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淀粉基塑料

QB／T 4012。——2010

1 范围

本标准规定了淀粉基塑料的术语和定义、标识、技术要求、试验方法和标志、包装、运输、贮存。

淀粉基塑料包括淀粉基母粒、专用料、膜、袋、片、餐饮具、注塑制品、口用品等。

2规范性引用文件

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有的

修改单(不包括勘误的内容)或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方研究

是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。

GB／T 676化学试剂乙酸(冰醋酸)(NEQ ISO 6353．2：1983)

GB／T 679化学试剂 乙醇(95％)

GB／T 1033—1986塑料密度和相对密度试验方法(EQV ISO／DIS 1183：1984)

GB／T 1040．2—2006颦料拉伸性能的测定第2部分：模塑和挤塑塑料的试验条件(IDT ISO

527．2：1993)

GB／T 1040．3--2006塑料拉伸性能的测定第3部分：薄膜和薄片的试验条件

GB／T 3682--2000热塑性塑料熔体质量流动速率和熔体体积流动速率的测定(IDT ISO 1133：1997)

GB／T 5009．60--2003 食品包装用聚乙烯、聚苯乙烯、聚丙烯成型品卫生标准的分析方法

GB／T 5009．156--2003食品用包装材料及其制品的浸泡试验方法通则

GB／T 6682分析实验室用水规格和试验方法(NEQ ISO 3696：1987)

GB 9639—1988塑料薄膜和薄片抗冲击性能试验方法 自由落镖法(NEQ ISO／DIS 7765：1985)

GB／T 16288塑料制品标志(MOD ISO 1 1469：2000)

GB 18006--2008塑料一一次性餐具通用技术要求

GB／T 20197--2006降解塑料的定义、分类、标识和降解性能要求

QB／T 1 130一1991 塑料直角撕裂性能试验方法

QB／T 2358—1998塑料薄膜包装袋热合强度试验方法

QB／T 2957--2008淀粉基塑料中淀粉含量的测定热重法(TG)

85／572／EEC 欧盟理事会关于与食品接触塑料材料和制品中的组分迁移检测使用的模拟物清单指

令

3术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

3．1

淀粉基塑料starch based plastic

以淀粉、树脂为主要原料,hnm而成的一种塑料。
3．2

淀粉基塑料母粒starch based plastic masterbatch

聚合物与高百分比的淀粉，或两者和其他一种或几种组分(着色剂、其他添加剂)，按已知配比制

得的分散良好的混合物。使用时，以适量与基础聚合物共混制备的粒料。
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3．3

