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Les emballages «intelligents» 
sont prometteurs

Recyclage et réutilisation semblent être  

les maîtres-mots du monde de l’emballage  

aujourd’hui. Mais qu’en est-il des packagings  

dits «intelligents»? Annoncés en fanfare dès les 

années nonante, ils ne trouvent plus grand monde 

en 2021 pour vanter leurs possibilités révolution-

naires. Assez surprenant au vu des avancées  

fulgurantes de la technologie. Ou serait-ce le  

légendaire calme avant la tempête?

Pour la durée de conservation, la traçabilité, le marketing et la lutte anticontrefaçon

D
ans les années 90, les 

développements dans 

le domaine des cap-

teurs avaient ouvert la porte à 

une ribambelle de nouvelles 

applications dans les secteurs 

les plus divers. L’industrie de 

l’emballage avait, elle aussi, mas-

sivement accroché ce wagon, 

annonçant son lot de solutions 

intelligentes appelées à trans-

cender les fonctions tradition-

nelles des emballages classiques. 

Sauf que la mise en œuvre s’est 

avérée un rien plus compliquée 

que prévu. Un frein qui ne te-

nait pas tant à la technologie en 

soi, mais plutôt à son coût. Il a 

donc fallu attendre l’émergence 

de «smart packagings» simples 

et bon marché pour préparer le 

terrain à une percée générale. «Et 

c’est ce qui s’est effectivement 

passé avec le succès que l’on 

sait», dit Peter Ragaert, directeur 

de Pack4Food. «On n’y fait plus 

vraiment attention, car la tech-

nologie s’est tout doucement 

immiscée dans tous les aspects 

de notre quotidien. Mais nos 

emballages sont devenus bien 

plus intelligents que ce qu’ils 

étaient voici une trentaine d’an-

nées. Et cette évolution se pour-

suivra dans les années à venir.»

Prêt pour la percée
Les solutions les plus répandues 

sont celles qui fournissent un 

complément d’informations 

sur le produit emballé. «Le code 

QR est désormais omniprésent, 

mais l’étiquette NFC (commu-

nication en champ proche, ndlr) 

gagne elle aussi en popularité, 

poursuit Ragaert. «Celle-ci est 

la plupart du temps incorporée 

dans un autocollant appliqué sur 

l’emballage et elle transfère des 

informations au smartphone de 

l’acheteur. Des données sur l’ori-

gine, l’authenticité, etc., mais il 

peut aussi s’agir de conseils de 

préparation et de présentation, 

ou de conservation. Une ma-

nière active de faire du ‘smart 

marketing’. La fonction pre-

mière à l’avenir sera toutefois la 

protection contre la contrefaçon. 

La méthode est très efficace, 

certainement pour les aliments, 

les produits pharmaceutiques et 

les articles de marque. Pour peu 

que le tag NFC soit en liaison 

avec une base de données, l’au-

thenticité d’un produit est assez 

simple à vérifier. On planche 

d’ailleurs actuellement sur des 

versions imprimables. Celles-ci 

reviendront nettement moins 

cher, ce qui laissera peu d’obs-

tacles à une application généra-

lisée de la NFC. Tout comme à 

celle du ‘smart marketing’, dont 

Peter Ragaert: «Il y a fort à parier que l’énorme potentiel des TTI et 

autres formes de capteurs sera bientôt exploité dans une multitude 

d’applications innovantes.»

La brasserie Martens fut une pionnière du  

«smart marketing» voici quelques années avec  

les étiquettes interactives de sa Kampioenenbier.
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la brasserie Martens s’était faite 

la pionnière voici quelques an-

nées avec sa Kampioenenbier. 

Une connexion établie via l’appli 

chargée sur le smartphone don-

nait vie aux personnages de la 

série «FC De Kampioenen», qui 

se mettaient à dialoguer. Avec 

les évolutions dans le monde 

de l’impression, il faut s’at-

tendre à ce que ce type de tech-

nologie prenne de plus en plus 

d’ampleur dans les années qui 

viennent.»

Fin de l’ère  
du code-barres?

En parlant de techniques d’im-

pression, une autre nouveauté 

est sur le point d’exploser, à sa-

voir le «code unique». Chaque 

produit se verrait ainsi attribuer 

une sorte de carte d’identité 

individuelle (par opposition 

aux codes-barres qui sont af-

fectés au niveau du lot). «Les 

avantages sautent aux yeux», 

dit Ragaert. «D’un côté, le tra-

çage peut s’opérer jusqu’au ni-

veau du produit individuel. De 

l’autre, il est possible de garan-

tir une authenticité inviolable, 

par exemple en combinant le 

code avec un tag NFC. Cette 

solution, je l’admets, demande 

un logiciel sophistiqué. Mais 

elle reste tout à fait abordable 

parce que le code peut être di-

rectement imprimé sur l’em-

ballage par les techniques exis-

tantes. Pas mal d’entreprises 

sont d’ailleurs occupées à tester 

le système, essentiellement, 

il est vrai, au sein de projets 

visant à mettre en place une 

‘logistique intelligente’.» Il 

est question ici d’applications 

liées à l’Internet des objets, 

offrant notamment la possibi-

lité d’appeler des informations 

en temps réel sur des 

produits individuels, 

comme la localisation, 

la température, etc. 

