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1. INTRODUCCION

La madera y los productos de
la madera han tenido un uso en
contacto con alimentos desde hace
mucho tiempo, antes de la aparicion
de otros materiales, como el
plastico, la cerdmica, metales, etc...

Con la aparicién de todo el conjunto
de disposiciones reglamentarias
relacionadas con materiales en
contacto con alimentos, existe una
preocupacion por determinadas
caracteristicas de la madera que a
priori pueden ir en detrimento de
su uso en contacto alimentario. De
hecho ha ido perdiendo cuota de
mercado en este uso en los Ultimos
anos. Sin embargo no se encuentran
practicamente alertas alimentarias
relacionadas coneluso de lamadera
y derivados de madera.

Por otro lado se puede constatar
que la creacién de una legislacién
armonizada para todos los tipos
de materiales que pueden estar en
contacto con alimentos, segun se
indica en la legislacion europea de
referencia, no se ha dado todavia.
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Existe legislacion  especifica  para
determinados materiales, tales como:
materiales ceramicos, peliculas de
celulosa regenerada, plésticos (incluido
el plastico reciclado), asi como materiales
activos e inteligentes.

Hay paises que cuentan con desarrollos
reglamentarios  especificos  para
la madera, como Francia, Croacia,
Holanda, etc.. que si que poseen
legislacion relacionada con el uso de la
madera en contacto con alimentos, en
muchos casos antes de la existencia de
la normativa europea general.

Una forma de determinar el
cumplimiento de la legislacidn,
es la determinacién de posibles
migraciones, por las diferentes
vias, condiciones, etc... en las que
se puede dar desde los materiales
de madera/derivados de la madera,
hacia los alimentos.

La mayor parte de los métodos
desarrollados estan enfocados para
materiales plasticos, y la aplicacion
directa a los materiales de madera
no es sencilla en ocasiones, por
la naturaleza de la madera, con
presencia de compuestos naturales
extraibles, porosidad que no permite
retener el contacto de simulantes
acuosos y/o organicos, etc...

La presente guia pretende aportar
cierto grado de sistematizacion en
la clasificacién de los materiales
de madera en contacto con los
alimentos, en los métodos de
ensayo mas adecuado en cada caso,
y servir de marco de referencia para
la obtencion de sellos de calidad,
principalmente el creado por
AIDIMME.
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2. ESTADO DEL ARTE

2.1 Legislaciones nacionales
acerca de productos de madera en
contacto con alimentos

Actualmente, no existen a nivel
europeo  disposiciones  legales
concretas de obligado cumplimiento
aplicables a materiales de maderay
derivados de la madera en contacto
con alimentos.

Los materiales en contacto con
alimentos estan regulados de forma
general [marco regulatorio) en toda
la Unién Europea por el Reglamento
(CE) 1935/2004, del 27 de octubre de
2004 (Europa, 2004), del Parlamento
Europeo y del Consejo, sobre los
materiales y objetos destinados a
entrar en contacto con alimentos.
En el mismo se indica:

“Los  materiales y objetos,
incluidos los  materiales vy
objetos activos e inteligentes,
habran de estar fabricados de
conformidad con las buenas
practicas de fabricacion para
que, en las condiciones normales
o previsibles de empleo, no
transfieran sus componentes a
los alimentos en cantidades que
puedan:

- Representar un peligro para la
salud humana,

- Provocar una modificacién
inaceptable de la composicion de
los alimentos, o

- Provocar una alteracion de las
caracteristicas organolépticas de
éstos.”

En el articulo 5 se especifica que se
podrian incluir medidas especificas
como limites especificos y globales
de migracion, disposiciones
especificas para garantizar la
trazabilidad de los materiales vy
objetos, etc., pero para materiales
de madera o provenientes de
madera, ni a nivel europeo ni a nivel
nacional, existe una reglamentacion
especifica que establezca los
criterios técnicos para poder cumplir
lo establecido en dicho reglamento.

En este sentido, en el articulo 6 del
Reglamento 1935/2004/CE, se indica
que “A falta de medidas especificas,
el Reglamento no impedird a los
Estados miembros mantener o
adoptar disposiciones nacionales
siempre que sean acordes con lo
dispuesto en el Tratado”.

Los Reglamentos de higiene no
prohiben especificamente el uso
de la madera en establecimientos
alimentarios, si bien su uso queda
sometido a las disposiciones que
establece el Reglamento 852/2004,
del Parlamento europeo y del
Consejo, relativo a la higiene de los
productos alimenticios.

Por tanto, el uso de madera no
puede suponer una fuente de
contaminacion de los alimentos vy
debe ser susceptible de poderse

limpiar 'y en caso necesario,
desinfectarse con la frecuencia
necesaria.

Cuando se opte por este material
deberédserrenovadoconstantemente
con objeto de mantenerlo en buen
estado de conservacion y limpieza.

Todo ello sin perjuicio de la potestad
de la autoridad competente para
limitar su utilizaciéon cuando las
circunstancias lo requieran en
funcién del riesgo.

Para la elaboracion de esta guia, se
ha realizado un profundo estudio de
la legislacion a nivel internacional
sobre materiales de madera vy
derivados de madera en contacto
con alimentos, constatando que no
existena nivel europeo disposiciones
legales concretas de obligado
cumplimiento aplicables a este
tipo de materiales y que respecto
a las legislaciones nacionales, solo
alguno de los 28 estados de la UE
disponen de legislacion especifica
en dicha materia. A modo de
ejemplo se citan los paises con una
legislaciéon mas desarrollada como
Francia, Holanda y Croacia:
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Estado
miembro

FRANCIA

Guia sobre materiales y objetos de madera y derivados destinados a entrar en contacto con alimentos.

Disposicion legal

DGCCRF Note
d’information
n°2012-93

Lista positiva - Lista
negativa/Composicion y/u
otra orientacion

- Lista de especies de made-
ra admitidas para el contacto
con todo tipo de alimentos
(seccidn 3.2.1). Se pueden
usar otras especies de ma-
dera siempre que cumplan
con Reg. (EC] 1935/2004 Art.
3 [seccién 3.2.1). Esta lista
solo contiene sustancias eva-
luadas por el “Conseil Supé-
rieur d'Hygiene Publique de
France ([CSHPF)" o las de la
Directiva 98/8 / CE, Anexo | o
Reg. (EC) 1451/2007 Anexo I
(seccidn 3.2.2).

- Prohibe el uso de trata-
miento antifungico para cual-
quier tipo de madera para
aplicaciones en contacto con
alimentos, excepto el trata-
miento antifungico temporal
de la madera destinada a la
fabricacién de envases para
frutas y verduras (seccion
3.2.2 + Anexo).

- Prohibe el uso de otros
tratamientos antifungicos
para cualquier madera para
aplicaciones MCA [seccion
3.2.2).

- Se aplican restricciones en
Reg (EC] 1907/2006 (entrada
19, 23, 31) [secciones 4.1y
4.2).

Limites de Migracién global (OM) -
Migracion eslgecmca (SML) / Contenido
esidual (QM)
Condiciones de los métodos de ensayo

- Limite de dosis de sustancia antifingica
aplicada por m? de madera tratada.

- Limites para contenido residual de PCP,
PCB.

- limites para Pb, Cd y Hg en madera.
- SML para As, Cr, Cd y creosota.

- SML para sustancias.
(seccion 4.3 + Anexo).

- SML para formaldehido en alimentos /
simulantes (seccidn 4.2).

- Cita métodos de referencia.

- No excluye el uso de otro método valida-
do adecuado para el cumplimiento (sec-
cion 5).

- Los métodos incluyen procedimientos
generales de migracién y extraccion, mé-
todos especificos para la determinacion
de PCP, PCB y metales pesados y para
pruebas organolépticas. Muchos de ellos
estan basados en los métodos de analisis
de contenido de estos componentes en
papeles.

FRANCIA

Arrété du
15/11/1945

Especifica los tipos de
madera que pueden usarse
para herramientas de pesaje
destinadas al contacto con
alimentos.

n/a
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Tabla 1.

Resumen de la principal legislacidn francesa de aplicacidn a la madera en contacto con alimentos




Estado
miembro

CROACIA

Guia sobre materiales y objetos de madera y derivados destinados a entrar en contacto con alimentos.

Disposicion legal

NN125-2009

Lista positiva - Lista
negativa/Composicion y/u
otra orientacion

n/a

Limites de Migracion global (OM) -
Migracion especifica (SML) / Contenido
Residual (QM)
Condiciones de los métodos de ensayo

- SMLs para formaldehido, Pb, Cd, Cr (VI),
Hgy PCP para comidas ahumadas.

- Tests para ensayo SM (Clanak 72, 117)

Estado
miembro

HOLANDA

Tabla 2. Resumen de la principal legislacion croata de aplicacion a la madera en contacto con alimentos

Disposicion legal

Commodities Act
(Packagings and
Consumer Arti-
cles)

Lista positiva - Lista
negativa/Composicion y/u
otra orientacion

- Sustancias para materia-
les de base, conservantes,
adhesivos / agentes espe-
santes, agentes de acabado
/ impregnacion, suavizantes,
disolventes, colorantes /
pigmentos, otros productos
auxiliares (capitulos 0, 0.3;
cap. IX, 2.1).

- Establece que los agentes
conservantes de dxido de bis
(tributilestano], naftenato

de cobre y naftenato de cinc
solo estan permitidos en el
pais de origen de los mate-
riales de base.

Limites de Migracion global (OM) -
Migracion especifica (SML) / Contenido
Residual (QM)
Condiciones de los métodos de ensayo

- OMLs (Ch. 0, 0.5.1-4, 0.6; Ch. IX, 3).

- SMLs (Ch. 0, 0.5.1-4, 0.6; Ch. IX, 3].

Tabla 3. Resumen de la principal legislacion holandesa de aplicacidn a la madera en contacto con alimentos
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2.1.1 Elcaso de espana
Con respecto a la legislacion en
Espana, esta envigor el Real Decreto
397/1990, de 16 de marzo, por el
que se aprueban las condiciones
generales de los materiales, para
uso alimentario, distintos de los
poliméricos (Espana, 1990).
Enelarticulo3dedichoRealDecreto,
se establece una lista positiva de
materiales que se pueden utilizar
en Espana para uso en contacto con
alimentos y productos alimentarios.
La madera aparece en esta lista en
el punto 3.4.a).

La idoneidad de los diversos
materiales relacionados en el
articulo 3 para ser utilizados

en contacto con los alimentos vy
productos alimentarios, se fijara
para cada tipo de material por su
regulacion especifica, que contendra
las prescripciones siguientes:

- La lista positiva de sustancias
y materias cuyo empleo queda
autorizado, con expresién, en su
caso, de los porcentajes maximos
de utilizacion.
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- Los criterios de pureza de estas
sustancias o materias.

- Las condiciones particulares de
empleode estas sustancias o materias
y/o de los materiales y objetos en los
cuales han sido utilizadas.

- Cesiones y/o extracciones
maximas admisibles.

- Prescripciones destinadas a
proteger la salud humana, frente
a eventuales riesgos, derivados de
contactos bucales con los materiales
y objetos.

- Otras prescripciones que permitan
asegurar el cumplimiento de lo
dispuesto en el articulo segundo.

- Definicion de los métodos de toma
de muestras, de ensayo y andlisis
que permitan la verificacion del
cumplimiento de las prescripciones
establecidas en el Real Decretoyen
las disposiciones que lo desarrollen.

21.2 El
espanol

cddigo  alimentario

A un nivel mas general, en Espana
existe un cadigo alimentario, al igual
que en otros muchos paises. Un codigo
alimentario es el cuerpo organico
de normas bésicas y sistematizadas
relativasdelosalimentos,condimentos,
estimulantes y bebidas, sus materias
primas correspondientes, utensilios y
enseres de uso y consumo doméstico.