淀粉基塑料专用料starch based plastic special resin

聚合物与高百分比的淀粉，或两者和其他一种或几种组分(着色剂、其他添加剂)，按已知配比制

得的分散良好的混合物。使用时，不用再添加聚合物或助剂，直接在挤出机、注塑机等设备上成型加工

成制品。

3．4

淀粉基塑料薄膜starch based film

由淀粉，或淀粉和聚合物共混后，通过挤出吹膜、流延成膜等成型方法制得的塑料薄膜。

3．5

淀粉基塑料片材starch based plastic sheet

以淀粉，或淀粉和聚合物为主要原料，加丁而成的同长度和宽度相比厚度较小的薄平面制品。

3．6

淀粉基塑料袋starch based plastic bag

由淀粉基塑料薄膜制成的塑料袋。

3．7

淀粉基塑料餐饮具starch based plastic tableware

用淀粉，或淀粉和聚合物为主料制作，供餐饮使用的盒、碗、杯、盘、碟、刀、叉、勺等餐饮具。

3．8

淀粉基塑料注塑品starch based plastic moulding products

用淀粉，或淀粉和聚合物为主料，通过注靼成型的制品。

4标识

淀粉基塑料按GB／T 1 6288进行标识，英文缩写符号为St。

5技术要求

5．1 淀粉含量

各类淀粉基塑料制品的淀粉含量应符合表1的规定。标准未列出的其他淀粉基塑料的淀粉含量要求

可按供需双方协议。

表1淀粉含量

指 标
项 目

母粒 争用料 薄膜 塑料袋 片材 餐饮具 注塑品

淀粉含最／％ ≥ 50 15 15 15 40 40 40

5．2物理力学性能

5．2．1淀粉基塑料母粒

淀粉基塑料母粒物理力学性能应符合表2的规定。

5．2．2淀粉基塑料专用料

淀粉基塑料专用料物理力学性能应符合表3的规定。

5．2．3淀粉基塑料薄膜

淀粉基塑料薄膜物理力学性能应符合表4的规定。

5．2．4淀粉基塑料袋

淀粉基塑料袋物理力学性能应符合表5的规定。

2



表2淀粉基塑料母粒物理力学性能

QB／T 4012—2010

项 目 指 标

密度偏差／％ ±10

熔体质量流动速率偏差／％ ±10

水分／％ ≤ 1．5

灰分+／％ 由供需双方协定

正己烷提取物‘／％ 由供需双方协定

带木项目为可选项目，仅供供需双方参考。

表3淀粉基塑料专用料物理力学性能

项 目 指 标

密度偏差／％ ±10

熔体质量流动速率偏差／％ ±10

水分／％ ≤ 1．5

灰分‘／％ 由供需双方协定

正己烷提取物‘／％ 由供需双方协定

带木项目为可选项目，仅供供需双方参考。

表4淀粉基塑料薄膜物理力学性能

项 目 指 标

拉伸强度(纵／横)／MPa ≥ 12／12

断裂标称应变(纵／横)／％ ≥ 150／150

表5淀粉基塑料袋物理力学性能

项 目 指 标

拉伸强度(纵／横)／MPa ≥ 12／12

断裂标称应变(纵／横)／％ ≥ 150／150

袋封合强度 见表6

落镖冲击强度／g 见表7

表6封合强度要求

厚度(e)／mm 封合强度／(N／15mm)

0．025≤e<0．030 ≥4．0

0．030≤e<0．035 ≥5．0

0．035≤e<0．040 ≥6．0

0．040≤e<0．045 ≥7．0

0．045≤e<0．050 ≥8．0

≥0．050 ≥9．5

3
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表7落镖冲击强度要求

厚度(e)／mm 落锤质量儋

0．025≤e<0．030 ≥30

0．030≤e<0．040 ≥35

0．040≤P<0．050 ≥50

0．060≤e<0．070 ≥60

0．080≤e<0．090 ≥80

0．090≤e<0．1 00 ≥100

≥0．100 ≥110

5．2．5淀粉基塑料片材

淀粉基颦料片材物理力学性能应符合表8的规定。

表8淀粉基塑料片材物理力学。性能

项 日 指 标

拉伸强度(纵／横)／MPa ≥ 9／7

商角撕裂强度(纵／横)／(N／15mm) ≥ 55／55

5．2．6淀粉基塑料餐饮具

应符合GB 18006--2008中淀粉基塑料一次性餐饮具的有关规定。

5．2．7淀粉基塑料注塑品

按供需双方协议。

5．2．8焚烧时废气中有害物质排放量

焚烧时废气中有害物质排放量应符合表9的规定。

表9焚烧时废气中有害物质排放量

指 标
项 日

母粒 专用料 薄膜 塑料袋 片材 餐饮具 注塑品

二氧化碳／(egg样品) ≤ 2．4 2．9 2．9 2．9 2．5 2．5 2．5

‘氧化碳／(mg／g样品) ≤ 15

硫化氢／(mg／g样品) ≤ l

_二氧化硫／(mg／g样晶) ≤ 5

氮氧化合物／(mg／g样品) ≤ 2

5．3卫生理化指标

5．3．1 迁移物质量(蒸发残渣)

食品用淀粉基塑料，其迁移物质量(蒸发残渣)应符合表10的规定。试验方法按附录D，结果取

不含淀粉蒸发残渣值。

对产品明确标识有内装物或接触食品的具体名称的淀粉基塑料，其卫牛理化指标中的迁移物质量

(蒸发残渣)榆验项目按附录A选择模拟物。

如有关于淀粉基塑料专门的卫生标准实施时，卫生理化指标应采用新标准的规定。

4



表10迁移物质量
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项 目 指 标

迁移物质量／(mg／L)

水，60℃，2h ≤30

4％乙酸，60℃，2h ≤60

65％乙醇，20℃，2h ≤30

正已烷，20℃，2h ≤60

5．3．2高锰酸钾消耗量

高锰酸钾消耗量应符合表1l的规定。

表1 1 高锰酸钾消耗量

项 日 指 标

高锰酸钾消耗量／(mg／L)

