


LEBENSMITTELTECHNIK 5/2010 15

/"$) 6/% /"$) %"3"6' 6.(&�
3B45&5 803%&/ #;8� (&3"%& */
%&3 �.45&--6/(41)"4&�
�4 8"3&/ ,&*/& &*(&/5-*$)&/
�:(*&/&130#-&.&� %*& 
A3'&-
;6 %*&4&3 �">/").& #&80(&/
)"#&/� 
&3 �6"-*5@5445"/%"3%
4&*/&3 �30%6,5& 8"3 *..&3
4$)0/ 3&$)5 )0$)� 
#&3 &3
,0//5& %*&4&/ .*5 %&. �6'5�
,0/%*5*0/*&37&3'")3&/ *//&3�
)"-# 4&*/&3 &*/(&)"645&/ 
#'B-�
-"/-"(&/ /0$)."-4 "/)&#&/�
=
*& �A46/( *45 'B3 6/4 &*/'"$)
1&3'&,5<� 40 %&3 �&4$)@'54'B)�
3&3� =�*55&-4 %&3 �/5,&*.6/(4�
.&5)0%& ,A//&/ 8*3 6/4&3&

#'B--130;&44& .*,30#*0-0�
(*4$) 015*.*&3&/ 6/% %".*5 6/�
4&3&/ (65&/ �:(*&/&45"/%"3%
"#4*$)&3/�  *3 )"#&/ '&45(&�
45&--5� %"44 %*& 70/ %&/ �"4$)*�
/&/#"6&3/ "/(&#05&/&/ 6/%
*/5&(3*&35&/ 
&4*/'&,5*0/4�
-A46/(&/ )@6'*( /*$)5 "643&*�
$)&/% 4*/% 6/% &*/&3 */%*7*�
%6&--&/ �&3#&44&36/( #&%B3�
'&/� 
*&4 #&8&3,45&--*(&/ 8*3
"6' &*/'"$)& 6/% &''&,5*7&
 &*4& .*5 %&3 �"$)3B456/(
%&4 �&3/&#-6/(47&3'")3&/4�<
�"-' �)-."//� �&4$)@'54'B)3&3
%&3 
*3 �0-65*0/ �.#� */ �3&�
.&/� &3(@/;5	 =�&*5 �")3&/ (@/�
(*( */ %&3 �3"/$)& *45 %*& 
&4�
*/'&,5*0/ %&4 
#'B--� 6/% �&3�
1"$,6/(4130;&44&4 .*5  "44&3�

450''1&309*%�  &3 %*&4& "((3&4�
4*7& �)&.*,"-*& /*$)5 .&)3 */
4&*/&. �&53*&# &*/4&5;&/ 0%&3
;6.*/%&45 3&%6;*&3&/ .A$)5&�
)"5 .*5 6/4&3&. �&3'")3&/ &*/&

-5&3/"5*7&� %*& */ *)3&3  *3�
,6/(48&*4& "#40-65 ;67&3-@44*(
*45�  *3 4*/% .*5 6/4&3&3 �&5)0�
%& *..&3 %*$)5 ". �30%6,5
6/% ,A//&/ 40 &''*;*&/5 */ %&.
'B3 
1045&-4 #&�
40/%&34 8*$)5*(&/
'*/"-&/ �30;&44�
"#4$)/*55 %&4
�0()635"#'B--&/4
*/ �&)@-5/*44& 6/%
%&3&/ �&34$)-*&�
>6/( "(*&3&/�<

A3'&- *45 #&86445�
%"44 4&*/ �:(*&/&�
"/4136$) /*$)5 "-�
-&*/ %63$) %*& �&3�
8&/%6/( ,&*."3�
.&3 �"$,.*55&- &3�
'B--5 8&3%&/ ,"//�

