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附件

D HA藻油

中文名称 DHA藻油

英文名称 DHA A lgal O il

主要成分 二十二碳六烯酸 (DHA)

基本信息 来源 :裂壶藻 (Schizochytrium aggregatum )

吾肯氏壶藻 (U lkenia am oeboida)

寇氏隐甲藻 ( Crypthecodin ium cohnii)

生产工艺简述 以裂壶藻种 (或吾肯氏壶藻种或寇氏隐甲藻种 )为原料 ,通过发酵、分离、提纯等工艺生产。

推荐食用量 ≤300毫克 /天 (以纯 DHA计 )

质量要求 性状
DHA含量
反式脂肪酸
水分及可挥发物

淡黄色到橙色油状液体
≥35%
< 1%
< 0. 05%

其它需要说明的情况 在婴幼儿食品中使用应符合相关要求。

·标准·
中华人民共和国国家标准

GB 9690—2009

代替 GB 9690—1988

食品容器、包装材料用三聚氰胺 2甲醛成型品卫生标准

Hygienic standard for melamine2formaldehyde products
used as food containers and packaging materials

2009202224发布

2009209201实施

中华人民共和国卫生部

中国国家标准化管理委员会

　　本标准与 GB 9690—1988相比主要修改如下 :

———将标准名称修改为《食品容器、包装材料用三聚氰胺 2甲醛成型品卫生标准》;
———增加了范围、规范性引用文件、原料要求、检验方法、标识、包装、运输和贮存 ;

———将甲醛单体的迁移限量由 30 mg/L修改为 215 mg/dm
2
;

———将理化指标中蒸发残渣、高锰酸钾消耗量、重金属的限量单位由 mg/L修订为 mg/dm
2
;

———增加了三聚氰胺单体迁移量指标。

1　范围

本标准规定了三聚氰胺 2甲醛成型品的原料要求、卫生要求、检验方法、标识、包装、运输和贮存。
本标准适用于以三聚氰胺 2甲醛树脂为原料 ,经加工制成的食品容器、包装材料及食品工业用设备、器具

等三聚氰胺 2甲醛成型品。

2　规范性引用文件

下列文件中的条款通过本标准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
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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。凡是不注明日期的引用文件 ,其最新版本适用于本标准。

GB /T 5009161　食品包装用三聚氰胺成型品卫生标准的分析方法

GB /T 50091156　食品用包装材料及其制品的浸泡试验方法通则

GB 9685　食品容器、包装材料用添加剂使用卫生标准

GB /T 16288　塑料制品的标志 ( GB /T 16288—2008, ISO11469: 2000, MOD)

3　原料要求

311　三聚氰胺 2甲醛树脂
所选材料在推荐使用条件下 ,不应释放对健康有害的物质。

312　添加剂

应符合 GB 9685的要求。

4　卫生要求

411　感官指标

成型品应色泽正常、光滑 ,无异嗅 ,无异物。

412　理化指标

理化指标要求应符合表 1的要求。
表 1　理化指标

项目 指标

蒸发残渣 / (mg/dm2 )
　水 , 60 ℃, 2 h ≤

2

高锰酸钾消耗量 / (mg/ dm2 )
　水 , 60 ℃, 2 h ≤

2

甲醛单体迁移量 / (mg/ dm2 )
　4%乙酸 (体积分数 ) ,水 , 60 ℃, 2 h ≤

215

三聚氰胺单体迁移量 / (mg/dm2 )
　4%乙酸 (体积分数 ) , 60 ℃, 2 h ≤

012

重金属 (以铅计 ) / (mg/dm2 )
　4%乙酸 (体积分数 ) , 60 ℃, 2 h ≤

012

脱色试验

65%乙醇 阴性

冷餐油或无色油脂 阴性

浸泡液 阴性

5　检验方法

511　感官指标

采用感官检查的方法进行检验。

512　理化指标

按 GB /T 50091156方法进行预处理和制备试样 ,然后按 GB /T 5009161规定的方法进行测定。

6　标识

611　应按 GB /T 16288的相关规定标注产品材料 ,并告知“食品用”和“严禁在微波炉内加热使用”。

612　外包装上应标注“食品用”并注明制造厂商、产品名称、使用条件、材料种类等。

7　包装、运输和贮存

产品内包装应采用符合食品卫生标准和卫生要求的材料 ,并保证产品在运输、装卸、贮存时不被污染 ,并

能防潮、防尘 ,产品的内外包装应干燥、完整、清洁。