Los cddigos alimentarios tienen como
finalidades principales:

e Definir qué ha de entenderse por
alimentos, condimentos estimulantes,
bebidasy demas productosy materias
a que alcanza la codificacion.

e Determinar las condiciones minimas
que han de reunir aquéllos.

e Establecer las condiciones bésicas
de los distintos procedimientos de
preparacion, conservacion, envasado,
distribucion, transporte, publicidad y
consumo de alimentos.

Por lo que hace referencia al CODIGO
ALIMENTARIO ESPANOL, es su Ultima
actualizacion, publicada el 10 de junio
de 2017, existe mencién a la madera
en los siguientes puntos:
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Capitulo Seccion
2.04.10. Cierres de envases.
Se adaptaran a las condiciones generales especificadas en este Cdédigo y podran estar
fabricados con los siguientes materiales.
a) Tapas metdlicas revestidas o no de estafio, barniz o esmalte; de materiales cerdmicos,
porcelana, vidrio, cartén impermeabilizado o materias plasticas, que aseguren un ajuste
perfecto, con o sin anillos de corcho, caucho, conglomerados y materias plasticas o por
' soldadura.
gAF(’)I'ZULOOE;V b] Tapones «corona» re\'/elstidos de pelicula de plés_stico, a[uminio,l estafio o con disco
Cc;ndic.iones. de corcho en su superficie de contacto con los alimentos y segun las exigencias de
generales conservacion deLlc_ontemdo del envase.. _ _
del material c) Cajpsulas metalllcas para bqt{ellas, siempre que se aislen por una hoja de «papel de
relacionado | Seccion 1.2 estano» de una décima de m|lJmetro d(le espesor o una hoja de aluminio otra materia
con los | Aparatos, impermeable e inatacable en frio por el acido a_cet|co,al_6 por 100.
alimentos, | utensilios y d) Tapones de corcho, madera, caucho o materias plasticas
aparatos | cnyolventes
y envases. 2.04.13. Envolventes no recuperables.
Rotulacion y Se considera material «perdido y no recuperable» para usos alimentarios el siguiente:
precintado. a) Envases y embalajes con defectos, roturas o fisuras.
Envasado b) Envolturas de cualquier clase.
c) Botes metalicos o de plastico.
d) Hojas de «papeles metélicos».
e] Papeles, cartulinas, cartones, peliculas celuldsicas y plasticas.
f) Viruta y serrin de madera y de corcho.
g) Tapas y capsulas metélicas.
h] Tapones «corona», de corcho, caucho y materias plasticas.
j) Pajay recortes de materiales utilizados para embalajes
3.11.09. Transporte.
Las aves sacrificadas y envasadas en la forma que establece este Capitulo seran
transportadas colocdndolas en cajas de madera seca y no resinosa, o de papel
impermeable por sus dos caras, o de cualquier otro de los materiales autorizados en el
3.11.00 Aves | Capitulo IV de este Cddigo. Cada embalaje ira tapizado interiormente con una pelicula u
y Caza hoja de papel impermeable, adecuado desde el punto de vista sanitario, suficientemente
i amplia para ser doblada sobre los envases conteniendo aves, después de lleno aquél.
CAPITULOXI | Seccion 1. Los vehiculos para el transporte cumpliran las condiciones sefialadas en el Capitulo X de
Aves este Cddigo para el de carnes frescas, refrigeradas o congeladas, segun la clase de carne
de aves que se intente transportar, siendo obligatoria la refrigeracidon o congelacion previa
al transporte fuera de la localidad de sacrificio.
Los despojos externo e internos seran considerados carne de ave en cuanto a condiciones
de su transporte.
3.12.11. Envases.
Los pescados frescos podran envasarse en cajas de madera, metalicas, de plastico o de
otros materiales ya autorizados en el Capitulo IV de este Cddigo.
Los envases sufriran operaciones de lavado y desinfeccién antes de su empleo. Los
pescados salados y ahumados podrén transportarse y expenderse en cajas o barriles
3.12.00. metalicos, de madera de diversas dimensiones, saquitos de plastico, envases de vidrio,
Pescados y | cajas de carton con papel sulfurizado, envases metéalicos o de otro material autorizado;
CAPITULO XIl | derivados si bien, en los casos de venta fraccionada al detall se expenderd, dentro del dia de su
Seccién 1a | apertura, el contenido de cada envase.
Pescados , .
Los envases para pescados secos, salados o ahumados seran nuevos, suficientemente
resistentes, perfectamente limpios, y los materiales utilizados cumplirdn las condiciones
que se indican en el Capitulo IV de este Cddigo.
Los envases para productos de la pesca congelados evitardn la oxidacién de éstos, la
accion de la humedad y la contaminacion, presentando al exterior caracteristicas que los
distingan claramente de los envases propios de los «conservas».

Tabla 4. Resumen de las principales menciones a la madera en el Cédigo Alimentario Espafiol
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2.2 Andlisis de lasirregularidades
mas significativas en el marco del
rasff (2002-2016).

El RASFF (Sistema de Alerta
Répida para Alimentos y Piensos]
es una herramienta de contacto de
diversos organismos y autoridades
alimentaria s de la Union Europea
que permite, ante una alerta
alimentaria notificada por uno
de esos organismos en un pais,
reaccionar con rapidez en el resto
de paises con el mismo criterio
(retirada del producto, alerta a la
poblacién, etc.).

Con objeto de determinar de forma
objetiva cuales son los riesgos
mas comunes relacionados con
la migracion de sustancias en los
productos de madera y derivados
de la madera destinados a estar
en contacto con alimentos, se ha
realizado una investigacion profunda
del sistema RASFF, y del conjunto
de notificaciones que existen.

Una de las dificultades que se
puede encontrar es la existencia
de unos determinados campos de
informacidn y de busqueda.

Una vez localizados los registros de
interés, en ocasiones puede existir
la duda razonable que realmente
sean de productos de madera o
derivados de madera, como es el
caso de las migraciones conjuntas
de melamina y formaldehido desde
determinados utensilios, que
pueden ser atribuibles en ocasiones,
a materiales realizados con resinas
de melamina-formol, pero se han
querido incluir, aun a riesgo que no
tener una certeza absoluta.

—=-10 AIDIMME

Se ha realizado un estudio de las
notificaciones RASFF, desde 2010
hasta la actualidad.

A continuacién se presentan las
conclusiones obtenidas a partir de
la informacion del estudio de las
notificaciones (portal RASFF, http://
ec.europa.eu/food/safety/rasff_en).

No existe un numero apreciable de
notificaciones relacionadas con la
madera y derivados de la madera.

Se observa en lailustracion 1, que de
todas las notificaciones realizadas
por temas de materiales y productos
en contacto con alimentos, solo el
2 % corresponden a materiales vy
objetos de madera.

Este porcentaje no es significativo
si se compara con el porcentaje
de notificaciones de materiales
y productos metalicos, un 27 %
(entregable D.1.2 de 2016).

Porcentaje notificaciones maderay derivados
respecto el total, para materiales en contacto con
2% alimentos

llustracidn 1. Porcentaje de notificaciones de
madera y derivados de la madera en contacto
con alimentos detectadas.

Los paises que mas notificaciones
han realizado de materiales vy
productos de madera en contacto
con alimentos se muestran en la
ilustracion 2.

Paises que detectan il ia de las notifi
realizadas

39, 3% 3%3% wBitgia

3%
3%_/ 3%

3% 3% 2%
llustracion 2. Distribucién de paises que
detectan incidencia relacionada con madera
y derivados

Las notificaciones se han producido
sobre todo desde Alemania, con un
30 % de las notificaciones al RASFF
sobre materiales y objetos de
madera en contacto con alimentos.
El  segundo pails que mas
notificaciones ha realizado es ltalia
con un 22 % de las notificaciones,
seguido de Austria con un 14 %.

El resto de paises reflejados han
contribuido  con un porcentaje
similar de notificaciones.
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En la siguiente figura se observan
las notificaciones recibidas por el
RASFF segun el pais de origen de los
materiales y productos de madera
destinados a entrar en contacto con
alimentos.

Origen de las notificaciones registradas
% 3%_3% 3%

3

® China

W Alemania

= Reptiblica Checa
®India

H Reino Unido

= Serbia

llustracién 3. Origen de las notificaciones
realizadas

Un nimero  importante  de
notificaciones, un 80 %, se realizan
por materiales y objetos de madera
destinados a entrar en contacto con
alimentos procedentes desde China.
Se puede observar que existe un
porcentaje nada despreciable de
notificaciones de productos que
provienen de Alemania, casi un 8 %.
El resto de paises que realizan
notificaciones, lo hacen con un
porcentaje similar, un 3 %. Esto debe
de estar relacionado directamente
con el volumen de productos
importados desde estos paises a la
Unién Europea.

En la siguiente figura, se observan
el tipo de incidencia que han dado
origen a las notificaciones.

Tipos de incidencias detectadas

= Migracién de Formaldehido

6% 3% 3%

® Migracion de Formaldehido y
Melamina

o
o, 3%
3% ' Migracion de Aminas
A atie Pri i
6% rométicas Primarias

m Roturas y porosidad
=Moho

= Migracién de Manganeso
= Compuestos Orgénicos

Volatiles

= Deterioro de propiedades
organolépticas

llustracion 4. Tipo de incidencias detectadas

Como se puede observar en la
ilustracion 4, la mayor parte de
las notificaciones, un 60 %, se
producen por la migracién de
formaldehido. El formaldehido se
utiliza principalmente en adhesivos
utilizados en la fabricacion de
materiales derivados de la madera
y su presencia en estos articulos
indica que la madera utilizada para
fabricar estos productos no es una
madera maciza, si no que ha sido
manipulada (unida mediante colas
y adhesivos] para formar dichos
materiales.

La madera puede ser maciza pero el
objeto ha fabricado uniendo trozos
de madera maciza.

Otro parametro que cabe destacar
es la migracién de manganeso (Mn)
en materiales y objetos de madera
destinados a entrar en contacto con
alimentos.

El Manganeso es un metal y no
cabe esperar que migre de maderas
macizas en cantidades significativas
(puesto que podria estar presente de
manera natural, segun se comenta
en algunos articulos cientificos
(Szczepkowski et al., 2008).

En este articulo, se indica que
Manganeso, juega importantes
funciones metabdlicas en las
plantas, y su contenido puede
oscilar en una amplia gama,
dependiendo de la especie, parte de
la planta, edad, almacenamiento del
manganeso asimilable en el sueloy
otros factores.

En sus estudios de madera de robles
sanos y enfermos, encontraron
valores de 3.32-114.22 mg de Mn/kg

de masa seca de madera.

Por tanto, seguramente se debe a
algunos aditivos que puedan haber
sido introducidos en el proceso de
fabricacion de estos materiales
derivados de la madera (se han
encontrado referencias al empleo de

sales de Manganeso para preservar
la madera), asi como el empleo de
elementos metalicos de corte en
el procesado de la madera en la
fabricacién de tableros derivados de
la madera.

También cabe destacar la presencia
de Aminas Aromaticas Primarias
(AAP) en algunos materiales vy
objetos de madera destinados a
entrar en contacto con alimentos.
Estas se utilizan en colorantes
y, como se ha comentado en los
parrafos anteriores, deben de
haber sido anadidas en el proceso
de fabricacion de estos materiales
derivados de la madera.

Los demdas pardmetros [grietas,
particulasdemadera,mohoodeterioro
de  propiedades  organolépticas)
suelen darse esporadicamente y si
pueden darse en materiales y objetos
de madera que no hayan tenido una
buena conservacion o sean de una
calidad no adecuada a su uso previsto
(radiacion solar, humedad, etc).