&4)"-# #&)"/%&-5
&3 %*& �.(&#6/(4�
-6'5 *. 4&/4*#-&/
�&3&*$) %&3 �30�
%6,5"#'B--6/( .*5 ������� 70/
%&44&/ 104*5*7&. �*/'-644 "6$)
4&*/ �&340/"- B#&3;&6(5 *45�
 &3 4$)0/ &*/."- .*5  "44&3�
450''1&309*% */ �0/5",5 ,".�
8&*> %*& �03;B(& %&4 )6."/�
7&353@(-*$)&/ �/5,&*.6/(4.*5�
5&-4 ;6 4$)@5;&/�
�0/ &-&.&/5"3&3 �&%&656/( 'B3
+&%&/ �&#&/4.*55&-)&345&--&3 *45

%*& 
#4*$)&36/( %&3 �"-5#"3�
,&*5 4&*/&3 �30%6,5&� �0 "6$)
'B3 
1045&-4� 
&4)"-# 4*&)5

A3'&- %*& �6'5&/5,&*.6/( */
%&/ �B--."4$)*/&/ 7038*&(&/%
"-4 �03#&6(&.">/").& (&(&/
.*,30#*&--& �0/5".*/"5*0/ "/	
=�$) (&8@)3-&*45& %".*5 %*&
�*/%&45)"-5#"3,&*5 6/4&3&3
�30%6,5&� #&* 6/4&3&. �0()635
4*/% &4 ;��� �� �"(&� �7&/56&--
,"// *$) %"4 ��
 40("3 7&3�
-@/(&3/�<

"4 �6'5,0/%*5*0/*&3.*55&-
������ )"5 "6>&3%&. %&/
(30>&/ �035&*-� %"44 &4 ,&*/&
�&4*45&/;#*-%6/( %&3 %".*5 #&�
)"/%&-5&/ �&*.& ;6-@445� = *3
7&3/*$)5&/ .*5 6/4&3&.  *3,�
450'' %*& ,0.1-&55&/ !&--,&3/&<�
&3,-@35 �)-."//� =�"$)'0-(&/�
%& .*,30#*0-0(*4$)& �5@..&
,A//&/ %*&4& %"// /*$)5 .&)3
"6'/&).&/ 6/% 40.*5 4&-#45

#&* �"/(;&*5"/�
8&/%6/( "6$) ,&*�
/& �/&.1'*/%-*$)�
,&*5 %"(&(&/ "6'�
#"6&/� �"/ 4*&)5
.*5 40-$)&/ �30�
#-&."5*,&/ )@6'*(
�3"/,&/)@64&3
,0/'30/5*&35� 80
�&*.& �&4*45&/�
;&/ (&(&/ %"6&3�
)"'5 &*/(&4&5;5&

&4*/'&,5*0/4�
.*55&- &/58*$,&-/�
�*5 6/4&3&3 �/5,&*�
.6/( *45 ."/ %*&4�
#&;B(-*$) "6' %&3
4*$)&3&/ �&*5&�<

*&  *354$)"'5-*$)�

,&*5 %&4 �&3'")3&/4 *45 'B3 
A3�
'&- &*/ 8&*5&3&4 
3(6.&/5 'B3
%&44&/ �*/4"5;	 =�4 *45 &3)&#�
-*$) (B/45*(&3 "-4 %*& �&38&/�
%6/( 70/ � � � � 6/% &3;*&-5 &*/&
"64(&4130$)&/ )0)&  *3,6/(
#&* @6>&345 (&3*/(&3 
04*&�
36/(�< �3 8&*> /0$)� 8&-$)&
�30#-&.& &3 '3B)&3 .*5 4&*/&/

#'B--"/-"(&/ )"55& )*/4*$)5�

-*$) %&3 ;67&3-@44*(&/ �/5,&*�
.6/(� �"/$)& 4$)-"'-04&
�"$)5 )"5 *). %*&4 %"."-4 #&�
3&*5&5� �&*5%&. &3 .*5 %&. �&3�
'")3&/ 70/ 
*3 �0-65*0/ "3#&*�
5&5� 4*/% %*&4& �30#-&.& #&4&*�
5*(5� 
A3'&-	 =
&4)"-# */5&(3*&�
3&/ 8*3 &4 )&65& */ +&%& /&6&

