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前  言

本标准依据GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》进行编写。

本标准由云南省质量检验协会提出并归口。

本标准由云南省质量检验协会、云南昆发塑业有限公司、云南浩翔包装制品有限公司、云南唯佳塑
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引 言

食品接触材料及制品总迁移量食品模拟物的选择，尤其是油脂类食品模拟物的选择目前还没有相应

的试验方法，为规范检验检测工作，云南省质量检验协会组织专家参照GB 5009.156-2016《食品安全国

家标准 食品接触材料及制品 迁移试验预处理方法通则》、GB 31604.1-2015《食品安全国家标准 食

品接触材料及制品迁移试验通则》、GB 31604.8-2016《食品安全国家标准 食品接触材料及制品 总

迁移量的测定》、《食品接触材料及制品迁移试验标准实施指南》、BS EN 1186-1-2002《食品接触材

料和制品 塑料 第一部分 迁移条件和试验方法选择指南》给出的方法，经过大量试验论证，特制定本

标准，作为试验及判定的依据。
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食品接触材料及制品总迁移量食品模拟物选择方法

1 范围

本标准规定了食品接触材料及制品总迁移量食品模拟物选择方法。

本标准适用于食品接触材料及制品总迁移量食品模拟物的选择。

2 试剂和材料

除非另有说明，本方法所用试剂均为分析纯，水为 GB/T 6682 规定的二级水。

2.1 试剂

2.1.1 冰乙酸（CH3COOH）。

2.1.2 无水乙醇（C2H5OH）。

2.1.3 正己烷（C6H14）。

2.1.4 正庚烷（C7H16）。

2.1.5 异辛烷（C8H18）。

2.1.6 水性、酸性、乙醇溶液（体积分数）、油脂类食品模拟物所用试剂：依据 GB 31604.1 规定。

2.2 试剂配制

水性、酸性、乙醇溶液（体积分数）、油脂类食品模拟物：按 GB 5009.156 操作。

3 仪器设备

3.1 总迁移量恒重仪，精度 0.1mg。

3.2 分析天平：感量 0.1mg。

3.3 迁移试验池。

3.4 电热恒温干燥箱。

3.5 恒温水浴锅。
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4 分析步骤

4.1 试样制备

迁移试验应尽可能在样品实际使用状态下进行，避免因样品发生破坏、变形、磨损等变化而偏离

实际使用状态。因样品形状或体积等原因无法对样品进行迁移试验需对样品进行破坏时，需考虑取样

部位的代表性、均一性、以及切割对迁移结果的影响。对于树脂及粒料的迁移应加工成对应的成型品

进行迁移试验；对于有印刷图案的膜等，应按印刷的实际规格进行封袋。迁移试验所用样品首先应保

证清洁、无污染；其次确定样品是否需要清洗，如一次性餐饮具、无菌包装等用前不需要清洗，但可

用不脱绒毛布或软刷清除试样表面的异物；使用前需要清洗或特殊要求处理的试样，按照标签或说明

书上的要求进行清洗或处理后，用蒸馏水或去离子水冲洗 2～3 次，晾干备用。

4.2 食品模拟物选择

4.2.1食品类别

a)饮料

b）谷类、豆类及其制品

c）巧克力、糖果及食糖

d）水果、蔬菜及其制品

e）食用油脂

f）动物源性食品及蛋类

g）乳及乳制品

h）其他

4.2.2食品模拟物选择

食品接触材料及制品预期接触食品类别与对应食品模拟物的选择应符合表1的规定。

表1 食品类别与对应食品模拟物的选择

