
rées par les chairs en dé-

composition (responsables 

de la mauvaise odeur). Le 

matériau passe alors de la 

couleur jaune à la couleur 

bleue. 

 

Avantages et objectifs 

des solutions  

Les deux matériaux ont 

comme avantage commun 

leur prix, annoncé comme 

inférieur à celui des solu-

tions actuelles ou dõ®ven-

tuels développements de 

capteurs ®lectroniques. Lõin-

dustrialisation de telles so-

lutions permettra de rédui-

re les risques de contamina-

tion alimentaire, ainsi que 

de limiter les gaspillages liés 

au domaine alimentaire. 

Les centres de recherches 

Ecossais et Allemands ont 

reçu des subventions de 

leurs pays respectifs, afin de 

permettre une industrialisa-

tion des solutions. 

Sources :  

www.gyzmag.com 

Dans le domaine de lõemballa-

ge alimentaire, lõun des enjeux 

actuel majeur est la conserva-

tion des produits et un meil-

leur suivi des aliments que 

cela soit en termes dõorigine 

ou de chaîne du froid. Les 

innovations sont nombreuses 

et elles tendent de plus en 

plus vers des matériaux dits 

« intelligents » c'est-à-dire 

capables de surveiller lõaliment 

et de donner des informations 

au consommateur sur sa qua-

lité. 

 

Des matériaux présen-

tant des variations de 

couleurs  

Deux innovations, au pre-

mier abord similaires, sont 

en cours de développement 

en £cosse, ainsi quõen Alle-

magne.  

LõUniversit® de Strathclyde 

¨ Glasgow, ainsi que lõinsti-

tut Fraunhofer en Allema-

gne ont mis au point une 

matière qui change de cou-

leur lorsque la nourriture 

emball®e nõest plus comesti-

ble. Ces innovations ont 

pour objectif de mettre au 

point un matériau qui soit 

économiquement viable et 

totalement intégré dans le 

processus industriel. 

A priori identiques, les 

deux mat®riaux nõen sont 

pas moins différents.  

Le polymère mis au point 

par lõUniversit® £cossaise 

possède un revêtement de 

nanoparticules qui, activées 

par UV, réagissent à la pré-

sence dõoxyg¯ne. En cons®-

quence, lõemballage est 

conçu à atmosphère modi-

fiée. Le procédé, déjà exis-

tant industriellement, a 

pour principe le remplace-

ment de lõoxyg¯ne par un 

mélange de gaz protecteurs 

(g®n®ralement 

azote et dioxy-

de de carbone). 

Cõest la modifi-

cation de lõat-

m o s p h è r e 

contrôlée en 

contact avec la 

nourriture qui 

entraîne une 

variation de 

couleur du polymère. 

Le matériau développé par 

lõinstitut Allemand est un 

film plastique pour lõembal-

lage de viandes ou de pois-

sons. Le polymère est réac-

tif à la variation de pH qui 

découle de la concentration 

de molécules amines libé-
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Des chercheurs Allemands ont 

développé un nouveau type 

dõemballage pour le secteur 

agroalimentaire qui augmente 

la conservation des aliments en 

neutralisant les bactéries. 

 

Alors que les matériaux anti-

microbiens se développent, 

cette innovation se différen-

cie par lõint®gration dõacide 

ascorbique, molécule natu-

rellement présente dans les 

fruits et légumes, dans une 

laque par la suite déposée 

sur le film plastique. Lorsque 

cette laque entre en contact 

avec la nourriture, la molé-

cule dõacide ascorbique r®-

agit en neutralisant les ger-

mes sur cette dernière per-

mettant une meilleure 

conservation des viandes, 

poissons et fromages. Lõacide 

ascorbique entraîne non seu-

lement une diminution des 

germes sur les aliments mais 

elle présente les avantages 

dõ°tre non toxique, soluble 

dans lõeau. En faible quantit® 

elle ne présente ni goût ni 

odeur pour lõutilisateur. 

 

La démonstration a été faite 

par les chercheurs qui ont 

conditionnés deux morceaux 

de viande contaminés par un 

nombre identique de bacté-

ries de type staphylocoque ; 

lõun enroul® de film plastique 

classique lõautre avec celui 

développé par les cher-

cheurs. Après une conserva-

tion de plusieurs jours à 8°

C, les bact®ries dans lõem-

ballage classique se sont 

développées alors que celles 

avec le matériau innovant 

ont diminué de 25%. 