水，60。C，2h ≤10

5．3．3脱色试验

脱色试验技术要求应符合表12的规定。

表12脱色试验技术要求

项 目 技术嘤求

脱色试验

乙醇 阴性

冷餐油或无色油脂 阴性

浸泡液 阴性

5．3．4重金属含量

重金属含量应符合表13的规定。

表1 3重金属含量

项 目 指 标

可溶性铅／(mg／L) ≤ l

重金属含量

叮溶性砷／(mg／L) ≤ 1

5．3．5降解性能

本标准中规定淀粉基塑料包括母料、专用料、膜、袋、片、酒店用品、注塑品以及日用品等产品在

内的降解性能项目为可选择项，仅当生产方、销售方或应用方在宣称产品可降解时，对其进行要求。感

兴趣的各方要求产品具有降解性能或宣称产品具有降解性能时，应按GB／T 20197--2006测定、判定和

标识产品的降解性能。

6试验方法

6．1 密度偏差

按GB／T 1033—1986中B方法测定密度，或将做完熔体质晕流动速率的样条(无气泡和毛边等缺

陷)用GB／T 1033—1986中的方法A测定密度。密度以三组试样结果的算术平均值表示，结果精确至
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小数点后一位。按公式(1)计算密度偏差。

a：旦二鱼×100
风

式l}1：

a——密度偏差，％；

p，——密度测试算术平均值，币．位为克每立方厘米(g／cm3)；

p。——公称密度值，单位为克每立方厘米(g／cm3)。

6．2熔体质量流动速率偏差

按GB／T 3682--2000测定淀粉基塑料的熔体质量流动速率。

按公式(2)计算熔体质量流动速率偏差。

占：翌!二翌!×100⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯(2)6——一^ ＼‘-／

770

式Ifl：

f——熔体质量流动速率偏差，％；

，71——熔体质量流动速率测试算术平均值，单位为克每10分钟(g／10min)；

珈——公称熔体质量流动速率，单位为克每10分钟(g／lOmin)。

6．3水分

6．3．1样品的准备

所测样品应充分混合后放在密封和防潮的容器内。取样后迅速密封，以备下次测试时再取。

6．3．2样品量

坩埚经1 30。C}二燥并在十燥器内冷却后，称取坩埚和盖子质量，精确至0．0019。

把59左右允分混合的样品放入坩埚内，样品不应含有硬块和团状物，坩埚内部尽量最小暴露于外

界。将样品均匀分布在坩埚底面上，盖上盖子立即称重以确定测试物的质量，精确至0．0019。

6．3．3测定

将盛有样品的坩埚放入已预热到130℃的干燥烘箱中，盖可靠在坩埚旁，干燥90min，完成之后，

迅速盖上盖f放入干燥器中。经30min～45 rain后，坩埚在干燥器内冷却至室温。将坩埚从干燥器内取

f{j后2 min内称重，精确至O．001 g。

滓：4i应在干燥器中将坩埚叠放。

6．3．4计算方法及结果的表示

水分以样品损失质最对样品原质罱的质量百分比表示，按公式(3)计算。以三个样品试验结果的

算术平均值表示，结果保留一位小数。

w：!!二竺!×100
mI一聊0

式中：

w——水分，％；

研。——瓷舟质量，单位为克(g)；

m．——灼烧前磁舟与试样总质量，单位为克(g)；

，，z，——灼烧后磁舟与试样总质量，单位为克(g)。

6．4淀粉含量

淀粉含量按QB／T 2957--2008(TG法)测定。

注：使用其他力法如化学滴定法、红外光谱法等测定淀粉含量，应获得协议相关各方的同意，并在报告中加以详细

描沭。

6
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6．5灰分

6．5．1试验设备
’

