
 

 DN-R2/PR-01/ENR-02 

 16/12/2015 

 

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                         

 

 

 

 

  

 

  

AGENCE DES NORMES ET DE LA QUALITE© 

STANDARDS AND QUALITY AGENCY© 

 

Toute reproduction ou représentation intégrale 

ou partielle, par quelque procédé que ce soit, 

des pages publiées dans le présent document, 

faite sans l’autorisation de l’éditeur est illicite 

et constitue une contrefaçon. Seules sont 

autorisées d’une part, les reproductions 

strictement réservées à l’usage privé du 

copiste et non destinés à une utilisation 

collective et, d’autre part, les analyses et 

courtes citations justifiées par le caractère 

scientifique ou d’information de l’œuvre dans 

laquelle elles sont incorporées. 

AVANT PROJET DE NORME CAMEROUNAISE 

PNC N° 6767: CT 21 

www.anor.cm 

 

MIGRATION DES CONSTITUANTS 

DES MATERIAUX ET OBJET EN 

MATIERE PLASTIQUE DESTINES A 

ENTRER EN CONTACT AVEC LES 

DENREES ALIMENTAIRES 

Edition et diffusion par l’Agence des Normes et de la Qualité 

 B.P.: 14966 Yaoundé – CAMEROUN – Tél: 6992 257 777 /Fax. : (237) 222 22 64 96  

E-mail : enquetepublique@anor.cm  – www.anor.cm/enquetes-publiques 

 

ANOR
©
 

2026 

PROJET DE NORME CAMEROUNAISE 

 

ENQUETE PUBLIQUE N° : 20 

 

Durée de l’enquête Du 28/09/2026 Au 26/11/2026 APNC E
P 2

0



 

Migration des constituants des matériaux et objets en matière plastique 

destinés à entrer en contact avec les denrées alimentaires   
   
1  Domaine d’application   
   
La présente norme camerounaise spécifie les règles relatives à la détermination de la migration des 
constituants plastiques destinés à entrer en contact avec les denrées alimentaires. Elle précise donc la 
liste des simulants à utiliser, les conditions d'essai standard susceptibles de reproduire les phénomènes 
devant résulter du contact objet-aliment.   
  
Elle donne également la limite de migration à respecter pour les articles destinés à entrer en contact 
avec les denrées alimentaires.   
   

2  Références normatives   
   
Les documents suivants ont servi de documents de référence pour le présent document de sorte qu’une 
partie de leurs contenus ou tous leurs contenus sont indispensables pour son application. Pour les 
références datées, seule l’édition citée s’applique. Pour les références non datées, la dernière édition 
du document de référence (y compris les éventuels amendements) s’applique.   
   
EN 1186-1 Matériaux et objets en contact avec les denrées alimentaires - Matière plastique - Partie 1 :    
Guide pour le choix des conditions et des méthodes d'essai en matière de migration globale   
 
EN 13130  Matériaux et objets en contact avec les denrées alimentaires - Substances dans les matières 
plastiques soumises à des limitations - Partie 1 : Guide des méthodes d'essai pour la migration spécifique dans 
les denrées alimentaires et les simulants alimentaires de substances contenues dans les matières plastiques, 
détermination des substances dans les matières plastiques et choix des conditions d'exposition aux simulants 
d'aliments. 
   

3  Termes et définitions   
   
Pour les besoins de la présente norme, les définitions ci-après s’appliquent.   
   
3.1 Additif : substance ajoutée volontairement à une matière plastique afin d’obtenir un effet physique 
ou chimique lors de la transformation de la matière plastique ou de modifier les caractéristiques 
physiques ou chimiques du matériau ou de l’objet final, et qui est destinée à être présente dans le 
matériau ou l’objet final.   
   

3.2 Matière plastique : polymère auquel des additifs ou d’autres substances ont pu être ajoutés, 
capable de servir de principal composant structurel de matériaux et d’objets finaux ;   
  
Les matériaux et objets suivants ne sont pas considérés comme « matières plastiques » :   
   

a) les pellicules de cellulose régénérée vernies ou non vernies ;   
b) Les élastomères et caoutchouc naturels et synthétiques ;   
c) Les revêtements de surface obtenus à partir de :   

i. cires de paraffine y compris les  cires de paraffine synthétique et/ou cires       
microcristallines ;   

ii. Mélanges de cires visées au premier tiret, entre elles et/ou avec des matières 
plastiques ;   

d) Les résines échangeuses d’ions ;   
e) Les silicones.   
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3.3 Migration globale : quantité totale de substances non volatiles cédées par un matériau 

ou objet à une denrée alimentaire ou à un simulant alimentaire dans des conditions 
d’essai spécifiées.  
  

3.4 Migration spécifique : quantité d’une substance déterminée transférée d’un matériau 
ou objet vers une denrée alimentaire ou un simulant.  

   
3.5 Simulant de denrée alimentaire : milieu d’essai qui imite une denrée alimentaire et 

qui par son comportement reproduit la migration à partir des matériaux destinés à 
entrer en contact avec des denrées alimentaires.  
  

3.6 Milieu d’essai : substance utilisée pour les essais de substitution.   
   

3.7 Coefficient de réduction : nombre compris entre 2 et 5 qui peut être appliqué au 
résultat des tests de migration de certains types de denrées alimentaires contenant 
des graisses et qui est utilisé, par convention, pour identifier la capacité d'extraction 
supérieure du simulant considéré pour les denrées alimentaires en question.   

   
3.8 Limite de migration globale (LMG) : quantité maximale autorisée de substances non 

volatiles cédées par un matériau ou objet aux simulants de denrées alimentaires.  
  