Tipologia de Producto en contacto
con alimento con incidencia

M Cuchara decocina

9% 3% 13%

3%

m Utensilios cocina
(genérico)
H Espatulas de cocina

= Bol ensalada

B Cucharas

llustracion 5. Tipologia de producto

La mayor parte de las notificaciones
existentes entran dentro de la
categoria de utensilios de cocina
de forma genérica, con un 41 % del
total. Destaca también la existencia
de notificaciones relacionadas con
Cuencos para Ensalada (16 %) y
cucharas de cocina, con un 13 % de
las notificaciones

AIDIMME
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3. FAMILIAS DE OBJETOS DE MADERA Y DERIVADOS DE MADERA
EN POSIBLE CONTACTO CON ALIMENTOS INTRODUCCION

En el caso de la madera cruda
las sustancias susceptibles de
migrar, tanto en contacto seco con
alimentos son principalmente los
compuestos organicos naturales,
conocidos como fraccion extraible y
que son aquellos que pueden migrar
en contacto con liquidos (solventes
organicos, agua, etc...).

El término extraibles es genérico
y se refiere a "compuestos de bajo
peso molecular presentes en la
estructura porosa de madera, que
se puede extraer con disolventes
organicos o agua, sin tratamientos
severos que alteran quimicamente
los componentes estructurales de
la madera”.

COMPUESTOS ALIFATICOS Y ALICiCLICOS

y esteroides)

- Acidos grasos y alcoholes
- Alcanos

COMPUESTOS FENOLICOS

- Fenoles simples

- Estilbenos

- Lignanos

- Isoflavonas

- Taninos condensados
- Flavonoides

- Taninos hidrolizables

- Terpenos y terpenoides (incluyendo acidos resinosos

- Esteres de &cidos grasos (materias grasas y ceras)

Estas sustancias son metabolitos
secundarios que a menudo tienen
una funcion protectora del é&rbol
frente a enfermedades fungicas vy
bacterianas, asi como insectos.

Los extractos a menudo forman
mezclas complejas de moléculas
cuya naturaleza quimica puede ser
muy diversa. Su composicion global
puedevariarno sélo entre diferentes
arboles, sino entre los arboles de
la misma especie y segun el tejido
considerado, su edad, la estacidn,
etc.

Como se hacomentado anteriormente
en la fraccion extraible de la madera
existen los siguientes tipos de
compuestos:

GOMAS (POLISACARIDOS)

- Estructura lineal
- Estructura ramificada

OTROS COMPUESTOS

- Az(cares

- Ciclitoles

- Tropolonas
- Aminoacidos
- Alcaloides

- Cumarinas

- Quinonas

Cu, Zn, Bi, B

Tabla 5. Principales familias de compuestos quimicos de la fraccion estraible de la madera
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- Elementos inorgénicos, normalmente encontrados
en las cenizas, tales como K, Ca, Mg, Na, Si, Mn, Fe,
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Hasta la fecha la madera ha sido De wuna forma mas concreta,
mas estudiada por la utilidad de los compuestos qguimicos
sus esencias que por el propdsito potencialmente presentes en la
de identificar los COV naturales madera se pueden clasificar segun
transferibles a la fase gas o camara la tabla siguiente, de una forma muy
de aire, en términos analiticos() . general:

Proceso de fabricacion del MCA

E);trraélgil_es Metales Colas de Productos
cosgde la Pesadosde tableros  conservan- Productos
adera [la madera] [formal]de- tes de la dP"OdUClt)O;" dfe d??"‘/‘ Colasy
naturales hido madera € recubri- eccion :
[naturales) miento  Esteriliza- 2dNesivos
cion
Madera
virgen X X
Restos de
aserrio
(tratamiento
mecanico de X X
la madera
virgen)
Madera
tratada X X X
Tablero
e ormeraparto! X X X
fibras
Mat_iera X % X X y
reciclada
Objeto
manufacturado X X X X X X X

Tabla 6. Contaminacién potencial de la madera en funcién de la etapa del proceso de fabricacién

Como se puede observar en la tabla, Depende de cada caso concreto, El empleo de materiales de

los objetos manufacturados pueden
tener posibilidades de contener mas
tipos de sustancias y materiales
anadidos a la madera.

(1]: Método analitico por cromatografia de gases

no obstante, del tipo de materiales
de partida y del tipo de proceso de
manufacturado que se realice.

madera y derivados de madera en
contacto con alimentos puede ser
muy variado y darse en diferentes
formas, lugares del ciclo de vida del
producto alimenticio, etc...

AIDIMME
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A continuacién se puede observar la
relacion no exhaustiva, de posibles

Posteriormente se desarrollan para
cada tipo concreto en una serie de

articulos fabricados en madera o fichas.
derivados de madera, clasificados

por el dmbito donde se emplean.

DOMESTICO/SERVICIOS
Articulos para la venta,
preparacion y consumo

de alimentos (doméstico-comercial

DISTRIBUCION
Envases para almacenamientoy
transporte

INDUSTRIA
Articulos industriales(2

g »

1. Encimeras de trabajo o de cocinar,
2. Utensilios de cocina:
e Cubiertos
¢ Utensilios en frio (rodillo, tenedo
res, cucharas, etc..)
e Utensilios en caliente o frio (bol,

1. Tablas, estanterias y recipientes-
moldes (fabricacion de quesos).
2. Toneles y/o barricas [vino,

1.Cajas, cajitas, cestas, bandejas
bomboneras, etc. (alimento en
contacto directo con la madera

y/o derivado de maderal. | alcohol)y prensas de madera para espatula, cucharones, ...}
Productos frescos tales como | vino e Tablas de cortar
fruta/verdura/pescado... 3. Bloques para cortar e Bandejas

e Platos, cuencos, vasos

e Mortero y maza de mortero

e Especieros

e Agitadores

e Equipos especificos de cocina (mol

de tortitas)
3. Expositores y estanterias en comercios y
restauracion

(carnicerias)

4. Pinchos para brochetas/
fruta y verdura

5. Palos para helados.

6. Paletas de horno

2. Paletas de madera para
transporte, sin contacto directo
con alimento

3. Cajas paletizadas, sin contacto
directo.

Tabla 7. Principales familias de productos de madera y derivados de madera en contacto con alimentos

Se trata de una lista no exhaustiva,
pudiéndose encontrar algun tipo de
utensilio particular no incluido en la
misma.

Se ha realizado una agrupacion en
tres grandes familias de objetos, en
funcion de la parte de la cadena de
valor en la produccién, procesado,
distribucion y uso de alimentos.

(2):Se trata de equipamiento o utensilios que tradicionalmente se emplean dentro de los determinados
procesos industriales, bien sea por tradicion, como es el caso de la produccidn de quesos, o por deter-
minadas caracteristicas de la madera.

—=-1 AIDIMME
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En algunos casos, determinados

materiales de madera como los
embalajes  primarios,  pueden
emplearse en toda la cadena

de distribucion y llegar hasta el
consumidor final.

En otros casos se pueden encontrar
utensilios en los que se emplean
varios materiales, como ese el caso
de cuchillos, cucharas, tenedores,
cucharones, etc... en los que el
mango puede ser de madera y la
parte en contacto con el alimento,
de otro material, principalmente
metales. En la relacion de alertas
RAFF se puede identificar algun
tipo de alerta relacionada. También
existen casos de materiales
similares en apariencia a la madera
pero que realmente no lo son, como
es el caso de algunas resinas/
plasticos sintéticos.

Las reglamentaciones marco vy
de las BPF@  senalan que los
materiales de partida empleados
para fabricar objetos en contacto con
alimentos, deben seleccionarse para
cumplir con las especificaciones
preestablecidas que garanticen el
cumplimiento del material o articulo
de madera terminado, con las reglas
que se le aplican para unos usosy
condiciones reales.

(3): Buenas prdcticas de fabricacién

Es importarte incluir si los
componentes o productos en
contacto han sido tratados, es decir,
si la superficie de contacto con
alimentos estd impresa, pintada,
recubierta, barnizada, etc.

Esto permitira la correcta asignacion
de responsabilidades para mostrar
la conformidad de los alimentos
en cada uno de los eslabones de la
cadena de suministro y fabricacion
de productos de madera, desde el
fabricante de material intermedio
sin ningun tipo de proceso hasta el
material o embalaje de contacto con
alimentos terminados.

Una breve lista de sustancias
utilizadas en productos de madera,
puede estar sujeta a limites de
migracion especificos y, sin tener
en cuenta medidas especificas de
madera, a la armonizacién con los
limites de la legislacion vigente
sobre plasticos (Reglamento UE
n°10/2011).

Los Llimites contenidos en el
Reglamento  10/2011 reflejan
principalmente el nivel de migracion
de productos quimicos a los que
los consumidores podrian estarian
expuestos de forma segura [(con
las consideraciones que en el
Reglamento 10/2011 se realizan).

Los operadores del sector de la
maderadebenestablecerymantener
la documentacién apropiada con
respecto a las especificaciones,
las formulas de fabricacion y el
procesamiento, que son relevantes
paraelcumplimientoylaseguridad
de los productos terminados.

AIDIMME
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3.1 Limites de migracion de
productos de madera destinados a
entrar en contacto con alimentos.

A continuacion se muestran los
limites de migracién especificos
(LME) méaximos aceptables en la

destinados a entrar en contacto
con alimentos, establecidos por la
Comision Europea en el Reglamento
(UE) n® 10/2011 (sobre materiales y
objetos plasticos en contacto con
alimentos] y otras disposiciones
legales para la madera en contacto

valores son los que se reflejan en el
anexo del Reglamento de la marca
de seguridad alimentaria, y deben
ser considerados como el marco
general, con una aplicacién concreta
dependiendo del tipo de producto de
madera que se trate en cada caso.

fabricacion de articulos en madera con alimentos. Estos mismos

LMG [mg/dm2 simulan-

Referencia Compuestos

te alimentariol

Reglamento UE N°
10/2011

Tabla 8. Limite de migracion global -

Migracion global Conjunto extraible 10

LME [mg/kg simulante
alimenticio]

Compuestos

Referencia

Migracién especifica Al 1
Migracion especifica Ba 1
Migracion especifica Co 0,05
Migracion especifica Cu 5
Reglamento 10/2011w) Migracion especifica Fe 48
Migracion especifica Li 0,6
Migracion especifica Mn 0,6
Migracion especifica Ni 0,02
Migracidn especifica Zn 5
Metarmina 2,50
Reglamento 10/2011 " (2,4,6-triamino-1,3,5- '
triazina)
Migracién especifica Formaldehido 15

(4]): €n su versién mds actualizada en el momento de la redaccién de la Guia
[5]: Sélo en el caso que existan colas de melamina-formaldehido en formulacion
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LME [mg/kg simulante

Referencia Compuestos alimenticiol

) , . Aminas aromaticas
Migracion especifica . : 0,01
primarias

: . o Aminas alifaticas
Migracion especifica . : 0,01m
primarias

0,5 (Borrador de
legislacion alemana
papel]

Aceites minerales

Migracion especifica R
sinteticos

Emision de Compuestos
Migracién especifica Organicos volatiles (COV).
Alimentos secos.

En funcion de los
compuestos detectados

En funcion de los
compuestos detectados o
con indicios de presencia

Conservantes de la

Migracidon especifica
g P madera

Tabla 9. Limites de migracién especifica seleccionados para la madera y derivados de la madera

(6): €n el caso de empleo de colas basadas en poliuretano con catalizadores isocianato aromdticos
(7): €n el caso de empleo de colas basadas en poliuretano con catalizadores isocianato alifdticos
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4. FICHAS DE PRODUCTO

4.1 Uso distribucion.
Envases para frutas, hortalizas y
pescado (Cajas, cestas, etc.)

ENVASES PARA FRUTAS, HORTALIZAS, PESCADO

COMPONENTES PRINCIPALES
e MADERA VIRGEN
Madera aserradaie) (cuadradillos de chopo, pino, abeto, ciprés)

e TABLEROS DERIVADOS DE LA MADERA

Tablero contrachapado de chopo, pino

Otras maderas técnicas (tablex, tablero de fibras de media densidad MDF,
etc.)