食品分类号 食品类别

食品模拟物
a

10%乙醇

（ 体 积

分数）

4%乙酸

（体积

分数）

20%乙醇

（体积

分数）

50%乙醇

（体积

分数）
植物油

b

01 饮料

01.01
非酒精饮料或乙醇含量≤10%乙醇

（体积分数）的酒精饮料

01.01.01

透明澄清饮料：包括水、苹果汁、

果蔬汁、果露、柠檬水、糖浆、咖

啡、茶、啤酒、软饮料、能量饮料

及类似物、风味饮料等

X X
c

01.01.02

浑浊饮料：包括含有果浆的果蔬

汁、果露及其他软饮料、液体巧克

力等
X
c

X

01.02 酒精饮料

01.02.01
10%乙醇（体积分数）＜乙醇含量

≤20%乙醇（体积分数）酒精饮料 X
c

X
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表1（续）

食品分类号 食品类别

食品模拟物
a

10%乙醇

（ 体 积

分数）

4%乙酸

（体积

分数）

20%乙醇

（体积

分数）

50%乙醇

（体积

分数）
植物油

b

01.02.02

20%乙醇（体积分数）＜乙醇含量

≤50%乙醇（体积分数）酒精饮料，

包括各种奶酒。
X
c

X

01.02.03
乙醇含量＞50%乙醇（体积分数）

的饮料或食用酒精 X
c

实际浓

度乙醇

或95%乙

醇替代

02 谷类、豆类及其制品

02.01 淀粉

02.02

谷类，包括未加工的、膨化的（如

爆米花）、片状（如玉米片、燕麦

片等）

02.03 谷类面粉及粗粉

02.04 干湿米面制品

02.04.01 湿米面制品（如生湿面条、米粉等） X

02.04.02 干米面制品（如挂面、方便面等）

02.04.02.01 表面含油脂 X/3

02.04.02.02 表面不含油脂

02.05
点心、面包、甜点、油酥饼、饼干、

生煎及其他烘烤食品

02.05.01 表面含油脂 X/3

02.05.02 表面不含油脂 X

02.06
馒头、花卷、包子、发糕、饺子、

年糕等蒸煮食品

02.06.01 表面含油脂 X
c

X/3

02.06.02 表面不含油脂 X

02.07 豆制品

02.07.01 豆腐、豆腐干、臭豆腐等 X

02.07.02
油炸豆腐、油炸豆腐干、油炸臭豆

腐等
X X/3

02.07.03 豆浆 X

02.07.04 发酵豆浆饮料 X
c

X

全
国
团
体
标
准
信
息
平
台



T/YNZJ 002—2020

6

表1（续）

食品分类号 食品类别

食品模拟物
a

10%乙醇

（ 体 积

分数）

4%乙酸

（体积

分数）

20%乙醇

（体积

分数）

50%乙醇

（体积

分数）
植物油

b

03 巧克力、糖果及食糖

03.01
巧克力及其被膜食品、代可可脂巧

克力及其被膜食品
X/3

03.02 糖果

03.02.01 固态糖果

03.02.01.01 表面含油脂 X X/3

03.02.01.02 表面不含油脂 X

03.02.02 液态或半固态糖果

03.02.02.01 表面含油脂 X X/2

03.02.02.02 表面不含油脂 X

03.03 食糖及食糖制品

03.03.01
固态食糖（如砂糖、冰糖、绵白糖

等）

03.03.02
液态食糖（如糖浆、蜂蜜及类似物

等）
X

04 水果、蔬菜及其制品

04.01 未去皮水果（包括新鲜或冷冻的）

04.02 加工水果

04.02.01
干燥脱水水果（包括整的、片状或

粉末状）

04.02.02 表面含油脂干燥脱水水果 X/3

04.02.03
果泥、蜜饯、果酱（可含果汁或糖

浆）、糖渍水果等 X
