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Whitepaper

Ett enkelt steg mot livsmedelssakerhet

Ofta férbisedd, men med stor inverkan pa livsmedelsproduktions-

processer: smorjmedel

Sammanfattning

For kvalitetshantering, auditforberedelser och relaterade uppagifter,
dar alla arbetar i en hektisk miljd och under press, ar det viktigt att
gora processerna effektiva. Detta bidrar till att sékerstalla battre
efterlevnad av kvalitetsstandarder och regler i produktionen. Som
ett resultat av detta géar férberedelsen och genomférandet av
audits ocksa battre och mer effektivt om processerna systematiskt
har optimerats i forvag.

Bland de ménga komponenter som anvands i en produktionsan-
laggning, forbises ofta ett element som bidrar till livsmedelsséker-
het: smérjmedlet.
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Oftast anvands termen "smdérjmedel av livsmedelskvalitet” for pro-
dukter som ett begrepp for oundviklig eller oavsiktlig kontakt med
livsmedel helt enkelt pé grund av deras sammanséttning. Men
detta tacker bara ett snévt omrade av de fordelar som anpassade
smdrjmedel har: Snarare erbjuder kundorienterade smorjmedel-
stillverkare rad och tjanster som kan ge viktiga bidrag till organisa-
tionen och uppréattandet av processtrukturer utdver produkterna.
Smorimedelshantering ar séledes ocksa en vasentlig byggsten i
upprattandet av effektiva processer.
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For effektiva processer: smorjmedel och tjanster

Det &r svart att forestélla sig livsmedelsproduktion utan smorjoljor
och smorjfetter: varje maskin med rorliga delar maste smorjas till-
rackligt och regelbundet sé att vaxlar, transportband och kylkom-
pressorer, liksom de manga andra maskinkomponenterna, kan
rora sig smidigt och energieffektivt.

Samtidigt gor deras utbredning i produktionen smdrjmedel till
avgdrande komponenter i implementeringen av den hdga standard
som behdvs for livsmedelssékerhet. De har inte bara en direkt in-
verkan pa livsmedelssakerheten, utan paverkar dven hur maskiner
och utrustning uppfyller sin livsiangd. Otillracklig smorjning kan till
exempel leda till maskinslitage, vilket kan leda till kontaminering av
produkten. Till exempel kan man undvika produktaterkallelser med
battre smdrjmedelshantering.

En viktig roll i detta sammanhang utgérs ocksa av malinriktad
utbildning av underhallspersonal: eftersom kunskap om deras
korrekta tillAmpning ar, utdver smédrjimedlens kvalitet, lika viktig.

Smdrjmedel av livsmedelskvalitet — viktiga men inte
tillrackliga

Livsmedelsgodkand &r nu standardtermen som anvands for
smdrjmedel inom livsmedelsindustrin. Detta &r dock inte helt kor-
rekt, eftersom livsmedelsklassning faktiskt avser material som ar
avsedda for direkt kontakt med livsmedel, t.ex. en innerforpack-
ning. Tvartemot vad méanga tror, finns det inga officiella regler
eller lagar som definierar livsmedelsklassade smorjmedel med lag
toxicitet. Livsmedelsgodkanda smoérjmedel registrerade som NSF
H1-produkter &r i sig avsedda for indirekt kontakt eller ,tekniskt
oundviklig kontakt med livsmedel*.

Produktkategorier for smoérjmedel

H1 Smdrjmedel med tekniskt oundviklig kontakt med
livsmedel

H2 Smdrjmedel utan kontakt med livsmedel

HT1 Varmebararvatska med tekniskt oundviklig kontakt
med livsmedel

K1 Rengoringsmedel (avfettningsmedel)

H3 Losliga/atbara oljor som anvands for att forhindra rost

och for att rengora utrustning under lagring. Maste
rengoras fran utrustningen fore anvandning.

A

Basen for den anda ofta havdade ,livsmedelskvaliteten* hos smor-
jmedel &r vanligtvis enbart den kemiska formuleringen och den
toxicitet som harror fran den. Men en dversikt baserad enbart pa
kemisk toxicitet forbiser biologiska eller fysiska livsmedelssaker-
hetsrisker fran smorjmedel som anvands i kritiska omraden.