/-"(&� 
&3 �"4$)*/&/#"6&3
#&,0..5 (&/"6& �03("#&/� %*&
&/5413&$)&/%&/ 5&$)/*4$)&/
�"3".&5&3 ;6 #&3B$,4*$)5*(&/�<

�035&*-)"'5 'B3 
1045&-4 *45
"6$) %*& �*0;&35*'*;*&36/( %&4
�/5,&*.6/(4.*55&-4� %&// 'B3
%&/ /&6&/ �*0�!";*,* *45 "-4
�36/%-"(& /"5B3-*$) �*0��0�
()635 &3'03%&3-*$)� %&3 %&/

/413B$)&/ %&3 �*0��&303%�
/6/( (&/B(&/ .644� 
&3 �*0�
!";*,* 863%& */ %*&4&. �")3
"6' %&3 �&44& �*0�"$) */ �B3/�
#&3( 703(&45&--5 6/% ,". #&4�
5&/4 "/� �*/& 8&*5&3& �//07"�
5*0/ *45 %*& /&6& �*0��"350'�
'&-$3&.& %&4 �/5&3/&).&/4�
%*& &#&/'"--4 "6' (30>&4 �/5&3�
&44& 45A>5� �B3 
A3'&- *45 ,-"3	
=�. �*0��&3&*$) )"#&/ 8*3
(65& �&341&,5*7&/ .*5 6/4&3&/
�30%6,5&/� 
6$) )*&3 4*/% )&3�
7033"(&/%& �6"-*5@5 6/% .*,30�
#*0-0(*4$)& �*$)&3)&*5 6/4&3&
0#&345&/ �&#05&�< �5��

WWW.LEBENSMITTELTECHNIK-ONLINE.DE

TITELTHEMA

A
BB

IL
D

U
N

G
EN

:A
PO

ST
EL

S,
ST

.

Hauptrohstoffe wie Knoblauch,
Gurken und Oliven werden auf
eigenen Plantagen in Spanien und
Griechenland angebaut

„Die Lösung ist
für uns

einfach perfekt“
Rudolf Dörfel

Steuerung, Dosierung und Vorrats-
behälter des Luftentkeimungssystems
sind außerhalb der Abfüllmaschine
platziert

Apostels ist ein expansives Unternehmen, das mit modernster Technik arbeitet
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TITELTHEMA: HYGIENEMANAGEMENT

10 Jahre Air Solution

„Wir überzeugen durch fundierte Facherfahrung“
LT: Herr Ohlmann, zunächst einmal herz-
lichen Glückwunsch zum zehnjährigen
Bestehen Ihres Unternehmens.
Ohlmann: Vielen Dank.
LT: Welche Entwicklung hat Air Solution in
dieser Zeit genommen?
Ohlmann: Es war nicht einfach, unser damals
grundsätzlich neues Verfahren erfolgreich in
den Markt einzuführen. Viele Lebensmittel-
hersteller und selbst Wissenschaftler waren
skeptisch, ob wir tatsächlich Keime aktiv mit
einem Wirkstoff bekämpfen können, ohne
dabei das Betriebspersonal und das offene
Produkt zu beeinflussen. Nach fünf Jahren
intensiver Überzeugungsarbeit und stetig
zunehmender Kundenzahl hatten wir den

