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QUALITATSSICHERUNG

Agieren statt
reagieren

Die Qualitét und deren Sicherung
von der Rohmilch bis zum fertigen
Produkt ist oberstes Gebot der

in Wiefelstede und Oldenburg an-
sdéissigen Molkerei Ammerland eG.
225 Mitarbeiter in zwei Produktions-
betrieben verarbeiteten 2005 knapp
50.000 t Kéise, 15.000 1 Butter und
gut 57.000 t Frischprodukte.

,,Wir betreiben im Sinne von agieren statt
reagieren eine Qualitétssicherung auf ho-
hem Niveau®, erldutert Dr. Klaus Gehrke,
verantwortlich  fiir Qualitdtssicherung
und Produktentwicklung im Werk Olden-
burg. ,,So haben wir durch den Einsatz
von UV-C-Entkeimungssystemen in zwei
Anwendungsfillen bei Sauermilcherzeug-
nissen und Desserts keimarme Bedingun-
gen geschaffen und damit das MHD ver-
langern konnen.

Bei der ersten Anwendung handelt es
sich um eine Abfiillmaschine, die 2003
nachtrdglich mit UV-C-Strahlern auf-
geriistet wurde. Hier werden 5- und 10-
Kilo-GroBverbrauchergebinde mit Sauer-
milcherzeugnissen gefiillt, die erhohten
Anforderungen an die Haltbarkeit gerecht
werden miissen.

Keimarme Bedingungen
in Abfillmaschine fir GroBgebinde
Dr. Gehrke: ,Wihrend des Abfiillvor-
gangs gerdt der Sahnejoghurt zwangs-
laufig in Kontakt mit der in der Maschine
befindlichen Raumluft. Die Gefahr der
Kontaminierung mit

Schimmelpilzen,

Dr. Klaus Gehrke,
verantwortlich fir
Qualitéatssicherung
( und Produktentwick-
lung im Werk Olden-
, burg, ist stolz Uber
die ISO- und IFS-
Zertifizierungen der
Molkerei Ammer-

1 land eG.

Kontamination mit Mikroorganismen wird in der Abfillanlage
fur Grof3gebinde durch Innenraum-Bestrahlung effizient verhindert.

Hefen oder anderen
Mikroorganismen
ist damit gegeben.
Um dies zu verhin-
dern, bestrahlen wir
die Innenraumluft der
Maschine. Die UV-C-
Strahler von BARO
sind dabei mit entspre-
chenden Abdeckungen
so in der Maschine
integriert, dass keiner-
lei Strahlung auf die
Ware trifft, die in
der Luft befindlichen
Keime allerdings effi-
zient inaktiviert werden. Es tritt auch
keine Strahlung nach auflen, so dass auch
fiir die Mitarbeiter keinerlei Gefdhrdung
besteht.“ Dr. Gehrke, der sich bereits wih-
rend seines Studiums intensiv mit Mikro-
biologie beschéftigt hat, hilt viel von der
UV-C-Technologie. ,,Es handelt sich um
ein anerkanntes physikalisches Prin-
zip, das vollig ohne Chemie auskommt.
Wir sind seinerzeit in den Fachmedien
auf BARO aufmerksam geworden, haben
den Kontakt gekniipft und die Anwen-
dungstechniker von BARO entwickelten
sehr schnell konkrete Losungsvorschla-
ge zur Ausfithrung, Dimensionierung und
Platzierung der UV-C-Strahler. Seit 2003
brennen diese sehr erfolgreich und unter-
stiitzen nachweislich die Abfiillung unter
keimarmen Bedingungen.“ Wie
der Qualitdtssicherungsfachmann
weiter ausfuhrt, konnte das MHD
dadurch weiter angehoben werden.

Effiziente Luft- und Packungs-
entkeimung im Rundfiller
Ein zweites Anwendungsfeld fiir
UV-C-Entkeimung sah Dr. Gehrke
in einem so genannten Becher-

Wirkungsvolle Entkeimung von
Innenrédumen und Packungen im Rundfiller
fur Creme-Puddings und Zaziki

rundfiiller gegeben. Hier erfolgt die Befiil-
lung von 500-g-Bechern mit Creme-Pud-
dings und Zaziki fiir grole Handelsketten.
Seit 2004 werden, um eine Kontaminie-
rung der Ware mit Mikroorganismen
wiahrend des Abfiillvorgangs zu verhin-
dern, die Innenrdume des Rundfiillers
entkeimt. Gleichzeitig erfolgt vor dem
Abfiillvorgang zusitzlich eine Keim-
reduzierung in den leeren Bechern.
Dr. Gehrke: ,,Es ist uns mit Hilfe des
BARO Entkeimungssystems gelungen,
keimarme Bedingungen zu schaffen. Wir
sind sehr zufrieden mit der Wirkungs-
weise dieser Kompaktleuchten und kon-
nen sie guten Gewissens weiterempfehlen.
Ich sage aber auch, dass es immer auf den
jeweiligen individuellen Anwendungs-
fall ankommt, denn die Bedingungen sind
nicht iiberall gleich. Eine Beratung durch
die BARO-Entkeimungsspezialisten ist
sicher unerlésslich.

Weitere Informationen unter

Tel. 02174/ 799-505 und www.baero.de