a)装有控温装置的高温炉，600。C时温度波动不大于±IO。C；

b)感量为0，lmg的分析天平：

c)装有硅胶的玻璃干燥器。

6．5．2试验步骤

从备好的样品中称取0．59～2．09试样三组，分别平铺于事先在600。C下灼烧至恒重的三个瓷舟内，

用分析天平称重，精确至0．1mg。然后放入已升温至600。C的高温炉中，3h后取出放入玻璃干燥器中冷

却至室温称重，精确至0．1mg。按公式(4)计算灰分。
7—7

s：兰L二卫×100⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯(4)
Zl—Zo

式中

J——灰分，％；

Z0——瓷舟质量，单位为克(g)；

Z，——灼烧前瓷舟与试样总质量，单位为克(g)；

Z2——灼烧后瓷舟与试样总质量，单位为克(g)。

以三组试样试验结果的算术平均值表示，取整数位。

三次测定结果之间差的绝对值，应不超过三次试验结果、F均值的20％，否则重新试验。

6．6正己烷提取物

6．6．1 原理

试样经正己烷提取的物质，表示能被油脂浸出的物质。

6．6．2仪器

a)250mL全玻璃回流冷凝器；

b)浓缩器。

6．6．3分析步骤

称取1．00 g～2．00 g试样(约50粒～100粒)于250 mL回流冷凝器的烧瓶中，加100mL正己烷，

接好冷凝管，于水浴中加热回流2h，立即用快速定性滤纸过滤，用少量正己烷洗涤滤器及试样，沈液

与滤液合并。将正己烷放入已恒量的浓缩器的小瓶中，浓缩并回收正己烷，残渣于100。C～105。C于燥

2h，在干燥器中冷却30 min，称量。

6．6．4结果计算

按公式(5)计算正己烷提取物。
V V石：尘丛×100⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯一(5)
X3

式中：

x——试样中正己烷的提取物，单位为克每百克(∥lOOg)；

五——残渣加浓缩器的小瓶的质量，单位为克(g)；

局——浓缩器的小瓶质量，单位为克(g)；

局——试样质量，单位为克(g)。
分别取三个样品进行试验，结果以三个样品试验结果的算术平均值表示，保留‘位小数。

6．7拉伸强度、断裂标称应变

试样厚度小于lmm时，按GB／T 1040．3--2006规定的方法试验。采用2型试样，取5个试样，试

验结果分别以测试结果的算术平均值表示；对有纵横向的样品，试样按纵、横方向各取5个试样，试验
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结果分别以纵横方向测试结果的算术平均值表示。拉伸速度(50±5)mm／min。

试样厚度大于等于1mm时，按GB／T 1040．2--2006规定的方法试验。采用1型标准试样，取5个

试样，试验结果分别以测试结果的算术平均值表示；对有纵横向的样品，试样按纵、横方向各取5个试

样，试验结果分别以纵横方向测试结果的算术平均值表示。拉伸速度(50±5)mm／min。

试样是成型的制品时，从制品上取样；样品是未成型的原料如树脂、母料或专用料时，用塑料成型

加工方法制得制品或试验样条；如制品的尺寸不能满足直接取样的要求时，可用原料成型加工成标准中

规定试样，或试样尺寸由感兴趣的各方协商而定。

6．8直角撕裂负荷

按QB／T 1130一1991规定的方法测定。一般情况下采用单片试样，也可采用叠合试样。取其撕裂负

荷的算术平均值。

6．9落镖冲击强度

按GB／T 9639—1988中A法的规定进行测定。

6．10袋封合强度

塑料袋封【__】强度按QB／T 2358—1998规定的方法测定。试验速度为300mm／min。

6．11 卫生理化性能

6．11．1 迁移物质量(蒸发残渣)

