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Sehr geehrte Damen und Herren,

groB, orange, schaurig und lecker — der Herbst ist da und das bedeutet: Kirbiszeit! Ob als geschnitzte
Gruselgesichter oder klassisch als Suppe, Quiche, aus dem Ofen oder als Dessert: Kurbisse erfreuen
sich besonders heute groRer Beliebtheit. In diesem Sinne: Happy Halloween!
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Die Qualitat von Kurbissen hangt maRgeblich von Frische, Reifegrad und Unversehrtheit ab. Frischer
Kirbis zeichnet sich durch eine stabile Struktur, eine gleichméaRige Farbe und ein aromatisches,
saisonales Profil aus. Sie sollten prall, fest und frei von Beschadigungen sein. Auch das Vorhandensein
und der Zustand des Stiels kdnnen einen Hinweis auf die Qualitat im Inneren geben.

Bei und nach der Ernte sollten Kirbisse umsichtig behandelt werden, um Beschadigungen und
Druckstellen zu vermeiden. Wahrend der Lagerung sind vor allem eine gemafigte Feuchtigkeit, Schutz
vor Austrocknung und eine stabile kiihle Temperatur entscheidend, um einem Leiden von Aroma und
Textur entgegenzuwirken.

In unserem Labor untersuchen wir frische Kirbisse auf die wichtigsten Qualitatsparameter:

1. Form, Grofe und Gewicht

2. Farbe

3. Festigkeit

4. Anteile an Druckstellen, Beschadigungen und Verderb
5. Dicke des Fruchtfleischs und Zustand der Kerne

Sie bendtigen Unterstitzung bei der Qualitatsoptimierung lhrer Produkte? Wir helfen lhnen gerne!

Wer wir sind

Die AFC Quality & Lab ist als
Tochterunternehmen der Risk & Crisis Consult
Teil des Beratungsteams und des Knowledge-
Centers der AFC Consulting Group AG.

Wir sind darauf spezialisiert, im Rahmen von
Store Checks ausgewahlte Produkte nach
definierten Erwartungen von Verbrauchern im
Lebensmitteleinzelhandel zu erwerben, um diese
dann in unserem Labor in Bonn hinsichtlich
sensorischer und technischer Parameter zu
untersuchen. Das Produktportfolio umfasst
nahezu alle Lebensmittel und Near Food Artikel,
die am Point of Sale verfugbar sind. Anhand
spezifischer Analysen bieten wir unseren Kunden
sehr kurzfristig einen Einblick in die Performance
ihrer Produkte am PoS. So lassen sich zeitnah
Anpassungen u. a. am Produkt selbst, der Verpackung, der Warenlogistik oder Warenprasentation
definieren und umsetzen. Diese Uberpriifung erfolgt, um eine mdglichst hohe Kundenzufriedenheit
sicherzustellen und Erwartungen von Verbrauchern zu erfiillen und nicht zuletzt, um Reklamationen zu
vermindern und einer Lebensmittelverschwendung entgegenzuwirken.

Die Uberpriifung der Qualitdt von Produkten wird seit Januar 2021 durch ,Das Probierhaus” der
Normec Foodcare GmbH erganzt. Mit einem Verbraucherpanel von mehr als 1.000 Probanden werden
Produkte in der hauseigenen Versuchskiiche zubereitet und mittels standardisierter wie auch
individueller Verzehrtests validiert. Getreu dem Motto: erst checken, dann schmecken.



Sollten wir lhr Interesse geweckt haben, freuen wir uns auf Ihre Kontaktaufnahme.

Ihr Team der AFC Quality & Lab

MANAGING YOUR SUCCESS SINCE 1973
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