
CITRUS

Eliminate blue and green mold, and improve arrivals 

Global demand for fresh produce, such as citrus, continues to grow at an accelerated 
rate and o�ers signi�cant opportunities for the import/export trade to reach broader 
markets. Unfortunately, as markets expand, shipping distances lengthen and time to 
market increases. While citrus is in transit, valuable days of shelf-life decrement and the 
risk of developing mold and decay increases. 

Longer trade routes and increased consumer demands for safe, chemical-free 
perishables have led the industry to seek out alternatives, such as Purfresh, to maintain 
quality during transit. With Purfresh Transport™, importers, exporters, distributors, 
retailers, and consumers all bene�t from extended product life, decreased shrink, and 
higher-quality citrus without the use of undesirable chemicals.

SCIENCE-BASED SOLUTION 

Purfresh’s patented science-based transport solution generates ozone from the 
oxygen in the air on-site and delivers de�ned, low-dose 
concentrations of gaseous ozone into the container’s 
atmosphere, for use as a powerful but safe disinfectant.  The 
solution kills airborne and surface microorganisms, naturally 
shuts down the sporulation process, and controls ripening by 
consuming ethylene in shipping containers.

OPTIMUM SAFETY AND EFFICACY

Purfresh Transport o�ers unique closed-loop concentration 
control and remote monitoring capabilities that provide 
optimum safety and e�cacy. Its measurement sensors and 
on-board computer maintain ozone concentrations to within +/- 10 ppb of a desired 
set point. The solution includes fail-safe ambient air sensors, which constantly ensure 
that work areas maintain ozone concentrations well within OSHA standards. A detailed 
trip report is available for download following each voyage.

KEY BENEFITS
Reduces decay  

 - Kills surface and airborne   

   microorganisms  

 - Controls the spread of blue and  

   green mold

Increases storage and shelf life

Tracks O3, CO2, O2, temperature, 

relative humidity, and location with 

detailed post-trip reporting

Disinfects container surfaces

FACTS ABOUT OZONE
USDA and FDA approved 

Certified organic

Safe and natural disinfectant

Proven efficacy within OSHA limits

No EPA reporting required with use

Leaves no residue

Maintains product’s taste, texture, and 

smell

Consumes ethylene and odors

PURFRESH TRANSPORT

OZONE GAS: FAST-ACTING, BROAD-SPECTRUM CONTROL
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Bacteria and mold are reduced 97% overnight on lemons

Control

Ozone Overnight

Source: 2006 Production Lemon Customer

Ripening process
slowed

Penicillium is not 
infecting neighboring 
lemons

After 100 Days in Storage

Cold StorageSunshield Wash

 

ELIMINA LA MUFFA BLU E VERDE E ACCRESCE LA REDDITIVITÀ  
NEI TRASPORTI
La domanda globale di prodotti freschi come gli agrumi, continua a crescere vertiginosamente e offre 

agli importatori/esportatori importanti opportunità di raggiungere mercati più ampi. Sfortunatamente 

l’allargamento dei mercati comporta un incremento delle distanze di spedizione e dei tempi necessari 

per raggiungere il mercato. Mentre gli agrumi sono in transito, si perdono preziose giornate di vita a 

scaffale e i rischi relativi alla comparsa di muffe e alla decomposizione aumentano. 

Tragitti di spedizione più lunghi e una crescente domanda da parte dei consumatori di cibi deperibili 

sicuri e senza additivi chimici hanno spinto il settore a cercare alternative, come Purfresh, per preservare 

la qualità dei prodotti in transito. Con  Purfresh Transport™ gli importatori,  gli esportatori, i distributori, 

i negozianti e i consumatori beneficiano di una maggiore durata della vita dei prodotti, un’inferiore 

riduzione del peso degli stessi e di una qualità maggiore senza l’utilizzo di agenti chimici.