Tableros rechapados [fibras + chapa de desenrollo + ldminas sintéticas).

o ELEMENTOS METALICOS
Alambre, grapas, clavos, fijaciones, cierres, etc.).

« OTROS PRODUCTOS QUiIMICOS
Adhesivos, recubrimientos, tintas, etc...

e OTROS MATERIALES de envase distintos a la madera tales como papel,
carton, plastico, etc..

Los materiales empleados para la fabricacion de este tipo de materiales
suelen ser de madera maciza/virgen y tableros derivados de la madera de
fibras, que emplean resinas de urea formol normalmente. En ocasiones,
la madera virgen puede llegar a tener algun tratamiento temporal para
evitar el ataque fungico de determinados hongos, como los que provocan
Tipo de madera /derivado de | el azulado, pero se controla la presencia de biocidas residuales en las
madera empleado. Tratamientos | maderas antes de su uso en contacto con alimentos, principalmente frutas
y sustancias anadidas y legumbres, tomando como referencia la legislacion francesa.

En esta misma legislacion, se indica como maderas virgenes utilizables, el
roble, castano, fresno, carpe, algarrobo, abeto, pino Douglas, pino maritimo,
pino silvestre, alamo, haya, sicémoro, aliso, olivo, abedul, nogal, olmo.

(8): Emballage bois pour le XXI éme siécle — EMABOIS - 2015
(9): - Note d'information n°2012-93 “Objet : matériaux au contact des denrées alimentaires — cas du bois”
-Arrété du 15 novembre 1945 f
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En este tipo de envase el contacto con el alimento se puede producir en
funcion de las condiciones de utilizacion.
En este sentido se debe tomar en consideracion:

e Contacto efectivo alimento-objeto de madera: Dependiendo del
tipo de alimento que esta contenido en un envase de madera, la
superficie efectiva de contacto puede variar, debido a la forma de
los alimentos frescos que se introducen en él. (10

Tipo de contacto previsible en
condiciones normales de
utilizacion

e Tipo de envase en cuestion [primario, secundario o terciario). En
el caso de envase primario el contacto es prolongado y a Tempera
tura ambiente/ refrigerada (4-5 °C), en las cdmaras de conserva
cion.

Los posibles contaminantes que pueden migrar a los alimentos son:

e Sustancias naturales y mondmeros presentes en la formulacion
de los adhesivos y colas empleados como aglutinantes, principal

mente formaldehido y en menor medida otros mondmeros menos
probables como la melamina, presentes en la madera y derivados
de la madera, con caracter volatil que puedan migrar en fase gas.

e Posible migracion directa a alimentos que puedan mojar la su
perficie de madera ligeramente (con superficies pequenas y muy
definidas). Este es el caso de las fresas, (simulante &cido) que pue
den llegar a mojar la madera y dar lugar a un contacto directo.

Posible contaminacion
transmisible al alimento por
migracion

En menor medida, tintas de impresiones aplicadas al exterior del envase,
que no estan destinadas a contacto directo con el alimento.

En el caso que en los tableros derivados de la madera exista recubrimiento,
como puede ser el caso de l@minas plasticas sintéticas, recubrimientos
de barnices, etc... los ensayos a realizar vendran determinados por la
naturaleza de estos materiales y la legislacion que les aplique.
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4.1.1 Ensayosrecomendados
para el material. Limites

En general este tipo de material de
madera va a estar refrigerado o a
temperatura ambiente.

Por regla general, el contacto es
seco.

4.1.2 Normativay
disposicion legal de interés

A continuacion se relaciona un
conjunto de legislaciényresoluciones
de interés, en funcion de presencia
de sustancias distintas a la madera.

o BARNICES: Principalmente
sustancias autorizadas dentro de
las listas del anexo del Reglamento
Europeo 10/2011 y de la Resolucién
AP(2004)i11) , del Consejo de Europa
sobre barnices (Parte a: Lista 1 de
los mondmeros y la parte C de la
Lista 1 de aditivos).

Otra publicacién de interés es la guia
ASEFAPI para recubrimientos en
el ambito alimentario y el contacto
humano. (12)

Los parametros analizados se
encuentran en relacion a las
materias primas que constituyen el
tablero derivado de la maderay a la
naturaleza de la madera, estudiando
migraciones de sustancias que
puedan causar problemas de salud
o cambios organolépticos en los
alimentos.

¢ TINTAS: Resolucién ResAP (2005) (13)
sobrelastintas de embalaje aplicadas
a la superficie no en contacto con
alimentos de los materiales y objetos
de envasado destinados a entrar en
contacto con productos alimenticios.
Concretamente lista de sustancias
prohibidas y lista de sustancias
permitidas de la nota técnica 1 (3.1
Aditivos, 3.2 Ligantes, 3.3. Tintes/
colorantes, 3.4 Pigmentos).

-Ordenanza de DFI (Departamento
Federal de Interior suizo) sobre los
materiales y objetos destinados a
entraren contacto con los alimentos,
de 16 de diciembre de 2016.

Para mas informacion, puede
ponerse en contacto con el Instituto
Tecnoldgico AIDIMME, Seccion de
Tecnologias y Analisis Quimico.

e COLAS: Dependiendo del adhesivo
y de la aplicacidn, el contacto puede
producirseinvoluntariamente enjuntas
y bordes, o a través de la migracion
a través de la fase de empaquetado
o fase gaseosa debido a compuestos
voldtiles (transferencia de fase de
vapor). Existen recomendaciones de
FEIQUE, “Pruebas de migracion de
adhesivos destinados a materiales en
contacto con alimentos”. (14

(11]: Resolucién marco sobre los recubrimientos destinados a entrar en contacto con productos alimenticios
(12]: http://www.asefapi.es/downloads/varios/Guia%20alimentario 2012.pdf
(13]: Resolucion marco sobre tintas aplicadas en la superficie no en contacto con alimentos, de embalajes en contacto con alimentos
(14]:[http://www.feica.eu/cust/documentrequest.aspx?DoclD=2176]
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4.2 Uso distribucion.
Paletas y cajas paletas

ENVASES PARA FRUTAS, HORTALIZAS, PESCADO

COMPONENTES PRINCIPALES
* MADERA MACIZA
* TABLEROS CONTRACHAPADOS, AGLOMERADOS, FIBRAS, 0SB

« ELEMENTOS METALICOS DE UNION (CLAVOS Y GRAPAS)

Caja Paleta. Fuente F
EDEMCO

Las especies de madera mas utilizadas para fabricar palets de madera
planasy recuperables suelen ser:

» Coniferas: abeto, alerce, pino oregdn, piceasy pinos

e Frondosas: abedul, acacia, aliso, arce, castano, chopo, fresno, haya,

lmo, plat blews).
Tipo de madera /derivado de | O P o0y o els)

madera empleado.
Tratamientos y sustancias
anadidas

Algunos elementos de la paleta se pueden sustituir por derivados de
madera.

La fijacion de las partes de los palets de madera se suelen unir de forma
mecanica, usando tanto clavos como grapas.

En el caso de las cajas paleta se puede encontrar la misma situacion en
mayor o menor medida que para las paletas, en cuanto a composicién de
los elementos estructurales que las componen.

(15]: Se pueden usar otras especies siempre y cuando su resistencia a flexién estdtica sea igual o superior a 42 N/mmZ2. €n cuanto al
contenido de humedad de la madera, no debe sobrepasarel 22%.
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Tipo de contacto previsible en
condiciones normales de
utilizacion

Posible transmision al alimento
por migracion

PALETAS

En este tipo de envase, al tratarse de un material de embalaje terciario, no
es previsible un contacto con alimentos. Bastaria con cumplir normativa
fitosanitaria para los envios internacionales.

CAJAS PALETA:

En este caso, se puede producir un uso que provoque contacto con
alimentos, como es el caso del transporte de frutas y verduras a granel. En
este caso son de aplicacion las mismas consideraciones que en las cajas
de madera de la ficha 4.1.

Los posibles contaminantes que pueden migrar a los alimentos son:

e Mondmeros presentes en la formulacion de los adhesivos y colas
empleados como aglutinantes, principalmente formaldehido y en menor
medida otros mondmeros menos probables como la melamina

En menor medida, tintas de impresiones aplicadas al exterior del envase,
gue no se usan en un contacto directo con el alimento.

En el caso que en los tableros derivados de la madera exista recubrimiento,
como puede ser el caso de laminas plasticas sintéticas, recubrimientos
de barnices, etc... los ensayos a realizar vendran determinados por la
naturaleza de estos materiales y la legislacion que les aplica.
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421 Ensayosrecomendados
para el material.
Limites
Los parédmetros analizados se

encuentran en relacidon a las
materias primas que constituyen el

4.2.2 Normativay
disposicion legal de interés

En elintento de controlar la difusion
de plagas invasoras, la Comision
Interina de Medidas Fitosanitarias
con sede en la FAO adopté en 2002
una norma mundial respecto del
material de embalaje de madera: la
norma internacional para medidas
fitosanitarias N° 15 (NIMF N°© 15],
«Directrices para reglamentar el
embalaje de madera utilizado en el
comercio internacional».

En la NIMF N°15 se define el
embalaje de madera como «madera
o productos de madera (excluyendo
los productos de papel) utilizados
para sujetar, proteger o transportar
un producto basico ... incluyendo las
paletas, la madera de estiba, las
Jaulas, los bloques, los barriles, los
cajones, las tablas para carga, los
collarines de paleta y los calces».

La norma no se aplica a los
embalajes de madera que se han

tablero derivado de la maderay a la
naturaleza de la madera, estudiando
migraciones de sustancias que
puedan causar problemas de salud
o cambios organolépticos en los
alimentos.

elaborado utilizando pegamento,
calor y presion [(por ejemplo, el
contrachapado, los tableros de
particulas, los tableros de fibra
orientada o las hojas de chapal ni
al serrin, la lana de madera y las
virutas, pues se considera poco
probable la infestacion de tales
productos.

Para mantener buenas condiciones
higiénicas, existen algunas
reglas generales para el manejo
y almacenamiento de paletas,
segun indica FEFPEB(e) (European
Federation of Wooden Pallet and
Packaging Manufacturers) en su
pagina web.

e Usar palets limpios y secos para
usar con productos alimenticios.

e Para evitar la contaminacion
bioldgica, fisicay quimica, las paletas
de madera no deben almacenarse
sin proteccion al aire libre.

Para mas informacion, puede
ponerse en contacto con el Instituto
Tecnoldgico AIDIMME, Seccion de
Tecnologias y Analisis Quimico.

e Mantener las paletas separadas:
paletas especiales para zonas
higiénicas.

e Use inversores de paletas. Para
evitar la  contaminacion, una
solucion economica vy facil es usar
paletas de madera con una hoja
deslizable en la parte superior.

e Al despaletizar una paleta, la
paleta receptora también tiene
una hoja deslizante en la parte
superior. Las paletas se pueden
guardar en zonas separadas y las
hojas antideslizantes pueden estar
hechas de diferentes materiales,
desechables o reutilizables.

(16]: http://www.fefpeb.eu/cms/files/2016-01/guidelines-for-handling-wooden-pallets-and-packaging-part-report-no-8-.pdf
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4.3 Uso industrial

EQUIPAMIENTO EN INDUSTRIA. PRODUCTOS INDUSTRIALES

La madera es un material que se puede encontrar en determinados tipo
de industrias, debido en muchas ocasiones al uso que se ha realizado
tradicionalmente de ella. Se pueden citar los siguientes ejemplos mas
representativos:

* INDUSTRIA DEL QUESO
Es muy comun el empleo de estantes de madera maciza para el proceso de
curado de los quesos y en determinados utensilios como tinas, etc... En los
quesos tradicionales es un proceso muy comun.