c

X

04.02.04 水果罐头类

04.02.04.01 在含油脂介质中 X

04.02.04.02 在含酒精介质中 X

04.02.04.03 在水质介质中 X X
c

04.03
坚果（如花生、栗子、杏仁、榛食、

核桃、松果等）

04.03.01
表面含油脂（如油炸花生米、芝麻

粉等）
X/3

04.03.02
表面不含油脂（如带壳的或带皮的

生花生或烘炒花生）

04.03.03 坚果酱、糊或膏 X X
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表1（续）

食品分类号 食品类别

食品模拟物
a

10%乙醇

（ 体 积

分数）

4%乙酸

（体积

分数）

20%乙醇

（体积

分数）

50%乙醇

（体积

分数）
植物油

b

04.04
未剥皮整棵蔬菜（包括新鲜或冷

冻）

04.05 加工蔬菜

04.05.01
干燥脱水蔬菜（包括整的、切片或

粉末状）

04.05.02 新鲜蔬菜（去皮或切割） X

04.05.03
蔬菜泥、糖渍蔬菜、蔬菜酱、腌菜

及卤菜 X
c

X

04.05.04 蔬菜罐头

04.05.04.01 在含油脂介质中 X X

04.05.04.02 在含乙醇介质中 X

04.05.04.03 在水质介质中 X

05 食用油脂

05.01

动植物油脂，包括天然及经加工的

（如植物油、可可脂、猪油及固态

黄油等）

X

05.02
人造黄油、黄油及其他油包水类油

脂类食品
X/2

06 动物源性食品及蛋类

06.01 鱼类

06.01.01
新鲜、冷冻、加工、腌制或熏制的

鱼及鱼籽
X X/3

d

06.01.02 鱼罐头类

06.01.02.01 在油性介质中 X X

06.01.02.02 在水性介质中 X
c

X

06.02
甲壳类及软体类动物（包括牡蛎、

贝类、章鱼等）

06.02.01 新鲜带壳 X

06.02.02 去壳加工或带壳加工

06.02.02.01 在含油脂介质中 X X

06.02.02.02 在含乙醇介质中 X

06.02.02.03 在水质介质中 X
c

X
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表1（续）

食品分类号 食品类别

食品模拟物
a

10%乙醇

（ 体 积

分数）

4%乙酸

（体积

分数）

20%乙醇

（体积

分数）

50%乙醇

（体积

分数）
植物油

b

06.03 畜禽肉类

06.03.01 新鲜、冷冻、腌制、熏制 X X/4
d

06.03.02

加工肉制品（包括火腿、香肠、熏

肉、腊肠等）或以浆糊或膏状肉制

品

X X/4
d

06.03.03 在油性介质中腌制的肉类 X X

06.04 肉罐头类

06.04.01 在含油脂介质中 X X/3

06.04.02 在水性介质中 X
c

X

06.05 整蛋、蛋黄及蛋清

06.05.01 粉状制品（干燥或冻干）

06.05.02 液体及熟制的 X

07 乳及乳制品

07.01 乳

07.01.01
乳及乳饮料（包括全脂、脱脂或部

分脱脂乳以及浓缩乳等）
X

07.01.02 乳粉及乳基婴儿配方粉

07.02 发酵乳（如酸乳、脱脂酸乳等） X
c

X

07.03 奶油及酸奶油 X
c

X

07.04 干酪

07.04.01 完整干酪（含不可食的干酪皮）

07.04.02
无皮或含可食用外皮天然干酪和

融化奶酪 X/3
d

07.04.03
再制干酪（包括软干酪、脱脂软干

酪等） X
c

X

07.04.04 干酪罐头

07.04.04.01 在油性介质中 X X