 

Source : 

http://www.gizmag.com/

antibacterial-film-for-

food/16600  

conservation des aliments. 

Outre le fait de concevoir 

des emballages avec aéra-

tions, les solutions propo-

s®es aujourdõhui consistent 

¨ g®rer lõeau qui se forme 

¨ lõint®rieur de lõemballage. 

Pour cela, les films sont 

traités afin de les rendre 

hydrophobes. Dans ce cas, 

lõobjectif est soit de faire 

ruisseler lõeau, soit au 

contraire de maîtriser la 

couche dõhumidit® sur le 

film afin de créer une bar-

rière aux rayons infrarou-

ges. 

Frilvam, une entreprise 

Italienne a développé une 

large gamme de master-

batch permettant de pro-

duire des films plastiques 

Lors de sa conception, un em-

ballage alimentaire doit de plus 

en plus souvent intégrer une 

gestion de la condensation. 

 

La formation 

de condensa-

tion est une 

des préoccupa-

tion des indus-

triels du sec-

teur agroali-

mentaire. Le 

condi t ionne-

ment de la 

nourriture en 

a t m o s p h è r e 

réfrigérée couplé aux varia-

tions de températures de la 

chaîne de transport impli-

quent une formation de va-

peur dõeau sur les parois qui 

peut être préjudiciable à la 

anti-condensation pour le 

secteur de lõagroalimentai-

re. Les films produits ne 

nécessitent aucun traite-

ment supplémentaire. Les 

Polyéthylènes et Polypro-

pylènes développés per-

mettent, selon la formula-

tion, de conditionner de la 

nourriture en atmosphère 

réfrigérée ou au contraire 

à des températures éle-

vées (Exemple: condition-

nement dõun poulet r¹ti 

après cuisson).  

Source: 

http://www.frilvam.eu  

 

Plus dõinformations : 

V I G I P A C K  
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A lõheure o½ la r®duction des d®chets 

est plus que jamais ¨ lõordre du jour, il 

parait aberrant de continuer dõutiliser 

tous les jours des objets à usage unique 

issus de lõindustrie du p®trole. Le gobe-

let jet® cõest, en chiffres, 2 milliards 

dõunit®s jet®es, soit 7Kg par personne et 

par an rien quõen France. Face ¨ ce 

constat, des Français tentent de révolu-

tionner notre utilisation de la bouteille 

dõeau. Une innovation marketing avant 

tout ! 

 

Lõinnovation r®side dans la combinai-

son du produit et de son éco-

système, avec pour objectif de susci-

ter un changement de mode de 

consommation. Une façon plus 

écologique en quelque sorte de 

boire de lõeau. 

 

Une conception étudiée pour 

une consommation journalière  

Tout dans cette bouteille a été réflé-

chi pour que le consommateur se 

lõapproprie. Sa taille tout dõabord : 

21cm de haut, un poids de 100g 

pour permettre de transporter la 

bouteille dans un sac à main. Une 

contenance de 44cL ce qui, dõapr¯s 

les études, correspond à notre 

consommation moyenne par demi-

journée. Son ergonomie et notam-

ment celle du 

goulot, plus 

large que ce-

lui dõune bou-

teille classi-

que, pour 

boire plus 

facilement et 

permettre de 

laver aisé-

ment lõint®-

rieur. Enfin, la 

bouteille est 

personnalisable 

grâce à un système breveté: dévis-

sable par le culot, on peut y insérer 

une photo ou une image qui per-

mettra de reconnaître sa bouteille 

parmi toutes les autres. 

 

Une démarche réfléchie 100% 

Eco-conception  

La bouteille est réalisée en Tritan 

(Eastman), un plastique 

sans BPA qui a été au 

cïur dõune ®tude dõ®-

co-conception, ainsi 

que dõune ACV 

(analyse de cycle de 

vie). Les critères de 

sélection du matériau 

ont porté sur sa trans-

parence, mais égale-

ment sur sa durée de 

vie ou encore sur sa 

stabilité chimique après 

de nombreux lavages. 

