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Paramètres conditionnant le choix 
d’emballage
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L’Impact sur le fromage

Le fromage est le siège de phénomènes complexes 



Les Matières Premières
Matériaux Propriétés et Options

OPP (biOriented
Poly Propylène)

film le plus standard, 
papie r fe rmé : pas de  pe rméabilité  ou d’absorption
papie r é tiré  dans le s deux sens pour limite r la dé formation,
20  à 40µm
Transparent, brillant ou mat, blanc, mé tallisé

OPA (biOriented
Poly Amine )

capable  de  faire  migre r l’eau ve rs exté rieur par capillarité
Transparent

Papier Diffé rents aspect: opaque /translucide
Calandré  (40/32 g/m²): travail du papie r pour le  rendre  + lisse  e t me illeur 
péné tration de  l ’enduction
Kraft Pape r (25/30  g/m²): papie r blanc
Sulfurisé  ou parchemin (37/41/45 g/m²): ré sistant au corps gras
Crystal: travail du papie r pour le  rendre  translucide
Capacité  d’absorption

Aluminium Feuille t de  6.5 à 15 µm
Pas de  PVE
Pas absorption



La Perméabilité

OPP Alizé : 
• échanges uniformes sur toute la surface
• Densité: ± 3500 trous/dm2

• Taille ouverture <0,1mm

Microperforation à lame: support fendu en pleine laize ou 
par zone avant contre collage

Microperforation à pointes (Look): le support est éclaté. 
Perforation à froid ou a chaud par aiguille avec différentes 
densités: 11 ou 25 aiguilles au cm2

Alizé: action sur la porosité du film extérieur avant contre-
collage par pression sur une structure rugueuse pour créer 
de microfissures sur 100% de la surface. Pas de marque de 
perforation sur les fromages, meilleure maitrise des 
échanges (PVE), les plus petites perforations sur le marché

Expeco: Extrusion en couchage d’un mélange de polymère 
qui permet de régler la PVE et PVO par le choix des 
polymères

OPP microperforé : 
• échanges par « cheminées »
• Densité  5x7: ± 310 trous/dm2

• Taille  ouve rture  0 ,4 à 1mm



Le Process

Approvisionnement en 
Matières premières:
Films polymères
Aluminium
Papiers

Approvisionnement en Matières 
additionnelles :
Vernis
Colles
Cires, Paraffines, Hotmelts
Résines Extrusion

Complexage: 
Assemblage et Enduction des matières 

premières et/ou additionnelles

Impression

Finition: 
Découpe et bobinage de la bobine mère selon le besoin 

du client en feuille ou bobine à la bonne dimension



Exemples de 
structures



Les traditionnels
Aspect traditionnel: pas de 
perturbation du consommateur final

Aspect artisanal 

Choix sûr







Les Aluminium
Pour le bleu en affinage ou vente

Facile  à coupe r
Facile  à emballe r manue llement

Étanche  au sé rum
Barriè re  lumiè re







Les Mono 
Matériaux

Impact environnemental: réduction matière, 
recyclabilité , process de  production

Structure  déve loppées par Amcor en réponse  à 
des besoins trè s techniques de  fromagers

Allongement de  la durée  de  vie
Maitrise  trè s précise  des échanges gazeux 
adaptable s pour chaque  fromages 





Le Comptoir 
fromager

Très polyvalent
Un besoin moins technique

Facilement pe rsonnalisable
Minimum de  commande  faible

Cout Réduit





Choisir son 
papier
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Définition des croutes: pâte ferme et pâte dure

Croute naturelle / croute grise
pâte pressée non cuite
Gris = Mucor
Besoin d’humidité
Ex: Tomme de Savoie, 

Ciré ou plastique
pâte pressée
Échange gazeux maitrisés par l’enduit 
pendant l’affinage
Papier uniquement pour la vente
ex: Gouda

