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Vyporadani se s vyzvou hygienickeho mazani:

bezped&nost potravin je bezpecnost konzumentd
Pochopeni a minimalizace rizika kontaminace MOSH/MOAH z maziv

Strucny uvod

Potravinarsky priimysl je rozsahly, globalni a riznorody — jeho
vyrobni provozy vsak maji spolec¢nou jednu véc — pozadavky na
pouzivani hygienickych maziv vzdy, kdyz je technicky nemozné
zabranit kontaktu s potravinarskym vyrobkem. Aby maziva H1
mohla nabidnout bezpecna resSeni, musi mit nizky obsah latek,
jako jsou uhlovodiky ropnych olejd (MOH) - bud nasycené uhlovo-
diky ropnych olejd (MOSH), nebo aromatické uhlovodiky ropnych
olejli (MOAH).

Syntetické uhlovodiky obsazené v mazivech H1 vykazuji v analy-
zéach podobné vzorce jako MOSH a MOAH, coz mdze vést k fales-
né pozitivnim vysledkdm testd. Problém se jesté zhorsuje, pokud
maziva H1 obsahuiji aditiva s MOSH/MOAH ze zasadnich
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dlvodd, jako je napfiklad prevence koroze nebo ochrana proti
penéni.

Spole¢nost Kltber Lubrication vyuziva své globalni a zaroven
lokalné dostupné odborné znalosti a zdroje, aby svym zakazni-
kim pomohla vyresit tyto problémy a piné vyuzit vyhod vysoce
vykonnych maziv kategorie H1. VV ramci individuélnich projekt
spole¢nost zkouma situaci ve vyrobnim provozu kazdého zakazni-
ka, poskytuje realny pohled na vysledky analyz a realizuje vhodna
feSeni od pilotni faze az po plnohodnotnou vyrobu.

Dokument popisuje vyhody partnera pro oblast maziv, ktery je na-
rozdil od klasického maloobchodniho prodejce schopen nabidnout
inovace, odborné znalosti a podporu.
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Zajisténi bezpecnosti potravin: problém kontaminace

Maziva uréenad pro strojni zafizeni v potravinarském primyslu musi
predstavovat minimalni nebo nulové riziko kontaminace potravin,
ktera by mohla ohrozit zdravi konzumentd, a tedy vést i k finanénim
ztratam a poskozeni dobrého jména znacky. Z nékolika diivodd vSak
neexistuje a ani nemuze existovat jediné nebo jednoduse definované
feseni.

Zaprvé, potravinarsky priimysl je diverzifikovany v mnoha ohledech.
Cely vyrobni fetézec ,z farmy na talif* zahrnuje mnoZstvi aspekta,
jako jsou obalové materialy, suroviny a prisady, a stejné tak i samot-
nou vyrobu potravin. Druhy potravin jsou navic velmi rozmanité, od
krmiv pro zvifata pfes napoje, pecivo, cukrovinky, maso a mnoho
dalSich — to v8e vyrabéji organizace rozli¢nych velikosti po celém
SVete.

Zadruhé, prestoZe odbornici na maziva doporuduji maziva H1 jako
nejbezpednéjsi feseni, pokud neni mozné vyhnout se kontaktu s
potravinami, definice spravného pouziti maziv H1 obvykle znamena,
7e ke kontaktu s potravinami viibec nedojde. Neexistuje vSak Zzadny
obecny zakon, ktery by stanovil, Ze se musi pouzivat maziva H1.
Kazda zemé ma své vlastni potravinarské zakony nebo nékdy nema
zadné. Prestoze existuji urcita doporuceni a normy, je v konec¢ném
dusledku odpovédnosti kazdého vyrobce potravin najit nejlepsi do-
Je dllezité znat rozdil mezi mazivy H1 a technickymi pomocnymi
latkami. Maziva H1 jsou potravinarska maziva, ktera jsou bezpecna
pro nahodny kontakt s potravinami az do 10 ppm, jsou bez chuti,
zapachu a fyziologicky inertni. Technické pomocné latky jsou latky
pouzivané pri vyrobé potravin, které nemusi byt deklarovany jako

ingredience, protoze pouze usnadriuji vyrobni procesy bez jakéhokoli
technického nebo funkéniho Ucinku v kone¢ném vyrobku.