La production de la 

bouteille Gobi est pré-

vue en France pour 

limiter les transports internatio-

naux.  

La bouteille est en cours de pro-

duction et sa commercialisation 

débutera mi-Juin 2011. 

Source: 

www.gobilab.com 

Plus dõinformations 

 

Exit la bouteille de lait 

laissée sur le perron 

des maisons Anglaises, 

lõheure est ¨ lõ®co-

attitude! Afin de mieux faire accepter aux Anglais le lait 

conditionné en poche, Dairy Crest a développé pour 

Sainsburyõs ce contenant qui poss¯de un bec verseur et 

aide ¨ pr®server le lait conditionn®. Lõutilisation de po-

ches de lait réduit de 75% le volume de plastique utilisé 

par rapport à une bouteille classique. 

La société Bag2Pack a 

été distingué parmi les 

sept coups de cïur du 

comit® dõexperts, lors du 

dernier salon de lõembal-

lage à Paris. Cet emballage nécessite seulement 3.85g de 

mati¯re pour la fabrication dõun sachet de 500mL. Sans 

bouchon, il comporte une ouverture facile et auto-

verrouillante. Le sachet ne coule pas sõil se renverse et le 

canal de la valve est protégé par une languette qui assure 

lõhygi¯ne et lõinviolabilit® du produit. La soci®t® vise le 

marché des boissons fraîches plates ou gazeuses. 

© CCIR-Arist Bourgogne, Juin 2011 
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 La technologie Airless est incontour-

nable dans lõindustrie du cosm®tique. 

Elle permet de préserver le produit 

de lõatmosph¯re ext®rieure et assure 

ainsi une qualité et une longévité 

optimale. 

 

Une innovation qui facilite le 

recyclage  

Jusquõ¨ pr®sent, le flaconnage 

sous vide impliquait une indisso-

ciabilité du flacon en verre, du 

pulv®risateur en polym¯re. Cõest 

ce qui assurait lõ®tanch®it® de 

lõensemble, mais cõest ®galement 

ce qui rendait lõemballage non 

recyclable. Lumson, entreprise 

Italienne spécialisée dans la tech-

nologie « Airless » pour le domai-

ne de la cosmétique, a présenté 

lors du PCD 2011 à Paris Villepin-

te TAG, sa nouvelle technologie 

brevet®e, qui permet dõassocier 

une étanchéité du flacon avec un 

recyclage aisé. 

 

Une réutilisation du flacon pos-

sible 

Le flacon en verre est complété 

dõune poche plastique souple qui est 

remplie du produit à pulvériser. La 

partie plastique (constituée du pul-

vérisateur et du 

plongeur) est clip-

sée sur le flacon et 

solidarisée de ma-

nière permanente à 

la poche plastique. 

Lorsque la poche 

est totalement 

vidée, celle-ci est 

solidaire du pulvé-

risateur et peut 

être retirée du 

flacon aisément. 

Ce dernier peut 

alors être équipé 

dõune nouvelle poche ¨ remplir ou 

être recyclé. Un brevet a été dépo-

sé pour le système de clipsage. 

 

Source: 

www.lumson.it 

 

Plus dõinformations : 

fait que beaucoup de nutri-

ments ne conservent pas 

leurs bénéfices dans un liqui-

de, Ball Packaging Europe a 

développé des canettes in-

cluant des capsules de nutri-

ments. Lors de lõouverture 

de la canettes, la capsule est 

perforée, libérant azote et 

substances contenues. Les 

domaines dõapplications sont 

notamment les médica-

ments , les alicaments ou les 

boissons énergétiques pour 

sportifs. Les vitamines par 

exemple, ne conservent 

leurs qualités énergétiques 

Dans le domaine de lõemballa-

ge m®tallique, lõheure est ¨ 

lõinnovation avec 

lõapparition de nou-

velles fonctionnalités. 

 

On connaissait 

déjà la capsule de 

gaz inventée par 

Guiness qui, lors 

de lõouverture de 

la canette, permet 

de retrouver la 

spécificité de la 

mousse. 

Partant de ce principe et du 

que sur une très courte du-

r®e. Dõautres secteurs de 

lõagro-alimentaires sont éga-

lement envisagés avec des 

utilisations dans les produits 

laitiers par exemples. 

