FoodEfficiency

Fpdevarekontaktmateriale og valg af
fpdevareemballage

Det primeaere formal med fgdevareemballage er at beskytte produktet fra produktion og frem til forbrug hos kunden.
Ydermere skal emballagen ogsa veaere funktionel samt tiltraekke sig kundens opmaerksomhed i salgssituationen. Der
skelnes i den forbindelse imellem primaer emballage og sekundzer emballage.

Den primaere emballage er i direkte kontakt med fgdevaren og skal derfor efterleve kravene til
fedevarekontaktmaterialer. Den sekundaere emballage har som oftest ikke en direkte kontakt til fsdevaren, men
safremt der anvendes tryk eller lim der kan komme i kontakt med den primare emballage, skal brugen heraf overvejes.

Nedenstdende notat giver en kort oversigt over nogle af de forhold man som fgdevareproducent bgr veere opmaerksom
pa nar der vaelges emballage og som man skal diskutere med sin emballageleverandgr — bade ved valg af ny emballage,
samt ved andringer i eget produkt og/eller emballeringsmetode.

Krav til fedevareemballager og andre fgdevarekontaktmaterialer

Fgdevareemballager sdvel som andre komponenter og udstyr der komme i direkte kontakt med fgdevarer skal vaere
godkendt iht. til EU forordning nr. 1935/2004 om fgdevarekontaktemateriale, og i Danmark ved bekendtggrelsen om
fedevarekontaktmaterialer. Derudover skal alle materialer der kommer i kontakt med fgdevarer vaere produceret
under forsvarlige formal, dvs. efterleve EU forordningen om god fremstillingsmaessig praksis for materialer og
genstande bestemt til kontakt med fgdevarer, 2023/2006, i daglig omtale GMP forordningen.

Ydermere skal plastmaterialer vaere godkendt iht. EU forordningen 10/2011 om plastmaterialer og -genstande bestemt
til kontakt med fgdevarer.

Anvendes der aktive eller intelligente emballager skal disse ogsa efterleve forordning 450/2009 om aktive og
intelligente materialer og genstande bestemt til kontakt med fgdevarer — dette vil ikke blive yderlig omtalt i notatet.

Som fgdevareproducent skal man vaere opmaerksom pa at emballagen skal vaere godkendst til den type fgdevarer man
producerer, dvs. at en emballage der anvendes til ketchup er ikke ngdvendigvis godkendt til fledeost.

Migrationstests og valg af simulatorer

For at leve op til de ovennavnte forordninger skal emballagen vaere testet over for den type fgdevarer hvortil den
anvendes, dvs. ud fra fgdevarens sammensatning. Det er her der er stor forskel pa om emballagen anvendes til
ketchup eller fladeost mht. pH og fedt%. Ydermere skal der ogsa tages hgjde for alkohol safremt det er en del af
fgdevarens indhold.

Det er disse tre produkt parametre; pH, fedt og alkohol, der er de primare faktorer nar man taler migration af stoffer
fra emballage til fédevaren, og det er disse tre parametre som emballageproducenten tester sin emballage op ved
migrationstest i forskellige kombinationer af vand, eddikesyre, ethanol og/eller olie.



En overensstemmelseserklaering fra emballageproducenten skal derfor indeholde reference til hvilken type produkt den
er testet overfor, bade mht. sammensaetning og tid, og fedevareproducenten skal sikre sig at disse tests er relevante for
deres produkt og proces.

Der skal f.eks. tages hgjde for hhv. tappetemperature, kgleprofil og efterfglgende opbevaringstemperatur samt evt. for-
eller efterbehandling af emballagen. Ved den tilsigtede anvendelse af fgdevaren skal man ogsa tage hgjde for, f.eks.

ved en senere opvarmning i mikrobglgeovn.

Certificerede emballageleverandgrer

Emballageproducenter kan veaelge at lade sig certificere efter en eller flere anerkendte standarder, som f.eks. IFS
PACsecure eller BRC Global Standards for Packaging and Packaging Materials.

Dette sikrer at emballageproducenten er bekendt og opdateret med geeldende love og regler, at der fremstilles ud fra
fremstillingsmaessig god praksis (GMP) og der foretages kontrol med feerdigvaren. Men det aendrer ikke ved at det
fortsat er fedevareproducentens ansvar at sikre at en given emballage kan anvendes til den producerede fgdevare ud
fra den tidligere beskrevne produktsammensaetning.

Checkliste til valg af fodevareemballage

Nar man som fgdevareproducent skal vaelge ny emballage eller foretager aendringer i eget produkt og/eller
emballeringsmetode er det derfor vigtigt at man tager en dialog med sin emballageleverandgr herom for at sikre fortsat
efterlevelse af regler omkring fedevarekontaktemballage.

Nedenstdende er eksempel pa spgrgsmal der kan anvendes som en checkliste for den videre dialog:

*  Foretages der fysisk/kemisk behandling af emballagen fgr anvendelse, f.eks. dybtraek?

*  Huvilket produkt skal det anvendes til? Hvad er pH og fedt%? Er der er alkohol i produktet og i sa fald i hvilken
koncentration?

* Ved hvilken produkt temperatur fyldes emballagen- og hvad er den naturlige afvigelse (herunder produktions
opstart/nedlukning)?

*  Foretages der fysisk/kemis behandling af emballagen fgr anvendelse, f.eks. kogning?

* Ved hvilken temperatur skal produktet opbevares og hvor lenge ?

¢ Skal den emballerede fgdevare efterfglgende kunne fryses eller opvarmes i emballagen (ovn eller
mikrobglgeovn) - tilsigtet eller utilsigtet?

* Hvis der er tale om primaer emballage med direkte produktkontakt , er der limning, tryk eller andet der vil
kunne migrere til produktet ?

*  Erderspecielle markeds/kundekrav til emballage? F.eks. krav om bionedbrydelighed eller sortering til

genanvendelse.

Opbevaring af emballage

Som fgdevareproducent skal du sikre korrekt opbevaring af emballage. Krav hertil vil fremga af produktspecifikationen
og ofte omfatte temperatur og luftfugtighed. Derudover er det naturligvis vigtigt at emballage star tildeekket og
beskyttes mod aktivitet i omradet, herunder renggring og handtering af andre varer.

Kontakt og support

Er der behov for yderlig information kontakt venligst FoodEfficiency pa info@foodefficiency.eu eller din
emballageleverandgr.