Treti dlivod souvisi s chemickou analytikou. Analytika je pro méreni
Urovné znedisténi v mazivech zasadni, ale analytické pristupy se Fidi
spiSe nejmodernégjSimi postupy nez jakymkoli zakonem. Bez ohledu
na zvoleny standard mdzZe byt interpretace vysledkd analyzy obtizna,

jak uvidime déle.
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Mezi organizace, které pracuiji s mazivy H1 a souvisejicimi norma-
mi, patii americky Narodni hygienicky fond (National Sanitation
Foundation (NSF)), ktery Uzce spolupracuje s americkym Uradem
pro kontrolu potravin a léCiv (Food and Drug Administration (FDA)),
americkym ministerstvem zemeédeélstvi (USDA), Svétovou zdravot-
nickou organizaci (WHO) a Evropskym urfadem pro bezpecnost
potravin (EFSA). Spolec¢nost Kliber Lubrication se fidi doporuce-
nimi EFSA vydanymi panelem pro kontaminanty v potravinovém
fetézci (CONTAM) - véetné doporudeni tykajicich se uhlovodik(
ropnych olejd (MOH).

Jedinym stavajicim pravnim predpisem tykajicim se aromatickych
uhlovodikd ropnych olejd (MOAH) v potravinach jsou do¢asné akéni
limity stanovené nizozemskym Uradem pro bezpe&nost potravin
(NVWA) s platnosti od 1. ledna 2024. Tyto limity, odvozené z evrop-
ského prohlaseni Stalého vyboru EU pro rostliny, zvitfata, potraviny
a krmiva (SCoPAFF), stanovuiji nejvyssi pripustné hodnoty MOAH v
rliznych kategoriich potravin, aby byla zajisténa bezpecnost spotie-
bitelC.

Odkud pochazi MOSH/MOAH?

Aditiva,
pomocné latky
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Systematické znazornéni cest vstupu MOSH/MOAH nebo jinych nasycenych uhlovodikd do potravin




Co jsou MOSH a MOAH?

MOH (uhlovodiky ropnych olejl) Ize rozdélit na nasycené uhlovodiky
ropnych olejd (MOSH), které zahrnuiji linearni a rozvétvené alkany,
cykloalkeny, a aromatické uhlovodiky ropnych olejti (MOAH), zahrnu-
jici predevsim alkyly substituované polycyklické aromatické uhlovo-
diky. Pojem ropny olej se obvykle vztahuje k MOH technické tridy.
Ty jsou na bézi alkand, ale obvykle obsahuiji pfiblizné 25 % MOAH.
Pokud je kontakt s potravinami technicky nevyhnutelny, nemélo by
mnozstvi maziva, které zlstane v potraving, prekrodit 1 ppm u siliko-
novych olejd a 10 ppm u vSech ostatnich zakladovych olejd. Pokud
dojde k prekro¢eni téchto limit, potravinarsky vyrobek by mél byt
povazovan za nebezpecny.

Analytické metody pro stanoveni mnozstvi MOH se neustéle
zdokonaluji. Pro kvantitativni stanoveni MOSH a MOAH se bézné
pouziva on-line vazana kapalinova/plynova chromatografie

s plamenovym ioniza¢nim detektorem (LC-GC/FID). Tato analytic-
k& metoda oddéluje frakci MOSH / ostatni nasycené uhlovodiky
od frakce MOAH. Pouziva také nejmoderngjsi mez stanovitelnosti
(LOQ) v syntetickych mazivech (od roku 2024) odpovidajici

az 1000 mg/kg pro obsah MOSH a 10 mg/kg pro obsah MOAH.
Pro rostlinné oleje vyhovuijici normé ISO 20122 (od roku 2024) je
mez stanovitelnosti (LOQ) pro obsah MOSH a MOAH stanovena na
1 mg/kg.
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Syntetické uhlovodiky a vysledky rozbor(

Maziva NSF H1 ur¢ené pro nahodny styk s potravinami mohou byt
zalozena na nealkanovych olegjich, jako jsou (1) silikonovy olej nebo
PFPE, (2) nesyntetické nebo (3) syntetické uhlovodiky. Prvni z nich
nehraji vyznamnou roli v kontaminaci potravin ropnymi oleji. PIné
syntetické uhlovodiky (SHC), jako jsou polyalfaolefiny, vSak vyka-
zuji analytické vzorce podobné MOSH a mohou vést k pozitivnim
vysledklim testl provadénych vyse uvedenou analytickou metodou,
i kdyz ve vzorku nejsou obsazeny zadné MOSH. Takové zavadgjici
vysledky by vedly k tomu, ze by uzivatelé odmitali maziva, ktera jsou
ve skutec¢nosti vhodna pro dany Ucel.