 

Source:  

www.ball-europe.com 

 

Plus dõinformations: 

V I G I P A C K  
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Les sacs de cuisson sont utilisés 

dans la grande distribution, mais 

présentent un certain nom-

bres de contraintes. La 

nouvelle génération de 

sachets sõadapte au mo-

de de vie du consommateur. 

 

 La soci®t® Sealed Air Cryovac 

a  commencé la commerciali-

sation dõun sac de cuisson hau-

tes performances en France. 

Cette nouvelle technologie est 

un film multicouche à base de 

nylon et de PET. Il se compor-

te comme une barrière à 

lõoxyg¯ne (meilleure conserva-

tion) et offre 

une haute résistance 

mécanique. Le prin-

cipe de ce proc®d® dõemballa-

ge est dõutiliser un sac unique 

qui va servir à la fois pour le 

conditionnement sous vide des 

viandes (congélation, stocka-

ge), et pour la cuisson.  

Le matériau résiste à une gam-

me de température très large 

allant de ð40°C à 200°C pen-

dant 2h (ou 4h 

à 190°C). Évi-

tant les graisses 

et les odeurs 

dans le four, il 

offre un gain de temps de 20% 

tout en permettant une cuis-

son ®quivalente ¨ celle dõune 

cocotte. Il peut également être 

utilisé pour une cuisson en 

micro-ondes. 

Source : 

www.sealedair.com  

 

Plus dõinformations:  

précuits comme le riz, les 

soupes ou les sauces prêtes 

à l'emploi . 

La cuisson est rapide mais 

surtout personnalisable grâ-

ce aux valves intégrées dans 

le système (breveté) de fer-

meture zip. La taille et le 

nombre de valves peuvent, 

en effet, varier et permettre 

de contrôler au mieux la 

pression lors de la cuisson, 

quel que soit le produit. 

Grâce au zip, le consomma-

teur ajoute lõeau et les in-

gr®dients quõil d®sire : ®pi-

ces, sauces, extraits aromati-

quesé 

Les sachets Mondi sont à 

base de films complexes pos-

sédant des propriétés barriè-

re ¨ lõoxyg¯ne, ¨ lõeau ou ¨ la 

lumière. En standard, le Zip & 

Valve est fabriqué à partir 

dõun complexe PET/CPP et 

dõun zip en PP, mat®riau sup-

portant la température de 

stérilisation. 

 

Source : 

www.mondigroup.com 

 

Plus dõinformations: 

Aujourdõhui, lõemballage sert 

non seulement à protéger les 

aliments mais fait partie inté-

grante de la préparation de 

celui-ci. 

 

Le sachet souple Zip&Valve 

de Mondi, sachet « tenant 

debout », a été conçu pour la 

cuisson aux micro-ondes des 

produits secs, déshydratés ou 

© CCIR-Arist Bourgogne, Juin 2011 
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V I G I P A C K  

Le r¹le cl® de lõemballage 

pour proposer, dans le futur, 

une qualité et une sécurité 

de consommation des ali-

ments pousse lõindustrie ¨ 

développer de nouveaux 

matériaux. A cela, le rempla-

cement de matériaux classi-

ques tels que les plastiques 

par dõautres mat®riaux non 

issus dõ®nergies fossiles am¯-

ne la recherche à développer 

de nouveaux procédés et technologies pour 

répondre au cahier des charges des don-

neurs dõordre.  

 

Un futur ¨ lõ®chelle nanom®trique 

Les matériaux à base de fibres, tels que 

le papier, présentent un 

certain nombres dõavan-

tages environnementaux 

tels que la recyclabilité, la 

durabilité et le ratio soli-

dité/poids. En contrepar-

tie, les traitements ac-

tuellement utilisés pour 

les rendre industrielle-

ment viables posent des 

problèmes en termes 

écologiques. Ils dénotent 

donc par rapport ¨ lõima-

ge « verte » de ces matériaux. Pour pa-

lier cette déficience, les recherches ac-

tuelles sõorientent clairement vers les 

nanotechnologies. Ces dernières, par 

leur taille, présentent des surfaces spéci-

fiques permettant dõobtenir des propri®-

tés inédites en termes physico-chimiques 

qui ne correspondent pas aux modèles 

connus pour les technologies classiques. 