Durchbruch geschafft. Heute sind wir sehr
zufrieden mit unserer wirtschaftlichen Lage.
Wir verzeichnen nach wie vor ein konti-
nuierliches Wachstum und zählen bereits
die führende europäische Lebensmittel-
industrie zu unseren Anwendern.
LT: Liegt dies nicht vorwiegend an den
immer höheren Hygieneanforderungen der
Lebensmittelbranche?
Ohlmann: Das kann man so sagen. In den
letzten zehn Jahren wurde das Bestreben
der Betriebe hin zu einem umfassenden
Hygienemanagement deutlich intensiviert.
Normen, Standards und Gesetze haben
viel zu dieser Entwicklung beigetragen und
auch uns den entsprechenden Schub ge-
geben. Wir überzeugen aber vor allem durch
unsere fundierte Facherfahrung, indem wir
ein Prozessumfeld, bei dem üblicherweise
viele Wechselwirkungen ineinander greifen,
gesamtheitlich betrachten und dazu Lö-
sungsvorschläge zur Hygieneverbesserung
erarbeiten. Unsere Aktiventkeimung ist
meistens nur das I-Tüpfelchen zur zusätz-
lichen Absicherung der Mindesthaltbarkeit.
LT: Stehen Maßnahmen zur Hygieneopti-
mierung weiterhin ganz oben im Pflichten-
heft der Lebensmittelbetriebe?
Ohlmann: Es kommt in der Branche derzeit

und künftig niemand darum herum, wenn
er nicht das Risiko der Auslistung durch
den Handel eingehen will. Dabei müssen
die Verbesserungen nicht teuer sein. Gleich
eine neue Produktions-, Abfüll- oder Ver-
packungsmaschine zu kaufen, ist nicht zwin-
gend nötig. Eine gezielt eingesetzte Entkei-
mungsvorrichtung, die sich an jene beste-
hende Technik adaptieren lässt und den
Hygienestatus deutlich verbessert, tut es
in den meisten Fällen gleichermaßen gut –
und zwar mit wesentlich geringerem Inves-
titions- und Betriebsaufwand.
LT: Was sagen Sie zu der vor wenigen Mo-
naten passierten Listerienverunreinigung
von Rohmilchkäse?
Ohlmann: Hier ist wahrscheinlich eine Ver-
kettung unglücklicher Zufälle eingetreten.
Es bleibt aber festzuhalten, dass das Hygie-
nemanagement des betroffenen Betriebes
versagt hat. Ich möchte hierzu noch anmer-
ken, dass unser Entkeimungsmittel L.O.G.
auch bei Listerien zu einer hundertprozen-
tigen Abtötung führt. Das können wir durch
Gutachten belegen. Der Wirkstoff ist bereits
vielfach von Instituten und Sachverständigen
untersucht worden. Neben der hervorragen-
den allgemeinen Entkeimungsleistung sind
die Humanverträglichkeit und die Deklara-
tionsfreiheit bestätigt, und seit neuesten
liegt uns sogar das Bio-Zertifikat vor.
LT: Wie gehen Sie im Regelfall an Problem-
stellungen im Hygienebereich heran?
Ohlmann: Zunächst schauen wir uns vor
Ort die bestehenden Voraussetzungen an.
Bei gesamtheitlicher Betrachtung und mit
langjähriger Praxiserfahrung erkennt man
relativ schnell, wo sich die hygienischen
und klimatischen Schwachstellen befinden.
Genau an diesen Punkten macht es Sinn,
eine Optimierung anzusetzen, nicht nur aus
Gründen der Effektivität, sondern auch aus
wirtschaftlichen Gründen. Wesentlich ist,
dass wir die Ursache aufzeigen und darauf
abgestimmte Lösungsansätze entwickeln,
die dann möglichst einfach sein sollten,
sodass der Kunde diese weitestgehend selbst-
ständig umsetzen und fortführen kann.
LT: Die Wirtschaftlichkeit steht in Ihren
Konzepten demnach gleichrangig neben
der Hygieneverbesserung?
Ohlmann: Diesen Punkt haben wir bei unse-
rer Arbeit immer vor Augen. Selbst wenn es
in einem Unternehmen keine Schwachstel-
len gibt, können wir durch Optimierungs-
maßnahmen häufig die betrieblichen Kosten
senken, ohne die Produktqualität zu be-
einträchtigen. Aber auch Planungen, wie
die Optimierung von Lüftungs- und Klima-
anlagen, gehören zu unserem Tagesge-
schäft. Dabei ist unter anderem der ener-