SHC také ovliviuiji stanovitelnost MOAH v mazivech uréenych pro po-
travinarské ucely, protoze se Casto pouzivaji jako zékladové oleje. Pri
vysokém obsahu SHC mUzZe jeho nenasycena Cast vést k nespravné
interpretaci vysledk( analyzy. Ve frakci MOAH zasahuije vzorec sig-
nalu nenasycenych oligomerti SHC do ,hrbu“ MOAH, takZe je tfeba
zvysit LOQ pro MOAH. Doporucujeme vsak, aby vyssi LOQ pfimo
neindikovalo vyssi obsah MOAH v mazivu.

Vhled do slozek signédlu MOH Ize nékdy ziskat spojenim dvou-
rozmérné plynové chromatografie s hmotnostnim spektrometrem
(GCxGC-TOF-MS). Tato analytickéa technika mdize umoznit charak-
terizaci prislusnych podskupin MOSH a MOAH, identifikaci typic-
kych markerovych latek poukazujicich na fosilni plivod a odhalit tak
skute¢né slozeni.

Online-HPLC-GC-FID metoda pouzivana k separaci MOSH/MOAH od ostatnich nasycenych uhlovodikti - Funkéni princip

Analyza vzorku
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Princip HPLC:

Do systému se napumpuje mobilni faze. Do mobilni faze se vstrikne vzorek.
Podle své polarity (chemické povahy) se slozky z analytické kolony eluuji za
rGznou dobu.

LC-GC-FID Chromatograms
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Princip GC:
Pouziti plynu jako mobilni faze a pevné stacionarni faze.
Slozky se odparuji a oddéluji na koloné.




V nékterych pripadech to umoznuje rozlisit MOAH a fale$né pozitivni
mnozstvi, coZz mize vést ke zpétnému snizeni LOQ.

Pomoci charakterizace GCxGC-TOF-MS by tedy mohly byt identi-
fikovany SHC v rozsahu MOSH, a tim by se mohlo zabranit faleSné
pozitivnim vysledkdm.

Pritomnost latek souvisejicich s ropnymi oleji vSak nelze zcela vylou-
Sit, a to nejen kvdli nedetekovatelné kiiZzové kontaminaci v dlsledku
vicevrstvych fazi vyroby a zpracovani pfi pfepravé, ale také kvdli LOQ
soucasnych dostupnych technik analyzy MOH. Prtomnost mnoha
uhlovodikd fosilniho i syntetického plivodu a slozek s alkylovymi nebo
aromatickymi skupinami znaéné ztéZuje stanovitelnost obsahu MOH
v mazivech.

Vliv aditiv specifickych pro dané pouziti

Dal$im ddlezitym faktorem je, Ze specidlni maziva mohou obsahovat
aditiva specificka pro danou aplikaci, ktera vykazuji hodnoty MOSH/
MOAH vys§si nez LOQ — odstranéni téchto sloZzek v8ak miize snizit
Uroven bezpecnosti potravin. Napfiklad stroje jako vstrikovact lisy,
lisy a homogenizatory potfebuii oleje s odpénovacimi aditivy.

V opacném pripadé mize nadmérné pénéni a provzdusiovani oleje
vést k nedostate¢nému mazani pro danou aplikaci. Kromé toho by
mohlo dojit k tvorbé uhlikovych Usad, coz by vedlo ke vzniku laku
podobnych vrstev. Také by mohlo dojit ke snizeni tepelné vodivosti,
coz by mohlo mit vazné nasledky v pfipadech, kdy prevody napfi-
klad pracuji pfi zvysenych teplotach.

Oleje se Spatnymi protipénivymi prisadami mohou navic vést ke ztraté
tlaku v systému, poskozeni ventil, ucpani pistd nebo Uniku oleje/pény

Pétistupnovy program

2. Vyhodnoceni a nalezeni moznosti

4. Implementace

z nadrze, coz predstavuje vyznamné riziko masivni kontaminace,
odstavky stroje, znacné Skody a ohrozeni zdravi obsluhy.

