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UNE-EN 1186-2 
 
Materiales y artículos en contacto con productos alimenticios 
Plásticos 
Parte 2: Métodos de ensayo para la migración global en aceites vegetales 

Materials and articles in contact with foodstuffs. Plastics. Part 2: Test methods for overall migration in 
vegetable oils. 

Matériaux et objets en contact avec les denrées alimentaires. Matière plastique. Partie 2: Méthodes d'essai 
pour la migration globale dans les huiles végétales. 

Esta norma es la versión oficial, en español, de la Norma Europea EN 1186-2:2022. 
 
Esta norma anula y sustituye a las Normas UNE-EN 1186-2:2002, UNE-EN 1186-4:2002, 
UNE-EN 1186-6:2002, UNE-EN 1186-8:2002, UNE-EN 1186-12:2002 y UNE-EN 1186-10:2003. 
 

Las observaciones a este documento han de dirigirse a: 
 

Asociación Española de Normalización 
Génova, 6 
28004 MADRID-España 
Tel.: 915 294 900 
info@une.org 
www.une.org 
 
 
© UNE 2023 
Prohibida la reproducción sin el consentimiento de UNE. 
Todos los derechos de propiedad intelectual de la presente norma son titularidad de UNE. 
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1 Objeto y campo de aplicación 

Este documento especifica los métodos para medir la migración global de materiales y artículos plásticos 
destinados a entrar en contacto con productos alimenticios poniendo en contacto probetas con aceites 
vegetales a temperaturas superiores o iguales a 4 °C e inferiores o iguales a 175 °C. 
 
NOTA Algunos aceites vegetales no son adecuados para su uso por debajo de los 20 °C. 

 
La migración global de una muestra de plástico se determina como la pérdida en masa de sustancias no 
volátiles expresada: 
 
– por unidad de superficie; o 
 
– por kilogramo de simulante alimentario; o 
 
– por artículo 
 
después del contacto con un simulante alimentario en condiciones definidas. 
 
Dependiendo del tipo de material o de la forma del artículo, el contacto con el simulante alimentario se 
lleva a cabo sobre una sola superficie (bolsa, célula, llenado) o por inmersión. 
 
Este documento no cubre la interpretación de los resultados, que se espera tenga en cuenta los requisitos 
reglamentarios. 
 
 

2 Normas para consulta 

En el texto se hace referencia a los siguientes documentos de manera que parte o la totalidad de su 
contenido constituyen requisitos de este documento. Para las referencias con fecha, solo se aplica la 
edición citada. Para las referencias sin fecha se aplica la última edición (incluida cualquier modificación 
de esta). 
 
ISO 648, Material de vidrio para laboratorio. Pipetas de uno o dos aforos de volumen fijo. 
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