 

Technologie existante de dépose de 

nanoparticules dõargent 

Il existe plusieurs technologies de dépo-

se des nanoparticules dõargent sur le 

matériau. Il a été prouvé, notamment par 

un laboratoire Finlandais, que lõALD

(Atomic Layer Deposition)  est le proc®-

dé le plus approprié pour déposer les 

nanoparticules.  LõALD permet, sans 

traitement préalable de la surface, et à 

une température de 80°C, de déposer 

des couches minces atomiques de lõoxy-

de souhaité. Le principe consiste à expo-

ser  une surface successivement à diffé-

rents pr®curseurs chimiques, afin dõobte-

nir des couches ultra-minces. Lõavantage 

principal de cette technique est de pou-

voir déposer une monocouche sur une 

surface présentant un très fort rapport 

dõaspect. Le d®p¹t de nanoparticules 

permet ®galement dõobtenir, sur un film 

plastique, des propriétés de barrières à 

lõoxyg¯ne et ¨ la vapeur dõeau. Une 

épaisseur de 10nm permet de diviser la 

perm®abilit® ¨ lõoxyg¯ne par dix. Pour 

une épaisseur de 40nm, la perméabilité à 

la vapeur est également significativement 

diminuée. 

Les nanotechnologies et les nanosciences sont l'étude, la 

fabrication et la manipulation de structures, de dispositifs et 

de systèmes matériels à l'échelle de moins d'une quarantai-

ne de nanomètres. 

Les nanosciences et les nanotechnologies sont au croise-

ment de plusieurs disciplines scientifiques comme l'électro-

nique, la mécanique, la chimie, l'optique, la biologie qui ma-

nipulent des objets d'une taille de l'ordre du nanomètre. 
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Lõargent est connu pour ses propri®-

tés antimicrobiennes et est déjà 

largement utilisé dans des applica-

tions telles que les claviers dõordina-

teur, les machines à laver, les filtres 

à eau ou encore les revêtements sur 

du plastique pour des applications 

médicales. Dorénavant, les scientifi-

ques ouvrent à de nouvelles applica-

tions : le « papier tueur » imprégné 

de nanoparticules dõargent qui aide-

rait ¨ limiter lõalt®ration de nourritu-

re dans des applications dõemballa-

ge. 

 

Un procédé unique de dépo-

se de nanoparticules  

Dirigées par une équipe de scien-

tifiques Israéliens, les recherches 

portent sur une dépose de nano-

particules dõargent sur du papier 

non traité. Réalisées par un pro-

cédé de radiations ultrasoniques, 

les nanoparticules sont incorpo-

rées dans les fibres du papier de 

manière irréversible. La technolo-

gie de radiations ultrasoniques 

consiste à former une onde 

acoustique associée à des nano-

particules, afin de projeter celles-

ci sur la surface souhaitée. 

Contrairement aux précédentes 

tentatives technologiques pour 

créer un papier antibactérien, 

cette innovation est industrielle-

ment viable car réalisée en une 

seule étape pour un résultat satis-

faisant. En modifiant la concentra-

tion des nanoparticules ainsi que 

le temps de projection, lõ®paisseur 

du revêtement peut être adaptée 

selon les applications et les be-

soins.  

 

Une diminution significative 

des germes  

Les tests réalisés par contact avec 

différents types de bactéries 

(colibacille et staphylocoque) ont 

montré entière satisfaction par la 

destruction de tous les germes en 

trois heures. Lõinnovation est 

actuellement en phase dõindustria-

lisation et devrait émerger sur le 

marché en 2012. 

Les scientifiques Israéliens extra-

polent déjà cette innovation à 

dõautres applications comme par 

exemple des propriétés hydro-

phobes ou de conductivités ther-

miques ou électriques en proje-

tant dõautres nanoparticules. 

 

Source :  

www.gyzmag.com 

De nombreuses questions se posent sur la dangerosité des 

nanoparticules pour la santé humaine. Par leurs tailles, les 

particules se diffusent facilement dans le corps humain et se 

fixent sur les organes tels que les poumons, le foie, le cer-

veau. Les études concernant les ris-

ques li®s ¨ lõabsorption de nanoparti-

cules sont orientées actuellement 

essentiellement vers lõinhalation de 

poussières ce qui concerne essentiel-

lement les  fabricants des particules. 