* FABRICACION DE VINOS Y LICORES ESPIRITUOSOS
El caso mas claro son los barriles de madera empleados para el
envejecimiento de los vinos de mas calidad (crianza, reserva, gran reserva).

« PRODUCTOS CARNICOS y HELADOS
A pesar de la competencia con otros materiales, se pueden encontrar
brochetas de madera y materiales de similar apariencia como el bambd.
En el caso de los helados tradicionales, se puede encontrar palo aplanado
de madera

Por regla general se trata de maderas macizas, con so6lo un procesado
mecanico. De forma mas especifica, se pueden citar los siguientes tipos
de madera:

INDUSTRIA DEL QUESO:

Madera de abeto y de haya, Alerce, Pino, Cedro Abedul, Fresno, Roble,
Bambu

FABRICACION DE VINO:

Madera de roble (americano y francés), cerezo, fresno, castano
PRODUCTOS CARNICOS:

Normalmente madera de Chopo canadiense, Alamo, Abedul, Pino y Abeto.

Tipo de madera /derivado de
madera empleado.
Tratamientos y sustancias
anadidas
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INDUSTRIA DEL QUESO:

Elproceso de curado del queso se da a temperaturas variables en funcion de
variedad pero se puede hablar de un intervalo entre 10-15 °C. La humedad
relativa puede variar entre 85y 95 %.

El contacto se da por uno de los lados de la pieza de queso en los estantes.
Suelen voltearse.

FABRICACION DE VINO:

Tipo de contacto previsible en | La superficie de contacto de una barrica comun de 225 litros es de 2.12 m2.
condiciones normales de En funcidn del tipo de vino el tiempo de contacto con la superficie interior
utilizacion del tonel es diferente:

e CRIANZA: 6 meses en barrica

e RESERVA: al menos 12 meses en barrica

e GRAN RESERVA: 18 meses en barrica

PRODUCTOS CARNICOS:
El contacto es a baja temperatura y es a lo largo de toda la superficie que
se inserta en el alimento. Entre 4-5°C a -20 ° C.

¢ INDUSTRIA DEL QUESO

El mayor problema, ya que la madera esta seleccionada y controlada desde
origen es la posible contaminacidén por organismos patdgenos por una
deficiente limpieza entre diferentes ciclos de uso del proceso de curado.

¢ INDUSTRIA DEL VINO

El empleo de fenoles y halofenoles por parte de determinadas industrias
hace que puedan existir contaminacion de estos compuestos fendlicos,
y de sus derivados metoxilados, los anisoles. El empleo de agentes de

Posible contaminacion desinfeccion clorados es desaconsejable por la formacion de halofenoles.
transmisible al alimento por Existen recomendaciones para analizar halofenoles y haloanisoles, como la
migracion de la asociacion de Toneleros de Francia.

La utilizacion de barricas usadas, mal mantenidas, aumenta el riesgo de
contaminacion, pudiendo dar lugar a la aparicion del picado acético, el
caracter fenolado o "Brett”, el picado lactico, enfermedad de la grasa o la
enfermedad del amargor.

e BROCHETAS Y PALOS DE HELADO

Enestecasolosunicos problemas puedenserlapresenciade contaminantes
en origen en el producto o por un mal acondicionamiento en la empresa
alimentaria.
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4.3.1
para el material
Limites

Ensayosrecomendados

Tal y como se indica en algunas
legislaciones, como la francesa, el
usode lamaderanaturalen contacto
con alimentos estd permitida. Por
tanto siempre que se emplee este
tipo de madera no se recomienda
realizar ensayos de migracion, a no
ser que se sospeche de la presencia
de cualquier sustancia ajena a la
madera.

Se deberia tener informacién acerca
de la trazabilidad de la materia
prima desde su origen, de forma
que se asegure la ausencia de
conservantes de la madera.

En el caso de tableros derivados
de la madera, con recubrimiento
superficial los ensayos que aplican
son los de la ficha 4.1.
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4.3.2 Legislacion de interés

En Europa, la Legislacion de Higiene
de los Alimentos (Reglamento UE n°®
178/2002) sobre los principios de
higiene de los alimentos y piensos
y una de sus modificaciones
posteriores (el  Reglamento CE
852/2004) recomienda el uso de
superficies lisas y faciles de limpiar
para el contacto con alimentos.

Este Reglamento se complementa
con la normativa europea Marco
sobre contacto alimentario:
Reglamento UE n° 1935/2004.
Establece que los materiales no
deben transferir componentes a
los alimentos en cantidades que
puedan poner en peligro la salud
humana, producirdn un cambio
inaceptable en la composicion del
alimentos o inducir el deterioro de
sus caracteristicas organolépticas.

Algunas regulaciones europeas
permiten a sus estados miembros
utilizar algunas especies de madera
para el procesamiento y envasado
de algunos productos lacteos mas
tradicionales  (Reglamento  CE
96/536 y Reglamento CE 97/284,
fecha: 97/04/25).

En varios paises el uso de algunas
especies de madera para contacto
con alimentos ha sido permitido por
muchos anos. El uso de madera en
la fabricacion de algunos productos
lacteos ha recibido un permiso
de exencion. Por ejemplo, desde
noviembre de 1992, la Autoridad
Francesa de Seguridad Alimentaria
autoriza el uso de estanterias
de madera para la maduracion
tradicional de quesos, es decir,
quesos con denominacion de origen
protegida o quesos con un uso
historico de estanterias de madera
durante su maduracion.
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4.4 Objetos de madera en
comercios y domicilios

EQUIPAMIENTO EN COMERCIO Y DOMICILIOS

En este grupo podemos encontrar multiples objetos de madera.

1.Encimeras de trabajo o de cocinar

2.Utensilios de cocina:

Cubiertos

Utensilios en frio (rodillo, tenedores, cucharas, etc..)
Utensilios en caliente o frio (bol, espatula, cucharones, ....)
Tablas de cortar

Bandejas

Platos, cuencos, vasos

Mortero y maza de mortero

Especieros

Agitadores

Equipos especificos de cocina (molde tortitas, platos cortapizzas,etc...)
3.Expositores y estanterias en comercios y restauracion
4. Bloques de corte en carnicerias

Tipo de madera/derivado de | Normalmente se emplea madera de calidad que no tenga defectos y con

madera empleado. poca transferencia de compuestos naturales a los alimentos.
Tratamientos y sustancias Se puede encontrar madera de varias especies (olivo, arce, haya, abedul,
anadidas fresno, tilo americano, nogal, arce, etc.)

La mayor parte de equipamiento se emplea a temperatura ambiente, con
la excepcion de aquellos utensilios que se pueden emplear en procesos de
coccion o fritura, en los que la temperatura se puede elevar por encima de

Tipo de contacto previsible en
condiciones normales de

utilizacion 150 °C.
El principal problema que puede plantear el empleo de la madera es la
migracién de compuestos naturales de la madera, de algun componente
Posible contaminacion de las colas empleadas en el caso de tableros alistonados u otro tipo de
transmisible al alimento por material derivado de la madera. Otra cuestion es la posible contaminacidn
migracion bacteriana si no se produce una limpieza correcta de los objetos de madera

(como en cualquier otro material], y se controla la existencia de defectos
superficiales en la misma, debidos al uso.

4.4.1 Ensayosrecomendados tablero derivado de la maderayala Para méas informacion, puede
para el material naturaleza de la madera, estudiando ponerse en contacto con el Instituto
Limites migraciones de sustancias que Tecnoldgico AIDIMME, Seccién de

puedan causar problemas de salud Tecnologias y Analisis Quimico.
Los parametros analizados se o cambios organolépticos en los
encuentran en relacion a las alimentos.
materias primas que constituyen el
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5. BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION Y SISTEMAS DE CALIDAD

5.1 Legislacion

La legislacion basica que establece
los requisitos de las Buenas
Practicas de Fabricacion es el
Reglamento (CE] n® 2023/2006 de
la Comisién — buenas practicas de
fabricacién de materiales y objetos
destinados a entrar en contacto con
alimentos establece normas sobre
buenas practicas de fabricacién de
materiales y objetos que entran en
contacto con alimentos.

—=-28 AIDIMME

PUNTOS CLAVE

La legislacion se aplica a todos
los sectores y todas las etapas
de fabricacion, procesamiento vy
distribucion de materiales y objetos.
Las empresas deben:

e Cumplir las buenas practicas de
fabricacion;

e Establecer, implementar y aplicar
un sistema de aseguramiento de la
calidad eficaz y documentado;

e Establecer y mantener un sistema
eficaz de control de la calidad;

e Establecer y mantener registros
adecuados, en papel o en formato
electrénico, sobre especificaciones,
formulas y procesamientos en
cuanto a la seguridad de cada
producto y las diversas operaciones
de fabricacion.

Las buenas practicas de fabricacion
abarcan objetos como contenedores,
envases, papel, carton, tintas vy
adhesivos que podrian entrar en
contacto con alimentos.

Los sistemas de aseguramiento de
la calidad tienen en cuenta:

e [ os conocimientos y habilidades
del personal y la organizacion de
las instalaciones y el equipo;

e El tamano de la empresa para
impedir que sean una carga excesiva
para esta.

Los sistemas de control de la calidad
incluyen:

e El seguimiento de la aplicacion de
buenas practicas de fabricacion, y

e La identificacidon y correccion de
cualquier medida que no cumpla los
estandares exigidos.

En ocasiones la necesidad del
sistema de aseguramiento de
calidad se extiende a los proveedores
del material con el que se fabrican
los productos en contacto con
alimentos.

A modo de ejemplo, una modificacion
delreglamento 2023/2006, (Reglamento
(CE} n° 282/2008) establece la
necesidad de que los recicladores de
plastico dispongan de un sistema de
aseguramientode lacalidad especifico
para los materiales y objetos de
plastico reciclado que entran en
contacto con alimentos. Esta en vigor
desde el 1 de agosto de 2008. Cabe
pensar que se pueda extender esta
normativa a otros materiales como
los tableros derivados de la madera,
que incorporan material reciclado en
ocasiones
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5.2 Buenas practicas de
fabricacion

Para llevar a cabo una fabricacion
uniforme y que garantice que
todo el producto procesado sigue
las  mismas especificaciones o
directrices, es necesario establecer
una sistematica de control.

Segun el Articulo 3 del Reglamento
2023/2006, se define “Buenas
Practicas de Fabricaciéon” a los
aspectos de aseguramiento de
la calidad que garantizan que los
materiales y objetos se elaboran vy
controlan de forma coherente, con
el fin de asegurar su conformidad
con las normas aplicables y los
estandares de calidad adecuados
para su uso previsto, sin poner en
peligro la salud humana, ni causar
una modificacion inaceptable de
la composicién de los alimentos, o
un deterioro de las caracteristicas
organolépticas de los mismos.

El sistema de aseguramiento de la
calidad, segun el mismo articulo

del Reglamento 2023/2006, es la
suma total de las disposiciones
organizadas y documentadas para
garantizar que los materiales
y objetos tengan la calidad que
requiere su conformidad con las
normas aplicables y los estandares
de calidad para el uso previsto.

Los sistemas de gestidn de la calidad
garantizan un eficaz control de la
calidad, siendo por ello necesario
que el sistema de buenas practicas
esté integrado en el sistema de
gestién de la calidad de la empresa.