Croute cironée
(avec mites)
pâtes dures
ex: Mimolette

Croute morgée
pâte pressée à croute lavée
Ex: Raclette, Tarentaise



Définition des croutes: pâte molle

Croute fleurie:
pâte molle
Croute Penicilium ou Geotrichum
Limitation des échanges gazeux: 
pousse de la flore maitrisée
Un peu d’exsudation
Ex: Camembert, Brie

Croute lavée:
pâte molle
Croute orange (B.Linens), reste grasse
Resistance à la graisse
Ex: Maroille, Epoisse, Red Hawk, Cendré:

pâte molle
Croute humide
Ex: Buche de chèvre, Valencay, Bonne 
Bouche 

Fromage bleu:
Développement interne
Peu de croute, plombage durant l’affinage
Ex: Roquefort, Fourme d'Ambert, 
Roquefort, 
2 différentes étapes: Affinage et Vente



Définition des croutes: Sans Croute

Fromages frais
Pas de croute, sensible et 
humide
Résistant à la graisse et 
étanche
Ex: Feta, Panela

Beurres: 
Sensible à la lumière
Résistant à la graisse

Fondus:
Fromages Inertes
Emballage étanche
Ex: Vache qui rit



Les questions à se poser
Basiques:
◦ Type de fromage?
◦ Type de croute?
◦ Age à l’emballage et durée de vie?
◦ Emballage de fromage découpé ou complet? Taille du fromage?
◦ Emballage manuel ou mécanisé?
◦ Existence d’un emballage secondaire?
◦ Quels sont les problèmes actuels des fromages?
◦ Photos des produits avant emballage
◦ Volume annuel
◦ Impression?

Pour aller plus loin:
◦ Humidité du fromage à l’emballage?
◦ Freinte cible du fromage?



Classement
Freinte 

Exsudation0
Faible Moyen Fort

Alu PE

Croute Fleurie

OPA Look

Matrix CC

Matrix Mono Moyen
Crystal

Croute Lavée

Expeco 
coté 
Fromage

Polypro 
Control

Polypro 
Trans

Expeco 
coté 
Ext

Saran

Croute lavée

Fromage Frais
pâte pressée
Bleus

Lactique 
croute 

blanche

Stabilisé 
croute 

blanche

Croute 
Mixte

Matrix CPF

Matrix Mono Bas

Matrix Mono Très Bas



Format

◦ Taille du fromage: dimension de la pose 
◦ Équipement: Feuille  ou Bobine  
◦ Volume  annue l:  >3 000 m2?



Équipement pour emballer

Présentation des claies

Machine de pliage

Alimentation 
automatique

https://vimeo.com/68591429
3/e815bfe9c3

https://vimeo.com/685914293/e815bfe9c3


Les possibilités
o Recto ou recto-ve rso
o Nombre  de  couleur
o Fini papie r: brillant, mat
o Aspect: or, argenté…

Données d’entrée
o Design .pdf ou .ia
o Échantillon
o Implantation machine

Avantages
o Répondre  au besoin 

du marke ting
o Reconnaissance  de  la 

marque

Limites
o Volume  
o Gestion des stocks
o Cout

Impression personnalisée



Structure différente
Avantages:
◦ Améliorer l’affinage et la durée de vie du produit 
◦ Être diffèrent de la compétition
◦ Expérience client: transparence, tradition, touché papier 

(naturel)…

Limites:
◦ Long processus de validation 
◦ Impact sur les caractéristiques organoleptiques du 