Lõinstitut Allemand Fraunhofer, a lan-

cé en 2009 une étude concernant la 

migration des particules dõun emballage vers les aliments. Le 

projet nommé LENA est réalisé à la demande du ministère 

de lõenvironnement et de la sant® publique Bavarois. Les r®-

sultats sont attendus pour 2012.  

© CCIR-Arist Bourgogne, Juin 2011 

Une entreprise Italienne, 

spécialisée dans la production 

de nanoparticules dõargent, 

recherche des partenaires 

techniques pour le dévelop-

pement de nouvelles applica-

tions. Les particules, dõune 

dimension de 0.5nm, sont 

particulièrement adaptées 

pour un revêtement sur pa-

pier, ou film plastique dans le 

domaine de « lõemballage 

intelligent ». 

 

Pour plus dõinformations : 

i.bouillet@bourgogne.cci.fr 

TEL : 03-80-60-40-70 

I N N O V A T I O N S  T E C H N O L O G I Q U E S  

V I G I P A C K  

http://www.gyzmag.com
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Ecovative Design, entreprise 

Américaine spécialisée dans le 

développement de produits 

biodégradables, a mis au point 

lõEco-Craddle un matériau révo-

lutionnaire à base de champi-

gnons. 

 

Un matériau constitué 

uniquement de fibres 

végétales 

LõEco-Craddle est constitué 

de déchets organiques 

(enveloppes de graines de 

blé par exemple) liés entre 

eux par le mycélium, partie 

végétative des champignons 

compos®e dõun ensemble de 

filaments. Les déchets 

de base utilisés 

peuvent être 

adaptés selon la 

région (enveloppes 

de graines de riz pour 

lõAsie, de bl® pour lõEurope 

ou lõAm®rique du Nord par 

exemple). 

 

U n  p r o c e s s u s 

de  fabrication «  passif »  

de 5 jours  

Les déchets organiques sont 

nettoyés, cuits, refroidis et 

m®lang®s au myc®lium ¨ lõai-

de dõun syst¯me continu et 

automatis®. Lõensemble est 

alors déposé dans un moule 

fermé ayant la forme désirée 

et entreposé durant cinq 

jours. Durant ces cinq jours, 

le mycélium va « digérer » 

les déchets en présence, 

créant des fibres continues 

constitutives dõun nouveau 

matériau. Après cinq jours, 

les pièces obtenues sont 

cuites afin de stopper le 

processus de développe-

ment des champignons et 

stabiliser les dimensions de 

la pièce. 

 

Des propriétés mécani-

ques équivalentes à cel-

les dõun polym¯re ex-

pansé 

Le matériau obtenu a des 

propriétés mécaniques équi-

valentes à du polystyrène 

expansé. Avec une densité 

de 93Kg/m3, il poss¯de une 

résistance mécanique en 

compression de 0.114MPa 

et en flexion de 0.076MPa. 

 

Une dégradation natu-

relle en fin de vie  

Eco-craddle est constitué 

uniquement de fibres végé-

tales. Contrairement à un 

mat®riau issu dõ®nergie fos-

sile, sa dégradation se fait 

naturellement dans un cours 

laps de temps. Il peut être 

jeté dans le compost ou mis 

dans le jardin où sa dégrada-

tion apportera des minéraux 

bénéfiques à la terre. 

 

Un industrialisation à 

grande échelle en phase 

de test  

Dell a annoncé fin Avril 2011 

que lõentreprise commen­ait 

¨ tester lõutilisation de mous-

ses de calage à base de 

champignons « Eco-

Craddle » pour la pro-

tection de ses pro-

duits.  

Lõunique site de production 

est situé aux États-Unis, mais 

un développement en Euro-

pe est prévu courant 2012. 

 

Source:  

www.ecovativedesign.com 

 

Plus dõinformations 

V I G I P A C K  

© CCIR-Arist Bourgogne, Juin 2011 
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rement recyclable et 

biodégradable. La bou-

teille est constituée 

dõune coque ext®rieure 

en papier mâché et 

dõune poche int®rieure 

contenant le liquide.  

