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REIVINDICACIONES
1. Procedimiento para conservar fruta fresca que comprende las siguientes etapas:
a. proporcionar una solucién conservante para fruta fresca que comprende:
iones calcio;
iones ascorbato o iones eritorbato; y
agua;

en el que el ion ascorbato y el ion calcio estdn presentes en una proporcion de iones de aproximadamente 1,5:1 a
aproximadamente 2,5:1;

b. aplicar dicho conservante para fruta a la fruta.

2. Procedimiento segtn la reivindicacion 1, en el que la fruta se almacena a una temperatura desde aproximada-
mente -7°C a aproximadamente 20°C.

3. Procedimiento segun la reivindicacion 1, en el que la fruta se almacena a una temperatura desde aproximada-
mente -2°C a aproximadamente 7°C.

4. Procedimiento segin la reivindicacion 1, en el que el ion ascorbato y el ion calcio estdn presentes en una
proporcién molar de aproximadamente 1,8:1 a aproximadamente 2,2:1.

5. Procedimiento segun la reivindicacion 1, en el que el conservante estd esencialmente libre de un secuestrante de
iones metalicos.

6. Procedimiento segtin la reivindicacién 1, en el que la fruta es una fruta arborea.

7. Procedimiento segun la reivindicacién 6, en el que la fruta arbdrea se selecciona del grupo de frutas de pepitas
y aguacates.

8. Procedimiento segun la reivindicacién 7, en el que la fruta arbérea se selecciona del grupo de manzanas, peras
y aguacates.

9. Procedimiento segun la reivindicacion 1, en el que el conservante estd esencialmente libre de sodio.

10. Procedimiento segtn la reivindicacién 1, en el que el conservante tiene una concentracién de iones cloruro
inferior a aproximadamente un 1,5%.

11. Procedimiento segun la reivindicacién 1, en el que el procedimiento de aplicacién del conservante para fruta
fresca es mediante inmersion.

12. Procedimiento segtn la reivindicacién 1, en el que la solucién conservante para fruta fresca se prepara median-
te:

la disposicién de ingredientes secos que comprenden:

desde aproximadamente un 10% hasta aproximadamente un 100% de una fuente de calcio; y cuando la fuente de
calcio es diferente de ascorbato célcico o eritorbato célcico, entonces se proporciona desde aproximadamente un 50%
hasta aproximadamente un 90%, de acido ascorbico;

la mezcla de ingredientes secos con agua.

13. Procedimiento segtn la reivindicacién 12, en el que los ingredientes secos consisten esencialmente en: desde
aproximadamente un 10% hasta aproximadamente un 100% de la fuente de calcio; y cuando la fuente de calcio es
diferente de ascorbato cdlcico o eritorbato cdlcico, desde aproximadamente un 50% hasta aproximadamente un 90%,
de 4cido ascorbico.

14. Conservante para la fruta fresca segtn la reivindicacién 12, en el que la fuente de calcio es hidréxido célcico o
una sal de calcio.

15. Conservante para la fruta fresca segin la reivindicacion 14, en el que la sal de calcio se selecciona del grupo que

consiste en cloruro cdlcico, carbonato célcico, hidréxido célcico, fosfato célcico, eritorbato célcico, acetato calcico,
gluconato célcico, glicerofosfato célcico, lactato cdlcico, ascorbato cdlcico y mezclas de los mismos.
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16. Procedimiento segun la reivindicacién 1, en el que la fruta se almacena a una temperatura desde aproximada-
mente -2°C a aproximadamente 7°C, el ion ascorbato y el ion calcio estdn presentes en una proporcién de iones de
aproximadamente 1,8:1 a aproximadamente 2,2:1; el conservante estd esencialmente libre de un secuestrante de iones
metdalicos y la fruta es una fruta arbérea.

17. Procedimiento segtn la reivindicacién 1, en el que la fruta no se ennegrece durante aproximadamente 21 dias.

18. Procedimiento segtin la reivindicacion 1, en el que la pulpa de la fruta es blanca y retiene aproximadamente un
90% de blancura durante aproximadamente 14 dias.

19. Procedimiento segun la reivindicacién 1, en el que la pulpa de la fruta no es blanca y retiene aproximadamente
un 90% del color durante aproximadamente 14 dfas.

20. Conservante para la fruta fresca segin la reivindicacién 16, en el que la proporcién de ion calcio con respecto
a ion ascorbato es 2:1.

21. Procedimiento para conservar fruta fresca que comprende las siguientes etapas:
a. proporcionar un conservante para fruta que comprende:
0,5% a 100% de ascorbato calcico;
0a99,5% de agua;
b. aplicar dicho conservante para fruta a la fruta.
22. Fruta conservada segtn el procedimiento de la reivindicacién 1.

23. Fruta conservada que contiene ascorbato célcico.
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