Stejné tak vysoce vykonna plasticka maziva uréena k mazani lozisek
potrebuiji inhibitory koroze, které mohou pfi analyze MOAH vyvolat
znacny fale$né pozitivni vysledek, coz vede uzivatele k odmitnuti
univerzélniho a vysoce vykonného loziskového plastického mazi-

va typu H1. Presto jsou inhibitory zédsadni pro prevenci predéasné
degradace valivého povrchu, vibrace, zvySené teploty, poskozeni
valivych prvkd, kleci a t&snéni a predasné selhani souc¢asti — s
vysokym rizikem Uniku ¢astic maziva a opotrebeni do prostor pro
zpracovani potravin. Ani nejmodernéjsi laboratorni analyza nemusi
identifikovat vSechny volitelné prvky, protoZe plné syntetické nasyce-
né uhlovodiky na bazi oleje je mozné zaménit za MOSH. Spole¢nost
Kllber Lubrication spolupracuje s laboratornimi experty na vyvoji
strategie analyzy, ktera zlepsi interpretaci vysledk( a objasni pfitom-
nost dalSich nasycenych uhlovodik( ve frakci MOSH nebo MOAH.

Zlepsené fizeni mazani

Vyse uvedené Uvahy znamenaji, Zze pouhy nakup maziv od prodejce
by témér jisté nezajistil vyhody bezpecnosti potravin a spolehlivosti
zarizeni, které jsou k dispozici u specialisty s odbornymi znalostmi

v oblasti mazani a odpovidajicimi zdroji, jenz dokaze optimalné resit
rliznorodé pozadavky u vdech mazacich bodd na vyrobni lince nebo
v provozu pomoci vhodnych vysoce vykonnych maziv.

Za prvé, odbornik na maziva mdze nabidnout cenné poznatky a
rady k vysledkdm analyz, které by laborator tfeti strany nikdy ne-
mohla poskytnout, protoZe rozumi sloZeni a slozkam analyzovaného
maziva. To jim umoznuje poskytnout prfesnou a podrobnou interpre-
taci vysledkl analyz.

To je v8ak jen jeden, i kdyZ ddleZity aspekt holistického pristupu
spole¢nosti Kllber Lubrication. Tato spolecnost vyvinula
pétikrokovy program, ktery zac¢ina stanovenim, co chce zakaznik
dosahnout — napfiklad 50% Uspory mnozstvi pouzitych maziv na
tunu potravin za rok nebo 20% snizeni spotfeby vody v nasledujicim
roce.

V kazdém pfipadé je prvnim podrobnym krokem vyjasnéni cilt:
pochopeni potreb zdkaznika a identifikace jeho obchodnich
problém( a cildl. Nasledné se vymezi rozsah hodnoceni.

Druhym krokem je vyhodnoceni a nalezeni moznosti: Zkon-
trolujeme vyrobni procesy a zarizeni, jak jsou definovany v ramci
rozsahu, a zdokumentujeme zjisténé moznosti zlepseni.

Poté zapojime zékaznika do spoleéné analyzy. Pri analyze
naklad( a piinost se zohledruiji otézky jako kriticka ddleZitost apli-
kace a dostupnost rfeseni. Po prezentaci naSeho hodnoceni usiluje-
me o dohodu o kli¢ovych ukazatelich vykonnosti, Gasovych ramcich
a opatrenich a zadame o objednavku nebo zavazek. Nasledné prijde
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provadéni a souvisejici opatieni. Obvykle se zac¢ina v pilotni
oblasti, coZz umozniuje porovnat prvni vysledky s klicovymi ukazateli
vykonnosti. Pokud jsou pfiznivé, feSent Ize rozsitit nebo znasobit

v ramci celé linky nebo celého provozu, pri¢emz pokrok Ize sledovat
na projektovych schiizkach se ztc¢astnénymi stranami.

Prilezitosti se spolehlivym partnerem

Spole¢nost Kllber Lubrication se zavazala spolupracovat se zakaz-
niky jesté dlouho po dokonceni plvodniho projektu a pomahat jim
identifikovat a vyuZivat pfileZitosti k neustalému zlepsovani. Spo-
le¢nost KlUber Lubrication nabizi vyznamnou vyhodu diky svému
tymu v centréle a globalnimu tymu odbornikd v regionech, ktefi se
specializuji na chemii, analyzu a dalsi obory zamérené specialné na
potravinarsky priimysl. Tento zdroj je zakaznikdm k dispozici kdekoli
na svéteé, takze odborna podpora je vzdy na dosah.