getische Aspekt zu berücksichtigen.
LT: Wie reagieren Sie auf akute Notfälle?
Ohlmann: Erhalten wir einen Hilferuf von ei-
nem Lebensmittelhersteller, dass bei ihm ein
zu hohes Keimzahlaufkommen festgestellt
wurde und die Quelle der Verschleppung
unbekannt ist, können wir innerhalb von
24 Stunden mit unseren mobilen Luftkonditio-
niergeräten erste erfolgreiche Bekämpfungs-
maßnahmen einleiten. So kann die Produkti-
on in dem Betrieb erst einmal weiterlaufen.
In den darauffolgenden Tagen nimmt sich
dann einer unserer Fachleute der Problematik
an, ergründet die Ursache für die Kontami-
nation und unterbreitet Lösungsvorschläge.
LT: Gibt es für Ihr Entkeimungsmittel irgend-
welche Anwendungseinschränkungen?
Ohlmann: Es sollte innerhalb des vorgegebe-
nen Dosierspektrums über unser Vernebe-
lungsverfahren ausgebracht werden, um
die volle Wirkung zu erreichen, kann aber
auch einfach aufgesprüht oder in Wasser
eingemischt werden. Somit sind hier keine
Einschränkungen einzuhalten. Rechtlich
gilt L.O.G. als Verarbeitungshilfsstoff, der
deklarationsfrei ist und keinen Einfluss auf
die gewünschten Eigenschaften des erzeug-
ten Lebensmittels hat. Auch der Einsatz im
Bio-Bereich ist geprüft und bestätigt. Ein
weiterer großer Vorteil ist, dass das Mittel
bedenkenlos bei Anwesenheit von Mitar-
beitern in der laufenden Produktion einge-
setzt werden kann. Der Wirkstoff verhält
sich teilweise sogar gesundheitsverbessernd.
LT: Wie ist das zu verstehen?
Ohlmann: In den letzten zehn Jahren des be-
trieblichen Einsatzes hat sich stellenweise
gezeigt, dass unsere Luftkonditionierung bei
Asthmatikern zur Linderung der Hustenpro-
blematik beitragen kann. So sind wir darauf
gekommen, damit auch in den medizini-
schen Bereich zu gehen, quasi zur Ursachen-
bekämpfung von Atemwegserkrankungen.
Unser Verfahren ist überall dort sinnvoll ein-
setzbar, wo luftgetragene Keime vornehm-
lich bei größeren Personenansammlungen
die menschliche Gesundheit bedrohen, also
in Krankenhäusern, Arztpraxen, Kindergär-
ten, Altenheimen, Fitness-Studios usw.
Sogar für Privathaushalte haben wir ein
Luftbefeuchtungssystem mit Keimreduktion,
z.B. gegen Hausstauballergie, im Programm.
Dieses wurde vor kurzem in der ARD berich-
tet wie auch in weiteren Medien dargestellt.
Für den Gesundheitsbereich haben wir unter
www.gesunde-luft.com eine eigene Web-
site, wo Hilfesuchende Informationen zur
darauf abgestimmten Anwendung finden.
LT: Herr Ohlmann, wir bedanken uns für das
Gespräch. St.�
www.airsolution-group.com
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Ralf Ohlmann setzt für die Ausbringung des
Luftentkeimungsmittels auf zuverlässige und ro-
buste Technik

Ein weiterer Beitrag zum Thema „Hygiene“ ist in unserem Online-Portal unter www.lebensmitteltechnik-online.de/HD/051014.html zu finden.
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