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Warum Advanced
Control of Respiration

ACR?

Enorme Energieeinsparungen
Durch die Lagerung von Produkten unter ACR-
Bedingungen kann viel Energie eingespart
werden. Wenn man den durchschnittlichen
Sauerstoffwert von 0,3 % mit der standard-
maRigen ULO- Bedingung von 1,5 % Sauerstoff
(02) vergleicht, zeigt sich, dass die Respirations-
rate (Atmung) von Obst um 300 % reduziert wird
(s. Abbildung 1). Kurz gesagt: Obst mit niedrigen
Sauerstoffwerten atmet viel langsamer. Das
bedeutet, dass Apfel dreimal weniger Hitze
produzieren, was zu deutlich niedrigeren
Kihlkosten fihrt.

,Dank meiner Investition in
ACR sind meine Betriebskosten
deutlich gesunken!"
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Abb. 2. Wenn der Sauerstoffgehalt von 1,0 % auf 0,3-0,4 % sinkt,

steigen die RQ —Werte. Trotzdem findet keine Alkoholproduktion statt.

Deshalb ist RQ der perfekte und friihzeitige Indikator fiir Gdrung.
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Abb. 1. Niedrigere Sauerstoffwerte fiihren zu niedrigeren Respirations-
raten (Elstar-Apfeln). Die obige Trendlinie dient nur als Anhaltspunkt.

Das ACR gibt friihzeitige

Warnmeldungen aus

Das Ziel von ,Dynamic Storage Systems’ (dynamischen
Lagersystemen) besteht darin, Produkte bei méglichst
niedrigem Sauerstoffgehalt zu lagern. Dies erfordert
viele Sicherheitsvorkehrungen fir das Lagersystem.
Einige Systeme verwenden die Messung des Alkohol-
gehalts als Indikator fur eine bevorstehende Garung.
Tatsache ist aber, dass wir eigentlich gar keinen Alko-
holgehalt messen wollen. Das ACR nimmt Messungen
so vor, dass es reagieren kann, lange bevor das Produkt
mit der Produktion von Alkohol beginnt. Abbildung 2
zeigt ein Beispiel aus der Praxis: Ein niedrigerer Sauer-
stoffgehalt fihrt zu einem héheren RQ-Wert, wobei je-
doch kein Alkohol produziert wird. Mit 0 % Sauerstoff
(in der Tabelle nicht dargestellt) steigt der RQ-Wert ins
Unendliche. Dies fihrt zu einem Alkoholwert von Uber
1.000 ppb (parts per billion/Teile pro Milliarde).

,Das ACR hat sich als sehr zuver-
ldssig erwiesen. Kein leeren Worte
oder Annahmen, nur Tatsachen.™



Verhinderung von Schalenbraune
Produkte gegen Schalenbraune, wie z. B. DPA
(Diphenylamin), sind in vielen Léndern verboten.
Eine perfekte Alternative ist jedoch die Lagerung bei
niedrigem Sauerstoffgehalt. Als Faustregel missen
Apfelin einer Umgebung mit niedrigem Sauerstoff-
gehalt von 0,6 % gelagert werden, um Schalenbrau-
ne zu verhindern. Das ACR-System ist perfekt daftr
geeignet, diese Umgebung zu schaffen.

.Eine Lagerung iliber 1,5 %
ist ein Rezept fiir Schalenbrdune!™

Bessere Qualitat wahrend der
Haltbarkeitsdauer

20 Jahre Forschung Uber die Auswirkungen der
ACR-Lagerung auf die Qualitdt von Apfeln wihrend
der Haltbarkeitsdauer haben gezeigt, dass ein extrem
niedriger Sauerstoffgehalt (<0,6 %) zur Erhaltung der
Festigkeit und Farbe fuhrt. Auch nach zwei Wochen
Lagerung bei 18 °C sind die positiven Auswirkungen
des ACR immer noch sichtbar.

.Die bemerkenswert ldngere
Haltbarkeitsdauer durch ACR bie-
tet meinen Kunden grofe Vorteile."
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Lagerungsweise

Abb. 3. Festigkeit von Elstar-Apfeln wéhrend der
Lagerung. Die schwarzen und weifSen Streifen stehen
fiir Apfel, die 4 Monate gelagert wurden. Die griinen
Streifen stehen fiir frisch geerntete Apfel. In beiden
Fdllen wurde die Festigkeit direkt nach einer Woche
Lagerung bei 18 °C gemessen.

Die Zahlen sprechen fir sich! Die Kalibrierung (ein anderes Wort fiir Standardisierung) von Sauerstoff- und
CO2-Messgeraten ist eine Voraussetzung fir den einwandfreien Betrieb von CA-Anlagen. Die Kalibrierung find-
et einmal pro Woche statt. Das Steuerungssystem von My Fruit fihrt sie dank unserer Drei-Punkte-Kalibrierung
mit einzigartigen zwei Kalibrierungsbereichen (0 % - 2,5 % und 0 % - 25 %) automatisch durch. Dies macht
unser System zu einem der sichersten dynamischen Systeme, die auf dem Markt erhaltlich sind. Andere Systeme
kalibrieren sich einmal pro Monat oder nur einmal in drei Monaten. Dies ist sehr selten und somit gefahrlich, vor
allem, wenn Obst bei extrem niedrigem Sauerstoffgehalt gelagert wird.