3.9 Limite de migration spécifique (LMS) : quantité maximale autorisée d’une substance 

déterminée cédée à une denrée alimentaire ou à un simulant.  
   

4  Migration globale   
   

4.1  Méthodes d’analyse nécessaire pour déterminer la migration globale   

   
Les essais de migration globale doivent être effectués conformément aux méthodes d'essai appropriées 
définies dans la norme EN 1186-1.   
   
Les conditions générales des essais de migration (simulants, températures et durée des essais) sont 
présentées en détail dans les Tableaux 1 et 3.   
   

4.1.1   Simulant de denrée alimentaire   
   
La conformité des matériaux et objets en matière plastique qui ne sont pas encore en contact avec des 
denrées alimentaires doit être démontrée à l'aide des simulants de denrée alimentaire figurant dans le 
Tableau 1 ci-dessous.   
   

Tableau 1 : Liste des simulants de denrées alimentaires    
Simulant de denrée alimentaire   Abréviation   

Éthanol à 10 % (v/v)   Simulant A   

Acide acétique à 3 % (m/v)   Simulant B   

Éthanol à 20 % (v/v)   Simulant C   

Éthanol à 50 % (v/v)   Simulant D1   
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Huile végétale (*)   Simulant D2   

Iso-octane  Simulant D2i  

polyoxyde de 2,6-diphényl-p-phénylène, taille des particules 60 
à  

80 mesh, taille des pores 200 nm   

Simulant E   

 NOTE : Selon le cas, l’huile végétale peut être remplace par l’éthanol à 95 % ou l’iso- octane. (*) 
Il peut s’agir de n’importe quelle huile végétale présentant une répartition des acides gras de.    

  

Nombre d’atomes de 
carbone dans la 
chaîne d’acides gras : 
Nombre   
d’insaturations   
   

6-12   
   

14   16   18:0   18:1   18:2   18:3   

Teneur en acides gras 
exprimés en % (m/m) 
d’esters méthyliques, 
mesurée par 
chromatographie en  
phase gazeuse   
   

<1   <1   1,5-  
20   

<7   15-85   5-70   <1,5   

   
4.1.2. Affectation générale des simulants aux denrées alimentaires   

   
Les simulants A, B et C sont affectés aux denrées alimentaires à caractère hydrophile qui 
peuvent extraire des substances hydrophiles. Le simulant B est utilisé pour les denrées 
alimentaires dont le pH est inférieur à 4,5. Le simulant C est utilisé pour les denrées 
alimentaires alcooliques ayant une teneur en alcool de 20 % maximum et les denrées 
alimentaires contenant une quantité significative d’ingrédients organiques qui les rendent 
davantage lipophiles.   
   
Les simulants D1 et D2 sont affectés aux denrées alimentaires à caractère lipophile qui peuvent 
extraire des substances lipophiles.  Le simulant D1 est utilisé pour les denrées alimentaires ayant 
une teneur en alcool supérieure à 20% et pour l’huiles dans les émulsions aqueuses. Le simulant D2 
est utilisé pour les denrées alimentaires contenant des matières grasses libres en surface.   
   
Le simulant E est affectés aux essais de migration spécifique dans des denrées alimentaires sèches.   
   
4.1.3. Affectation spécifique des simulants à des denrées alimentaires en vue des essais 

de migration à partir de matériaux et d’objets qui ne sont pas encore en contact avec 

des denrées alimentaires   
   
Pour les essais de migration à partir de matériaux et d’objets qui ne sont pas encore en contact 
avec des denrées alimentaires, les simulants correspondant à une catégorie de denrées 
alimentaires donnée doivent être sélectionnés en fonction du tableau 2 ci-après.   
   
Pour les essais de migration globale à partir de matériaux et d’objets destinés à entrer en 
contact avec différentes catégories ou une combinaison de catégories de denrées alimentaires, 
l’affectation du simulant visée au point 4.1.1 s’applique.   
   
Le Tableau 2 contient les informations suivantes :   
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- Colonne 1 (Numéro de référence) : le numéro de référence de la catégorie de denrées 
alimentaires.   

- Colonne 2 (Description des denrées alimentaires) : une description des denrées alimentaires 
entrant dans la catégorie concernée.   

- Colonne 3 (Simulants) : les sous-colonnes correspondant à chaque simulant de denrée 
alimentaire.   

   
Le simulant dont la sous-colonne de la colonne 3 contient une croix (X) doit être utilisé pour les essais 
de migration à  partir de matériaux et d’objets qui ne sont pas encore en contact avec des denrées 
alimentaires.   
   
Pour les catégories de denrées alimentaires pour lesquelles la sous-colonne D2 contient un X suivi 
d’une barre oblique et d’un chiffre, le résultat de l’essai de migration est divisé par ledit chiffre avant 
d’être comparé à la limite de migration. Ce chiffre correspond au coefficient de réduction décrit au 3.7.   
   
Pour la catégorie de denrées alimentaires 01.04., le simulant D2 est remplacé par de l’éthanol à 95 
%.   
   
Pour les catégories de denrées alimentaires pour lesquelles la sous-colonne B contient un X suivi du 
signe (*), l’essai dans le simulant B peut être omis si le pH de la denrée alimentaire est supérieur à 4,5.   
   
Pour les catégories de denrées alimentaires pour lesquelles la sous-colonne D2 contient un X suivi du 
signe (**), l’essai    

   

dans le simulant D2 peut être omis s’il est possible, par un essai approprié, de démontrer qu’aucun «  
contact gras » ne s’établit avec la matière plastique en contact avec les denrées alimentaires.   
   

