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Résumeé

Ce travail a pour but I’étude des interactions contenant/ contenu dans le cas d’un
revétement intérieur des boites de conserves métaliques. Pour cela il a été
procédé au suivi de la cinétique de I’espéce migrée dans trois liquides

simulateurs d’aliments (hexane, éthanol 50% et I’eau distill&e).

L’étude a été faite en prenant en considération I’influence de quelques
parametres tels que la température, la nature du milieu ains que le temps de

contact entre le revétement et le liquide.

Les résultats obtenus montrent une plus grande migration dans I’hexane et

I’augmentation des températures accélere la migration.

Mots clés : revétement intérieur, vernis, résines, époxyde phénolique, migration,

milieux liquides ssimulateurs.



Abstract:

The aim of this work is to a study the interaction between coating and food
metallic packaging. Kinetic studies of specific migration off additives wich can
migrate in three liquids simulators of food (hexane, aqueous ethanol at 50% and
distilled water) have been carried out by considering influence of various

parameters like temperature, nature of liquid simulator and time.

The results show a greater migration in hexane and increasing the temperature

accelerates the migration.

Keywords: coating, additives, resins, epoxyde phenolique, migration, liquids

simulators of food,
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Moo =  Minf: représente la quantité migrée dans le liquide simulateur apres une durée
infinie ().

Pc: polycarbonates.
Kg: kilogramme.

T: température (%C).
t: temps (mn).

UV : ultraviolet.

% : pourcentage.

°C: degréCelsius.

Am : variation de masse.

pm:  micrometre.
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