


Deze kaasverpakking uit
biologisch afbreskbare
foliz is afkomstig van
een demonstratieproject
uit 1998,

Voor droge kruidenierswaren kan in
principe wel een verpaklking worden
toegepast met zermeel in direct con-
tact met verpakt voedsel. Om aan e
tonen dat dergelijle verpakkingen
valdoen aan de migratielimieten
gedurende het gebruik, zullen nieu-
we, agngepaste testmethoden maeten
worden ontwikkeld, die recht doen
aan het verwacht gebruik,

Geregenereerd cellulose (vroeger
cellofaan genoemd) bevar weekima-
kers die vergelijkbaar xijn mer die in
zetmeel, De Europese gemeenschap
heelt specifieke wetgeving voor cello-
faan entwikkeld om de migratie van
deze weekmakers te beperken. Dit
gebeurt middels samenstellingsgren-
zen voor ingrediénten en specifiele
migratielimieten voor monge- en
diethyleenglycol. Migratiestudies met
cammerciéle cellofianfolies met ni-
rrocellulose laklagen gaven aan dat
voarnamelijk fialaat weekmakers uit
de laklaag migreren en dat de migra-
riewaarden ruim voldoen aan de wet-

Polymelkzuur en cellofaan zijn bij

normaal gebruik veilig

S&

telijke eisen (lit, 2).

Het migratiegedrag van op paly-
melkzuur gebaseerde verpakkingen
is vrij uitgebreid enderzocht. De aan-
getroffen migranten zijn melkzuue,
oligomeren van melkzuur en her
cyelische dimeer van melkzuur (lacti-
de), De oligomeren en het cyclische
dimeer hydrolvseren in warerige
levensmiddelen tor melkzuue. De
gemeten migratiewaarden in wateri-
ge simulanten waren zeer laag en in
vessimulancen nog lager. De migra-
tiewaarde met 8% ethanol vaor to
dagen bij 43°C bedroeg o.85
mgldm?. Min of meer dezelfde
migratiewzarde werd gemeten voor
3% azijnzuur, voor de vetsimulant
slechts o,14 mafdm? (i, 7). Melk-
zulr is overigens een gangbaar voed-
selingrediéne, dat veilig is gebleken

in cancentraties die ver worden over-
schreden door de concentraties die
ten gevalge van migratic worden
bereikr. Een extra zandachespunt
voor palymelkzour is de coegepaste
weekmaleer. Br kunen zowel water-
als veroploshare weelomakers worden
gebruike. Het is raadzaam deze keuze
goed af te stemmen op het eindge-
bruik, zodat de migratic van week-
makers wordt heperke.

Uit de literacuur blijke dat paly-
melkzour en cellofaan voldoen gan
de wettelijke eisen: de gemeten
migratiewaarden zijn lager dan de
gestelde limieren, Deze biologische
verpakkingsmaterialen zijn dus bij
normaal gebruik veilig. Voor zetmeel
in indirect contact met levensmidde-
len via meerlaagse verpakkingsvor-
men, is momenteel geen apenbare
literatuur beschikbaar, Zodoende
leunnen geen conclusies worden
getraldoen over de voedselveiligheid
van dergelifke maverialen. Yoor zet-
meel in direct contact met droge
leruidenjerswaren zijn nicuwe aange-
paste restmethoden noodzakelijk om
aan to tonen dar deze verpakkingen
bij dergelijk gebruik voldoen 2an de
doar de Warenwet gestelde migratie-
lirieten.

Microbiéle verontrei

g

[De meeste verpakkingen zijn direct
na praductic (nagenoeg) steriel,
Microbiéle besmetting van verpak-
kingen lkan plaatsvinden gedurends
constructic, transport, opslagen
gebruik. De levensmiddelenprodu-
cent is samen met de verpalkkings-
producent verantwoordelijk voor de
hygiéne van de gebruikte verpakkin-
gen. it huidige systeem van hyvgié-
necontrole werkt afdoende. Er heb-
lren zich in het verleden geen proble-
men voorgedaan waarbij de voedsel-
veiligheid in het geding kwam.

Le openbare literatunr gecft slechts
een beperkt aantal stodies waarin
micrabi¢le besmetting van verpak-
kingen worde gerapportesrd. [n het
algemeen zijn de microbigle besmet-
tingsniveaus van conventionele en
hiologische verpakkingen relatief
laag en verwaarlaosbaar. Ze zijn in
ieder geval veel lager dan de in 1966
vorgestelde norm van 1 organisme
per em? of 250 KVE (kelonievormen-
de eenheden) per gram homogenaat
(4, 5). Br is nagenoeg geen literatunr
voarhanden over de microbiéle
besmetting van biologische verpale-
kingen. Ben microbigle studie aan op
celluloserriacetaat gebaseerde histo-
rische bivscoopfilms toont agn dat
de besmetting zeer gering is. Ma
tientallen jaren opslag onder ampge-
vingsomstandigheden werden
heperkte hoeveelheden Psendomo-

nas-bacrerién aangerroffen [6].

