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FICHE D’'INFORMATION SUR LES QUALITES HYGIENIQUES DU BOIS

RESUME

Face aux exigences d'absence de migration de subs-
tances qui pourraient mettre en danger la santé humaine,
le bois est le matériau le plus sir pour plusieurs raisons
aujourd’'hui largement démontrées et documentées. Le
matériau bois, le plus sain de tous les matériaux !

SOMMAIRE

1. APTITUDE AU CONTACT :

Le bois est autorisé au contact alimentaire direct en France et en Euro?e. (voir les références
en page 4 de ce document : 1, 2, 3, 4). |l s'agit d'un bois non traité, matiére brute, naturelle,
reconnue apte au contact alimentaire.

2. INNOCUITE CHIMIQUE :
L'innocuité chimique du bois au contact avec les aliments a été totalement documentée
par I'étude EMABOIS.

3. INNOCUITE MICROBIOLOGIQUE : . L _ _ _
Le bois a une structure poreuse qui s’'oppose de facto a la prolifération microbiologique.

A ceci s'ajoute des « plus » qui sont exceptionnels dans le monde des matériaux d'emballage.

4. QUALITE ANTIMICROBIENNE NATURELLE DU BOIS : o
Le bois a une tendance naturelle a avaler les microorganismes, en particulier des patho-
génes.

5. ALLONGEMENT DE LA PRESERVATION DES PRODUITS HUMIDES : .
Gréace aux échanges d'humidité entre le bois et les aliments qui y sont en contact (fruits et
légumes, produits de la mer).

6. EMBALLAGE MONOROTATION : o ) o .
Cela signifie que I'emballage est neuf et sain a chaque rotation. Ensuite il a vocation a étre
recyclé, en panneaux de particules, en paillage agricole et en énergie.

7. ENCRES ET COLLES APTES AU CONTACT ALIMENTAIRE : B )
Les fournisseurs sont appelés a fournir au fabricant d’'emballage un certificat d'aptitude au
contact direct.

Sur la base de ces conclusions sur I'hygiéne du bois, de nombreuses industries et activités
reviennent vers le bois, particuliérement les hopitaux ou les d'établissement et résidence pour le
troisieme age, c.a.d. les structures qui accueillent des publics sensibles.
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1. Aptitude au contact du bois brut déroulé ou scié

Le bois brut est autorisé au contact alimentaire direct en France et en Europe.
Les méthodes de fabrication des emballages (déroulage, sciage ou contrepla-
quages) sont évaluées dans les statistiques frangaises de production.

Références : 1, 2, 3, 4, 19.

2. Innocuité chimique

Les essences de bois couramment utilisées pour la fabrication francaise d'embal-
lages légers en bois sont le peuplier et le pin maritime. Pendant 4 ans ces deux
essences (+ épicéa) ont fait 'objet de I'étude EMABOIS : étude des migrations
chimiques entre le bois brut et les aliments en contact direct. |l en ressort que les
molécules identifiees sont reconnues inoffensives a la santé du consommateur. De
méme, I'exposition chimique maximale du consommateur aux aliments conservés
dans des emballages en bois est trés en-deca de la limite autorisée. En ces
périodes de crises de I'emballage alimentaire (huiles minérales dans le carton di
a la matiere recyclée ; bisphénol A dans les boites de conserves ; micro particules
de plastique dans les emballages plastique et les océans), le bois apparait comme
le matériau d'emballage autorisé au contact alimentaire (Note d'information
DGCCRF N°2012-93) le plus sain.

Références : 4,5,6, 7, 8, 20.

3. Innocuité microbiologique

L’étude EMABOIS a donc permis de mettre en évidence l'innocuité microbiologique
du bois brut (peuplier, pin maritime et épicéa) :

- une réduction drastique des microorganismes (bactéries et moisissures) en
contact direct avec le bois est systématiquement observee.

- 99% des microorganismes NE MIGRENT PAS du bois vers l'aliment.

- La contamination croisée est minimisée par l'utilisation de plans de travail en bois.

Références : 4,9, 10, 11, 12, 13, 20.

4. Qualité naturelle antimicrobienne du bois

- L'étude EMABOIS a mis en évidence les propriétés antimicrobiennes naturelles du
bois et leurs trois raisons principales :

1. La porosité naturelle du matériau : les pores sont des piéges a micro-organismes,
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les placant dans des conditions drastiques de survie qui entrainent leur Iéthalité.

2. Certaines molécules (Resveratrol, Pinolysine, Pinocembrine) de la matiére bois
a effets bactéricides.

3. Le pH du bois.

- Le peuplier est a la base des cagettes, bourriches et barquettes : 99% des
microorganismes (bactéries et moisissures) inoculés sur le bois de peuplier ne
migrent pas vers 'aliment.

- L'épicéa a une activité antimicrobienne naturelle dirigée contre la bactérie Listeria
monocytogenes.

Références : 4, 14, 15, 19.

5. Allongement de la préservation des produits humides

Le bois est un outil de régulation du taux d’humidité des denrées alimentaires en
contact direct, ce qui allonge leur durée de vie.

- La conservation de produits frais tels que les endives se révéle étre de meilleure
qualité lorsque celles-ci sont conservées dans des cagettes bois versus embal-
lages carton.

- La conservation des sardines fraiches se révele étre de meilleure qualité lorsque
celles-ci sont conservées en emballages bois versus emballages polystyréne (7
jours de stockage).

- Du fait d'une meilleure conservation en emballage bois, on constate moins de
perte de produits frais.

Références : 16, 17, 18.

6. Emballages monorotations

Une étude sur la salubrité d'emballages pour poisson bleu a révélé que les embal-
lages bois monorotations garantissent la qualité et la sécurité du poisson. De plus
le poisson en contact direct (Conservation en chambre froide selon les conditions

réelles) avec le plastique est contaminé plus rapidement.

Référence : 19.

* Poisson bleu : nom donné au poisson pélagique de haute mer du genre thon, hareng, maquereau, sardine,
anchois.. par opposition a poisson blanc.

7. Encres et colles aptes au contact alimentaire

Les encres et colles entrant dans la fabrication d’emballages en bois destinés au
contact alimentaire direct font I'objet d’'une déclaration de conformité transmise
par le fournisseur de ces produits.
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