Softripe Avocado-Reifeanlage setzt neue Mafistabe

Anfang September wurden in Spalding, UK bei Worldwide Fruit Ltd (WWF) neue Softripe-Reife-
kammern speziell fur Avocado-Reifung in Betrieb genommen. Worldwide Fruit als Spezialist flr exotische
Frichte erweitert damit seine Reifekapazitat um finf weitere groBBe Reifekammern.

ie installierte Reifetechnik Nahmen Anfang
arbeitet nach dem Softripe- September
Reifeverfahren und soll neue die neuen

MaBstdbe in der Avocado- und
Fruchtreifung setzen. Damit geht
die erste, speziell fir Avocado-Rei-
fung investierte Softripe-Anlage
in Europa in Betrieb. ,Die Vorteile
bei diesem vollig neuen Reifesys-
tem sind, speziell bei schwierig zu
reifenden Frichten, so enorm, dass
die Nachfrage und das Interesse am
Fruchtmarkt danach stetig steigen.
Worldwide Fruit ging in England

Softripe-Reife-
kammern fiir
Avocado-Reifung
bei Worldwide
Fruit Ltd (WWF)
in Betrieb (v.l.):
James Tumber,
JD Cooling, Neal
Collishaw, WWF
und John Dye,
JD-Cooling.

vergangenes Jahr voran und bestell-
te nach der ersten Musterkammer
und erfolgreicher Testung und Vali-
dierung weitere groBe Softripe-Rei-
fekammer-Systeme”, erklart Roland
Wirth, Frigotec GmbH. , Die Anlage
in England wurde zusammen mit
unserem lokalen Partner JD-Cooling
geliefert und installiert.”

Mit dieser neuen Reifeanlage wer-
den zum ersten Mal gréBere Men-
gen Avocados in Softripe-Qualitat
auf den britischen LEH-Markt kom-
men. ,Es wird spannend sein, zu
beobachten, wie diese Avocado-

Qualitat vom LEH und vom Verbrau-
cher angenommen wird”, fuhrt Ro-
land Wirth weiter aus. Neben der
Frucht-Reifequalitat sind auch die
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Die Reifung der
Friichte erfolgt
vollautomatisch
und betragt

bei Avocados
drei Tage plus

X Stunden. Die
genaue Reife-
dauer bestimmt
die Frucht selbst
iber die intelli-
gente Reife-
Software.

Prozessablaufe vollig anders als bei
klassischen Reifesystemen. Die Rei-
fung der Frichte erfolgt vollautoma-
tisch und betragt bei Avocados drei
Tage plus x Stunden. Die genaue
Reifedauer bestimmt die Frucht
selbst Uber die intelligente Rei-
fe-Software. Auf eine anschlieBen-
de Sortierung oder nachtréagliche
Coating-Verfahren kénne verzichtet
werden, da die Frucht aufgrund der
stressfreien und biologisch optima-
len Reifung sehr homogen, gesund
und stabil ist, so Wirth.

Beitrag gegen Nahrungs-
mittelverluste

.Verbraucher mussen dariber auf-
geklart werden, dass Softripe-Fruch-
te auBen fest, aber innen verzehr-
bereit weich und aromatisch sind”,
so Roland Wirth. ,Unser Ziel und
unsere Vision ist: Keine Frucht im
Verkaufskorb soll tbrigbleiben bzw.
unverkauflich werden.” Dies waére
ein groBer Beitrag zum Thema Nach-
haltigkeit und zur Reduzierung von
Nahrungsmittelverlusten. Im zwei-
ten und néachsten Schritt sollen in
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dieser Reiferei neue Qualitaten auch
bei Mangos und weiteren Frichten
mit Softripe erzeugt werden. ,Ak-
tuell haben wir Auftrage fur die
Niederlande und die Schweiz im
Haus und hoffen, dass auch im hei-
mischen Markt das Potential dieser
Innovation mehr und mehr erkannt
wird”, restimiert Roland Wirth.

Neal Collishaw, Operations Direc-
tor bei Worldwide Fruit Ltd, erklart:
.Unsere  wichtigste strategische
Ausrichtung ist, in allen unseren
Prozessen Warenverluste zu vermei-
den. Avocados sind bekanntlich ein
schwieriges Produkt zum Reifen in
traditionellen Reifekammern. Nach
der Reifung hatten wir immer noch
Schwankungen bei der Ware, die
im Regal landet, was zur Unzufrie-
denheit bei Verbrauchern fuhrte.
Softripe stellt nun sicher, dass wir
ein konstantes und hochwertigeres
Produkt haben und erméglicht uns,
die sekundare Sortierung in unseren
Prozessen nicht mehr durchfthren
zu muissen. Zusammen mit der ver-
klrzten Reifezeit ergeben sich klare
Vorteile fir Produzent, Vertrieb, Ein-
zelhandel und Verbraucher.”
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