      

Tableau 2 : Affectation spécifique des simulants aux catégories de denrées 

alimentaires   
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NOTE : Liste non exhaustive et associer à la composition la plus proche des familles. Les 
plats locaux devraient être rapprochés de par leurs constituants majeurs à l’une des 
catégories des denrées alimentaires définies au tableau 2. 
  

4.1.4. Essais de migration globale   
Les essais de migration globale sont réalisés dans les conditions d’essai normalisées 
établies dans le présent chapitre.   
  

4.1.4.1 Sélection du temps et de la température   
Les conditions d’essai doivent correspondre aux conditions les plus sévères de durée 
et de température raisonnablement prévisibles pendant la fabrication, le remplissage, 
le stockage, le transport, la préparation et la consommation. Le choix du scénario 
MG doit être documenté.  

  

4.1.4.2 Articles réutilisables   
 Pour les matériaux et objets destinés à un contact répété, l’essai de migration doit 
être réalisé sur le même échantillon selon le nombre de migrations prévu par la 
méthode applicable. La conformité et l’évolution des résultats doivent être évaluées 
conformément aux règles retenues.  
  

4.1.4.3Rapport surface/volume et géométrie  

 Le rapport surface/volume réel doit être utilisé lorsqu’il est connu et mesurable. À 
défaut, appliquer les conventions prévues par le référentiel adopté. Le rapport d’essai 
doit décrire la géométrie, la surface exposée, le volume de simulant et toute 
justification de conversion.  
  

  

  

  

  

  

  

Tableau 3 : Conditions d’essai normalisées   
    

Numéro   
d’essai   

Durée de contact en jours [j] 
ou heures [h] à la 
température de contact [°C] 
pour l’essai   

   
Conditions de contact prévues   

MG1   10 j à 20 °C   
Tout contact à l’état congelé et à l’état réfrigéré   

MG2   10 j à 40 °C   

Tout entreposage de longue durée à    
   

température ambiante ou à une    
   

température inférieure, y compris le   
Chauffage à une température T où 70 °C ≤ T ≤ 100 °C  
pendant une durée maximale t = 120/2^[(T- 70)/10] 
minutes.   

MG3   2 h à 70 °C   

Toute condition de contact comprenant le 
chauffage jusqu’à une température T où 70 °C ≤ T   

≤ 100 °C pendant une période maximale t =   
120/2^[(T-70)/10] minutes, non suivie d’un 

entreposage de longue durée à température   
ambiante ou à l’état réfrigéré   
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MG4   1 h à 100 °C   
Applications à haute température   pour 
tous les simulants à une   température 
maximale de 100 °C.   

MG5   
soit 2 h à 100 °C ou à la   

température de reflux, soit 1   
h à 121 °C   

Applications à haute température à   une  
température maximale de   121 
°C.   

MG6   
4 h à 100 °C ou à la  

température de reflux   

Toute condition de contact avec les   simulants 
A, B ou C à une   température supérieure à 
40 °C   

MG7   2 h à 175 °C   

Applications à haute température avec des 
denrées alimentaires grasses dans des 
conditions excédant celle de   l’essai MG5.   

   
L’essai MG7 couvre également les conditions de contact avec des denrées alimentaires 
décrites pour les essais MG1, MG2, MG3, MG4 et MG5. Il représente les pires conditions 
pour les simulants de denrées alimentaires grasses en contact avec des matériaux non 
polyoléfiniques.  S’il est techniquement impossible de réaliser l’essai MG7 avec le simulant 
D2, l’essai peut être remplacé par celui décrit dans le Tableau 4 ci-après :   
   
L’essai MG6 couvre également les conditions de contact décrites pour les essais MG1, MG2, 
MG3, MG4 et MG5.  Il représente les pires conditions pour les simulants A, B et C en contact 
avec des matériaux non polyoléfiniques.   
   
L’essai MG5 couvre également les conditions de contact décrites pour les essais MG1, MG2, 
MG3 et MG4.  Il représente les pires conditions pour tous les simulants en contact avec des 
polyoléfines.   
   
L’essai MG2 couvre également les conditions de contact décrites pour les essais MG1 et 
MG3.   
   

  

  

  

Tableau 4 Essai substitutif pour l’essai MG7 avec le simulant D2   
   
S’il est techniquement IMPOSSIBLE de réaliser l’essai MG7 avec le simulant D2, l’essai 
peut être remplacé par l’essai MG8 ou MG9. Les conditions d’essai décrites pour 
chaque essai doivent être réalisées avec un nouvel échantillon.   

   

Numéro   
de l’essai   

   
Conditions d’essai   

Conditions de 
contact prévues   

Couvre les conditions de 
contact prévues décrites 
dans   

MG8   Simulant E pendant    
2h   

à 175 °C et simulant   
D2 pendant 2 h à 100  
°C   

Uniquement 
applications à haute 
température   

MG1, MG3, MG4,   
MG5   

Et MG6   

MG9.   Simulant E pendant  2h   
175 °C et   

Simulant D2 pendant  10 
h à   
40 °C   

Applications à haute 
température avec 
entreposage   

de longue durée à  
température ambiante   

MG1, MG2, MG3, MG4, MG5 
et MG6   

4.2  Limite de migration globale   
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Les matériaux et objets en matière plastique ne doivent pas céder leurs constituants aux 
simulants de denrées alimentaires en quantités dépassant 10 mg de constituants totaux par 
dm² de surface destinée à entrer en contact avec les denrées alimentaires.   
Par dérogation, pour les matériaux et objets destinés au contact de denrées alimentaires pour 
nourrissons et enfants en bas âge, la limite est de 60 mg/kg de simulant.   
Le résultat doit être exprimé dans l’unité correspondant à la limite applicable. Sauf disposition 
spécifique, la conversion entre mg/dm² et mg/kg doit utiliser le rapport conventionnel de 6 dm² 
de surface en contact par kilogramme de denrée alimentaire. 
 