Le but est surtout de 

mettre le doigt sur les 

problèmes pour pou-

voir ensuite optimali-

ser les processus logis-

tiques.»

Garantie 
d’authenticité 
invisible
Le filigrane numérique 

est une autre technique 

d’impression «intelli-

gente» aux perspectives 

prometteuses. P&G en 

est l’un des plus fervents zéla-

teurs. Cette multinationale a été 

à l’initiative en 2016 du projet 

«Holy Grail», qui s’est donné 

pour but d’éplucher la techno-

logie dans le cadre d’un vaste 

consortium d’entreprises de 

tous horizons. «Elles ont ainsi 

mis au point ensemble un pro-

cédé spécial permettant de doter 

tout ou partie d’un emballage 

d’un filigrane imprimé ou d’une 

certaine texture», explique 

Ragaert. «On parle ici d’idéo-

grammes, de logos ou même de 

codes-barres. Ces motifs sont 

invisibles à l’œil nu, mais faciles 

à identifier avec des caméras 

spécifiques. La stratégie est à la 

fois élégante pour lutter contre 

la contrefaçon, et intéressante 

pour simplifier le processus de 

recyclage. Le filigrane ou la tex-

ture restent identifiables sur des 

parties déchirées des emballages. 

De quoi permettre d’automati-

ser et affiner le processus de tri 

d’emballages composites. En 

associant des codes uniques à 

différentes compositions d’em-

ballage, il devient possible de 

séparer différents types de ma-

tériaux multicouches. L’Amé-

ricain Digimarc et le Néerlan-

dais Filigrade ont déjà incor-

poré cette technique dans leur 

gamme. En Belgique, Verstraete 

IML a mis au point une appli-

cation avec un code Digimarc 

intégré dans l’étiquette moulée. 

Le projet ‘HolyGrail 2.0’ visant 

à faire passer la technique à la 

vitesse supérieure a entre-temps 

démarré.»

Pas au frigo
Les systèmes «intelligents» qui 

semblaient si prometteurs dans 

les années nonante n’ont toute-

fois pas grand-chose à voir avec 

les solutions évoquées plus haut. 

Ce qui ne veut pas dire qu’ils 

ont été mis définitivement au 

frigo. Des «smart packagings» 

incorporant des indicateurs ou 

capteurs existent bel et bien. Les 

plus connus sont les TTI, ou in-

tégrateurs temps-température, 

qui renvoient une indication 

visuelle si l’emballage a dépassé 

un certain seuil de température 

pendant un laps de temps exa-

gérément long. «L’offre peut être 

répartie en deux catégories», ex-

plique Ragaert. «D’un côté, les 

étiquettes qui changent de cou-

leur ; et de l’autre, les marqueurs 

destinés à être lus avec un petit 

appareil spécial. Les deux tech-

nologies ont acquis une certaine 

maturité au point même de 

devenir incontournables dans 

l’industrie pharmaceutique et 

les banques du sang. Hélas, leur 

coût élevé constitue ici aussi un 

frein à une application générali-

sée. Les TTI ont vraiment beau-

coup d’atouts.»

Percée des TTI 
malgré tout
La prise de conscience est heu-

reusement croissante et nourrit 

une recherche active de ma-

nières créatives d’exploiter au 

maximum le potentiel des TTI. 

En Belgique aussi. Par exemple, 

chez Etheclo qui propose des 

caisses de transport «intelli-

gentes» et bien isolées pour le 

secteur de la vente en ligne. 

Grâce aux capteurs thermiques 

(en option), les opérateurs logis-

tiques et/ou acheteurs peuvent 

vérifier, dans l’appli installée sur 

leur smartphone, à quel endroit 

la boîte se trouve et si la tempé-

rature n’a pas été dépassée. La so-

ciété britannique Hanhaa a mis 

cette technologie à profit pour 

développer «Parcelive». Cette so-

lution de tracking & monitoring 

de fret en temps réel permet de 

surveiller les conditions de trans-

port grâce à une petite enveloppe 

renfermant différents capteurs: 

humidité, température, position 

du paquet (droit ou penché), etc. 

L’enveloppe, à glisser simple-

ment dans le colis, est en liaison 

avec le réseau mobile de sorte 

que l’information peut être ap-

pelée de n’importe où. Une fois 

l’envoi parvenu à destination, 

il suffit de déposer l’enveloppe 

dans n’importe quelle boîte aux 

lettres de la Poste pour la retour-

Pour la durée de conservation, la traçabilité, le marketing et la lutte anticontrefaçon  l

Dans le cadre du 

projet Holy Grail, 

un procédé spécial 

a été mis au point 

pour doter tout ou 

partie d’un embal-

lage d’un filigrane 

imprimé ou d’une 

certaine texture.
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ner à l’expéditeur. Ragaert: «Un 

bel exemple de la manière dont 

l’Internet des objets peut jouer 

un rôle au service de la traça-

bilité et de la lutte anticontre-

façon. Nous ne voyons encore 

aujourd’hui que le sommet de 

l’iceberg. Il y a fort à parier 

que l’énorme potentiel des 

TTI et autres formes de 

capteurs sera très bien-

tôt exploité dans une 

mul t i tude  d’ap-

plications inno-

vantes. Même 

la barrière du 

prix pourra être 

levée. On peut 

ainsi penser à des 

caisses réutili-

sables à capteurs 

intégrés pour l’e-commerce. 