Die BIG 5 des ACR

Das ACR ist zuverldssig, sicher, integriert, einheitlich und kostensparend. Im
Folgenden einige klare Vorteile des ACR im Vergleich zu anderen ‘dynamischen
CA-Systemen’.

Das ACR misst die Respiration der gesamten Kiihl-
zelle und nicht nur einer Probe. Unsere Verfahren
liefern duRerst stabile Werte, wobei keine Probe

aus der Kiihlzelle zuféllig ausgewahlt werden muss.
Van Amerongen verwendet keine Facher mit Proben,
sondern misst die gesamte Kiihlzelle als Ganzes.
Hierfir gibt es mehrere Griinde: Ficher sind stets
wadrmer als die tatsdchliche Kihlzelle. Dies fiihrt zu
einem erheblichen MaR an Kondensation im Fach
selbst und somit zur Dehydrierung des Obstes und
der Bildung von Schimmel. In technischer Hinsicht
ist es sehr teuer und komplex, das Fach wahrend der
Messung ordnungsgemal abzuschalten.

Die von Van Amerongen verwendete Methode, also
die direkte Messung in der Kiihlzelle, ist nicht nur
aus technischer Hinsicht leichter, sondern auch viel
kosteneffektiver.

Die Messung des Alkoholgehalts, um den Garungs-
punkt zu bestimmen, kann auf 2 verschiedene
Arten erfolgen. Die Messung des Alkoholgehalts
mit einem Chemie-Testsatz hat mehrere Nachteile.
Nicht jeder verfiigt iber Erfahrungen im Labor und
somit Uber die erforderlichen Kenntnisse, um Mess-
ungen durchzufiihren. Mit wie vielen und welchen
Frichten muss der Test beispielsweise durchge-
fihrt werden? Tatsache ist, dass man eigentlich gar
keinen Alkoholgehalt messen sollte. Wenn Alko-
hol festgestellt wird, ist es bereits zu spat, da die
Chancen grol} sind, dass das Obst beschadigt ist. Das
wichtigste Argument gegen diese Methode ist wohl
die Tatsache, dass sie vollig undynamisch ist.

Der Alkoholgehalt kann auch mit einem Alko-
hol-Messgerdt gemessen werden. Hierbei werden
Proben aus dem oben erwahnten Fach in der Kiihl-
zelle genommen. Nachteile:
- Alkohol ist nicht chemisch inert, weshalb
er nicht zuverldssig durch Probenahmeschlduche
gemessen werden kann. Aus diesem Grund ist
eine zentrale Messung nicht moglich.
Die Messung des Alkoholgehalts erfordert eine
besondere Ausristung. Ein Alkohol-Messgerat ist
oftmals unzuverlassig oder sehr teuer.
Jede Kiihlzelle (oder jede zweite Kiihlzelle) hat ihr
eigenes individuelles Messgerat.
Die Messungen sind aufgrund des umgekehrten

Metabolismus des Alkohols erheblich beeintrach-
tigt. Umgekehrter Metabolismus bedeutet,

dass ein Apfel Alkohol produzieren kdnnte,
wohingegen ein anderer, der noch nicht gart,

den Alkohol absorbieren und abbauen kénnte.
Das Problem verschlimmert sich, je mehr Produkt-
sorten sich in derselben Kiihlzelle befinden. Die
Folge: Einige Apfel kénnten viel Alkohol enthalten,
obwohl die Person, die die Messung durchfihrt,
keinen Alkohol in der Luft der Kiihlzelle feststellt!

Das ACR misst nicht den Alkoholgehalt. Stattdessen
reagiert es auf tatsachliche Werte. Daher werden
entscheidende MalBnahmen ergriffen, bevor das
Produkt anféngt, zu garen.

Es gibt auch Systeme, die auf Chlorophyllfluoreszenz
basieren. Diese Systeme sind nicht wirklich dyna-
misch. Wenn ein kleines LED-Licht auf Chlorophyll
(die griinen Pigmente in der Apfelschicht) in einer
Umgebung mit niedrigem Sauerstoffgehalt gerichtet
wird, kann ein ,Stresssignal” festgestellt werden.
Dieses Stresssignal soll ein Indikator fir Garung sein.
Diese Methode hat jedoch viele Nachteile:

- Dieses System ist nicht dynamisch, nicht automati-
siert und nicht in CA-Systeme integriert. Daher
misst das System nur eine kleine Auswahl in einer
Kiihlzelle (6-24 Apfel in einer oder mehreren
kleinen Kisten). Der Sauerstoffgehalt in einer
Kiihlzelle ist nur fiir diese 6-24 Apfel konfiguriert.
Dies ist sehr riskant: Welche Apfel werden in diesel-

be Kiste gelegt?

Das Verhaltnis zwischen dem ,,Stresssignal™
und der Garung ist korrelativ und nicht
wissenschaftlich fundiert. Somit reagiert das
System (zu) spét.

Das ACR ist ein Zusatz zu einem standardmaBigen
CA-Steuerungssystem von Van Amerongen.

AuBer der ACR-Software sind nur einige wenige
Anpassungen erforderlich, um ein standardmaBiges
CA-System von My Fruit in ein ACR (My Fruit
Dynamic)-System umzuwandeln.

~Das ACR ist hochmodern, vor allem
im Vergleich zu anderen Systemen."
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