fromage 
◦ Minimum de commande important



Structures différentes: Processus de validation

Données

•Type de 
fromage

•Durée de 
vie

•Quantité
•freinte
•Marketing
•Délai

Definition 
du film

•Faisabilité
•Prix estimé
•Disponibilité

Échantillonnage 

•Production 
de 
l’échantillon

•Expédition

Essais

•Validation de 
la durée de 
vie

•Répétabilité
•Validation de 
toute le 
gamme de 
fromage

Validation de 
l’impression

•Voir partie 
personnalisa
tion

Production

•Approvisionn
ement des 
matières

•planification
•Production
•Expédition

Dégustation à 
différents âges 
d’affinage

Essai 
industriel

Combien de temps? Jusqu’à la fin de vie

Combien de fois? Plusieurslot, au moins 3



Ce qu’il faut valider
A l’emballage: 
◦ Facile d’utilisation?
◦ Poids du fromage

Toutes les 2 semaines jusqu’à la date de préemption :
◦ Poids des fromages pour suivre la freinte
◦ Collant papier
◦ Aspect visuel: pousse de a croute, décoloration, 

graissage – photo du fromage
◦ Gout: amertume, levurée
◦ Texture: sec, collant, cracks, cartonneux, pâteux…. 

Point d’attention: 
◦ Pour comparer différentes solutions ou avec un produit 

existant, les fromages doivent venir du même vat.
◦ Le fromage doit être emballé comme il sera vendu



Impact 
Environnemental

03



Quel impact?

◦ Reduction de matière: même performance technique du film avec moins 
de matière, gain financier, réduction de matière, d’essence pour le 
transport…

◦ Analyse du Cycle de vie : Étude du process de fabrication pour évaluer 
l’impact en énergie, consommation d'eau et émission de gaz à effet de 
serre (cradle to gate)

◦ Recyclabilité: Étude de la fin de vie, après que le consommateur final jette 
l’emballage. Attention elle varie d’un endroit à l’autre.



Analyse du Cycle de vie

◦ Évaluation des performances environnementales (appelé aussi «éco-bilan » 
ou « empreinte environnementale ») d’un produit ou d’un procédé sur 
l’ensemble de son cycle de vie, c’est-à-dire de l’extraction des matières 
premières jusqu’à la fin de vie. 

◦ Identification des risques et des opportunités de l’emballage sur 
l’environnement pendant sa durée de vie complète 

◦ Méthode internationalement reconnue et encadrée par les normes 14040 et 
les suivantes de l’Organisation internationale de normalisation (ISO). 

◦ Procure des données fiables et factuelles pour une communication sur les 
valeurs de développement durable de l’emballage auprès des consommateurs 
et de collaborateurs en interne



Définition du Scope

Dans le cadre des 
emballage d’Amcor, 
nous travaillons sur le 
scope Cradle to gate

- Approvisionnement en matières premières : Extraction des matières premières et productions intermédiaires 
- Production: Conversion des matières premières en emballage final et traitement des déchets 
- Distribution: Distribution BtoB de l’emballage final
- Utilisation consommateur: opération d’emballage (ex: remplissage, scellage, stérilisation…) – entreprise 

utilisatrice
- Utilisation du produit: distribution BtoC, activité des détaillants (en lien avec la consommation énergétique) 
- Fin de vie: tri et traitement de l’emballage comme déchet – très dépendant de la zone géographique



Exemple de rapport ASSET



Recyclabilité

La fin de vie d’un matériaux dépend de deux paramètres:

◦ Taux de recyclabilité du matériaux: quantité de fibre recyclable et son taux de 
dissolution dans le process. Certification par un laboratoire extérieur. 

◦ Taux de récupération : existe-il une filière de tri et quelle quantité de cet 
emballage se retrouve dans cette filière? Très variable d’un pays ou d’une 
région à l’autre. Par exemple au Québec ce type d’emballage (petit film 
contenant du PE) a très peu de débouché pour le moment et le système de tri 
n’est pas performant.

La destruction de l’emballage hors filière de recyclage étant principalement 
l’enfouissement en Amérique du Nord, l’impact environnemental est très diffèrent 
de celui en Europe.



Engagement Amcor 2025



Merci!
N’hésitez pas à nous contacter si vous avez des 

questions ?

e tie nne @fromage x.com info@fromage x.com
ame lie @fromage x.com

mailto:etienne@fromagex.com
mailto:info@fromagex.com
mailto:amelie@fromagex.com
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