Till exempel ska smorjmedel tillverkas, forpackas och forvaras pa
ett satt som ar hygieniskt och fritt fran fororeningar. En omfattan-
de beddmning av ett smdrjmedels livsmedelssakerhetsprofil bdr
darfor ga langre an formuleringstestning. Enligt den mest erkanda
metoden for att hantera livsmedelssékerhet, HACCP-protokollen
kodade av Varldshalsoorganisationen (WHO), bygger livsmedels-
sakerhet pa att identifiera och minska eller eliminera kemiska,
fysiska och biologiska faror.

Biocider i smérjmedel: fler problem &n férdelar

Biocider framhalls ofta som bra for att halla produktionen ren och
minimera risken fér biokontaminering. De kan minska mangden
mikrober, men de har ocksa allvarliga nackdelar. Vissa smorjme-
delstillverkare antar att anvandningen av biocider som tillsatser i
smorjmedel kan bidra till en sakrare hygienisk produktion. Aven
om detta ar sant i vissa specifika fall skapar den allménna an-
vandningen av biocider fler problem &n den I6ser. Problemet: De
flesta biocider klassas som hélsofarliga. De kan ocksa férorena
maten. Sa anvandningen av biocider i smoérjmedel utgor en risk
for livsmedelsproducenterna.

Biocider aventyrar dessutom livsmedelsproducenternas héllbar-
hetsmal. Inom ramen for ,European Green Deal, planerar Euro-
peiska kommissionen att minska méangden farliga &mnen som
bekdmpningsmedel, som &r en viktig undergrupp av biocider.
Malet &r att minska anvandningen av bek&mpningsmedel med
50 % till 2030.

Den globala tillgangen pa smorjmedel som innehéller biocider

ar ocksa begransad: de flesta biocider &r endast godkanda for
enskilda marknader. Smoérjmedel med biocidhalt kan darfor inte
anvandas av globala livsmedelstillverkare i alla anlaggningar, vilket
forsvarar processtandardisering.

Mer an NSF H1: certifikat och registreringar

Ett allt viktigare kriterium for utvardering av smérjmedel &r tillverka-
rens certifiering enligt 1ISO 21469. Aven om H1-registrering har blivit
standard, utvarderar den endast smorjmedlets kemiska samman-
sattning. Andra risker, sérskilt biologisk eller fysisk kontaminering
av smorjmedlet, kan uteslutas med ISO 21469-certifiering. For
internationella livsmedelstillverkare &r det viktigt att veta hur manga
ISO 21469-anldggningar som en smdrjmedelstillverkare har.



Ju stdrre antal, desto sakrare ar produkternas globala tillgang-
lighet. Aven religidsa krav pa halal- och koshercertifieringar ska
uppfyllas som standard.

Lagar och forordningar som paverkar
livsmedelssdakerheten

Livsmedelslagar
Globala + Lokala

Produktansvar
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Det ar majligt att minimera risken fér kontaminering
av MOSH/MOAH fran smorjmedel med rétt partner

For manga foretag inom livsmedelsindustrin skapar kravet pa att
minska risken fér kontaminering en betydande osékerhet. Rappor-
ter om MOSH/MOAH-upptackter kan ha svara foljdeffekter, inte
bara i form av kostsamma produktaterkallelser, utan de kan ockséa
orsaka skada pé ett foretags rykte.

Aven om H1-typer erbjuder sékra I6sningar, méste de hélla féro-
reningar som mineraloljekolvaten (MOH) - antingen mineraloljiemét-
tade kolvaten (MOSH) eller mineraloljearomatiska kolvaten (MOAH)
- ldga. Problem kan uppsté eftersom syntetiska kolvaten som finns
i H1-smo6rjmedel uppvisar analysmédnster som liknar MOSH och
MOAH, vilket mojligen ger falskt positiva testresultat. Utmaningen
blir annu stérre nar H1-smorjmedel innehaller tillsatser med MOSH/
MOAH av andra skél, sdsom korrosionsskydd, antiskumning,
snabbare penetration i friktionspunkten eller béattre I5slighet.

