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Feiner Nebel schützt vor Keimen

Durch die steigenden Hygiene-Anfor-
derungen in der Lebensmittelproduk-
tion gewinnt die Beseitigung von Mik-
roorganismen wie Bakterien, Pilzen 
und Viren an Bedeutung. Mittels 3D-
Vernebelung ist eine effektive Entkei-
mung sowohl der Luft als auch der 
Oberflächen im Produktionsbetrieb 
möglich. Eine dreidimensionale Kalt-
vernebelung minimiert Produktausfäl-
le, schützt vor Krankheiten und lässt 
sich im gesamten Produktionsprozess 
einsetzen.

Neben der Problemlösung steht im-
mer mehr die Prävention im Vorder-
grund. Die Fleischerei Wolke aus An-
kum beispielsweise hat durch die prä-
ventive Anwendung des Kaltverne-
belungssystems ValloFog von Val-
lovapor, Mannheim, eine durchge-
hend gleichmäßig hohe Raumluftqua-
lität geschaffen, um Risiken für Pro-
duktionsausfälle oder Fehlerchargen 
im Keim zu ersticken.

Zunächst wurden die Produktions-
räume mit ValloFog Domestic verne-
belt, das mit einem speziellen Verneb-
lungsgerät in feinsten Tröpfchen in 
die Raumluft eingebracht wird – so 
fein, dass keine Nässe oder Feuchtig-
keit entstehen, sondern ein feiner, 
stehender Wirkstoffnebel. Dabei be-
netzt dieser Nebel alle Oberflächen 
und das Biozid überzieht Decken, 
Wände sowie Geräte, Lüftungsrohre, 
Lüftungskanäle, Klimaanlagen oder 
Wärmetauscher. Dieser trockene, in-
tensive ValloFog-Nebel verteilt sich im 
ganzen Raum und kondensiert bevor-
zugt genau an den kühleren Flächen 

und Punkten des Raumes, wo sich 
auch normalerweise Schimmel und 
Bakterien bilden würden. Dort tritt 
höchste Desinfektionswirkung ein.

ValloFog kommt in kleinste Ritzen 
und Fugen. Mit dem Desinfektions-
mittel bleibt ein sehr dünner, nicht 
sichtbarer Film auf den Oberflächen 
haften, der eine keimfreie Oberfläche 
erzeugt. Pilzsporen, Bakterien, Viren 
oder andere Mikroorganismen, die 
mit dem Film in Berührung kommen, 
sterben ab und es kommt zu einer 
nachhaltigen Wirkung. 

Zwei Mitarbeiter haben an einem 
Arbeitstag circa 1.000 m3 präventiv 
vernebelt und dabei die Produktions-
zeiten berücksichtigt, damit es keine 
Ausfälle oder Verzögerungen gibt. Die 
Vernebelung dauert zwischen einer 
viertel und einer halben Stunde, je 
nach Raumgröße. Anschließend 

Das 3D-Kaltvernebelungssystem ValloFog tötet nahezu alle Mikroorganismen 
nachhaltig ab.� Vallovapor

bleibt der Nebel für ein bis zwei Stun-
den im Raum stehen. Danach sind die 
Räumlichkeiten wieder normal nutz-
bar. „Wir sind mit den bisherigen Er-
gebnissen und der schnellen Umset-
zung sehr zufrieden und werden das 
System auch weiterhin nutzen“, sagt 
Fleischermeister Wolke.

Eine Vernebelung reicht aus, um 
über Monate gute Resultate bei den 
Luftkeimen zu erzielen. Durch das 
Verfahren von Vallovapor können bis 
zu 99,9 Prozent aller Mikroorganis-
men abgetötet werden. Neben der Ent-
keimung der Raumluft sind es aber 
auch einzelne Verarbeitungsschritte, 
zum Beispiel Förderbänder von 
Schneidemaschinen, oder Verpa-
ckungsprozesse, bei denen eine Ent-
keimung zu einer signifikanten Ver-
besserung des Hygienestandards 
führt. 