Nasich Sest nejmoderngjSich vyrobnich provozd po celém svété

s certifikaci ISO21469 vyrabi maziva potravinarské kvality v souladu

s pozadavky NSF. To predstavuje zna¢nou vyhodu, protoze ostatni
velci dodavatelé maji méné certifikovanych vyrobnich provozl. Spolu-
prace s nami nejen zlepsuje mistni dostupnost, ale také snizuje riziko
dodavatelského fetézce.

Jedine¢nou vyhodou spole¢nosti Kllber Lubrication jsou jeji rozsah-
|é technické znalosti a dlouholeté zkusenosti se spolupraci s vyrobci
strojli a komponentd. Pokud se vyrobce potravin setké se zéavadou
na stroji a nechce se pokusit o0 opravu, protoZe je to pro jeho vyrobu
zasadni, mdzeme spolupracovat s vyrobcem zafizeni na schvaleni
nového feSeni a umoznit jeho pouZziti bez poskozeni nebo rizika pro
kontinuitu vyroby potravin.

Pokud navic vhodny produkt dosud neexistuje, ma spole¢nost
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KlUber Lubrication jedine¢né moznosti vyzkumu a vyvoje, aby
spoleéné se zakaznikem vyvinula rfeseni, které zcela spini jeho poza-
davky.

Vyrobci potravin jsou stejné jako ostatni podniky pod rostoucim
tlakem svych akcionar(, zakaznik( a zaméstnancd, aby prokazovali
pouZivani udrzitelnych postupt. Ve spolecnosti Kliber Lubrication
jsme hluboce oddani myslence udrzitelnosti a neustale se snazime
vyvijet fedeni, ktera podporuiji ekologické cile nasich zakaznika.
Nase vyrobky prispivaj k vysSsi udrzitelnosti tim, ze umoznuji nizsi
spotiebu maziv a vody a snizuiji i tvorbu odpadd. Reseni Kliiber
Energy Efficiency také pomahaiji snizovat spotfebu energie a emise
sklenikovych plynd optimalizaci mazacich procest a zvySovanim
ucinnosti zarizent.

Obecné fec¢eno se specialisté spole¢nosti Kllber Lubrication vzdy
snazi snizit mnozstvi maziva potfebného v potravinarskych pro-
cesech svych zékaznik( optimalizaci jejich vykonnosti a aplikace.
Tohoto snizeni je mozné dosahnout pouze diky inovativnim vysoce
vykonnym mazivim, jejichz sloZeni vzniklo spojenim naseho tribo-
logického know-how s mechanickymi a konstrukénimi znalostmi
nasich zakaznik{ a partner(, jako jsou prvovyrobci (OEM) a vyrobci
mazacich systémd.

Shrnuti

Vyrobci potravin vSech typl a velikosti po celém svété musi sva
vyrobni zafizeni mazat hygienicky a efektivng, aby se vyhnuli riziku
kontaminace potravin mazivy nebo neéistotami vzniklymi opotrebo-
vanim, které by mohly narusit jejich bezpecnost a poskodit dobré
jméno znacky.

Presto je nalezeni spravnych maziv naro¢né, protoZe aditiva ddlezita
pro ochranu vykonu a spolehlivosti stroji v rdznych aplikacich mo-
hou obsahovat MOH nebo jiné nasycené uhlovodiky, které Ize rozlisit
pouze na zakladé dalSich analyz a znalosti sloZzeni maziv. Spravny
partner pro potfeby mazani zajiStuje spolehlivou ochranu vyrobcd
potravin, jejich strojd, vyrobkd, zaméstnanct a spotrebiteld.

Nas holisticky piistup prinasi poZzadovana reseni prostrfednictvim
postupnych krokd a hloubkovych analyz, identifikace hlavnich pficin
aimplementace optimélnich feseni, ktera poskytuji vysoce vykonnou
ochranu.

Pritomnost odbornik{ po celém svété, rozsahlé technické znalosti,
dlouholeté vztahy s dodavateli surovin pro potravinarské stroje a
obalovou techniku a zdroje pro vyzkum a vyvoj zvysuji schopnost
spole¢nosti Kllber Lubrication pfichazet s projektovymi fesenimi
vasich probléma. Predevsim jsme v8ak motivovani pomahat nasim
zékaznikdm hledat udrzitelna reseni, nikoli pouze prodavat vyrobky.