De quoi faire d’une pierre deux 

coups: meilleure traçabilité et 

réduction de l’empreinte écolo-

gique.»

Pas pour 
l’alimentaire
Ragaert ne s’attend toutefois 

pas à une mise en œuvre immé-

diate des TTI pour toutes sortes 

de denrées alimentaires, alors 

que c’était précisément l’idée 

au départ. «Simple question 

de bon sens: un dépassement 

de la température de conserva-

tion de disons 2°C pendant un 

quart d’heure ne veut pas dire 

que l’aliment est bon pour la 

poubelle. La relation entre ce 

qu’on lit sur le TTI et la qualité 

effective de l’aliment est donc 

sujette à interprétation, à moins 

que le TTI n’ait été spécifique-

ment conçu pour cette denrée. 

Ce qui n’est pos-

sible que 

moyennant une connaissance 

approfondie du rapport entre la 

température et la dégradation 

de l’aliment spécifique. Et cela, 

ce n’est pas du tout évident.»

Détecteur 
intelligent
L’industr ie  de l ’embal lage 

semble aujourd’hui surtout se 

concentrer sur la mise au point 

de matériaux plus durables. Le 

développement de solutions 

visant à réduire le gaspillage 

alimentaire semble beaucoup 

moins à l’ordre du jour. «Alors 

que la planète souffre beaucoup 

plus de cette masse de nour-

riture et de boissons que l’on 

jette», dit Ragaert. «Certains 

producteurs continuent heureu-

sement de miser sur cette piste. 

Un développement intéressant 

dans ce segment est celui de cap-

teurs intelligents qui mesurent 

directement la qualité du pro-

duit et peuvent potentiellement 

offrir à terme une alternative à 

la date limite de 

conser-

vation. 

La tech-

n ique  en 

e s t  encore 

à ses balbu-

tiement,  mais 

elle a déjà rem-

porté plusieurs 

succès  connus . 

Ainsi ‘RipeSense’, 

de la société néo-zé-

l anda i s e  Jenk in s 

Group, est une éti-

quette avec un point 

rouge à insérer dans l’em-

ballage. Les capteurs détectent 

les arômes dégagés par le fruit 

emballé et traduisent ces don-

nées en degré de maturité. Pour 

résumer, le point sur l’étiquette 

va virer du rouge (pas mûr), à 

l’orange (presque mûr) puis au 

jaune (bien juteux) en fonction 

des arômes captés. L’application 

paraît simple, mais rien n’est 

moins vrai. Là aussi, la règle 

prévaut: pour développer ce 

type d’étiquette ou d’emballage, 

il faut vraiment bien connaître 

l’aliment concerné. Et cela vaut 

également pour les capteurs 

censés rendre compte de son 

état d’altération. C’est pourquoi 

de nombreuses recherches sont 

actuellement en cours. Ainsi 

– outre les arômes des fruits – on 

expérimente aussi avec la détec-

tion des amines ou des compo-

sés soufrés. Le suivi continu de 

la qualité des aliments constitue 

une manière intéressante de 

lutter contre le gaspillage ali-

mentaire – et donc de réduire 

l’empreinte écologique. Ici aussi 

toutefois, le prix constituera une 

barrière importante à une percée 

générale. Même de 10 à 20 cen-

times d’euro par emballage in-

dividuel, l’industrie alimentaire 

trouve encore ça trop cher.»

Rôle clé pour une 
avancée écologique?
Le marché du «smart packa-

ging» semble donc bien sur les 

rails. Le fait que les développe-

ments soient plus lents qu’atten-

du a beaucoup à voir, dit Peter 

Ragaert, avec l’attention d’abord 

portée aux emballages circulaires 

et à la durabilité. «Donner la 

priorité à ce thème a été un choix 

logique. Une prise de conscience 

commence toutefois à se faire 

avec l’idée que les «smart pac-

kagings» pourraient bien jouer 

un rôle clé dans la réduction de 

l’empreinte écologique. En plus 

naturellement des très nombreux 

atouts inhérents à ces systèmes. 

La possibilité que les emballages 

intelligents deviennent monnaie 

courante est donc bien réelle, 

même dans les applications de 

tous les jours.» n

Texte: Els Jonckheere 

Photos: Brouwerij Martens, Jenkins, 

Pack4Food, P&G, Verstraete

«RipeSense» contribue  

à lutter contre le gaspillage  

des fruits grâce à l’application de TTI.
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