
 

 

Prüfplanung und Prüfbedingungen 

Nachweis der Konformität 

Für einen Konformitätsnachweis werden 

zunächst alle eingesetzten Rohstoffe 

bzw. Materialien einer sogenannten  

Rezepturprüfung unterzogen. Bei dieser 

Prüfung wird die jeweilige Rezeptur auf 

Grundlage der Herstellerinformationen 

auf ihre Eignung für den Lebensmittel-

kontakt geprüft. Für die Prüfplanerstel-

lung ist die Offenlegung der Rezeptur  

obligatorisch. Selbstverständlich werden 

diese Informationen streng vertraulich 

behandelt. 

Migrationsprüfung 

Alle Ausgangssubstanzen, deren Grenz-

werteinhaltung durch z. B. Unbedenklich-

keitsnachweise, „worst case“-Berech-

nungen oder andere Begründungen nicht 

belegt werden kann, werden durch  

Migrationstests abgeprüft. Hierbei ist die 

Endanwendung des fertigen Produktes 

von zentraler Bedeutung. Mit welchen 

Lebensmitteln, unter welchen Tempera-

tureinflüssen und für welche Dauer soll 

der Fertigartikel in Kontakt gebracht wer-

den? Diese Kontaktbedingungen werden 

mit Lebensmittelsimulanzien (z. B.  

3% Essigsäure, 10% Ethanol, pflanzli-

ches Öl) unter festgelegten Prüfbedin-

gungen in unserem Labor nachgestellt.

Die Prüfbedingungen sind für den Gel-

tungsbereich der europäischen Regularien 

z. B. in der VO (EU) Nr. 10/2011 für die 

Gesamtmigration festgelegt. Aus der 

Verordnung ist die jeweils im ungün-

stigsten Fall anzunehmende Prüfbedin-

gung (worst case) abzuprüfen. Sofern 

das Material diese Prüfung besteht, 

gelten ebenfalls die Anforderungen für 

alle milderen bzw. günstigeren Kontakt-

bedingungen als erfüllt. Gemäß dieser 

Regularien ist beispielweise durch die 

Prüfung mit 10 d 40°C (Prüfbedingung für 

den Langzeitkontakt bei Raumtempera-

tur), auch die Anforderung für eine 

Lagerung unter Kühl- und Tiefkühlbe-

dingungen anerkannt. 

In Abhängigkeit von der Probenart gibt es 

verschiedene Möglichkeiten, den Simu-

lanzkontakt durchzuführen. Unser hervor-

ragend ausgestattetes Labor ermöglicht 

es uns, sowohl Prüfungen durch vollstän-

diges Eintauchen oder Befüllen, als auch 

durch einen einseitigen Kontakt nachzu-

stellen. Für den einseitigen Kontakt  

(z. B. beschichtete Bleche, Laminate, 

Mehrschicht-Folien) können die Proben 

in eine maßgefertigte Prüfzelle aus  

Edelstahl eingelegt werden, welche für 

sämtliche Simulanzien und Bedingungen 

geeignet ist. 
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Die in dieser Veröffentlichung enthaltenen Informationen entsprechen dem derzeitigen Stand unserer Kenntnisse und wurden sorgfältig geprüft. Dennoch kann keine 
Garantie für die Aktualität, Vollständigkeit und Richtigkeit übernommen werden. Eurofins haftet daher nicht für Schäden, die in Zusammenhang mit der Verwendung 
dieser Inhalte stehen. Insbesondere die Überprüfung rechtlicher Angaben obliegt dem Verwender. Alle Angebote sind freibleibend und unverbindlich. 
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Neben dem Prinzip des Konformitätsnachweises 

gemäß EU-Recht, ist auch eine Bewertung auf 

Basis anderer Regularien wie beispielweise von 

FDA, Mercosur, Japan oder China möglich. 

Unsere Expertise 

Als starker Partner unterstützen wir unsere Kun-

den mit umfassender Fachkompetenz und jahr-

zehntelanger Erfahrung. 

Unser hochqualifiziertes Team prüft Lebensmittel-

kontaktmaterialien, insbesondere beschichtete 

Metallverpackungen (Konserven-/Getränkedosen, 

Fässer, Tuben), Verschlüsse (Kronkorken, 

Weißblechnockendrehverschlüsse) sowie 

Kunststoffe (Folien, Beutel, Schalen, Eimer,  

Kanister, Deckel), Silikonmaterialien, Gummi  

(z. B. Dichtringe), Laminate und Dichtungs- 

massen. 

Zudem bietet Eurofins auch die Prüfung von 

speziellen Kontaktmaterialien wie Pfannen, 

Küchenutensilien und Maschinenteile in der 

Lebensmittelproduktion an. 

 