Kliber Lubrication anvander sin globala och lokalt tillgangliga ex-
pertis med resurser for att hjélpa kunder att uppfylla dessa kriterier
och inse de fulla férdelarna med hogpresterande H1-smdrjmedel.

Manniskor gér skillnad: f& din personal utbildad

Det basta smorjmedlet &r bara sa bra som det satt pa vilket det
anvands. For att en efterlevnad av standarder och foreskrifter ska
kunna séakerstéllas och audits klaras utan problem, beror det pa
de anstéllda som arbetar med smérjimedel. Anvandningen av oljor
och fetter kraver speciell expertis som ofta underskattas. En bra
smdrjmedelsleverantdr saljer darfor inte bara produkter till kunder
utan erbjuder ocksé ett smorjkoncept baserat pa Total Producti-
ve Maintenance (TPM), det vill séga professionell rddgivning och
tjidnster som syftar till att optimera maskineffekter och komponent-
livslangd. Ett sddant smoérjmedelskoncept kan &ven multipliceras
for olika platser hos en livsmedelstillverkare.

Ett sddant koncept kan till exempel vara fargkodning av olika
smorjprodukter for att undvika att fel smérjmedel anvdnds som
kan hdmma produktionen. En central komponent i sdker hantering
av smorjmedel &r utbildning av produktions- och underhéllsperso-
nal. Bra utbildning bidrar ocksa till att Oka forstaelsen for smorjme-
del och de standarder som &r férknippade med dem. Detta hjélper
ocksa till att Gvervinna internt motstand mot att folja standarder.




Automatiska smorjmedelssystem: ett plus nar det
géller planering och sakerhet pa arbetsplatsen

Automatiska smorjmedelssystem forser smérjpunkten med en de-

finierad mangd fett eller smorjolja med jamna intervaller. Resultatet:

med ratt smdrjimedel och méngd som kan anpassas individuellt
till applikationen minskar det risken for dver- eller undersmaorjning.
Smdrjpunkten far darmed den optimala mangden smorjmedel och
ar tack vare det slutna systemet samtidigt skyddad fran negativ
miljopaverkan som damm, féroreningar och fukt.

Arbetssakerhet gynnas ockséa av automatiska smorjsystem: de
minimerar kontaktpunkterna mellan manniska och maskin, sarskilt
att arbeta i farliga omraden som ar svéra att komma at, och
minskar antalet olyckor pa grund av halka till folid av smoérjmedels-
lackage.

Kérnan i modern standardisering:
digital processplanering

Fragan om hur man anvander smorjmedel &r inte enkel. For
mycket, for lite, fel smorjmedel vid fel tidpunkt kan snabbt fa
produktionen att stanna eller riskera att férsamra den. Det blir d&
viktigt med ett tydligt smérjkoncept med en tydlig plan. Dessutom
ger ratt smorjning stora majligheter till kostnadsreduktion. Men det
ar inte allt. Kltiber Lubrications kunder vet att tribologispecialisten
erbjuder ett omfattande utbud av tjanster relaterade till optimering
av smorjpunkten. Med Total Productive Management (TPM) har
Klliber Lubrication utvecklat en digital 16sning fér samordning och
optimal anvandning av dessa tjanster. Systemet ger en central
Oversikt dver tillhdrande smorjuppgifter och data. TPM-
serviceportfolien adresserar och optimerar faktorerna: hdga ener-
gikostnader, utrustning, évervakning av smorjmedelstillstand och
reservdelar. Detta har ocksa stor inverkan pa hallbarhetsfaktorerna
material, avfall och energi.
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Krav pa en smorjmedelsleverantor

Néar livsmedelstillverkarna véljer sin smoérjmedelsleverantor, bor de
vara mycket uppmarksamma pa produktegenskaper och tillaggs
tjanster. Dessa hjélper till att uppratthalla kvalitetsstandarder och
déarmed ocksa forbattra livsmedelssékerheten.

— ,Livsmedelsklassad®, t.ex. NSF H1 registrering

- 1SO 21469-certifiering av s& manga produktionsanlaggningar
som majligt

— Att ha ett heltadckande sm&rjkoncept

- Digitala tjanster

— Utbildning for anstéllda

Slutsats: Valet av ratt partner nar det géller smoérjmedel ar viktigare
an bara vilka produkter du behdver.



