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Système MOSH/MOAH



Composition du système



Nexera Serie-40 

Nouvelle Serie-40
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Un système de pompage optimisé…
Efficacité



NEXIS : NEXT INDUSTRIAL STANDARD



Fonctionnement simplifié



Maintenance simplifiée



Couplage à la masse QP-2020 NX



Méthodologie
(MOAH, MOSH... les "méchants" analysés par 

LC-GC Online)



Système MOSH/MOAH - Principe



Système MOSH/MOAH - Principe



Système MOSH/MOAH - Principe



Système MOSH/MOAH – séparation LC

- Séparation des fractions MOSH/MOAH ave un gradient Hexane/CH2Cl2
- Détection à 230 nm

- 2 fractions de 450 µL 



Matrices et automatisation



Applications et Validation
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1. Matrice Alimentaire sèche (type riz)

2. Matrice Alimentaire grasse (type huile)

3. Matrice Alimentaire crémeuse (type fromage)



Matrice sèche 
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1-10 g de matière sèche

Extraction Hexane/Ethanol 1/1 (+Etalon 
interne)

Ajout de l’eau et centrifugation                           
(2 reprises)

Ajustement du volume à 1 mL

Injection de 50 µL



Matrice sèche 
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Spaghetti

Riz



Matrice Alimentaire grasse (type huile)
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300 mg d’huile

600 µL Extraction Hexane (+Etalon interne)

Epoxidation avec 0,5 mL de mCPBA (200 mg/L 
dans l’ethanol) à 40 °C et agitation

Ajout de 2mL de Na2SO4 (100g/L) Eau + 
Méthanol 

Centrifugation et récupération de 0,5 mL

Séchage sur Na2SO4

Injection de 50 µL
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Avant Epoxidation 

Apres Epoxidation

Matrice Alimentaire grasse (type huile)



Comparison entre une epoxidation 
manuelle et automatique
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MOAH TOTAL (ppm)

Manuelle Automatique

Huile d’olive 11,7 11,7

Huile de maïs 7,4 7,8



Matrice Alimentaire crémeuse (type fromage)
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3 types de Fromages (à 47% de MG)

5 g de prise d’essai 

Extraction avec 25 mL d’hexane (12 heures)

Concentration à 1 mL

Clean up avec ALOx Epoxidation (mCPBA + Ethanol) → séchage

Analyse MOSH avec 50 µL Analyse MOAH avec 50 µL 



Matrice Alimentaire crémeuse (type fromage)
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Matrice Alimentaire crémeuse (type fromage)
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Fromage 1A : MOSH



Matrice Alimentaire crémeuse (type fromage)
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MOAH : Sans Epoxidation

MOAH : Après Epoxidation
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Matrice Alimentaire crémeuse (type fromage)

Avec Epoxidation

Sans Epoxidation
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Cosmétique



Conditions d’extractions selon type de matrice
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Clean up selon les extraits 
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Conclusion

• Système d’analyse et de préparation MOSH/MOAH complètement

automatisé

• Dernière génération LC/GC avec la Serie 40 en LC et le NEXIS-2030

• Epoxidation automatique

• Système validé sur trois types de matrices : sèche, huileuse et

crémeuse et produits cosmétique

• Logiciel de contrôle et de traitement pour l’ensemble du système

• Accompagnement sur la mise au point des méthodes