07.04.04.02 在水性介质中 X
c

X
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表1（续）

食品分类号 食品类别

食品模拟物
a

10%乙醇

（ 体 积

分数）

4%乙酸

（体积

分数）

20%乙醇

（体积

分数）

50%乙醇

（体积

分数）
植物油

b

08 其他

08.01 醋 X

08.02 油炸、烘烤食品

08.02.01 油炸土豆、油炸馅饼等 X X/5

08.02.02 动物源性油炸、烘烤食品 X X/4

08.03

液体、半固态、固体或粉末形式的

汤料、调味料、肉汁、酱料、酵母

或发酵粉、预制菜肴等

08.03.01 粉末或干状

08.03.01.01 有脂肪特性 X/5

08.03.01.02 其他

08.03.02 除粉末及干状外的其他类型

08.03.02.01 有脂肪特性 X X
c

X/3

08.03.02.02 其他 X
c

X

08.04 调味汁、调味酱

08.04.01 水溶性 X
c

X

08.04.02

含油脂类（如花生酱、芝麻酱、蛋

黄酱、色拉酱、可可酱及其他、水

混合物）

X X
c

X

08.05 芥末（除08.14中的芥末粉） X X
c

X/3
d

08.06 三明治、比萨及其带陷食品

08.06.01 表面含有油脂类 X X/5

08.06.02 表面不含油脂类 X

08.07 冰激凌 X

08.08 干制食品

08.08.01 表面含油脂 X/5

08.08.02 表面不含油脂
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表1（续）

食品分类号 食品类别

食品模拟物
a

10%乙醇

（ 体 积

分数）

4%乙酸

（体积

分数）

20%乙醇

（体积

分数）

50%乙醇

（体积

分数）
植物油

b

08.09 冰冻或深度冰冻食品

08.10
乙醇含量不低于6%（体积分数）的

浓缩提取物 X
c

X

08.11 可可

08.11.01 可可粉、脱脂及高脱脂型

08.11.02 可可酱 X/3

08.12

咖啡及咖啡替代物（颗粒状或粉末

状的、烤制或非烤制，脱咖啡因或

速溶的）

08.13
香草及其他（如甘菊、锦葵、薄荷、

茶、花等）

08.14
调味料（如肉桂、丁香、芥末粉、

胡椒粉、香草、藏红花、盐等）

08.15
浸渍于油性介质中的调味料（如蒜

泥油、咖喱酱）
X

08.16 食用香精（固态、半固态、液体）

a X为该类食品应选择的食品模拟物。

b 表中相应的数字为含油脂食品模拟物校正因子。

c 仅限pH＜5的酸性食品选择。

d 仅限含油脂食品选择。

4.2.3化学替代溶剂选择

对于油脂类食品，GB 31604.1-2015《食品安全国家标准 食品接触材料及制品迁移试验通则》中给

出四种替代溶剂 95%乙醇、正己烷、正庚烷、异辛烷作为油脂类食品模拟物。溶剂的选择既需要模拟

样品在实际使用中最严苛的条件，同时应满足样品在正常使用情况下不应发生的溶胀、变形、溶融等情

况。

经试验证明，当替代溶剂的迁移条件与植物油迁移条件相同时，塑料制品中聚乙烯、聚丙烯、聚

苯乙烯材质推荐采用 95%乙醇作为食品模拟物；PET 材质推荐采用异辛烷作为食品模拟物。纸及纸制

品推荐采用异辛烷作为食品模拟物。淋膜纸餐具推荐采用 95%乙醇作为食品模拟物。
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当替代溶剂迁移条件参照 BS EN 1186-1-2002《食品接触材料和制品 塑料 第一部分 迁移条件和

