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Kalifornische

Walnusse

Die Qualitat und Haltbarkeit von Walniissen werden
maBgeblich von drei Faktoren beeinflusst:

, 1 2 3
0 Produkteigenschaften
e Distribution und Lagerung
e Verpackung

Die Einhaltung kontrollierter Bedingungen
ist entscheidend, um die hohe Qualitat der kalifornischen
Walnusse zu erhalten.

Erhohte Temperaturen und Feuchtigkeit konnen
die Qualitat und Haltbarkeit erheblich beeintrachtigen.
Daher werden WalnUsse in der Schale Ublicherweise
in Silos oder anderen Speichern aufbewahrt, die
kihle und trockene Bedingungen sichern.

Die Verarbeitung kann ebenfalls die Lagerbestan-
digkeit von Walntssen beeinflussen. Grundsatzlich kann

eine korrekte Handhabung von Walntssen die Haltbarkeit
bei Lagerung verlangern. Das Zerkleinern (Wurfeln, Schneiden,
Mahlen) vergroBert die exponierte Oberflache und fordert den
Oxidationsprozess, was die Haltbarkeit verktrzen kann.

< Um eine dunkle Verfarbung
der Oberflache zu
vermeiden, sollte direkte
Sonneneinstrahlung
vermieden werden.
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Vom Baum zum Kunden

Die Walnussernte in Kalifornien dauert in der Regel von Ende August
bis Anfang November. Sobald die auBere griine Schale der Walnuss zu
trocknen und aufzubrechen beginnt, sind die Nisse erntereif.

Dank ihrer robusten Schale und der lederartigen AuBenhiille
sind Walnlsse besonders gut vor Schadlingen und anderen
Qualitatseinflissen geschutzt. Richtige Lagerung und
Handhabung erhalt diese Qualitat.
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Qualitatssicherungs- und

Lebensmittelsicherheitsprogramme

Die Qualitat der kalifornischen Walntisse

wird entlang der Wertschopfungskette
sichergestellt, indem strikte Qualitats-
kontroll- und Lebensmittelsicherheits-
standards eingehalten werden.

Die Erzeuger und Verarbeiter der
Walnussindustrie in Kalifornien haben
sorgfaltige Praktiken implementiert.

Feuchtigkeits-
management

Die Ausgangsfeuchtigkeit
und die relative Luftfeuchte
(rf) der Umgebung konnen
die Textur, die mikrobielle
Stabilitat und die Haltbarkeit
beeinflussen.

Die Programme zur Qualitatssicherung und
Lebensmittelsicherheit sind maBgebend
fur den erstklassigen Ruf der Branche.

Auf Basis neuer Forschungsergebnisse
werden diese Programme kontinuierlich
aktualisiert und verbessert. So wird das

Vertrauen der Kunden weltweit gewahrleistet.

Zwei einfache Losungen, um Feuchtigkeits-
migration zu verhindern:

o Verpackung mit Feuchtigkeitsbarriere

e Senken der Luftfeuchte im Lager

Der optimale Feuchtigkeitsgehalt fur
Walnusskerne liegt bei <4,3%, erreichbar in einer
Umgebung mit weniger als 65% rF.

Pasteurisierung

v

Bei diesem Prozess werden
WalnUsse kurzzeitig erwarmt,
um Mikroorganismen effektiv zu
eliminieren.

v

Durch strikte Standards bleiben
die wertvollen Nahrstoffe und
der milde Geschmack erhalten.

v

Das Verfahren gewahrleistet
eine hohe Qualitat und
Lebensmittelsicherheit.

Fir weitere Informationen
wenden Sie sich bitte an lhren
Lieferanten.

v

Die kalifornische Walnussindustrie hat sich in Zusammenarbeit mit Experten aus Industrie
und Forschung an den folgenden Programmen zur Qualitatssicherung beteiligt:

GAP

Gute landwirtschaftliche Praxis (Good Agri-
cultural Practices, GAP) bietet den Erzeugern
Richtlinien, um potenzielle Gefahren wie
Krankheitserreger, Verunreinigungen und
Schadlingsbekampfungsmittel wahrend der
Produktion und Ernte zu minimieren.

HARPC

Gefahrenanalyse und risikobasierte praventive
Kontrollen (Hazard Analysis and Risk-Based
Preventive Controls, HARPC) ist ein weiteres

Lebensmittelsicherheitssystem, das darauf abzielt,

potenzielle Gefahren im Produktionsprozess zu
identifizieren und zu kontrollieren. Der Fokus liegt
darauf, Risiken zu analysieren und zu vermeiden,
bevor sie auftreten, um die Unversehrtheit der
verarbeiteten Walnusse sicherzustellen.

HACCP

Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte
(Hazard Analysis Critical Control Point, HACCP)
ist ein systematischer Ansatz zur Ermittlung,
Bewertung und Kontrolle von biologischen,
chemischen und physikalischen Gefahren.

GMPs

Gute Herstellungspraxis (Good Manu-
facturing Practice, GMP) legt die Ver-
fahren fest, die von den Verarbeitern
bei der Verarbeitung, Verpackung,
Lagerung und dem Vertrieb von
Walnussen unter hygienisch einwand-
freien Bedingungen anzuwenden sind.