Een regente Deense studie heeft de
geschiktheid onderzocht van ver-
schillende Amerikaanse restmetho-
den voor de bepaling van schimmel-
groei op kunststofoppervlaldoen.
Zowel op conventionele als binlogi-
sche oppervlakken werd groei en
overleving waargenomen. Ditonder-
zock richt zich nu op aanpassing van
de testmethaden, zodat onder meer
realistische omstandigheden (tempe-
ratenr en relatieve vochtigheid)
wordt gemeten en zinvolle informatic
wordr verkregen [7].

In hetalgemeen worde de groei van
niicro-organismen in en op voedsel-
verpakkingen beinvloed door vijf
parameters: het initiéle besmettings-
nivean, de aard van her mareriaal, het
verpakee voedsel, tjd en omstandig-
heden. Momenteel is er onvoldoende
kennis op het gehied van de interac-
fie tussen micro-organismen, verpak-
kingsmaterialen en omgevingsom-
standigheden. Vergroting van deze
kennis is wenselijk.

Ondanks dit heperkte wetenschap-
pelijlke inzichr, functioneert het huoi-
dige systeem van microbiéle kwali-
teitscontreles door verpakkingshe-
drijven en cindgebruilers afdoende,
voor zowel conventionele als biologi-
sche verpakkingen. De voedselveilig-
heid is dan ook voldoende gegaran-
deerd.

Micro-organismen

Indringing van micre-organismen in
verpakkingen is onwenselijk aange-
zien hierdoor de microbiologische
gesteldheid van het verpakte voedsel
verandert en dearmee de voedselvei-
ligheid in het geding kan komen,
Daarnaast zou de integriteic van de
verpaklking kunnen worden onder-
mijnd waardoor de verpakking zijn
beschermende werking verliest en
nahesmerting kan plaatsvinden.

D¢ penctratie van micro-arganis-
men door verpalkingsmaterialen
heen kan met verschillende testme-
thoden worden bepaald [8-10]. Uic de
literatuur blijkt dar verpakkingsmate-
rialen in het algemeen volledig
ondaerlaatbaar zijn voor micro-orga-
nismen. Daarnaast bezit vers, onbe-
handeld voedse] een dusdanig hoog
besmerringsniveau dat de beperlre
hoeveelheid micro-organismen die
zich eventueel door de verpakking
heen zouden verplaatsen volledig ver-
waarlposbaar is. Microbigle indrin-
ging is sleches in drie gevallen van
belang:

— indringing door aangetaste delen
(gaatjes, slechte lassen), Hiervoor
meeten de gaten Lenminste 1a pm
grooczijn. it is alleen relevant voor
hygignisch of steriel verpakre levens-
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middelen;
= levensmiddelen mer e
miceobigle activiteit, zo itschim-
melkazen (Camembert, Bric). Deze

witschimmel kan papier veeteren dat
in divect contact is met de kaas. Een
dunne

1zeer hoge

ag paraffine was of poly-
etheen is vquu-ent.n' om dir te stoppen;
- bivlaptsch atbreekbare verpak-
kingsmaterialen worden alleen deor
voedseleigen micro-orgs
getast als het voedsel rijk is aan
minerzlen en een bron van koolstaf
mist (hijvoorheeld magere bouillon).
Het overgrote deel van de levensmid-
delen bevar koolhy en of vetten.
In die gevallen werd er pedurende
een test van zeven maanden ge
aan 1g van het biologisch
afbreekbare verpakkingsmateriaal
waargenomen. Yan alle geteste mate-
rialen bleek celluloseacetaat her
meest resistent tegen microbiéle aan-

11 dan-

tsEn

Microbiéle indringing iz in biclagi-
sche verpakkingen dus niet relevant
zalang het levensmiddel vers is enfof
koolhydraten en vecten hevar. Voor
steriel of hygidnisch verpaloe levens-
middelen lijken biologische verpak-
kingen niet de meest voor de hand
liggende keus. Voor het beperkie
assortiment levensmiddelen die geen
koolhypdraten of vetren bevarten,
wordr aangeraden om in bialogische
verpakkingsvormen een dunne bin-
nenlaag van cefluloseacetaar toe te
passen,

Uit de literatuur blijkt dat er geen
problemen met de voedselveiligheid

te verwachten zijn aangaande de
indringing van micro-organismen in
biologische verpakkingen zolang het
te voedsel vers is.

VET[ra

Insecten en knaagdieren

Grote delen van de wereldvoedsel-
vouarraad worden bedorven door
insecten en knaapdieren, Heraange-
geten voedsel raakt besmet met
micro-organismen, hetgeen een risi-
co voer de voedselveiligheid kan vor-
men.