UNA SOLUZIONE BASATA SULLA SCIENZA
La soluzione di trasporto Purfresh basata sulla scienza genera ozono  

dall’ossigeno presente nell’aria e dissolve efficacemente ozono all’interno  

del container, per essere utilizzato come un disinfettante sicuro, ma potente.  

La soluzione elimina i microrganismi nell’aria e sulle superfici, interrompe  

naturalmente il processo di sporulazione e controlla la maturazione  

consumando l’etilene nei container usati per le spedizioni.

  

SICUREZZA ED EFFICACIA OTTIMALI
Il sistema di trasporto Purfresh offre un esclusivo sistema di controllo a  

circuito chiuso della concentrazione e il controllo remoto che garantiscono  

una sicurezza e un’efficacia ottimali. 

I suoi sensori e il computer incorporato mantengono la concentrazione  

dell’ozono in un intervallo di +/- 0,01 ppm dal valore stabilito. Il dispositivo include dei sensori di 

qualità dell’aria, che assicurano costantemente che le concentrazioni di ozono nell’ambiente di lavoro 

rispettino ampiamente gli standard di sicurezza.

Dopo ogni tragitto è possibile scaricare un rapporto dettagliato di viaggio.

OZONO: CONTROLLO VELOCE E AD AMPIO SPETTRO

TRASPORTO AGRUMI
Trasporto

BENEFICI PRINCIPALI

Riduce la decomposizione

- Uccide i microrganismi presenti  
   nell’aria e sulle superfici

- Controlla l’estensione delle muffe 
   blu e verdi

Traccia O3, CO2, O2,la  temperatura, 
l’umidità relativa e la posizione con 
report dettagliati dopo ogni viaggio

Disinfetta le superfici dei container

 

INFORMAZIONI 
SULL’OZONO

Approvato dall’USDA e dall FDA

Biologico certificato

Disinfettante sicuro e naturale

Efficacia dimostrata all’interno dei 
limiti di utilizzo

Nessuna necessità di report EPA

Non lascia residui

Conserva il gusto, l’aspetto e l’odore 
dei prodotti

Riduce l’etilene e gli odori

PURFRESH TRASPORTO

Con la conservazione a freddo della Purfresh i batteri 
e le muffe dei limoni  vengono ridotti del 97% in una notte

Batteri Lieviti Muffe
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PURFRESH TRANSPORT: CITRUS

COMPARE THE VALUE

IMAZALIL (IMZ) OR THIABENDAZOLE (TBZ) PURFRESH TRANSPORT

MOLD CONTROL Blue and green mold; resistant mold strains could 
build up

All types of mold; mold is oxidized and cannot 
become resistant to ozone

ETHYLENE CONTROL No Converts ethylene to water and carbon dioxide

RESIDUE ON FRUIT Yes No

DOSAGE/APPLICATION Typically a drench application Ozone is applied continuously, thus controlling 
mold and ethylene constantly

REGULATORY 

COMPLIANCE

Discharge must be hauled away No EPA record keeping required; requires �re code 
compliance

CERTIFIED ORGANIC No Yes

Purfresh, Inc. 
47211 Bayside Parkway 
Fremont, CA 94538  

877-668-0303 (toll free U.S.) 
510-580-0700 (main) 
510-580-0701 (fax)

     www.purfresh.com 
     info@purfresh.com
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MONITOR AND TRACK ON-TRIP ATMOSPHERIC CONDITIONS 

Purfresh Transport provides complete environmental monitoring, including temperature, relative humidity, carbon dioxide, oxygen, 
and ozone, as well as the location of the container via GPS tracking. Multi-modal communication through satellite, local wireless, and 
serial connection provides customers with transparency, even while containers are on the ocean. Purfresh’s Intellipur™ Command 
Center collects information and provides web-based access to information and reports.