迁移物质量(蒸发残渣)检验方法按附录B、C、D要求进行，模拟物选择见附录C。

6．1 1．2高锰酸钾消耗量

按GB／T 5009．60--2003规定的方法测定。

6．11．3脱色试验

按GB／T 5009．60--2003规定的方法测定。

6．1 1．4重金属含量

按GB／T 5009．60--2003规定的方法测定。

6．1 1．5燃烧时废气中有害物质排放量

按附录A测定。

7检验规则

7．1 组批

产品的验收以批为单位，在同一稳定生产条件卜．，使用同种原料、同‘工艺、同种颜色、同一规格

的产品为一批次，每批次不超过100t。

7．2抽样

7．2．1 粒料

产品成型后，放置24h后取样。将取样针插入包装粒料的LJ袋3／4处，抽取不少于1009样品，每

批抽取总样本量不少于lkg，将抽取的样品迅速混匀，用pq分法缩分后，分别装入两个干燥、洁净的』一

口瓶中，贴上标签，一份进行分析，另一份保存备查。

7．2．2片材

产品成型后，放置24h后取样。对成卷片材，取样时应先将表层片材舍去，再截取2m2片材作为样

品，所截取的物理力学性能试样与样品边缘的距离不应少于50mm。

如果需要用机械方法减小样品的厚度时，样品其中一面应保持原始状态。

7．2．3薄膜

产品成型后，放置24h后取样。对成卷薄膜，取样时应先去掉外面3m，再截取10m2作为样品，

所截取的物理力学性能试样与样品边缘的距离应不少了：50mm。

8
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7．2．4袋

，k rI【ll成犁后，放置24h后取样。取足够数量的袋作为样品，其总面积应不小于lOre2，所取的物理

力学性能试样oj样，；^边缘的距离应1i少于50 mm。

7．2．5 注塑品

产品成型后，放置24h后取样。取足够数量、不小J二1kg的产II『l作为样IIh

7．3检验分类

榆验分为⋯厂检验和犁式检验。

7．3．1 出厂检验

m J+检验项日为5．2规定的检验项日。

7．3．2型式检验

有l"J／『l。IiT77,A之4时，麻进行型式检验。

a)新，归品或老产品转厂／t!j杠的试制定型鉴定；

b)Ib℃牛产后，如结构、材料、J：岂仃较人改变，可能影响，^：。nlil'“l't。：～Pig～r．I；

c)正常牛产后，对批罩：产^^进行抽样榆查，每年至少一次：

d)，江Il『l停产半年后，恢复生产时；

e)⋯J|检验结果与上次型式检验有较人差异时：

f)同家质量监督检验机构提⋯进行型式检验的要求时。

型式榆验项目为第5亭规定的个部检验项日。

7．4判定规则

7．4．1 合格项的判定

7．4．1．1 淀粉含量

淀粉含量项}J不合格时，虑在原批中抽取双f齐样品进行复检，复枪结果合格则判该项合格，否则判

淀粉含4liJ-．项口不合格。

7．4．1．2物理力学性能

物理力学性能若有彳i合格项日时，应在原批，t，抽取双倍样r{^分别对彳i合格项目进行复榆，复榆结果

全部合格则判该项合格，俞则判该项彳i合格。

7．4．1．3焚烧时气体有害物质排放量

焚烧li,l√e体有害物质排放量项目彳i合格时，J粒和：原批。{1捌I取双倍样品进行复检，复检结果合格则判

该项合格，否则判淀粉含餐项目不合格。

7．4．1．4卫生理化指标

卫乍理化指标有4i合格项时，则判J!生理化指标1j合格。

7．4．1．5微生物指标

微生物指标-fTd<合格项时，则判微乍物指标／1i合格。

7．4．1．6合格批的判定

所有检验项目检验结果伞部合格，则判该批合格。

8标志、包装、运输、贮存

8．1 标志

产。f7t或外包装卜^应有产品标志，产品标志包括：产品名称、产品形态、产品标谚{、制造J 1名称等。

产品外包装』越附有』冉：品合格证。

8．2包装

应采川避光、防潮等包装。

9
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8．3运输

在运输和搬运过程中，

8．4贮存

应贮存在清洁、干燥、

1年。

10

禁止抛摔、重压、机械损伤，避免曝晒、雨淋。

阴凉的库房内，堆码整齐，距热源不少于1 m。贮存期从生产之日起彳：超过



附录A

(规范性附录)

焚烧时废气中有害物质排放量

A．1焚烧时产生废气

A．1．1 试验装置

焚烧时排放气体含量测定装置示意图见图A．1。

02
—斗

样品

QB／T 4012‘——2010

图A．1 焚烧时排放气体含量测定装置示意图

A．1．2样品准备

将样品粉碎后，称取19放入坩埚中。

A．1．3焚烧

打开马弗炉加热开关，使其温度达到(850±50)℃。

将装有样品的坩埚放入马弗炉的石英管中，拧紧石英管两端的气管连接塞。在起始端接通氧气，使

氧气的流速为0．5L／rain。在末端接通储气罐或气囊或其他合适收集器，再接通烟气分析仪和收集器，打

开烟气分析仪开关，使其处于工作状态。

焚烧样品120rain，用储气罐或气囊或其他合适收集器收集，用烟气分析仪或其他合适方法检测产

生的气体。
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附录B

(规范性附录)

迁移量测试模拟物

B．1 按表B．1选择迁移物质量(蒸发残渣)试验时所用食品模拟物。

表B．1食品模拟物选择表

模拟所接触食晶类型 食晶模拟物

仅接触水性食品(pH>4．5) 蒸馏水

仅接触酸性食品(pHi<4．5) 4％(质量浓度)乙酸水溶液

仪接触含酒精食品 65％(体积分数)乙醇水溶液

仅接触脂肪食品 正己烷

所有水性食晶和酸性食品 蒸馏水和4％(质量浓度)乙酸水溶液

所有水性食品和含酒精食品 蒸馏水和65％(体积分数)乙醇水溶液

4％(质量浓度)乙酸水溶液#1165％(体jiI{分数)乙醇水
所仃酸性食品和含酒精食品

溶液

所彳f脂肪和水性食品 蒸馏水和正己烷

所，fr脂肪和酸性食品 正己烷平114％(质量浓度)乙酸水溶液

所有脂肪、水性和含酒精食晶 正己烷、蒸馏水、65％(体积分数)乙醇水溶液

所有脂肪、水性、酸性食品 正己烷、4％(质量浓度)乙酸水溶液、蒸馏水

正己烷、4％(质量浓度)乙酸水溶液、蒸馏水、65％(体
所有脂肪、水性、酸性和酒精食品

积分数)乙醇水溶液

干燥食品 无

注：食品模拟物的选择参照85／572／EEC欧盟理事会关于与食品接触塑料材料和制品中的组分迁移检测使用的模拟

物清单指令。

12
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(规范性附录)

