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Q8 Rossini – Lubricantes para el sector de la alimentación, farmacéutico
y de nutrición animal.
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Lubricantes alimentarios
Se utilizan como elementos que reducen la fricción y ofrecen protección 
anticorrosión en las máquinas destinadas a la fabricación y el embalaje 
de productos alimentarios.

Para poder abastecer aceites lubricantes y grasas a la industria alimentaria 
estamos obligados, en calidad de fabricantes, a registrar los lubricantes
alimentarios en la NSF International que nació de la National Sanitation 
Foundation (NSF de EE.UU.) y es hoy una organización independiente que, 
entre otras cosas, analiza y registra los lubricantes alimentarios. El análisis se 
realiza basándose en una lista de componentes positivos editada por la FDA 
(Food Drug Administration) que se denomina: “Guidelines of Security Code 
of Federal Regulations CFR21 section 178.3570”. En consecuencia, se habla 
de lubricantes homologados NSF-H1. La homologación NSF-H1 afecta a los 
lubricantes que pueden entrar accidentalmente en contacto con los alimentos 
en una medida muy pequeña (no se permiten más de 10 ppm, es decir, 
10 mg de lubricante por cada kg de alimento). Se denominan “lubricantes con 
contacto accidental”.

Legislación aplicable a la industria de la alimentación
En Europa, este sector está obligado a emplear algún tipo de sistema de 
seguridad alimentaria con objeto de limitar el riesgo de contaminación 
durante todo el proceso de producción (desde la materia prima hasta la 
distribución del producto � nal). Este sistema se denomina HACCP (Hazard 
Analysis Critical Controls Points). Es decir, cuando el riesgo de contaminación 
por un producto lubricante es muy elevado (por ejemplo, una caja de 
engranajes situada encima de un mezclador), hay que utilizar lubricantes 
homologados NSF-H1 para minimizar los posibles daños indirectos. 

La nueva legislación alimentaria europea establecida por el Reglamento 
CE 178/2002 va todavía más lejos (por ejemplo, con el seguimiento de la 
contaminación), y no sólo para la industria alimentaria y la industria de 
nutrición animal, sino también para todo el sector agrícola (producción 
primaria). La legislación entró en vigor el 1 de Enero 2007.
 

La gama Q8 Rossini
Las opciones a la hora de elegir el aceite base y los aditivos para producir 
un lubricante alimentario son bastante limitadas.  Esto se debe al problema 
que plantea la toxicidad de los componentes que podrían llegar a entrar 
en contacto con los alimentos.  Kuwait Petroleum International Lubricants 
ha optado por el diseño de aceites de base sintética, polialfaole� nas (PAO), 
dada su calidad superior con respecto a los aceites (minerales) denominados 
aceites blancos medicinales. El aceite PAO es más estable que los aceites 
blancos minerales al envejecimiento, a las presiones térmicas y mecánicas. 

Estas características presentan muchas ventajas
-  Intervalo de sustitución más prolongado (hasta cuatro veces mayor que los 

aceites lubricantes blancos medicinales).
-  Menor consumo de aceite.
-  Mayor � abilidad.
-  Mayor estabilidad a la oxidación.
-  No pierden calidad con respecto a los lubricantes industriales minerales 

normales.
-  Menor riesgo de contaminación (menos cambios).
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