 

Intellipur Command Center:

PROTECT YOUR PRODUCE THROUGHOUT THE COLD CHAIN WITH PURFRESH COLD STORAGE 

Based on the same patented technology, the Purfresh Cold Storage™ solution is speci�cally designed to be used as a powerful but 
safe disinfectant in controlled atmosphere (CA) and regular atmosphere (RA) storage rooms. Proven e�ective at killing airborne and 
surface microorganisms, shutting down the sporulation process, and consuming ethylene, the solution eliminates cross-contamination, 
controls decay, and enhances food safety. With Purfresh Cold Storage, growers, packers, and processors are able to extend shelf life, 
enhance quality, minimize decay-related losses, and reduce chemical use and expense.

©2008 Purfresh, Inc. All rights reserved. Purfresh, the Purfresh logo, Intellipur, Purfresh Transport, and the “Purify, Protect, Preserve” tagline are  
trademarks of Purfresh, Inc. All other trademarks and company names are the property of their respective owners.

Purfresh, Inc.
47211 Bayside Parkway - Fremont, CA 94538
877-668-0303 - www.purfresh.com

P.C. di Pompeo Catelli
via Roma 81 - 22029 Uggiate Trevano
tel. +39031948737 - info@pompeocatelli.it

Re-seller, service and assistance for Europe:

CONFRONTA I VALORI

CONTROLLO DELLE 
MUFFE

DOSI/APPLICAZIONI

CONTROLLO DELL’ETILENE

BIOLOGICO CERTIFICATO

RISPETTO DELLE  
REGOLAMENTAZIONI

RESIDUI SULLA FRUTTA

Muffe blu e verdi; alcune tipologie resistenti di muffe possono 
ricomparire 

Si 

No

No

Gli scarichi devono essere portati via 

Tipicamente un’applicazione a immersione 

Tutti le tipologie di muffe. La muffa viene ossidata e non può 
essere immune all’ozono

No

Si

Trasforma l’etilene in acqua e anidride carbonica (il processo 
avviene esternamente alla frutta)

Non necessita di registrazioni EPA. Richiede il rispetto delle 
normative antincendio

L’ozono è applicato continuamente in modo da controllare le 
muffe e l’etilene costantemente

IMAZALIL (IMZ)  THIABENDAZOLE (TBZ) OZONO

PURFRESH TRASPORTI: AGRUMI

CONTROLLA E TRACCIA LE CONDIZIONI ATMOSFERICHE DURANTE IL TRAGITTO
Il sistema Purfresh Transport fornisce un sistema completo di controllo ambientale che monitora l’umidità relativa, l’anidride carbonica, l’ossigeno e l’ozono oltre alla 

posizione del container grazie a un dispositivo GPS. Un sistema multimediale di comunicazione via satellite, costituito da rete locale wireless e connessioni seriali  

fornisce ai clienti tutte le informazioni necessari anche quando i container sono in mezzo all’oceano. Il Centro di Comando Purfresh Intellipur™ raccoglie informazioni 

e le rende disponibili via web insieme a dei report.

PROTEGGI IL TUO PRODOTTO ATTRAVERSO LE VARIE FASI DELLA CATENA DEL FREDDO GRAZIE AL SISTEMA DI  
CONSERVAZIONE FRIGORIFERA PURFRESH.
Basato sulla stessa tecnologia brevettata, il sistema di conservazione frigorifera Purfresh è progettato appositamente per essere utilizzato come disinfettante potente ma 

sicuro nei magazzini convenzionali ad atmosfera controllata.  Dimostratosi efficace nell’uccidere i microrganismi presenti nell’aria e sulle superfici, nell’interrompere i 

processi di sporulazione e nel consumare etilene, il sistema elimina la cross-contaminazione, controlla la decomposizione, e migliora la sicurezza alimentare.  

Con il sistema di conservazione frigorifera Purfresh i coltivatori, i confezionatori e gli operatori possono prolungare la vita a scaffale, migliorare la qualità, minimizzare  

le perdite dovute a decomposizione e ridurre l’utilizzo e le spese degli agenti chimici