Une étude indépendan-

te sur lõanalyse du cycle 

de vie de la bouteille a montré une 

empreinte carbone divisée par deux 

par rapport à une bouteille classique. 

Après une phase de test commercial  

en 2007, la bouteille vient dõ°tre lan-

cée à grande échelle dans tout le 

Royaume Uni en Janvier 2011. 

Une nouvelle bouteille écologique a été 

développée pour les supermarchés du 

Royaume-Uni. Sa spécificité ? Elle est 

en papier mâché. 

 

Martin Mysercough, un inventeur 

Anglais, a été effaré en découvrant 

les chiffres des déchets liés aux em-

ballages plastiques de son pays. Avec 

une moyenne de 500 bouteilles plas-

tiques jetées par an et par foyer, le 

Royaume Uni est un des mauvais 

®l¯ve de lõ®co-consommation en 

Europe. 

18 mois de recherche ont abouti ¨  

la « Green Bottle », bouteille entiè-

Source :  

http://greenbottle.com  

 

Plus dõinformations: 

fin de vie, etcé 

Lõapplication web est enti¯rement 

personnalisable au niveau des volu-

mes, des géométries, des matériaux, 

des contraintes, etcé permettant 

aux entreprises utilisatrices 

dõadapter lõoutil 

à ses produits. 

Lõobjectif est la 

sensibilisation 

des entreprises 

à la démarche 

globale que repr®sente lõ®co-

conception. Le logiciel est 

disponible gratuite-

ment en version 

béta au lien sui-

vant : http://winted.evea-conseil.com. 

Pour bénéficier des login et pass-

word, contacter Ivan Bouillet de la 

Chambre de Commerce et dõIndus-

tr ie  de  Rég ion  Bou rgogne 

(i.bouillet@bourgogne.cci.fr) 

Source:  

www.evea-conseil.com 

 

Plus dõinformations: 

Effet de serre, écotoxicité, eutrophisa-

tioné lõ®cologie p®n¯tre dans nos bu-

reaux dõ®tudes avec un vocabulaire 

parfois d®routant. Pour sõorienter, lõana-

lyse du cycle de vie, ou ACV, sõimpose 

comme une boussole incontournable. 

 

La société Evéa, spécialisée dans la 

conception et la réalisation de solu-

tions informatiques li®es ¨ lõ®co-

conception, a conçu, en partenariat 

avec lõOr®al, une application web 

permettant dõ®valuer lõempreinte 

carbone dõun emballage sur lõensem-

ble de son cycle de vie. Le dévelop-

pement, entièrement financé par 

lõOr®al, a ®t® r®alis® 

spécifiquement pour 

le domaine de lõem-

ballage, afin dõoptimi-

ser la conception en 

fonction non seule-

ment des contraintes 

techniques du produit, mais égale-

ment de son environnement, de sa 

Lõanalyse de cycle de vie (ACV) est 

une m®thode globale dõ®valuation des 

impacts environnementaux dõun produit 

ou dõun service. Elle peut °tre plus ou 

moins détaillée selon les objectifs prédé-

finis : orienter les axes de R&D, prati-

quer lõ®co-conception, fournir des argu-

ments commerciaux 

© CCIR-Arist Bourgogne, Juin 2011 

I N N O V A T I O N S  V E R T E S  

V I G I P A C K  

http://greenbottle.com/
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BioMiscanthus Holding France 

(BMHF) a mis au point un nou-

veau type de bioplastique à base 

de miscanthus. Actuellement en 

phase dõindustrialisation, le nou-

veau matériau sera fourni sous 

forme de granul®s ¨ lõinstar dõun 

polymère classique. 

Une culture aisée de la 

ressource  

Appelée également roseau de 

Chine, cette plante se démar-

que par de nombreux avanta-

ges. Contrairement aux bio-

plastiques déjà connus, celui-ci 

nõutilise pas de ressources ali-

mentaires (maïs, pomme de 

terreé) mais est cultiv® avec 

pour seule finalité 

lõutilisation technique. 

Facile à cultiver, la 

culture ne nécessite 

aucun arrosage artifi-

ciel excepté au mo-

ment de la plantation 

et est résistante aux 

variations de tempéra-

tures, ainsi quõaux at-

taques de nuisibles. Le 

miscanthus nõest pas 

cultivé sur des terres 

agricoles et les sols 

pauvres lui suffisent. 