 Pour les contenants de moins de 500 ml, le rapport Surface/Volume réel doit être utilisé. 
  

  

5. MIGRATION SPECIFIQUE  

Les matériaux et objets en matière plastique ne peuvent céder leurs constituants aux 
denrées alimentaires en des quantités dépassant les limites de migration spécifiques 
(LMS) établies à l’Annexe A . Ces limites de migration spécifiques sont exprimées en 
mg de substance par kg de denrée alimentaire (mg/kg).  

  

5.1 Essais de migration spécifique sur des matériaux et objets déjà en contact 

avec des denrées alimentaires  

5.1.1  Préparation de l’échantillon  

Le matériau ou l’objet est entreposé conformément aux indications qui figurent sur 
l’étiquette de l’emballage ou, en l’absence d’instructions, dans des conditions 
adaptées à la denrée alimentaire emballée. Il est mis fin au contact entre le matériau 
ou l’objet et la denrée alimentaire avant la date limite d’utilisation de cette dernière 
ou toute date limite de consommation indiquée par le fabricant pour des raisons de 
qualité ou de sécurité.  

5.1.2. Conditions d’essai  

La denrée alimentaire est traitée conformément aux instructions de cuisson figurant 
sur l’emballage lorsqu’elle doit être cuite dans celui-ci. Les parties de denrée 
alimentaire non destinées à la consommation sont retirées et jetées. Le reste est 
homogénéisé et analysé. Les résultats d’analyse sont toujours exprimés sur la base 
de la masse de denrée alimentaire destinée à la consommation qui est en contact 
avec le matériau.  

  

5.1.3. Analyse des substances cédées  

La migration spécifique est analysée dans la denrée alimentaire à l’aide d’une 
méthode d’analyse conforme aux dispositions de l’Annexe B.  

5.1.4. Cas particuliers  

Lorsque la contamination provient de sources autres que les matériaux en contact 
avec les denrées alimentaires, il y a lieu d’en tenir compte lors des essais de 
conformité desdits matériaux, en particulier pour les phtalates (substances MCDA 
157, 159, 283, 728, 729) visés à l’Annexe A.  
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5.2 Essais de migration spécifique sur des matériaux et objets qui ne sont pas 

encore en contact avec des denrées alimentaires  

5.2.1  Méthode de contrôle  

  

5.2.1.1   Préparation de l’échantillon   

 Le matériau ou l’objet est traité selon la description figurant dans les instructions ou 
la déclaration de conformité. La migration est déterminée sur le matériau ou l’objet 
ou, si cela n’est pas possible, sur un échantillon prélevé sur le matériau ou l’objet ou 
un échantillon représentatif du matériau ou de l’objet. Un nouvel échantillon d’essai 
est utilisé pour chaque simulant ou type de denrées alimentaires. Seules les parties 
de l’échantillon destinées à entrer en contact avec les denrées alimentaires dans 
l’utilisation réelle sont mises en contact avec le simulant ou la denrée alimentaire.  

  

5.2.1.2   Choix du simulant   

Les matériaux et objets destinés à entrer en contact avec tous les types de denrées 
alimentaires doivent être testés avec les simulants A, B et D2. Toutefois, en l’absence 
de substances susceptibles de réagir avec le simulant de denrées alimentaires 
acides ou des denrées alimentaires acides, l’essai dans le simulant B peut être omis. 
Les matériaux et objets uniquement destinés à des types déterminés de denrées 
alimentaires sont testés à l’aide des simulants indiqués pour les différents types de 
denrées alimentaires aux tableaux 1 et 2.  

  

5.2.1.3   Conditions de contact lors du recours aux simulants  

L’échantillon est mis en contact avec le simulant de manière à reproduire les pires 

  

  

                   Tableau 5 : Durée de contact  

  

Durée de contact dans les pires conditions 
d’emploi prévisibles  

Durée d’essai  

Le contrôle de la conformité aux limites de migration dans les denrées alimentaires 
est effectué dans les conditions de durée et de température les plus extrêmes 
prévisibles dans la pratique, compte tenu des points 1.4, 2.1.1, 2.1.6 et 2.1.7. de 
l’Annexe C.  

Le contrôle de la conformité aux limites de migration dans les simulants de denrées 
alimentaires est effectué à l’aide d’essais de migration conventionnels, 
conformément aux règles énoncées aux points 2.1.1 à 2.1.7. de l’Annexe C.  

conditions d’emploi prévisibles quant à la durée de contact (tableau 5) et à la 
température de contact (tableau 6). S’il est constaté que l’application des conditions 
d’essai prévues dans les tableaux 5 et 6 provoque dans l’échantillon d’essai des 
modifications physiques ou autres qui ne se produisent pas dans les pires conditions 
prévisibles d’utilisation du matériau ou de l’objet à l’étude, il convient d’appliquer aux 
essais de migration les pires conditions prévisibles d’utilisation dans lesquelles ces 
modifications physiques ou autres ne se produisent pas.  APNC E
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t ≤ 5 min  5min  

5 min < t ≤ 0,5 h  0,5h  

0,5 h < t ≤ 1 h  1h  

1 h < t ≤ 2 h  2h  

2 h < t ≤ 6 h  6h  

6 h < t ≤ 24 h  24h  

 

3 j < t ≤ 30 j  

3 j  

10 j  

> 30 j  Voir les conditions spécifiques  

    

  

  