Umgebungsmonitoring

Umwelttiberwachung/Kontami-
nationskontrolle nach dem Prozess,
konzentriert sich auf die Kontrolle
von Mikroorganismen in der
Verarbeitungsumgebung. Der Fokus
liegt darauf, eine Rekontamination
nach dem Prozess zu vermeiden.

SSOPs

Sanitation Standard Operating
Procedures (SSOPs), stellen sicher,
dass ein sauberes und hygienisches
Umfeld in der Verarbeitungsanlage
gewabhrleistet ist.

Zusammen bieten diese Programme ein umfassendes Konzept fiir

Lebensmittelqualitat und -sicherheit.



Schutz vor Oxidation/Ranzigkeit

» Kiihlen minimiert wirksam potenzielle Qualitats-
beeintrachtigungen wie Ranzigkeit.

» Licht- und luftundurchldssige Verpackung-
smaterialien tragen zur Frischerhaltung und
langeren Haltbarkeit bei.

» WiederverschlieBbare Verpackungen sind ideal
fur Snackmischungen, die vom Verbraucher
mehrmals gedffnet und verschlossen werden
konnen.

» Die Schutzatmosphare (Ersatz von Sauerstoff
durch lebensmitteltauglichen Stickstoff) bietet
eine zusatzliche Moglichkeit, die Haltbarkeit
von ungeodffneten, versiegelten Produkten zu
verlangern.

» Walniisse mit Uberziigen wie Schokolade,
Starke, Eiwei3 und Zucker sind langer haltbar
als pure oder gerostete Walnusse, da der
Uberzug einen effektiven Schutz bietet.

Lagerempfeh'ungen ....................................................

10°C 0-5°C

KURZ- LANG-
FRISTIG FRISTIG

bis zu
6 Monate

Kiihle Lagerung ist entscheidend,
um das Qualitatsniveau von
Walntssen aufrechtzuerhalten
und Risiken der Lebensmittel-
sicherheit, Ranzigwerden und
Dunkelfarbung der Kerne zu
minimieren. Kiihl und trocken bei
10°C und bei weniger als 65%
Luftfeuchte lagern.

Vorbeugung von ,,Abrieb*

» Die sorgfaltige Handhabung gewahr-
leistet nicht nur die bestmaogliche
Qualitat, sondern auch ein an-
sprechendes Erscheinungsbild der
Walntsse in der Verpackung fur
die Verbraucher.

» Der direkte Bezug von Walnussen
vom Erzeuger wird empfohlen, um
sicherzustellen, dass die NUsse nicht
unnotig durch Umpacken oder
Handelsprozesse beansprucht

werden.

» Je weniger die Walnisse bei der
Verarbeitung und beim Transport
beansprucht werden, desto weniger
Abrieb wird in der Verpackung fur
den Endverbraucher enthalten sein.

Schutz vor Insekten
und Schéadlingen durch
getrennte Lagerung von
anderen gefahrdeten
Lebensmitteln.

Waren Rotation der
Lagerbestande optimiert
die Haltbarkeitsdauer der
Walnusse.

Feuchtigkeitsgehalt der
Walnusskerne sollte bei
4,3% oder weniger gehalten
werden.

Exposition mit starken
Geriichen vermeiden,
da Walnusse bei langerer
Exposition Gerliche
absorbieren kénnen.

Transportlogistik

Fir den Transport bis zum Einzelhandels-
lager sollten Walnusse in gekihlten
Lastwagen und Containern befordert
werden. Fachkundige Einzelhandler
setzen auf gekihlte Lagerung, um
die Haltbarkeit fur Geschafte und
Verbraucher zu maximieren.

> Eine effiziente Verwaltung
der Walnussbestande fur
Abverkaufe nach dem Just-in-
Time- oder Durchlauf-Prinzip minimiert die
Lagerzeit.

» Am Verkaufsort sind Walnisse lagerstabil und sollten in einem kihlen,
trockenen Bereich im Regal angeboten werden.

> Die Kontrolle der Temperatur und des Sauerstoffgehalts sollte als Teil der Qualitats-
kontrolle beim Wareneingang erfolgen. Diese Daten ermoglichen eine effektive
Chargenrotation, um die Qualitat der Walnisse fur Verbraucher zu maximieren.

> Die korrekte Handhabung und der geeignete Transport sind entscheidend fir die
Qualitat und Haltbarkeit von Walntssen. Gleiches gilt fur die Lagerbedingungen am
Zielort. Es ist unerlasslich entlang der gesamten Lieferkette die optimalen Lager-
bedingungen zu wahren und so eine hohe Qualitat sicherzustellen. Dazu zdhlen vor
allem eine trockene und kihle Lagerung unter 10°C.

» Wir empfehlen den Versand in Kiihltransportern/Containern von Juni bis September.
Bei Anlieferung in Kiihlcontainern sollte das Produkt in einer moglichst kiihlen
Umgebung entladen werden. Eine direkte Einlagerung bei hohen Temperaturen ist
zu vermeiden.

Chemische und
mikrobiologische Parameter

Das California Walnut Board empfiehlt eine
maximale Peroxidzahl von 2,5 meg/kg und
eine maximale freie Fettsaure von 1,25 %.
Fir rohe Walnlsse gibt es derzeit keine
festgelegten mikrobiologischen Standards;
diese werden Ublicherweise in Absprache

zwischen Lieferanten und Kaufern festgelegt.
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