模拟物表

QB／T 4012—2010

C．1模拟物要求

与特定某种或某类食品有关的迁移检测使用的模拟物以不同字母标示如下：

模拟物A：蒸馏水或同质水，应符合GB／T 6682三级水规定；

模拟物B：4％(质量浓度)乙酸水溶液，乙酸应符合GB／T 676分析纯要求：

模拟物C：65％(体积分数)乙醇水溶液，乙醇应符合GB／T 679分析纯要求；

模拟物D：正己烷，应为分析纯。

C．2迁移检测

对1种或一组食品，仅使用标注了“X”的模拟物，每使用一个模拟物应使用一个新的被测材料或

制品样品。未标注“x”的项目或子项目无需进行迁移检测。

C．3迁移检测结果换算

当“X”后有一斜杠和一个数字时，迁移检测的结果应与该数字相除。对某些脂肪类食品，考虑到

所有模拟物对这类食品有较大的提取容量，通常要使用这个被成为换算系数的数字。

C．4模拟物挑选

当“x”后的括号中有一个小写的“a”时，给出的两个模拟物中只使用其rf卜一个，即：

——如果食品的pH高于4．5，使用模拟物A；

——如果食品的pH等于或小于4．5，使用模拟物B。

C．5食品形状与使用模拟物

当一种食品同时被列入特定和一般项目中，则使用特定项目中标明的模拟物。试验时采用模拟物的

种类按表C．1。

表C．1 模拟物种类选择表

使用的模拟物
参考编号 食品性状

A B C D

01 饮料

无酒精饮料或酒精浓度低于5％的洒精饮料

01．01 水，苹果酒，常用浓度或浓缩果汁或蔬菜汁，葡萄汁，水果

蜜酒，柠檬水和矿泉水，糖浆，苦味剂，茶汤，咖啡，茶， X(a) X(a)

液体巧克力，啤酒及其他

酒精浓度等于或高于5％(体积分数)的酒精饮料

01．02 酒精浓度等于或高于5％(体积分数)的01．0l中列出的饮料

葡萄酒、烈性酒和利口酒 X(1) X(2)

01．03 各种未变性酒精 X(1) X(2)

02 谷物、谷物制品、糕饼、饼干、蛋糕和其他烘烤食品
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表C．1(续)

使用的模拟物
参考编号 食品性状

A B C D

02．0l 淀粉

谷物，未加工的，膨化的，薄片的(包括爆米花，玉米片及
02．02

其类似产品)

02．03 谷物粉和谷物粗粉

02．04 通心粉，意大利面条及其类似产品

Ti的糕饼、饼干、蛋糕和其他烘烤食品

02．05 a)表面有脂肪类物质的 X／5

b)其他

新鲜的糕饼、饼干、蛋糕和其他烘烤食品

02．06 a)表面有脂肪类物质的 X／5

b)其他 X

03 巧克力、糖及制品糖果

03．0l 巧克力、外包巧克力层的食品，替代品和外包替代品的食品 X／5

糖果

a)固体的

i)表面含有脂肪物质的 X／5

03．02 ii)其他

b)糊状的

i)表面含有脂肪物质的 X／3

ii)湿润的 X

糖及糖制食品

a)固体的
03．03

b)蜂蜜及类似产品 X

C)糖蜜和糖浆 X

04 水果、蔬菜及其制品

04．01 整个水果，新鲜的或冷藏的

加工水果

a)干的或脱水的水果；整个的或粉状的

b)块状、泥状或糊状的水果 X(a) X(a)

c)水果罐头(酱及类似制品——整个的或块或粉状的水果，
04．02

保存在液体介质中)

i)水介质 X(a) X(a)

ii)油介质

iii)酒精介质(≥5％，体积分数) X(a) X(a) X

坚果(花生、栗子、杏仁、榛子、胡桃、松子及其他) X(4) X

a)去壳的，千的
04．03

b)去壳的和烤制的 X／5(3)

c)糊状或奶油状的 X X／3(3)