                        Tableau 6 : Température de contact  

Durée de contact dans les pires conditions 
d’emploi prévisibles  

Conditions d’essai  

Température de contact   Température d’essai  

T ≤ 5 °C  5°c  

5 °C < T ≤ 20 °C  20°c  

20 °C < T ≤ 40 °C  40°c  

40 °C < T ≤ 70 °C  70°c  

70 °C < T ≤ 100 °C  100°c ou température  

100 °C < T ≤ 121 °C  

 
121 °C < T ≤ 130 °C  

130 °C < T ≤ 150 °C  

150 °C < T < 175 °C  175°c(*)  

T > 175 °C  Régler la température sur la température 
réelle au niveau de l’interface avec la denrée 
alimentaire (*)  

(*) Cette température n’est utilisée que pour les simulants D2 et E. Pour les 
applications chauffées sous pression, l’essai de migration peut être réalisé sous 
pression à la température appropriée. Pour les simulants A, B, C ou D1, l’essai peut 
être remplacé par un essai à 100 °C ou à la température de reflux pendant une durée 
quadruple de celle choisie conformément aux conditions du tableau 1.  

                                                                                                  

5.2.1.4    Conditions spécifiques applicables aux durées de contact supérieures à 

30 jours à température ambiante ou à une température inférieure  

  

Pour les durées de contact supérieures à 30 jours à température ambiante ou à une 
température inférieure, l’échantillon est testé lors d’un essai accéléré à température 
élevée pendant maximum 10 jours à 60 °C. Les conditions de durée et de 
température de l’essai se fondent sur la formule ci-dessous. t2 = t1 * Exp [(-Ea/R) * 

(1/T1-1/T2)]  

Ea est l’énergie d’activation la plus défavorable de 80 kJ/mol.  
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R est un facteur de 8,31 

J/Kelvin/mol. Exp -9627 * 

(1/T1-1/T2) t1 est la durée 

de contact. t2 est la durée 

d’essai.  

T1 est la température de contact en degrés Kelvin. Pour l’entreposage à température 
ambiante, elle est fixée à 298 K (25 °C). Pour l’entreposage à l’état réfrigéré et 
congelé, elle est fixée à 278 K (5 °C).  

T2 est la température d’essai en degrés Kelvin.  

L’essai pendant 10 jours à 20 °C couvre toutes les durées d’entreposage à l’état 
congelé.  

L’essai pendant 10 jours à 40 °C couvre toutes les durées d’entreposage à l’état 
réfrigéré et congelé, y compris le chauffage à 70 °C au maximum pendant 2 heures 
au maximum ou le chauffage à 100 °C au maximum pendant 15 minutes au 
maximum.  

L’essai pendant 10 jours à 50 °C couvre toutes les durées d’entreposage à l’état 
réfrigéré et congelé, y compris le chauffage à 70 °C au maximum pendant 2 heures 
au maximum ou le chauffage à 100 °C au maximum pendant 15 minutes au maximum 
et les durées d’entreposage de maximum six mois à température ambiante.  

L’essai pendant 10 jours à 60 °C couvre l’entreposage de longue durée de plus de 
six mois à température ambiante ou à une température inférieure, y compris le 
chauffage à 70 °C au maximum pendant 2 heures au maximum ou le chauffage à 
100 °C au maximum pendant 15 minutes au maximum.  

La température d’essai maximale est déterminée par la température de transition de 
phase du polymère. À la température d’essai, l’échantillon d’essai ne doit subir 
aucune modification physique.  

Pour l’entreposage à température ambiante, la durée d’essai peut être ramenée à 10 
jours à 40 °C s’il est prouvé scientifiquement que la migration de la substance 
concernée dans le polymère a atteint l’équilibre dans ces conditions d’essai.  
   

5.2.1.5 Conditions spécifiques applicables aux combinaisons de durées et de 

températures de contact       

Lorsqu’un matériau ou objet est destiné à plusieurs applications correspondant à 
différentes combinaisons de durée et de température de contact, l’essai doit être 
limité aux conditions d’essai considérées comme les plus strictes sur la base des 
données scientifiques.   

Si le matériau ou l’objet est destiné à une application de contact avec des denrées 
alimentaires où il est soumis successivement à une combinaison d’au moins deux 
durées et températures, l’essai de migration est effectué en soumettant l’échantillon 
successivement à toutes les pires conditions prévisibles et en utilisant la même 
portion de simulant.  
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5.2.1.6  Objets réutilisables  

Lorsqu’un matériau ou objet est destiné à entrer en contact répété avec des denrées 
alimentaires, l’essai (les essais) de migration doit (doivent) être effectué(s) trois fois 
sur un échantillon unique, en utilisant chaque fois une autre portion de simulant. La 
conformité est contrôlée sur la base du niveau de migration constaté lors du troisième 
essai. Cependant, s’il existe une preuve décisive que le niveau de migration 
n’augmente pas aux deuxième et troisième essais, et si les limites de migration ne 
sont pas dépassées au premier essai, il n’est pas nécessaire de procéder à un nouvel 
essai.  

Le matériau ou l’objet doit respecter la limite de migration spécifique dès le premier 
essai pour les substances au regard desquelles la mention «non décelable» est 
indiquée dans la colonne 8 du tableau 1 de l’annexe A et pour les substances non 
répertoriées utilisées derrière une barrière fonctionnelle en matière plastique régies 
par les dispositions de l’article 13, paragraphe 2, point b), qui ne doivent pas migrer 
en quantité décelable.  