Vetpalkingen kunnen de indrin-
ging van insecten en knaagdieren
heperken. In het algemeen kunnen
insecten en knaagdieren zich door
alle flexibele verpakkingsvormen
heen werken; alleen glas en blik zijn
volledige barriéres. Insecten blifken
wel vaerkeuren te hezitten voor
bepaalde verpalkingsmarterialen
zoals papier, karton en polvetheen.
Polvesters vinden ze onaantrekkelijk,
Hoewel voor biologische verpaklin-
gen bepaalde prondstoffen woeden
gehruike die voedsel zijn voor insec-
ren en knaagdieren (zetmeel, eiwit),
zijin er geen aanwijzingen dat deze
organismen zich ook daadwerkelijk

vimt = 16 maart 2001 = nr &

sneller deor biologische verpakkin-
gen heen eten dan door conventione-
le werpakkingen, In tegendesl: cellu-
logseacetaar is zelfs een van de meest
resistente marerialen voor insecten-
yraar.

Uit de literatuur blijke dat her risico
voar besmetting van voedsel na
insecten- of knaagdiervraat even
groot is voor conventionele en biolo-

gische verpaklkingen.

Vachtgevoeligheid

Biologische marterialen zijn veelal
hydrofiel van aard, hergeen ze moge-

lijle interessant maakt als barriérema-
teriaal voor gassen in verpakkingen.
Larear hun

zijn ze tevens pevoelig
voor vocht (zowel atkomstig uit de
amgeving als uit het verpakte pro-
duet), waardoor bij hoge luchtvoch-
tigheid hun gas- en vochrdoorlaat-
baarheden toenemen en mechanizsche
eigenschappen afnemen. Dit kan cen
probleem voor de vaedselveiligheid
vormen wanneer een verpakking zijn
beschermende armoestoer verlicst,

@ organismen oongemerl het

Een magnetronverpakking uit Biopol.

verpakte vocdsel zouden bederven, of

zijn integriteit verliest en nabesmet-
ting optreedt,

Uit de liceratuar blijke dat de vocht-
gevoeligheld resulteert in grote toe-
names van de gas- en vochtdoorlaat-
baarheid, in de orde van een Factor
50 4 fa. Dit heeft weinig invloed op
producten die onder lucht worden
verpakt, Ditis mogelijk gunstig voor
levensmiddelen met cen hoge ransg-
piratiesnelheid {vers gebakken
brood, gewassen wortels, ete, ), Voor
gedroogde producten moet rekening
warden gehouden met een eventueel
versnelde rehydratatie, waardoor het
product minder siakelijk (knappe-

rig) wardt. Yoor levensmiddelen die
onder beschermende atmosfeer ofin
vacutim worden verpake moet reloes
ning worden gehouden met de vocht-
agevocligheid. Yoorkomen moet wor-
den dat de beschermende atmosfeer
en her vacutim verloren gaan gedu-
rende de gebruileduur. Voor deze
toepassingen is het wenselijl deze
vachtgevoeligheid zoveel mogelijl te
beperken. Hiervoor zijn verschillende
strategicén mogelijk:

~ coaten mer minder hydrofiele mare-
rialen (wassen, polvesrers, verzoie-
derivaten, Si0x):

—werneteen met anorganische vul-
middelern;

— mengen met minder vochtgevoelige
materizlen (blends);

—versterkken met natuurlijke vezels
(bio-composicrend,

Eris geen openbare literatuur over de
vochrgevaeligheid van hiologische
verpakkingen in relatie tor de mecha-
nische eigenschappen. Wel is alge-
meen beliend dat verpakkingen van
papier, karton en cellofaan zacht en
slapper worden in met vocht verza-
digde lucht. Om de integriteit van de
varpakking te waarborgen, moeten ze
voldoende stovig worden geconstru-
eerd. Zo nodig moet vochigevoelig-
heid worden beperkr mer boven-
staande srrategiedn.

Uit de literatuur blifkt niet dac de
vochtgevoeligheid van biologische
verpalikingen een risico vorme voor
de voedselveiligheid. Verlies van
heschermende atmaosfeer en verpak-
kingsintegrireit kunnen voorkomen
worden door cen zorgvuldig ontwerp
en constructie van de nienwe verpalo-
kingen.

Conclusie

Conventionele en biologisehe verpak-
kingen mopeten voldoen aan dezellde
Europese en Nederlandse wetten en
richtlijnen. De ontwikkeling van
niguwe biologische verpakkingen —
net als voor conventionele verpakkin-
gen = meet zorgvuldig gebeuren
zadat de voedselveiligheid gegaran-
deerd kan waorden. Op basis van de
beschikbare literatunr is er geen
reden tot twijfel over de voedselvei-
ligheid van biologische verpaldkin-
gen, Er is wel behoefte aan meer ken-
sande de microbiéle besmet-
ring van verpakkingen, de interacties
tugsen levende arganismen en bialo-
gische verpakkingen en de vochrge-
voeligheid van hinlogische verpak-
kingen,

Daarnaast is het wenselijk dat spe-
ciale testmethoden worden ontwik-
keld om migratiewaarden van vocht-
gevoelige biologische verpakkingen
te bepalen voor het verpakleen van
droge kruidenierswaren. M
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