Una de las mejores formas de
evidenciar el cumplimiento de las
Buenas Practicas de Fabricacion
en la empresa seria la implantacion
y certificaciéon de un Sistema de
Gestion de la Calidad segun la
Norma UNE EN IS0 9001, que
incluya el seguimientoy consecucion
de buenas practicas de fabricacion
y determine acciones para corregir
cualquier fallo en la consecucién de
dichas practicas.

En el caso de que la empresa no
cuente con un Sistema de Gestion
de la Calidad implantado, podria
aplicar lo establecido en la presente
guia, con el fin de asegurar que las
buenas practicas de fabricacion se
realizan conforme al Reglamento.

Tanto se disponga de un sistema de
calidad basado en ISO 9000 como
de un sistema de buenas practicas,
el objetivo es que los procesos
de produccion sean mantenidos
bajo un estricto control para que
el material fabricado, destinado a
estar en contacto con alimentos
responda a las especificaciones
técnicas aplicables.

Serd por tanto necesario, que
cualquiera de los dos sistemas
abarquen todas las fases del proceso
productivo desde la recepcion de
materias primas hasta la expedicion
y transporte del material final, si
fuera necesario.
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5.2.1 Buenas practicas en
la fase de diseno

El objetivo de esta parte del sistema
es asegurar la conformidad con el
desarrollo del diseno de articulos
destinados a entrar en contacto con
alimentos, en lo referente tanto a
la planificacion del diseno como
al control en el cumplimiento de
requisitos técnicos como legales de
los materiales.

Pautas e inspecciones en procesos
de diseno

Para el control de las operaciones
de disenoy desarrollo se la empresa
debera desarrollar:

e Pautas para establecer la
planificacion del disefio de los
productos.

e Registros de los elementos de
entrada del diseno: Requisitos
funcionales, técnicos y legales que
debe cumplir el producto.

e Registros de los resultados del
diseno para evidenciar que cumplen
con los elementos de entrada.

e Registro de las revisiones y
posibles cambios realizados a los
productos disenados.

e Pautas de control para evitar
el uso de documentacion técnica
(plano, férmulas, analiticas, etc.]
obsoleta o modificada.
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5.2.2 Buenas practicas en la fase
de recepcion y almacenamiento

El objetivo de esta parte del sistema
es asegurar la adecuada recepcion
de las materias primas utilizadas
en la fabricacién de los productos
metalicos que vayan a estar en
contacto con alimentos, en lo
referente a trazabilidad del material,
correcta ubicacion en el almacén,
condiciones higiénicas adecuadas
y prevencion de la contaminacion
fisica, quimica y microbioldgica.

Pautas e inspecciones en procesos
de recepcion y almacenamiento
Para el control de las operaciones
de recepcion y almacenamiento se
detallaran:

* Sobre las materias primas:
- Especificaciones que
deben cumplir las materias
primas recibidas.
- Peligros y riesgos
asociados de cada una de
ellas, si fuera necesario.
- Medidas preventivas
asociadas a eliminary
minimizar los riesgos
definidos.

e Procedimiento de verificacion
y aceptaciéon del material que
se recibe como materia prima.
Establecer criterios de aceptacion y
rechazo.

e Registro de las operaciones
de recepcion y almacenamiento
de los materiales con el objetivo
de asegurar la trazabilidad vy
documentacién.

Puntos de revision:

En funcion del producto a fabricar
y las distintas materias primas
necesarias para ello, se tendran en
cuenta los siguientes puntos:

e La legislacion aplicable de la
materia prima o producto.

e Revision de las fichas técnicas
con las especificaciones de las
materias primas para garantizar su
adecuacion.

e En caso necesario, fichas de
seguridad de las materias primas,
ya que deben ser adecuadas para
el uso al que estan destinadas
(alimentario).

e Comprobacion de que el
etiquetado de las materias primas
es adecuado.

e Registro de la informacion
relacionada con la recepcion de las
materias primas y designacién de
un responsable del proceso.
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5.2.3 Buenas practicas en
la fase fabricacion

El objetivo de esta parte del sistema
esasegurar la correcta ejecucién del
proceso de fabricacion de manera
que se garantice la seguridad del
material destinado a entrar en
contacto con alimentos, controlando
los parédmetros criticos durante la
fabricacion.

Pautas e inspecciones en procesos
de fabricacion:

Para el control de los procesos de
fabricacion se deben establecer
las operaciones de manipulacion y
fabricacidn del producto en contacto
con alimentos. Dichas pautas
contendran la siguiente informacion:

e Descripcion del proceso de
fabricacion con la indicacién de
todas las operaciones que se deben
realizar.

e Indicacién de la correcta
manipulacion de las materias
primas, materias auxiliares vy
finalmente productos acabados.

e Indicacién de riesgos y medidas
preventivas asociadas a minimizar o
eliminar los riesgos.

e Indicacién de los parametros de
control del proceso.

e Registro de parametros criticos
de control de cara a garantizar
la seguridad y trazabilidad del
producto. (algunos  ejemplos:
control de espesores, control de
acabado, control de los parametros
de impresidn, etc).

e Instruccion relacionada con
la verificacién de la calidad del
producto. Registro de rechazos.
Puede incluir:

- Hojas de control de fabrica cidn
en las que se identifique el lote
de materia prima con el objetivo de
garantizar la trazabilidad. Deberian
aplicarse los procedimientos
adecuados para garantizar que
pueda identificarse, aislarse vy
reanalizarse todo el producto
producido.

- Pautas de control de

la calibracién periddica de los
equipos de medida (peso, volumen,
temperatura, etc.).
e Acciones correctivas necesarias
para actuar en caso de que se
produzca un error o una mala
practica detectada.

Puntos de revision:

e Revision de las condiciones
higiénicas generales tanto del
edificio, instalaciones y personal
que puedan evitar contaminar los
productos.

5.2.4 Buenas practicas
en la fase de almacenamiento y
expedicion

Para el desarrollo de las pautas o
inspecciones se detallaran:

e Como realizar las operaciones de
almacenamiento y expedicion.

e Indicacion de las condiciones
dptimas de almacenamiento de los
materiales destinados al contacto
con alimentos (temperatura,
humedad, etc.) e indicacion de como
realizarlo.

e Los peligros y los riesgos que
puedan  existir durante esta
operacion y las medidas preventivas
para evitarlos.

e Registro de las tareas de
almacenamiento y expedicién, de
cara asegurar la trazabilidad de los
productos.

Puntos de revision:

e Revisién de la adecuacion del
envase o embalaje del producto.

e Precauciones y medidas del
embalaje para garantizar que el
producto llegard en condiciones
dptimas.

e Revision del etiquetado correcto
de los productos.

* Registro de informacion de cara a
asegurar el proceso de trazabilidad
del producto.

e | levaracabounaadecuada gestion
del almacén, teniendo en cuenta
aspectos como obsolescencia de
productos, condiciones de higiene
y control de la instalacion. Evitar el
contacto con focos de contaminacion
y productos téxicos o nocivos que
puedan entrar en contacto con los
productos
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6. ETIQUETADO Y DECLARACION DE CONFORMIDAD

6.1 Etiquetado

Segun el articulo 15 del Reglamento
(CE) 1935/2004, del 27 de octubre
de 2004, del Parlamento Europeo
y del Consejo, sobre los materiales
y objetos destinados a entrar
en contacto con alimentos, los
materiales y objetos que aun no
estén en contacto con alimentos
cuando se comercialicen iran
acompanados de:

a) los términos «para con
tacto con alimentos», o una
indicacion especifica sobre
su uso (como por ejemplo
maquina de café, botella de
vino, cuchara soperal, o el
siguiente simbolo.

b) en caso necesario, indi
cacion de las instrucciones
para un uso adecuado y se
guro.

Por ejemplo, informacion sobre
su composicién 'y uso para
reducir el riesgo de liberacion no
intencionada, ya que es conocido
que la temperatura y tiempo de
almacenamiento influyen en la
liberacion de ciertos iones metalicos
desde metalesyaleacionesutilizados
en materiales en contacto con
alimentos a cierto tipo de alimentos.
Asi, el etiquetado podria ser usado
para mencionar restricciones para
el almacenamiento y procesado
de alimentos fuertemente acidos,
alcalinos o salados, para minimizar
el fendmeno de corrosion.
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El etiquetado podria también incluir
orientacion sobre la temperatura de
almacenamiento de alimentos para
evitar liberacion.

El etiquetado podria, por ejemplo,
indicar:

- “Informacion al usuario: no use
este equipo con alimentos acidos o
alcalinos o salados, o

- "Exclusivamente para uso con
alimentos no acidos almacenados
en el frigorifico”

- "Mantener por debajo de 5°C si el
alimento va a ser almacenado mas
de 24 horas”

- Si los wusuarios deben lavar
inicialmente el material, entonces
el etiquetado deberia proporcionar
instrucciones de limpieza adecuadas.

c) el nombre o el nombre
comercial y, en cualquier
caso, la direccién o
domicilio social del
fabricante, el
transformador o el
vendedor encargado de su
comercializacion estableci
do en la Comunidad.

d) etiquetado o una identi
ficacion adecuada que per
mitan la trazabilidad del ob
Jeto.

e en el caso de los mate
riales y objetos activos, in
formacién sobre el uso per
mitido e informaciéon como
el nombre y la cantidad de
las sustancias liberadas por
el componente activo o, en
su caso, las disposiciones
nacionales aplicables a los
alimentos.

En el caso de que por las
caracteristicas del objeto esté claro
que su destino serd entrar en
contacto con alimentos, no sera
necesario la informacién del punto a).

La informacion debera figurar con
caracteres visibles, claramente
legibles e indelebles, con lenguaje
comprensible para los compradores.

En el momento de la venta al por
menor, la informaciéon se podra
mostrar en los materiales y objetos
0O en sus envases, 0 en etiquetas
filadas en los materiales y objetos
0 en sus envases, o en un rétulo
que se encuentre en la proximidad
inmediata de los materiales vy
objetos y sea claramente visible
para los compradores cuando por
razones técnicas, resulta imposible
fijar en los propios materiales u
objetos dicha informaciéon o una
etiqueta que la contenga, tanto en
la fase de fabricacion como en la de
comercializacion.

En las fases de comercializacion
distintas de la venta al por menor,
la informacion deberd incluirse en
los documentos adjuntos, o en las
etiquetas o envases, o en los propios
materiales y objetos.
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6.2 Declaracion de
conformidad

Tal y como se indica en el articulo
16 del Reglamento (CE]) 1935/2004,
los materiales y objetos destinados
a entrar en contacto con alimentos
deberdn ir acompanados de
una declaracion por escrito que
garantice su conformidad con las
normas que le sean de aplicacion.

La declaracion de conformidad
se deberd poner a disposicion de
las autoridades en caso de que lo
requieran.

A modo de ejemplo, se puede citar el
modelodedeclaraciéndelaasociacion
francesa de industrias alimentarias
(AINA]  elaborada  conjuntamente
con la asociacion CLIFE [Comité
de Liaison des industries francaise
d'emballage](Francia, 2014).

Esta declaracién contiene los
siguientes campos:

e |dentificacion del firmante.

e Empresa.

e Datos de contacto.

e Elmaterialy/oobjeto referenciado.
J Caracterizacion (elementos

que componen el material y / o la
fabricacion del objeto).

e Normativa respecto a la cual se ha
fabricado:
- Reglamento (CE) n. °©
1935/2004, de 27 de octubre
de 2004, sobre materialesy
objetos destinado a entrar
en contacto con alimentos.

- Reglamento (UE] n°
2023/2006, de 22 de
diciembre de 2006,
modificado en relacion con
el bien.

- Normativa nacional
vigente sobre materiales y
objetos en contacto.

- Textos reglamentarios
especificos cuando existen
para cada parte del material.

