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MOAH &
MOSH 

L U B R I C A N T E S  L I B R E S  D E

¿Por qué incorporar lubricantes libres
de MOAH y MOSH en el Plan HACCP?

Lubricantes libres de MOAH y MOSH: Definición
y Beneficios
Seguridad Alimentaria: Origen y Riesgos de los
MOAH
El Papel de NSF en el Control de los Niveles de
MOAH y MOSH

Actualmente, los compuestos MOSH y MOAH son requisitos
fundamentales en los planes de seguridad alimentaria para la
fabricación de alimentos y se han consolidado como un tema
de creciente relevancia a nivel internacional.
La contaminación por MOSH y MOAH puede originarse de
diversas fuentes, como lubricantes, materiales de embalaje,
combustibles, entre otros. Es crucial evaluar esta
contaminación en relación con los niveles máximos permitidos,
siguiendo los lineamientos establecidos por NSF International,
para garantizar la seguridad alimentaria en el proceso de
producción.
la vigilancia constante de estos niveles permite a las empresas
mantener la calidad de sus productos y proteger la confianza
del consumidor. En este sentido, el cumplimiento de los límites
máximos permitidos de MOSH y MOAH es una estrategia clave
para prevenir riesgos sanitarios y promover la sostenibilidad de
los procesos industriales en la cadena de suministro
alimentaria.
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Los hidrocarburos de petróleo mineral (MOH, por sus siglas en
inglés) son compuestos derivados del petróleo crudo, carbón, gas
o biomasa, que pueden contaminar la producción de alimentos y
poner en riesgo la seguridad alimentaria. 
Estos compuestos se dividen en dos categorías principales:

MOSH (Mineral Oil Saturated Hydrocarbons – Hidrocarburos
Saturados de Aceite Mineral): Los MOSH son compuestos que
tienden a acumularse en los órganos del cuerpo, como el
hígado y los ganglios linfáticos, y pueden generar efectos
tóxicos a largo plazo.
MOAH (Mineral Oil Aromatic Hydrocarbons – Hidrocarburos
Aromáticos de Aceite Mineral): Los MOAH son considerados
más tóxicos que los MOSH, y su exposición se asocia con
riesgos más graves, incluidos efectos cancerígenos
potenciales.
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PRINCIPALES FUENTES DE
CONTAMINACIÓN POR HIDROCARBUROS

EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Las fuentes potenciales de contaminación por
hidrocarburos en la industria alimentaria son diversas y
pueden tener implicaciones graves para la seguridad de los
alimentos. Las principales causas incluyen:
Contaminación Ambiental: Esta puede originarse por fugas
de lubricantes industriales, gasolina, betún y restos de
maquinaria agrícola durante las actividades de cosecha.
Estos contaminantes pueden introducirse en los productos
alimenticios a través del contacto con el entorno.

Contaminación del Proceso de Producción:
Lubricantes Industriales de Proceso: Utilizados para el
contacto directo o accidental con los alimentos durante
la fabricación.
Aditivos Alimentarios y Coadyuvantes de
Procesamiento: Incluyen lubricantes y agentes
desmoldantes que se emplean durante el horneado y el
envasado, lo que puede generar residuos indeseados.
Contaminación por Transferencia: Se produce cuando
los alimentos entran en contacto directo con materiales
de embalaje, como envases, adhesivos o tintas,
especialmente cuando se usan papeles y cartones
reciclados. Esta forma de contaminación es
particularmente preocupante en el caso de envases
que no están adecuadamente certificados para uso
alimentario.
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La NSF desempeña un papel crucial al establecer las directrices
sobre los límites permisibles para la Administración de Alimentos
y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA), en el Título 21 del
Código de Reglamentos Federales (CFR), § 178.3570.
El registro NSF H1, H2 y H3, gestionado por la FDA, es un punto
de partida adecuado en esta área. Sin embargo, se recomienda
encarecidamente obtener una declaración específica del
fabricante del lubricante respecto a los niveles de Moh presentes
en los productos.

NORMATIVAS DE LUBRICANTES ALIMENTARIOS: EL ROL DE
NSF Y LA FDA
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Directrices clave sobre límites permisibles y la
importancia de la declaración del fabricante
sobre los niveles de Moh en los productos.
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Declaración de Inocuidad de
Productos Synlox

Los productos Synlox Food Grade
cumplen con las estrictas directrices y
regulaciones de NSF International,
garantizando su total seguridad para el
contacto incidental con alimentos.
Además, están certificados como libres
de todos los alérgenos identificados en
el Anexo II de la Directiva 1169/2011 de
la Unión Europea.
Molub Lubricantes Especializados
confirma que los productos listados
están completamente exentos de
alérgenos, ofreciendo una solución
segura y confiable para aplicaciones
alimentarias.
Asimismo, estos productos están
debidamente registrados bajo la
categoría H1, lo que asegura su
idoneidad para el contacto incidental
con alimentos. Importante destacar
que no contienen ingredientes
derivados de animales, semillas ni
organismos genéticamente
modificados (GMO’s), reafirmando su
compromiso con la calidad y la
seguridad alimentaria.
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CERTIFICADO DE REGISTRO NSF
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CERTIFICADO DE REGISTRO MÉRIEUX NUTRISCIENCES
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