04．04 整个的蔬菜，新鲜的或冷藏的

14
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使用的模拟物
参考编号 食品性状

A B C D

加工蔬菜

a)干的或脱水蔬菜，整个的或粉状的

b)蔬菜，切、煮成泥状 X(a) X(a)

04．05 C)蔬菜罐头

i)水介质 X(a) x(a)

ii)油介质 X(a) x(a) X

iii)酒精介质(≥5％，体积分数) X(4) X

05 脂肪芙和油类

动物及植物脂肪和油，无论天然的或精制的(包括可可黄油、
05．0l X

猪油、重凝固黄油)

05．02 人造黄油、黄油和通过油的水乳化剂制造的其他脂肪和油 X／2

06 动物制品和蛋品

鱼

06．Ol a)新鲜的、冷藏的、盐渍的、熏制的 X X／3(3)

b)糊状的 X X／3(3)

06．02 去壳甲壳类和软体动物类(包括牡蛎、贻贝、蜗牛) X

各类动物的肉(包括家禽和野味)

06．03 a)新鲜的、冷藏的、盐渍的、熏制的 X X／4

b)糊状，奶油状 X X／4

06．04 加工N,N品(火腿、意大利腊肠、熏肉及其他) X X／4

加工保存和部分加工保存的肉和鱼

06．05 a)水介质 X(a) X(a)

b)油介质 X(a) x(a) X

去壳蛋品

06．06 a)蛋粉或干蛋品

b)其他 X

蛋黄

06．07 a)液状 X

b)粉状或冷冻的

06．08 _f：蛋白

07 乳制品

牛奶

a)全奶 X

07．0l b)半下品 X

C)撇皮或部分撇皮 X

d)干品

07．02 发酵奶品，例如酸奶、乳酪及含水果或水果制品的此类产品 X

07．03 奶油和酸奶油 X(a) X(a)

15



QB／T 4012—2010

表0．1(续)

使用的模拟物
参考编弓+ 食品性状

A B C D

卜酪

a)完整带皮的
07．04

b)加工门咯 X(a) X(a)

C)其他 Xfal X(a1 X／3(3)

凝乳酪

07．05 a)液状或黏稠状 X(a1 X(a1

b)粉状或十品

08 杂品

08．01 醋 X

油炸或烘烤食品

08．02 a)汕炸马铃薯、-5铃薯J{及类似食品 X／5

b)动物源食品 X／4

液状、固状或粉状的汤，肉汤备料(提取物、浓缩物)；均

质合成备料

a)粉状或h5^

i)表面含有脂肪物质的 Ⅺ5
08．03

ii)其他

b)液状或糊状

i)表面含有脂肪物质的 Xfa) Xfa) X／3

ii)其他 X(a) Xfal

发酵粉和膨松剂

08．04 a)糊状 X(a1 Xfal

b)十。nJ

08．05 j-卜
Jill

沙州

a)农面尤脂肪物 X(a) X(a)
08．06

b)蛋黄酱，蛋黄酱制成的沙ld，沙拉酱和J￡他水乳油 Xfal X(a) X／3

C)油和水分层的沙刊 X(a) Xfa、 X

08．07 芥未(除08．17项F}州0}i术粉外) X(a) X(a) x／3(3)

i明治、}：司而包和J啸i j：似食。}^

08．08 a)表而含4r)l旨肪物质的 X／5

b)其他

08．09 冰淇淋 X

Ii食品

08．10 a)农面含打脂肪物质的 X／5

b)其他

08．11 冷冻或速冻食品

08．12 酒精浓度等J二或高J：5％(体积分数)的浓缩提取物 X(4) X

16
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使用的模拟物
参考编号 食品性状

A B C D

叮I叮

08．13 a)IJJ‘u，粉 X／5t3)

b)I盯ij‘糊 X／5(3)

无论足烘焙的脱去咖啡斟的或速溶的咖啡，咖啡豆或咖啡粉
08．14

的咖啡替代品

08．1 5 液体咖啡提取物 X

芳香草本植物或其他植物：

08．16 II．菊、锦葵属植物、薄荷、茶叶、酸橙

化及其他

天然乔料和调味6b，肉桂、r香、芥末粉、胡椒粉、香草、
08．17

藏红仡及其他

注1：仪谯食66的pH等j：或低j二4．5时进行检测。

汴2：对酒精浓度低j‘65％(体=j{l{分数)的液体或饮料进行检测，柃测可使刖近似浓度的乙醇溶液。

注3：如果乍r适!‘’的柃测证明食品与塑料无“脂肪接触”，那么·，J‘免除使』玎模拟物D的检测。

注4：该检测仅用于食品的pH等j二或低、J：4．5的情况。

注5：食品模拟物种类的选择参照85／572／EEC欧盟理事会关于与食ri^接触塑料材料和制晶tt，的组分迁移枪测使用的模

拟物清单指令。
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附录D

(规范性附录)