- Textos de referencia
cuando existen para cada
parte del material.

e Una o mas de las siguientes
condiciones de uso han de ser
mencionadas. Ejemplos:
- Tipo de comida que esta
destinada a estar en contac
to con el producto.

- Temperatura de
almacenamiento y duracién
de material/articulo.

- Cualquier tratamiento del
material/articulo.

- Superficie/volumen para
establecer el cumplimiento
del material o articulo.

e Declaraciones de composicion de
proveedores, ensayos de migracion,
presencia de sustancias sujetas a
restriccion, etc...
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7. PRINCIPALES CONCLUSIONES DEL PROYECTO MEAL

A continuacion se exponen las
principales conclusiones extraidas
de la elaboracion del proyecto
"MEAL - INVESTIGACION DE LA
INTERACCION DE  MATERIALES
Y OBJETOS METALICOS Y DE
MADERA DESTINADOS A ENTRAR
EN CONTACTO CON ALIMENTOS",
financiado  por el INSTITUTO
VALENCIANO DE COMPETITIVIDAD
EMPRESARIAL, IVACE:

e [Existe un marco general para
materiales y objetos destinados a
estar en contacto con alimentos
(Reglamento CE 1935/2004), pero no
existen legislaciones a nivel europeo
concretas de obligado cumplimiento
aplicables a materiales de madera
y derivados de madera en contacto
con alimentos.

e [Existen pocos estados miembros
de la UE que dispongan de
legislacion propia sobre materiales
y objetos de madera destinados a
entrar en contacto con alimentos.

e El nimero de alertas relacionadas
con madera en contacto con
alimentos es considerablemente
reducido, frente a otros materiales
como los metales (RASFF).

e Tras la realizaciéon de los ensayos
en las muestras analizadas en
el laboratorio, se detectaron las
siguientes conclusiones generales:

- Lamigracionde formaldehido
(HCHO) es una de las cuestiones mas
problematicas cuando se emplean
tableros derivados de la madera,
por las caracteristicas propias de
esta molécula. AIDIMME continua
investigando mejoras en los métodos,
en base a la experiencia muy amplia
acumulada a lo largo de los anos en
determinacion de emision y contenido
de HCHO en tableros derivados de la
madera.
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- Enmuchos casoslosobjetos
de madera y derivados de madera
poseen algun tipo de material de
recubrimiento, ya sea de tipo barniz,
papel melaminado, de alta presion, y
en estos casos los ensayo se centran
en la naturaleza propia de este
material y condiciones de uso.

- No se pueden aplicar
metodologias  desarrolladas  para
materiales plasticos sobre materiales
de madera debido a que estos
materiales tienen propiedades fisico-
quimicas diferentes.

e Se deben de diferenciar entre
maderas naturales macizas sin
tratar y materiales derivados de

la madera, los cuales pueden
presentar diferentes sustancias
de origen antropogénico que

pueden modificar las propiedades
organolépticas de los alimentos asi
como ser perjudiciales para la salud
de las personas.

e El uso de maderas naturales
macizas sin tratar en contacto
alimentario  estd  contemplado

por diferentes paises de la Union
Europea, como es el caso de Francia
y Holanda (aunque recomiendan
unas especies u otras en funcion
de su utilizaciéon en contacto con
alimentos). Por tanto su utilizacion
en contacto con alimentos, estaria
permitido segun las indicaciones de
las autoridades europeas.

e La seguridad en la utilizacién de
materiales derivados de la madera
en contacto con alimentos debe de
verificarse a través de diferentes
ensayos de migracién. En estos
materiales, tal y como recoge la
guia de AIDIMME, se pueden haber
utilizado diferentes sustancias que
pueden migrar afectando tanto a las
propiedades organolépticas como a
la salud de las personas.

e Se ha desarrollado esta guia
AIDIMME sobre materiales y objetos
de madera y derivados destinados a
entrar en contacto con alimentos.
En ella se recogen los ensayos y los
limites aplicables a cada material
en funcién de su utilizacion y de
las posibles sustancias que puedan
haberse utilizado en el proceso de
fabricacion de dichos materiales.

e Tras el estudio de la legislacion
que existe en la actualidad sobre
materiales y objetos de madera vy
derivados, se ha observado que para
este material no se ha desarrollado
dicha legislaciéon (al igual que no
se ha desarrollado tampoco para
materiales metalicos]. Por tanto las
empresas del sector no cuentan con
una herramienta que les permita
competir con los fabricantes de los
mismos articulos pero fabricados
con otro material, como puede ser
el plastico. Por tanto AIDIMME ha
creado una marca de seguridad
alimentaria que reconozca aquellos
productos que cumplen con las
pautas recogidas en la guia sobre
productos de madera y derivados
destinados a entrar en contacto con
alimentos.
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8. VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DEL REGLAMENTO (CE) 1935/2004
A PRODUCTOS SIN LEGISLACION ESPECIFICA

Se recomienda verificar el
cumplimiento del Reglamento (CE)
1935/2004 en los productos de madera/
derivados de madera que vayan a estar
en contacto con alimentos.

Para ayudar los fabricantes/
importadores AIDIMME ha
registrado una marca que desarrolla
un procedimiento de verificacion del
cumplimiento de dicho Reglamento,
aplicable a materiales y objetos
destinados a entrar en contacto con
alimentos, sin legislacién especifica,
tales como productos de madera
Por ello, dentro de dicho
procedimiento se llevan a cabo las
siguientes acciones:

a

- Ensayos de migracién sobre varias
muestras de productos de maderay
derivados de la madera en contacto
con alimentos, en condiciones
similares al uso previsto para
comprobar que no se produce una
migraciéon componentes en valores
inaceptables.

- Evaluacidn, mediante auditoria, de
que la empresa fabricante cumple
con los requisitos establecidos en
el reglamento 2023/2006 (Europa,
2006) sobre las buenas practicas de
fabricacion de materiales y objetos
destinados a entrar en contacto con
alimentos.

Revision de la documentacidn
técnica (etiquetado y declaracién de
conformidad).

Finalmente, todos aquellos
productos que cumplan con todos
los requisitos se certificaran vy
respaldaran por una marca otorgada
por AIDIMME.

Objsto de
madera/derivado

madera en contacto
con alimentos

Realizacion de ensayoas

de migracién

i

Los beneficios de disponer del
certificado y marca AIDIMME son los
siguientes:

- A nivel de fabricante:
- Comprobar que los
productos de maderay
derivados de la madera
gue van a estar en contacto
con alimentos que ellos
fabrican cumplen con la
legislacion vigente, y por
tanto son seguros para
contacto alimentario.

- Poder distinguirse de la
competencia con una marca
otorgada por AIDIMME.

A nivel de consumidores /

distribuidores:
- Disponer de informacion
que les permita distinguir
los productos de madera
seguros en contacto con
alimentos.

Implantacién de
buenas practicas de
fabricacién

Auditoria sobre buenas Fabricacidn

practicas de
fabricacion

L'

Trazabilidad

Etiquetado y
Declaracion de
Conformidad

Comercializacian

Revisicn de
documentacion

Certificacién por parte

w

die AIDIMME

Figura 2: €squema del procedimiento de verificacién del cumplimiento del Reglamento [CE) 1935/2004 a productos sin legislacion especifica
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ANEXO 1. EMISION DE FORMALDEHIDO DE LOS TABLEROS

Los tableros empleados en envases
hortofruticolas suelen ser de fibras
o contrachapados. En menor medida
de particulas (aglomerados).

Debido a la problematica de la
emision de formaldehido, desde
hace tiempo, los fabricantes de

TIPO DE TABLERO

tableros, han hecho esfuerzos
en limitar las emisiones de este
compuesto quimico.

En la siguiente tabla podemos
ver la normativa y los valores de
clasificacion de los principales tipos
de tableros:

Fibras EN 622-1.2003 Contenido < 8 mg/100 g | Contenido < 30 mg/ 100 g
tablero seco en estufa de tablero seco en estufa
Ermisién < 3.5 mg/m?h o Emision > 3,5 y <8
<5 mg/m2h (en los tres mg/m?ho > 5y <12
Contrachapado EN 636:2012+A1:2015 T mg/m2h (en los tres
dias siguientes a la R
S dias siguientes a la
fabricacion) S
fabricacion)
Contenido < 8 mg/100 g | Contenido > 8 y < 20 mg/
tablero seco 100 g de tablero seco
Aglomerado EN 312:2010
Emisién < 0,124 mg/m3 | Emisién > 0,124 mg/m3y
de aire < < 0,3 mg/m?3 de aire

En principio, no cabe pensar que
un tablero de clase E1 presente
migracidonapreciabledeformaldehido
al alimento o simulante en este
caso, si se observan los valores de
contenido exigidos para la clase ET.

Existen referencias en las que un
valor de E1 es suficiente garantia.

Se puede citar una propuesta de
requisitos para el Apéndice C de la
Directiva de seguridad en juguetes,
titulada: “Formaldehyde - Proposed
requirements for Appendix C of
the Toy Safety Directive”. En este
documento se discute los posibles
limites para el formaldehido
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Tabla 10. Valores de clasificacion de diferentes tipos de tableros por su emisién de HCHO

para juguetes destinados a ninos
menores de 36 meses 0 en otros
juguetes destinados a introducirse
en la boca, teniendo en cuenta la
legislacion sobre materiales en
contacto con alimentos que se
insertard en el Apéndice C (Articulo
46 de la Seguridad del juguete
Directiva). Respecto a los derivados
de madera, recomienda adoptar:
“para las emisiones de formaldehido
de los componentes de madera con
resina, de los juguetes, el requisito
de utilizar paneles de madera que
cumplan los requisitos equivalentes
a la clasificacion E1 de los paneles
de madera, tal como se define en las
normas europeas pertinentes”.
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ANEXO 2. SIGLAS

En la siguiente tabla se puede
encontrar las siglas de interés
respectoaconceptos,yprincipalmente
organismos de interés para el tema
de seguridad en contacto alimentario.

AESAN: Agencia espanola de consumo, seguridad alimentaria y nutricidn

BPF: Buenas practicas de fabricacion

CEI-BOIS: Confederacidn europea de industrias de la madera

EFSA: European Food Security Authority. Agencia de Seguridad Alimentaria Europea.

EMABQIS: Consorcio que combina las competencias de tres escuelas de ingenieria: Ecole Supérieure du
Bois, ESIReims y ONIRIS, 2 institutos técnoldgicos: ACTALIAy FCBA, la interprofesional France Bois Forety
la red europea S. I. E. L. -GROW.

EPF: European Panel Federation. Federacion europea de fabricantes de tableros

EURL-FCM: The European Reference Laboratory for Food Contact Materials. Laboratorio europeo de refe-
rencia para materiales en contacto con alimentos.

FEDEMCQO: Federacién espanola de envases de madera y componentes

FEFPEB: Federacién europea de fabricantes de paletas y envases de madera.

JRC: Joint Research Center. Servicio de la Comision Europea para ciencia y conocimiento. Da soporte a las
politicas de UE con evidencia cientifica independiente, a través de todo el ciclo de vida de las politicas

MCA: Siglas de material en contacto con alimentos. FCM en inglés

Tabla 11. Siglas de los principales organismos y otros términos en la Guia.
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ANEXO 3. ENSAYOS SOBRE MATERIALES EN CONTACTO CON ALIMENTOS

El Reglamento (UE] n® 10/2011,
sobre plasticos y sus posteriores
actualizaciones (Reglamento (UE)
2016/1416 de la Comision, de 24
de agosto de 2016 ,Reglamento
(UE) 2017/752 de la Comisidn, de
28 de abril de 2017, Reglamento
(UE) 2018/79 de la Comisién, de 18
de enero de 2018, y Reglamento
(UE) 2018/213 de la Comisién, de
12 de febrero de 2018, sobre el
uso de bisfenol A en los barnices y
revestimientos destinados a entrar
en contacto con los alimentos), es
de momento la disposicion legal
mas completa y es la que va a servir
de referencia para realizar los
ensayos sobre madera en contacto
con alimentos.

