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Erfahr

v
Van Amerongen hat sich auf CA/ULO-Technik fiir die Lagerung von
Obst und Gemiise spezialisiert. Van Amerongen ist iiber ein weit-
gespanntes Netzwerk aus Vertretern und Verteilern in mehr als 50
Lédndern auf allen Kontinenten aktiv. Das Unternehmen verfiigt iiber
Geschdiftsstellen in den Niederlanden, Polen, Indien, der Tiirkei und
Chile.

Wissen, wie man lagert

Van Amerongen gibt es bereits seit tiber 40 Jahren und konnte sich
in dieser Zeit breitgefacherte und tiefgreifende Kenntnisse iiber die
Lagerungvon Obst und Gemiise aneignen. AuBerdem unterhalten
wir auf dem Gebiet der Lagerung enge Beziehungen zu verschiede-
nen Forschungseinrichtungen und Universitdten.

Umfassende Erfahrungen

Van Amerongen konditioniert bereits seit tiber 40 Jahren Kihl-
zellen, von klein bis groB, in aller Welt, wodurch wir uns umfassende
Kenntnisse bei der Organisation und dem Bau von CA/ULO-Lagern

aneignen konnten. Van Amerongen stattet mehrere Labors fiir digges

Verarbeitung nach der Ernte mit speziellen malRgeschneiderte
CA-Systemen aus.
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Controlled Atmosphere ™

Controlled Atmosphere (CA) ist eine Lagertech-
nik, bei der der Sauerstoffgehalt gesenkt und der
Kohlendioxidgehalt erhht wird. Die Qualitdt und
Frische von Obst und Gemuse bleiben unter CA-Be-
dingungen erhalten, ohne dass dafiir chemische
Mittel vonnéten sind. Viele Produkte kénnen unter

CA-Bedingungen zwei- bis.viermal langer gelagert

werden.

Ultra Low Oxygen

Der ideale Saue_r_stqffWéFt fiir die Lagerung von
Birnen liegt zwischen Lund«3 %, bei manchen
Apfelsorten sogar unt&g %. Die Lagerung unter
solchen Sauerstoffbedingungen wird als Ultra Low
Oxygen (ULO)-Lagerung bezeichnet. Die ULO- La-
gerung grfolgt in gasdichten Kihlzellen und wird
fiir die langfristige Lagerung von ApfelfiiBirnen,

Blaubeeren und Kiwis angewandt.

Dynamische CA-Lagerung

Das Dynamische CA-System von Van Amerongen
passt die CA-Bedingungen wahrend der Lagerung
dynamisch an (statt sie vorab fest einzustellen). Die
Apparatur des ,,Dynamic CA Storage System" rea-
giert auf den physiologiscﬁen Zustand des Obstes
in der Kiihlzelle und passt die Lagesbedingungen
automatisch daran an (Lagerung basierend auf der
Reaktion des Produkts). Sauerstoffgehalte von weni-
ger als eiffém Prozent sind dann kein Problem, denn
die Sauerstoff- konzentration wird sofort reguliert,
sobald sie zu gering zu werden droht.

Lagerung von Obst aufiPalétten

s, Jede Obstsorte erforderteine spezifische 02- und

CO2- Konzentration fir ihre optimale Lagerung.

Dies fordert lhrer Technologie eine Menge ab. Sie
maochten natirlich nicht, dass die Bedingungen in
den Paletten gestort werden, wenn Sie einen Teil der
Paletten abkuppeln. Palliflex bietet maximale Flexi-
bilitdt bei der Verteilung. Auf diese Weise kénnen
Sie Produktausfalle minimieren, sich flexibel an die
Anspriiche des Marktes anpassen und Ihre Margen
maximieren.
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