BEST PRACTICES.:

WALNLTS
Kalifornische Walnusse

Die Qualitat und Haltbarkeit von Walniissen werden
durch drei grundlegende Faktoren beeinflusst:
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Produkt- Distribution und Transport
eigenschaften und Lagerung
Verpackung

Vom Baum zum Kunden

Die Walnusserntezeit 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 Niisse erntereif.

Dank ihrer robusten Schale und der
lederartigen AuBenhdille sind Walntsse
besonders gut vor Schadlingen und
anderen Einflissen geschitzt. Richtige
Lagerung und Handhabung erhalten
diese hohe Qualitat.

Schutz vor Oxidation/Ranzigkeit
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» Kiihllagern minimiert wirksam potenzielle WiederverschlieBbare Verpackungen
Qualitatseinflisse wie Ranzigkeit. sind ideal fiir Snackmischungen, die

vom Verbraucher mehrmals geoffnet und

verschlossen werden. Die Verpackung

sollte den Hinweis ,Nach dem Offnen

kiihlen” enthalten, damit die

Die Schutzatmosphére (Ersatz von Sauerstoff Konsumenten S

durch lebensmitteltauglichen Stickstoff) kann eine optimale

zudem die Haltbarkeit von ungedffneten, Qualitat erhalten. [” |

versiegelten Produkten verlangern.
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Licht- und luftundurchlassige Verpackungs-
materialien tragen zur Frischerhaltung und
langeren Haltbarkeit bei.
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% Lagerempfehlungen | walniisse ganzjahrig kiihl lagern.
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10°C 0-5°C Schutz vor Insekten und

%/’ Schadlingen durch getrennte
f g‘Y Lagerung von anderen

geféhrdeten Lebensmitteln.

N Waren Rotation der Lager-

Q bestande optimiert die Haltbar-
FKRLIJSRTZIG Flhpl‘gﬁG ijj keitsdauer der Walnusse.

bis zu
6 Monate

Kiihle Lagerung ist entscheidend,
% um das Qualitatsniveau von

Walnissen aufrechtzuerhalten und

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

Risiken der Lebensmittelsicher-

heit, Ranzigwerden und Dunkel- Exposition mit starken
farbung der Kerne zu minimieren. Geriichen vermeiden,
Kih!l und trocken bei 10°C und %3) da Walnusse bei langerer
bei weniger als 65% Luftfeuchte Exposition Gerliche
lagern. absorbieren konnen.

E;@ Transportlogistik
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Fur den Transport bis zum Einzelhandelslager sollten
Walntsse in gekihlten Lastwagen und Containern
befordert werden, vor allem in Zeitraumen mit
hohen AuBentemperaturen.

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

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