5.2.1.7 Analyse des substances cédées     

5.2.1.8    Contrôle de la conformité par la teneur résiduelle par surface en contact 

avec les denrées alimentaires (QMS)  

Pour les substances instables dans le simulant ou la denrée alimentaire ou pour 
lesquelles il n’existe pas de méthode d’analyse appropriée, l’Annexe A indique que 
le contrôle de la conformité s’effectue en vérifiant la teneur résiduelle pour 6 dm2 de 
surface de contact. Pour les matériaux et objets d’une contenance de 500 ml à 10 l, 
la surface de contact réelle est appliquée. Pour les matériaux et objets d’une 
contenance inférieure à 500 ml et supérieure à 10 l ainsi que pour les objets pour 
lesquels il n’est pas possible de calculer la surface de contact réelle, la surface de 
contact est fixée à 6 dm2 par kg de denrée alimentaire.  

Pour les contenants de moins de 500 ml, le rapport Surface/Volume réel doit être 
utilisé. 

  

5.2.2   Méthodes d’examen  

Pour l’examen du respect des limites de migration par un matériau ou un objet, toute 
méthode visée ci-après jugée plus sévère que la méthode de contrôle décrite au point 
5.2.1 peut être appliquée.  

5.2.2.1 Remplacement de la migration spécifique par la migration globale  

Pour l’examen de la migration spécifique de substances non volatiles, la 
détermination de la migration globale dans des conditions d’essai au moins aussi 
strictes que celles de la migration spécifique peut être utilisée.  

  

5.2.2.2     Teneur résiduelle      

Pour l’examen de la migration spécifique, la migration potentielle peut être calculée 
à partir de la teneur résiduelle de la substance dans le matériau ou l’objet dans 
l’hypothèse d’une migration complète.  

Au terme de la durée de contact prescrite, la migration spécifique est analysée dans 
la denrée alimentaire ou le simulant à l’aide d’une méthode d’analyse conforme aux 
dispositions de  l’Annexe B.  
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5.2.2.3    Modélisation de la migration    

  

Pour l’examen de la migration spécifique, la migration potentielle peut être calculée 
à partir de la teneur résiduelle de la substance dans le matériau ou l’objet en 
appliquant des modèles de diffusion généralement reconnus, fondés sur des 
données scientifiques, et établis de manière à surestimer la migration réelle.  

  

Tableau 7 :  Liste générale des limites de migration pour les substances migrant à 
partir de matériaux et objets en matière plastique  

  

Substances  LMS [mg/kg de denrée 
alimentaire ou simulant de 
denrée alimentaire]  

Méthodes d’essai   

Aluminium(Al)    1  DIN 13130-1  

Antimoine(Sb)  0,04  EN 13130  

Arsenic(As)   < 0,01  EN 13130  

Baryum(Ba)  1  EN 13130  

Cadmium(Cd)  < 0,002  EN 13130  

Chrome(Cr)  < 0,01  EN 13130  

Cobalt(Co)  0,05  EN 13130  

Cuivre(Cu)  5  EN 13130  

Europium(Eu)  0,05  EN 13130  

Fer(Fe)  48  EN 13130  

Lanthane(La)  0,05  EN 13130  

Plomb(Pb)  < 0,01  EN 13130  

Lithium(Li)  0,6  EN 13130  

Manganèse(Mn)  0,6  EN 13130  

Mercure(Hg)  < 0,01  EN 13130  

Nickel(Ni)  0,02  EN 13130  

Gadolium(Gd)  0,05  EN 13130  

Terbium(Tb)  0,05  EN 13130  

Zinc(Zn)  5  EN 13130  

Amines Aromatiques(AAP)  < 0,01  EN 13130  

PFAS  50  C/2026/3084(journal officiel de l’UE 
du 10 juin 2026  

Bisphénol A  ≤0,001 XP CEN/TS 13130-13 

Acétaldéhyde  6   EN 13130-1  

Formaldéhyde  15  DIN CEN/TS 13130-23 2005-05  

Monomère chlorure de vinyle  0,01  EN 13130 

Acide térephtalique(PET)  7,5   EN 13130  

Acide Isophtalique(PET)  5  EN 13130  

Ethylène glycol(PET)*  30  EN 13130  

Diéthylène glycol(PET)*  30  EN 13130  

Acide phosphorique(PET)  6  ISO 6878  
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(*) la somme des valeurs de migra�on spécifique (ethyleneglycol + diethyleneglycol) ne doit pas 

excéder 30 mg/kg.    

  
 Annexe A (normative)  
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Annexe B (Informative) 
Article 11 (méthodes d'échantillonnage et d'analyse) du Règlement (ce) no 882/2004 du 

parlement européen et du conseil du 29 avril 2004 relatif aux contrôles officiels effectués 

pour s'assurer de la conformité avec la législation sur les aliments pour animaux et les 

denrées alimentaires et avec les dispositions relatives à la santé animale et au bien-être des 

animaux. 

 

1. Les méthodes d'échantillonnage et d'analyse utilisées dans le cadre des contrôles officiels sont 
conformes à la réglementation communautaire applicable ou : 
 

              a) si de telles règles n'existent pas, à des règles ou à des protocoles reconnus sur le plan 
international, par exemple ceux qui ont été acceptés par le Comité européen de normalisation (CEN) ou 
ceux qui ont été adoptés dans la législation nationale, ou 
             b) à défaut, à d'autres méthodes appropriées au vu de l'objectif poursuivi, ou élaborées 
conformément à des protocoles scientifiques. 

2. Lorsque le paragraphe 1 ne s'applique pas, les méthodes d'analyse peuvent être validées au sein 
d'un seul laboratoire suivant un protocole accepté sur le plan international. 

3. Les méthodes d'analyse sont, dans toute la mesure du possible, caractérisées par les critères 
appropriés énoncés à l'annexe III. 

