse 2000)





� 	Levure : champignon unicellulaire à reproduction asexuée, qui produit la fermentation alcoolique des solutions sucrées ou qui fait lever les pâtes farineuses. (Dictionnaire Le Petit Larousse 2000)


�	 Osmophile : se dit des organismes qui croissent dans une solution concentrée.
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