Le bioplastique est 

transformé par les 

moyens classiques de lõin-

dustrie de la plasturgie  

BMHF a pour objectif de com-

mencer la production du bio-

plastique en Juin 2011. Avec 

une production annuelle com-

prise entre 1000 et 3000 ton-

nes, lõentreprise souhaite four-

nir des granulés de sa matière 

Biomiscanthus® pour la pro-

duction dõobjets finis ¨ com-

poster en fin de vie ou biodé-

gradables comme par exemple 

des pots de fleur. Lõun de 

principal avantage industriel 

que la solution présente est 

le fait quõelle est totalement 

adaptable sur les 

moyens de produc-

tion actuels (presse 

à injecter) à des 

cadences identi-

ques ¨ celles dõune 

matière classique. 

La matière déve-

loppée présente un 

surcoût de 10 à 

15% par rapport 

aux plastiques issus 

du pétrole. 

Source :  

www.biomiscanthusfranceholdi

ng.com  

Plus dõinformations: 

V I G I P A C K  

Une entreprise internationale Israélienne 

recherche de nouvelles technologies dans le 

domaine de lõemballage flexible. 

Lõentreprise recherche des concepts/id®es/produits 

développés/procédés mis au point ayant un carac-

t¯re innovant. Dõautre part, elle cherche ¨ mettre 

en place un partenariat avec des industriels spéciali-

sés dans les machines automatisées de remplissage 

pour le co-développement de nouveaux concepts 

dõemballages. 

Un laboratoire Allemand a développé une 

technologie de stérilisation par procédé plas-

ma. 

Les différents procédés plasma développés sont 

réalisés à basse pression ou à pression atmosphéri-

que. Les traitements plasma peuvent être couplés 

avec lõapplication de rev°tements, activation de 

surfaces, nettoyage, st®rilisation, etcé 

Le laboratoire recherche des industriels dans le 

domaine de lõemballage, de lõagroalimentaire ou 

encore du médical. 

© CCIR-Arist Bourgogne, Juin 2011 

En Bourgogne, lõassociation 

Agro Composites Entre-

prises f®d¯re les entreprises 

qui développent des maté-

riaux à base de fibres naturel-

les. 

Contacts:  

www.agrocomposites.fr 

Marjolaine Conte 

http://www.biomiscanthusfranceholding.com/
http://www.biomiscanthusfranceholding.com/


P A G E   1 1  

Coup de crayon  

Lõemballage nõa pas quõune fonction de protection 

du produit. Il peut avoir de nombreuses autres 

facettes (communication, marketing, sensorielé) 

que le designer est à même de matérialiser. Cette 

page recoupe quelques idées (non industrialisées) 

dõ®tudiants en design du Qu®bec, de France et 

dõailleurs. 

Ce chocolat pétillant 

est vendu disposé au 

fond du tube. Rem-

plissez avec du lait et 

vous obtenez un 

breuvage explosif ! 

Cet emballage alimentaire permet non seule-

ment de conditionner le riz, mais également de 

gérer la cuisson de celui-ci. Directement plongé 

dans lõeau chaude, le mat®riau diffuse la chaleur 

de manière progressive à travers les orifices. 

Cet emballage a été pensé 

en papier mâché pour 

permettre une protection 

écologique et ergonomi-

que de bouteilles. 

Ici, ce sont  les grains de riz qui protègent les bols. De 

plus, la taille des bols illustre les ressources alimentaires 

utilis®es par chaque continent: du plus grand pour lõAm®ri-

que du Nord, au plus petit pour lõAfrique. 

Cette théière pliable serait 

idéale pour les déplace-

ments de nos amis Anglais. 

Imagin®e en papier ®tanche, elle optimise lõen-

combrement avant et après utilisation.  

© CCIR-Arist Bourgogne, Juin 2011 

L õ A T E L I E R  D U  D E S I G N E R 

Une innovation écologique 

pour lõemballage des guir-

landes de Noël. Finies les 

boîtes en plastique, cet 

arbre en carton est une 

idée verte qui permet, 

en plus, de raccro-

cher les illuminations 

en attendant lõann®e 

prochaine. 

V I G I P A C K  