4. Les mesures d'application suivantes peuvent être prises conformément à la procédure prévue à 
l'article 62, paragraphe 3 : 

           a) les méthodes d'échantillonnage et d'analyse, y compris les méthodes de confirmation ou de 
référence à utiliser en cas de contestation ; 
           b) les critères de performance, les paramètres d'analyse, les considérations liées à l'incertitude des 
mesures et les procédures de validation des méthodes visées au point a), et 

  c) les règles relatives à l'interprétation des résultats. 

5. Les autorités compétentes établissent des procédures propres à garantir aux exploitants du 
secteur de l'alimentation animale ou du secteur alimentaire dont les produits sont soumis à un 
échantillonnage et à une analyse le droit de demander un rapport d'expertise complémentaire, 
sans préjudice de l'obligation imposée aux autorités compétentes de réagir rapidement en cas 
d'urgence. 

6. En particulier, elles font en sorte que les exploitants du secteur de l'alimentation animale ou du 
secteur alimentaire soient en mesure d'obtenir des échantillons en nombre suffisant pour un 
rapport d'expertise complémentaire, à moins que cela ne soit impossible dans le cas de produits 
très périssables ou d'une très faible quantité de substrat. 

7. Les échantillons doivent être manipulés et étiquetés de manière à en garantir à la fois leur validité 
juridique et analytique. 

 

Annexe C (Infomative) 

Points 1.4 à 2.7 du règlement (UE) n° 10/2011 de la commission du 14 janvier 2011 concernant les 
matériaux et objets en matière plastique destinés à entrer en contact avec des denrées 

alimentaires. 
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1.4. Cas particuliers 

Lorsque la contamination provient de sources autres que les matériaux en contact avec les denrées 
alimentaires, il y a lieu d'en tenir compte lors des essais de conformité desdits matériaux, en particulier 
pour les phtalates (substances MCDA 1 57, 159, 283, 728, 729) visés à l'annexe A. 

CHAPITRE 2 

Essuis de migration spécifique sur des matériaux et objets qui ne sont pas encore en contact avec des 
denrées alimentaires 

2,1. Méthode de contrôle 

Le contrôle de la conformité aux limites de migration dans les denrées alimentaires est effectué dans les 
conditions de durée et de température les plus extrêmes prévisibles dans la pratique, compte tenu des 
points 1 4, 2 1 1, 2.1 6 

Le contrôle de la conformité aux limites de migration dans les simulants de denrées alimentaires est 
effectué à l'aide d'essais de migration conventionnels, conformément aux règles énoncées aux points 
2.1.1 à 2.1 7. 

2.1.1 Préparation de l'échantillon 

Le matériau ou l'objet est traité selon la description figurant dans les instructions ou la déclaration de 
conformité. 

La migration est déterminée sur le matériau ou l'objet ou si cela n'est pas possible, sur un échantillon 
prélevé sur le matériau ou l'objet ou un échantillon représentatif du matériau ou de l'objet. Un nouvel 
échantillon d'essai est utilisé pour chaque simulant ou type de denrées alimentaires. Seules les parties 
de l'échantillon destinées à entrer en contact avec les denrées alimentaires dans l'utilisation réelle sont 
mises en contact avec le simulant ou la denrée alimentaire.  

2.1.2 Choix du simulant 

Les matériaux et objets destinés à entrer en contact avec tous les types de denrées alimentaires doivent 
être testés avec les simulants A, B et D2, Toutefois, en l'absence de substances susceptibles de réagir 
avec le simulant de denrées alimentaires acides ou des denrées alimentaires acides, l'essai dans le 
simulant B peut être omis. 

Les matériaux et objets uniquement destinés à des types déterminés de  alimentaires sont testés à l'aide 
des simulants indiqués pour les différents types de denrées alimentaires aux tableaux 1 et 2. 

2.1 3. Conditions de contact lors du recours aux simulants 

L'échantillon est mis en contact avec le simulant de manière à reproduire les pires conditions d'emploi  
Prévisibles                    quant à la durée de contact (tableau B.1) et à la température de contact ( B.2) 
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S'il est constaté que l'application des conditions d'essai prévues dans les tableaux B1 et B2 provoque dans 
l'échantillon d'essai des modifications physiques ou autres qui ne se produisent pas dans les pires 
conditions prévisibles d'utilisation du matériau ou de l'objet à l'étude, il convient d'appliquer aux essais de 
migration les pires conditions prévisibles d'utilisation dans lesquelles ces modifications physiques ou autres 
ne se produisent pas. 

Tableau B1 

Durée de contact 

Durée de contact dans les pires 
conditions d'emploi prévisibles 

Durée d'essai 

t ≤ 5 min 5 min 

5 min < t ≤ 0,5 h 0,5 h 

0,5 h < t ≤ 1 h 1 h 

1 h < t ≤ 2 h 2 h 

2 h < t ≤ 6 h 6 h  

6 h < t ≤  24 h 24 h 

1 j <t ≤  3 j 3 j 

3 j < t ≤  30 j 10 j 

> 30 j Voir les conditions spécifiques 

 

Tableau B2 

Température de contact 

Conditions de contact dans 
les conditions 
d'emploi prévisibles 

Conditions d'essai 

Température de contact Température d'essai 

T ≤ 5°C 5°C 

5 °C < T ≤ 20 oc 20 oc 

20 °c < T ≤ 40 0C 40°C 

40 OC < T ≤ 70 °c 70°C 

70°C < T ≤ 100 oc 100 °C ou température de reflux 

100 OC < T ≤ 121 oC 121°C (*) 

121 OC < T ≤ 130oC 130°C (*) 

130oC <T ≤150 ac 150°C(*) 

150 OC < T < 1 75 OC 175°C(*) 

T > 175°C Régler la température sur la 
température réelle au niveau de 

l'interface avec la denrée 
alimentaire (*) 

(*) Cette température n'est utilisée que pour les simulants et E pour les applications chauffées SOLIS pression, l'essai de migration  peut étre réalisé 
sous pression à la température appropriée. pour les simulants A, B, C ou Dl, l'essai peut être remplacé par un essai à "C ou à la température de reflux 
pendant une durée quadruple de celle choisie conformément aux conditions du tableau B1. 
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2.14 Conditions spécifiques applicables aux durées de contact supérieures à 30 jours à température 
ambiante ou à une température inférieure. 