迁移量测试方法

D．1 采样

按GB／T 5009．1 56--2003第3章规定|，内方法采样。采样数黾：应符合GB／T 5009．156--2003附录A农

1中的“塑料成型品及复合食品包装袋塑料薄膜袋”的规定。

D．2样品的清洗

按GB／T 5009．1 56--2003第5卓规定的方法清洗样【⋯内接触食1111113qi。

D．3样品的浸泡

D．3．1 对容器类浸泡

浸泡液、榆测条件按附录B、附录C和产：t{7，的标识或说明。

向样rlIll容器分别注入相成的浸泡液， ‘般沣入量为样品容器容秽{的2／3～4／5，浸泡相应的时问。

D．3．2对薄膜或片材类浸泡

按GB／T 5009．1 56--2003进行，浸泡液、检测条件按附录B、附录C和，冉：品的标识或说明。

将接触食品的样品而浸泡在注入市}|应浸泡液|，内释器rtI，浸泡相应的ll寸[uJ。

D．4分析步骤

D．4．1 含植物纤维或淀粉的蒸发残渣

取棚心浸泡液200．00mL，分另0置，二经(105±5)。CDllgT,c,全恒币的玻璃蒸发儿儿或玻璃杯中，在水浴

器上蒸fi后胃于(105 i-5)℃的电热。陋温li燥筘一h kil,4,II 2h。取出，在T燥器内冷却0．5h，称量。冉

于f105±5)℃加热lh，胃丁．1：燥器内冷却0．5h，称量。

D．4．2不含纤维蒸发残渣

在十燥、称箭后的残渣tti(D．4．1)t}J力|I入50mL_-氯甲烷(GB／T 682，分析纯，经重蒸馏)，置于

水浴f?小一t：,Drl热(用玻璃棒搅拌，取出玻璃棒tkl-J}J少最一一氯rri烷冲洗)10min。用玻璃漏斗和尢灰定量

滤纸[经(105±5)。cDn热至。陋重]将溶液过滤，冉用少茕■氯F『i烷冲洗3次滤纸上的残渣。将滤纸连M

残淹置于经(105±5)℃加热至。ni晕的瓷坩埚内，J二(105±5)℃的电热恒温干燥箱内加热2h，存_广

燥器内冷却0．5h，称最。承复加热lh，冷却0．5h，称量。

将瓷_Hf埚连l刊滤纸、残渣‘置于电炉上灰化牵无烟，在(550±5)℃高温电炉内灼烧2h．取出坩埚，

置j_二干燥器内冷却0．5h，称量。重复灼烧lh，冷却0．5h，称餐，直至两次称量彳i超过0．0029。

注：应对尤灰定量滤纸做(550±5)℃灼烧试验，从分析结果巾扣除滤纸灼烧残留物。

D．4．3分析结果计算

含纤维或淀粉蒸发残淹按公式D．1计算。
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牛虹蒜型
式L{J：

xt——样^^浸泡液(不同浸泡液)蒸发残渣(含纤维或淀粉)，币．位为毫克每7t‘(mg／L)；

m。——样品浸泡液蒸发残渣的质量，单化为毫克(mg)：

m2——窄广]浸泡液蒸发后的质最，甲．位为毫克(mg)。
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不含纤维或淀粉蒸发残渣按公式D．2计算。

X2
2 Xl一—(m3—-m14)而-(m～5-m6)×looo⋯⋯⋯⋯⋯··(。．2)‘

200
⋯

式中：

彪——样品浸泡液(不同浸泡液)蒸发残渣(1i含纤维或淀粉)，单位为毫兜每升(m2／L)；

m3——经三氯甲烷萃取，加热后的残渣、坩埚和滤纸质最，单位为毫克(mg)：

m：——空白浸泡液蒸发后的质量，单位为毫克(nag)；

m。——坩埚和滤纸的质量，单位为毫克(mg)；

m，——灼烧后的残渣和坩埚质量，单位为毫克(nag)；

m。——坩埚质量，单位为毫克(mg)。

报告结果时，取平均值的3位有效数字。

D．5 允许差

同一样品的两次测定结果之差，应不超过甲均值的1 0％。
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