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接触する食品の種類の確認 

規格試験の一部である溶出試験は，合成樹脂中に存在する成分が食品中にどの程度移行するかを把握

することを目的として，溶出溶媒(食品擬似溶媒等)を用いて，規定の溶出条件で溶出量を求める試験で

す。食品擬似溶媒を選択するためには，接触する食品の種類の情報が必要です。 

食品擬似溶媒：食品の代替として用いられる溶媒 

 

 

 

 

 

 

 

＜食品擬似溶媒＞ 

食品 食品擬似溶媒 

油脂及び脂肪性食品並びにクリーム ヘプタン 

酒類，牛乳，特別牛乳，殺菌山羊乳，成分調整牛乳，低脂肪牛乳，無脂

肪牛乳，加工乳，調製液状乳，発酵乳，乳酸菌飲料，乳飲料，調製粉乳 

（以下この表において「酒類等」という。） 

 

20 %エタノール 

油脂及び脂肪性食品，クリーム並

びに酒類等以外の食品 

pH が 4.6 以下 4％酢酸 

pH が 4.6 を超える 水 

 

＜食品擬似溶媒における食品の分類＞ 

接触する食品の種類に従って食品擬似溶媒を選択します。具体的な食品例は「別紙」をご確認くださ

い。ゴム製の器具については接触する食品の種類に関係なく溶出溶媒は「水」が選択されます。 

使用する温度の確認 

接触する食品の温度により，溶出試験の溶出条件が違います。接触する食品の最も高い温度をご確認

いただき，それが 100 ℃（水の沸騰温度）以下であるか，100 ℃を超えるかの情報が必要です。 

 

器具容器包装の試験条件に関する留意点
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以 上 

別紙 


