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Kurzfassung: 

In gewerblichen Küchen von Hotels und Fast-Food-Ketten werden zunehmend UV-C-
Röhren in den Ablufthauben zur Reduktion von organischen, fetthaltigen und geruchs-
tragenden Partikeln in der Abluft eingesetzt. Das System basiert auf der Wirkung von 
kurzwelliger UV-C-Strahlung (Photolyse) und der chemischen Reaktion des aus dem 
Luftsauerstoff (O2) entstehenden Ozons (O3) mit den organischen Partikeln (Oxida-
tion). Die Oxidationsrückstände sind Wasser, Kohlenstoffdioxid und Fettasche. Der 
Nutzen dieser Anwendung von UV-C-Strahlung liegt in der weitgehenden Vermei-
dung von Fettablagerungen in Ablufthaube und -kanälen, die zu erheblichen Einspa-
rungen bei der Reinigung und einer deutlichen Geruchsreduzierung in der Abluft führt.  
Der Vortrag stellt verschiedene Abluftsysteme vor und geht auf Lösungsansätze zur 
Vermeidung einer unzulässigen Strahlungsexposition des Bedienpersonals ein. 

 

Weitere Informationen:   
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