Este Reglamento indica que existen:
* Requisitos generales aplicables
a las sustancias. Las sustancias
usadas en la fabricacion de capas
plasticas para materiales y objetos
plasticos seran de calidad técnica y
pureza adecuadas al uso previsto y
previsible de los materiales u objetos.
La composicion serd conocida
del fabricante de la sustancia vy
se comunicara a las autoridades
competentes cuando lo soliciten.

* Requisitos especificos aplicables a
las sustancias.
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El reglamento define:

e Limite de migracion global

(LMG): cantidad maxima
permitida de sustancias no
volatiles liberada desde un

material u objeto en simulantes
alimentarios.

e Limite de migracion especifica
(LME): cantidad méaxima
permitida de una sustancia
dada liberada desde un material
u objeto en alimentos o en
simulantes alimentarios.

e Limite de migracion especifica
total (LME[T]): suma maxima
permitida de sustancias
particularesliberadaenalimentos
o simulantes alimentarios como
total de los grupos de sustancias

indicados.

Segun se indica también en este
Reglamento, las sustancias usadas
en la fabricacion de capas plasticas
para materiales y objetos plasticos
estaran sujetas a las siguientes
restricciones y especificaciones:

a] el limite de migracién
especifica que se establece en
el articulo 11. En éste articulo
se indica que los materiales vy
objetos plasticos no cederdn sus
constituyentes a los alimentos en
cantidades superiores a los limites
de migracion especifica (LME] que
se establecen en el anexo I. Estos
limites de migracion especifica se
expresan en mg de sustancia por kg
de alimento (mg/kg].

b) el limite de migracion
global que se establece en el articulo
12. En dicho articulo se indica que
los materiales y objetos plasticos
no cederan sus constituyentes a
los simulantes alimentarios en
cantidades que superen en total los
10 miligramos de constituyentes
liberados por decimetro cuadrado de
superficie de contacto (mg/dm3).

c) las restricciones y
especificaciones que se
establecenen el punto 1, cuadro 1,
columna 10, delanexo .

d) las especificaciones
detalladas que se
establecen en el punto 4 del
anexo |.

Las sustancias en nanoforma solo se
usaran siasise autorizay se menciona
en las especificaciones del anexo |.
Para los ensayos de migracion, se
emplean una serie de simulantes
normalizados, en funcion del tipo de
alimento con el que se trate.
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LOS SIMULANTES ALIMENTARIOS

Los simulantes alimentarios que
contempla la legislacion, son
los que podemos observar en la
siguiente tabla, donde se puede
ver informaciéon de la composicion
de los mismos y del nombre que
reciben.

Lista de simulantes alimentarios

Simulante alimentario

Abreviatura

Etanol 10 % (v/v)

Simulante alimentario A

Acido acético 3 % (p/v)

Simulante alimentario B

Etanol 20 % (v/v)

Simulante alimentario C

Etanol 50 % (v/V)

Simulante alimentario D1

Cualquier aceite vegetal que contenga menos de un 1 % de materia no
saponificable

Simulante alimentario D2

poli(éxido de 2,6-difenil-p-fenileno), tamafio de particula 60-80 malla,
tamano de poro 200 nm

Simulante alimentario E

Tabla 12. Tipos de simulantes establecido en Reglamento 10/2011

Los simulantes alimentarios A, By C
se asignan a alimentos que tengan
caracter hidrofilico y sean capaces
de extraer sustancias hidrofilicas,
es decir de naturaleza mas polar y
solubles en agua. El simulante B se
usara para alimentos que tengan
un pH inferior a 4,5. El simulante
alimentario C debe usarse para
alimentos alcohdlicos con un
contenido de alcohol de hasta un 20
%, y para alimentos que contengan
una cantidad importante de
ingredientes organicos que lo hagan

ser mas lipofilico. Los simulantes
D1 y D2 se asignan a alimentos
que tengan caracter lipofilico vy
sean capaces de extraer sustancias
lipofilicas. El simulante alimentario
D1 se wusard para alimentos
alcohélicos con un grado alcohdlico
superior al 20 % y para aceite en
emulsiones acuosas. El simulante
D2 se usard para alimentos que
contengan grasas libres en la
superficie. El simulante alimentario
E se destina a ensayar la migracion
especifica en alimentos secos.
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LA MIGRACION GLOBAL

La Asignaciéon de simulantes
alimentarios para demostrar
la conformidad con el limite de

migracion global se realiza segun
se puede ver en la siguiente tabla.

Alimentos cubiertos

Simulantes alimentarios en los que se deben efectuar

Todos los tipos de alimentos

las pruebas

1)-Agua destilada o agua de calidad equivalente o
simulante alimentario A
2)-Simulante alimentario B.
3)-Simulante alimentario D2.

Todos los tipos de alimentos excepto los
alimentos acidos

1)-Agua destilada o agua de calidad equivalente o
simulante alimentario A.

2)-Simulante alimentario D2.

Todos los alimentos acuosos y alcohdlicos y
los productos lacteos

Simulante alimentario D1

Todos los alimentos acuosos, acidos y alcohdlicos
y los productos lacteos

1]-Simulante alimentario D1.

2)-Simulante alimentario B.

Todos los alimentos acuosos y los alimentos
alcoholicos hasta un grado alcohdlico del 20 %

Simulante alimentario C

Todos los alimentos acuosos y acidos 'y
alcohdlicos hasta un grado alcohdlico del 20 %

1]-simulante alimentario C

2)-simulante alimentario B

Tabla 13. Recomendaciones de simulantes a emplear para migracidn total en funcién del tipo de alimento
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Ademas de la asignacion de cada
simulante alimentario, con cada tipo
de alimento, otro aspecto a tener en
cuenta es las condiciones de ensayo
que se deben sequir (condiciones
normalizadas de ensayo). En la
tabla siguiente se puede observar
las condiciones concretas de tiempo
y temperatura para cada ensayo
normalizado, con referencia a las
condiciones de contacto alimentario

previstas.
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Tiempo de contacto en dias
[d] u horas [h] a
temperatura de contacto en

Condiciones normalizadas de . .
Condiciones de contacto

alimentario previstas

ensayo de la migracion global
Numero de ensayo.

[°C] para el ensayo

OMT

10daz20°C

Contacto con alimentos congelados o
refrigerados

OM2

10da40°C

Almacenamiento prolongado a tempe-
ratura ambiente o inferior, incluido el
envasado en condiciones de llenado en
caliente y/o el calentamiento hasta una
temperatura T donde 70 °C < T < 100 °C
durante un méximo de t = 120/2 * [(T-
70)/10] minutos.

OM3 ambiente o refrigerada

2ha’0°C

Condiciones de contacto alimentario
que impliquen el llenado en caliente y/o
el calentamiento hasta una temperatura

T donde 70 °C < T < 100 °C durante un

maximo de t = 120/2 * [(T-70)/10] mi-

nutos, y que no vayan seguidas de un
almacenamiento prolongado a tempera-

tura ambiente o refrigerada

OM4

Tha100°C

Aplicaciones en caliente para todos los
tipos de alimentos a temperaturas de
hasta 100 °C.

OMb

2ha100°C oatemperatura

de reflujo o, como alternati-
va, 1 hal21°C

Aplicaciones en caliente a temperaturas
de hasta 121 °C.

OMé

4 ha100°C oatemperatura
de reflujo

Condiciones de contacto alimentario
a temperatura superior a 40 °C, y con
alimentos a los que el punto 4 del anexo
lll asigna los simulantes alimentarios A,
B,CoDT.

OM7

2hal75°

Aplicaciones en caliente con alimentos
grasos a condiciones que rebasen las de
OM5

Tabla 14. Ensayos para migracion global. Tiempos y temperaturas segun condiciones previstas
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El ensayo OM7 incluye asimismo las
condiciones de contacto alimentario
descritasparaOM1, OM2, OM3, OM4
y OMb. Representa las condiciones
del caso mas desfavorable para
el simulante alimentario D2 en
contacto con polimeros distintos
de las poliolefinas.

MIGRACION ESPECIFICA

En la migracion especifica los
tiempos y temperaturas de ensayo,
que normalmente se fijan para
estar reproduciendo las peores
condiciones de ensayo, mucho
mas exigentes que las que se
producen realmente en el proceso
de produccién, almacenamiento,

Seleccion del tiempo de ensayo.

Tiempo de contacto en las peores condiciones
previsibles de uso

En  caso de que no sea
técnicamente  posible  efectuar
OM7 con el simulante alimentario
D2, el ensayo podrd sustituirse
con arreglo a lo que establece
la seccion 3.2. El ensayo OMé6
incluye asimismo las condiciones de

contacto alimentario descritas para

distribucion y uso. En el caso de
ensayos de migracion especifica,
tenemos los siguientes tiempos de
ensayo de los materiales, segun las
condiciones previsibles de uso.

OM1, OM2, OM3, OM4 y OMb.
Representa  las condiciones del
caso mas desfavorable para los
simulantes alimentarios A, B, C
y D1 en contacto con polimeros
distintos de las poliolefinas.

Tiempo que debe seleccionarse

para el ensayo

t<5min 5 min
5min<t<0,5h 0,5 hora
0bh<t<1h 1 hora
Th<t<2h 2 horas
2h<t<éh 6 horas
bh<t<24h 24 horas

1 dia <t < 3dias 3 dias
3 dias < t < 30 dias 10 dias

M3as de 30 dias

Véanse las condiciones especificas
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Tabla 15. Tiempos de ensayo en funcidn del tiempo previsible de uso
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T<5°C 5°C
5°C<T<20°C 20°C
20°C <T<40°C 40°C
40°C<T<70°C 70 °C

70°C <T<100°C

100 °C o temperatura de reflujo

100°C<T<121°C 121 °C (*)
121°C<T<130°C 130 °C (*)
130 °C < T <150 °C 150 °C (*)
150°C<T175°C 175 °C (*)
175°C < T 200 °C 200 °C (*)

T>200°C 225°C (*)

(*] Esta temperatura se usara solo
para los simulantes alimentarios D2
y E. Para las aplicaciones calentadas
bajo presion, el ensayo de migracion
podra efectuarse bajo presién a la
temperatura pertinente.

Para los simulantes alimentarios
A, B, C o DI, el ensayo puede
sustituirse por un ensayo a 100 °C
0 a temperatura de reflujo con una
duraciéon cuatro veces superior
a la seleccionada conforme a las
condiciones anteriores.

Técnicas de cribado

Para determinar si un material
u objeto cumplen los limites de
migracion podra aplicarse cualquier
técnica de las siguientes que se
considere al menos tan estricta
como el método de verificacion
anterior.

Sustitucion de migracion especifica
por migracion global

Para cribar la migracién especifica
de sustancias no volatiles puede
llevarse a cabo la determinacién de
la migracién global en condiciones
de ensayo al menos tan estrictas
como para la migracion especifica.

Tabla 16 Temperaturas de ensayo para migracidn especifica

Contenido residual

Para cribar la migracién especifica
puede calcularse el potencial
de migracién sobre la base del
contenido residual de la sustancia
en el material u objeto suponiendo
una migracién completa.

Por ultimo se ha de considerar el
tipo de envase de madera con el que
se esta tratando:

e Envase primario: Esta en contacto
directo con el producto.

e Envase secundario: Envase que
contiene uno o varios envases
primarios. Cajas de madera con
varias botellas de vino aceite, por
ejemplo.

e Envase terciario: El que sirve
para distribuir, unificar y proteger
el producto a lo largo de la cadena
comercial. Este es el caso de las
paletas, cajas paleta, etc...
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