试验方法选择指南》时，可选择异辛烷和 95%乙醇两种替代溶剂作为食品模拟物，两种替代溶剂迁移

条件不一致。经试验证明，塑料制品聚乙烯、聚丙烯、聚苯乙烯材质推荐采用 95%乙醇作为食品模拟

物；PET材质推荐采用异辛烷作为食品模拟物。纸及纸制品推荐采用异辛烷作为食品模拟物。淋膜纸餐

具推荐采用 95%乙醇作为食品模拟物。

4.3 试验条件选择

总迁移量迁移条件应按照 GB 31604.1-2015《食品安全国家标准 食品接触材料及制品迁移试验通

则》中表 6 的规定进行选择，在试验过程中，更为严格的检测条件可以涵盖更宽松的检测条件，较高

温度可以代替较低温度的检测结果，相同贮存或使用温度下较长时间迁移结果可代替较短时间迁移结

果。针对橡胶制品的迁移试验条件应先按其产品食品安全国家标准作选择，除了特殊规定外按照标准

GB 31604.1-2015《食品安全国家标准 食品接触材料及制品迁移试验通则》选择条件，奶嘴产品按照

其食品安全国家标准选择总迁移量迁移条件为 40℃，24h。重复使用的样品应进行 3次迁移试验，每

次使用一份新的模拟液。

4.4 试验方法选择

4.4.1 全浸没法：该方法主要用于样品整体材质均一，面积或体积较大的样品，以及异形样品。该方

法首先需考虑样品厚度，厚度小于或等于 0.5mm，按单面面积计算；厚度大于 0.5mm 且小于等于 2mm 时，

按双面面积计算；试样厚度大于 2mm 时，按双面面积与侧面积之和计算。其次该方法属于比较严苛的方

法，因容积太大或形状复杂需要切割的样品不能准确反映实际使用条件下的迁移量时，应改用单面接触

法重新测定。

4.4.2 灌装法：该方法属于单面接触试验，与实际使用较为接近，结果较为合理，一般为容器类容量

较小的产品所采用的方法。

4.4.3 制袋法：该方法也属于单面接触试验，常用于复合膜、袋的迁移试验。试验过程中首先要保证

注入模拟液后袋内无气体，确保所有面积与模拟物接触，其次要保证袋子不漏液等。

4.4.4 迁移试验池法：该方法适用于一些无法制袋，无法灌装，不宜破坏的产品，该方法应注意先对

迁移池进行预热，迁移过程中要考虑迁移池材质对迁移结果的影响。

4.4.5 回流法：该方法就是为了满足回流温度下进行试验的要求而采用的方法。

4.5 空白试验

空白试验直接反应试剂的杂质、环境及操作过程中的污染等因素对迁移试验的综合影响，所以各类

方法都应严格做好空白试验。

4.6 迁移试验过程控制

迁移过程中要时刻监测模拟液温度，保证模拟液温度达到迁移温度，而不是设备温度或迁移环境温

度。迁移试验模拟液温度应符合在 GB 5009.156-2016《食品安全国家标准 食品接触材料及制品迁移试

验预处理方法通则》附录 C 中表 C.1 的规定，如 70℃±2℃；迁移试验时间应符合 GB 5009.156-2016

《食品安全国家标准 食品接触材料及制品迁移试验预处理方法通则》附录 C 中表 C.2 规定，如 120min

±5min。试验过程中如果试样发生了正常情况使用条件下不会发生的变形、融化、溶胀等物理性能的改
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变，或食品模拟物出现沉淀、浑浊等改变，应当核实试验条件。为减少试剂挥发保证迁移效率可用铝箔

封口。

4.7 面积计算

规则样品可根据对应面积计算公式计算；异形样品面积计算除 GB 5009.156-2016《食品安全国家

标准 食品接触材料及制品迁移试验预处理方法通则》附录 D 外，可根据实际情况把样品分成几个部分

后分别计算面积，再对各部分面积加和；也可通过精密仪器扫描获得。

4.8 蒸干及称量

迁移结束后应该尽快转移浸泡液至干净的器皿中，待恢复室温后补液至原体积数，取浸泡液 200ml，

分次置于预先在 100℃±5℃干燥至恒量的玻璃蒸发皿中，在沸点温度水浴上蒸干，于 100℃±5℃干燥 2h，

在干燥器中冷 0.5h 后称量，同时进行空白试验。

针对植物纤维类食品容器，当各类食品模拟物总迁移量超过规定限量时，再将残渣用三氯甲烷提取

后测定三氯甲烷提取物的残渣含量。

4.9 结果表述

对试验结果进行分析，结果一般以 mg/dm
2
计，婴幼儿食品接触材料及制品以 mg/kg 计。植物纤维

类食品容器如需三氯甲烷提取，以三氯甲烷提取的残渣含量进行合规性判定；重复使用产品以第三次测

定结果进行合规性判定；油脂类食品模拟物的迁移量测定结果应除以 GB 31604.1-2015《食品安全国家

标准 食品接触材料及制品迁移试验通则》表 A.1 中相应的数字，校正后进行合规性判定，校正后仍不

符合时应更换模拟物，重新进行一次迁移试验；如果仍不符合可根据 BS EN 1186-1-2002《食品接触材

料和制品 塑料 第一部分 迁移条件和试验方法选择指南》表 4 更换替代溶剂试验条件后进行试验；如

仍不符合需要用植物油进行试验并进行合规性判定。

5 精密度

两重复性条件下获得的两次独立测定结果的绝对值不超过算术平均值的 20%。结果保留两位有效数

字。
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