Pour les durées de contact supérieures à 30 jours à température ambiante ou à une température 
inférieure, l'échantillon est testé d'un essai accéléré à température élevée pendant maximum 10 Jours 
à 60°C Les conditions de durée et de température de l'essai se fondent sur la formule ci-dessous. 

t2 = t1 * Exp [(-Ea/R) * (1/T1-1/T2)] 

Ea est l'énergie d'activation la plus défavorable de 80 kJ/mol.  

R est un facteur de 8,31 J/Kelvin/mol. 

Exp -9627 * (1/T1-1/T2) 

t1est la durée de contact. 

t2 est la durée d'essai. 

T1 est la température de contact en degrés Kelvin. Pour l'entreposage à température ambiante, elle est 
fixée à 298 K (25 oC). Pour l'entreposage à l'état réfrigéré et congelé, elle est fixée à 278 K (5 oC). 

T2 est la température d'essai en degrés Kelvin. 

L'essai pendant 10 jours à 20°C couvre toutes les durées d'entreposage à l'état congelé. 

L'essai pendant 10 jours à 40°C couvre toutes les durées d'entreposage à l'état réfrigéré et congelé, 
y compris le chauffage à 70°C au maximum pendant 2 heures au maximum ou le chauffage à 100°C 
au maximum pendant 15 minutes au maximum. 

L'essai pendant 10 jours à 50°C couvre toutes les durées d'entreposage à l’état réfrigéré et congelé, 
y compris le chauffage à 70°C au maximum pendant 2 heures au maximum ou le chauffage à 100 °C 
au maximum pendant 15 minutes au maximum et les durées d'entreposage de maximum six mois à 
température ambiante. 

L'essai pendant 10 jours à 60°C couvre l'entreposage de longue durée de plus de six mois à 
température ambiante ou à une température inférieure, y compris le chauffage à 70°C au maximum 
pendant 2 heures au maximum ou le chauffage à 100°C au maximum pendant 15 minutes au 
maximum. 

La température d'essai maximale est déterminée par la température de transition de phase du 
polymère. À la température d'essai, l'échantillon d'essai ne doit subir aucune modification physique. 

Pour l'entreposage à température ambiante, la durée d'essai peut être ramenée à 10 jours à 40°C s'il 
est prouvé scientifiquement que la migration de la substance concernée dans le polymère a atteint 
l'équilibre dans ces conditions d'essai. 

2.15 Conditions spéci]ìques applicables aux combinaisons de durées et de températures de contact 

Lorsqu'un matériau ou objet est destiné à plusieurs applications correspondant à différentes 
combinaisons de durée et de température de contact, l'essai doit être limité aux conditions d'essai 
considérées comme les plus strictes sur la base des données scientifiques. 
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Si le matériau ou l'objet est destiné à une application de contact avec des denrées alimentaires où il 
est soumis successivement à une combinaison d'au moins deux durées et températures, l'essai de 
migration est effectué en soumettant l'échantillon successivement à toutes les pires conditions 
prévisibles et en utilisant la même portion de simulant. 

2.1.6 Objets réutilisables 

Lorsqu’un matériau ou Objet est destiné à entrer en contact répété avec des denrées alimentaires, 
l'essai (les essais) de migration doit (doivent) être effectué(s) trois fois sur un échantillon unique, en 
utilisant chaque fois une autre portion de simulant. La conformité est contrôlée Sur la base du niveau 
de migration constaté lors du troisième essai. 

Cependant, s'il existe une preuve décisive que le niveau de migration n'augmente pas aux deuxième 
et troisième essais, et si les limites de migration ne sont pas dépassées au premier essai, il n'est pas 
nécessaire de procéder à un nouvel essai. 

Le matériau ou l'objet doit respecter la limite de migration spécifique dès le premier essai pour les 
substances au regard desquelles la mention gnon décelable» est indiquée dans la colonne 8 du 
tableau I ou la colonne 3 du tableau 2 de l'annexe A et pour les substances non répertoriées utilisées 
derrière une barrière fonctionnelle en matière plastique régies par les dispositions de l'article 1 3, 
paragraphe 2, point b), qui ne doivent pas migrer en quantité décelable. 

2.1.7. Analyse des substances cédées 

Au terme de la durée de contact prescrite, la migration spécifique est analysée dans la denrée alimentaire 
ou le simulant à l'aide d'une méthode d'analyse conforme aux dispositions de l'article Il du règlement (CE) 
no 882/2004. 
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Règlement (UE) 2026/250 de la Commission du 2 février 2026 rectifiant le règlement (UE) 
2024/3190 relatif à l'utilisation du bisphénol A et d'autres bisphénols dans les matériaux destinés 
à entrer en contact avec des denrées alimentaires  
 
Règlement (UE) 2026/245 de la Commission du 2 février 2026 modifiant l'annexe I du règlement 
(UE) no 10/2011 en ce qui concerne l'autorisation ou les conditions d'utilisation de plusieurs 
substances 
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