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@Resumen:

Método para el tratamiento y control de fisiopatias de
Postcosecha de frutas mediante recubrimientos
comestibles.

La presente invencién describe el método de
tratamiento y control de las fisiopatias que se
producen durante el proceso de postcosecha de
frutas que comprende la aplicacion de una
formulacién acuosa que es un recubrimiento
comestible y dicho recubrimiento comprende al
menos un fosfolipido o al menos un polisorbato o al
menos un éster de sorbitan o al menos un sucroester
de acidos grasos o al menos un sucroglicérido de
acidos grasos o una combinacion de los mismos,
realizandose la aplicacion durante una cualquiera de
las etapas del proceso postcosecha a su envio y
venta en su destino final.
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DESCRIPCION

METODO PARA EL TRATAMIENTO Y CONTROL DE FISIOPATIAS DE
POSTCOSECHA DE FRUTAS MEDIANTE RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES

Campo de la técnica
La presente invencion pertenece al campo de la Industria Quimica, mas

concretamente al area de la Quimica Agricola y la Horticultura.

La presente invencion describe un método para el tratamiento de frutas y hortalizas,
mas especificamente, frutas de pepita, tal como manzanas, peras y kiwis; frutas
tropicales, como por ejemplo aguacates, mangos y papaya; y frutas de hueso, como
por ejemplo melocotones, ciruelas, cerezas, nectarinas, por mencionar algunas frutas,
en los procesos de conservacion, posconservacion y/o transporte al destino final que
comprende la aplicaciéon de una formulacibn acuosa que es un recubrimiento
comestible y dicho recubrimiento comprende al menos un fosfolipido o al menos un
polisorbato o al menos un éster de sorbitan o al menos un sucroester de acidos grasos
0 al menos un sucroglicérido de acidos grasos o una combinacién de los mismos.

Estado de la técnica anterior a la invencion

Las frutas y hortalizas, en especial los frutos citricos, pero también las frutas de pepita
como las manzanas, peras, melocotones e incluso las frutas tropicales necesitan ser
sometidas a procesos de conservacioén durante periodos muy prolongados, entre otras,
tras su recoleccién y durante el periodo de postcosecha o post-recoleccion, que
comprende el tiempo transcurrido desde su recoleccién hasta su llegada al
consumidor. El proceso mas frecuente al que se somete a las frutas y hortalizas es la
conservacion frigorifica.

No obstante, durante el periodo que comprende todas las etapas desde la recoleccion
de las grutas hasta su venta y envio a su destino final, las frutas suelen sufrir un tipo
de dafo fisiologico, tal como escaldado, en el caso de las frutas de pepita, como
manzanas y peras, que se caracteriza por manchas irregulares en su piel.

Este manchado es un efecto de oxidacion producido por volatiles generados por los
propios frutos, en cuya ruta metabdlica interviene el etileno, o por una degeneracion de
los tejidos producidos por su propia senescencia, que también produce un tipo de
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escaldado debido a la accion de diversos enzimas que producen la oxidacion de los
tejidos. Este efecto de escaldado, producido en el interior de la camara de
conservacion, ha sido tradicionalmente solucionado por medio de diversos
tratamientos anti-escaldantes, entre los que destacan el uso de productos quimicos
como la difenilamina (DPA) y la etoxiquina. Su accion antioxidante es tan grande que
controla tanto el escaldado producido por los volatiles como las oxidaciones
enzimaticas, porque inhibe la accion de los mismos. No obstante, estos tratamientos
no estan ya autorizados en muchos paises.

Otra via de control del escaldado, es por medio de agentes quimicos que inhiben al
etileno, que como hemos dicho anteriormente es parte de la ruta metabdlica de
produccién de los volatiles. Estos agentes quimicos son hidrocarburos de cadena
corta, generalmente ciclicos, siendo el mas empleado el 1-Metil Ciclopropeno (1-
MCP).

De forma paralela a estos tratamientos quimicos, se han desarrollado mejoras en los
procesos de frigoconservacion. El hecho de mantener la fruta a baja temperatura,
produce una ralentizacion del metabolismo de la fruta, que, ademas de retrasar el
envejecimiento, reduce la respiraciéon y, por tanto, el climaterio, reduciendo la
produccién de etileno. Este hecho reduce la produccién de los volatiles responsables
del escaldado. Ademas, la baja temperatura también influye ralentizando la
descomposicion de los tejidos por via enzimatica.

La técnica de la frigoconservacion ha mejorado durante los ultimos 40 afios con la
introduccion comercial de la frigoconservacion en camaras de atmosfera controlada
(AC) que consisten en camaras estancas con unas determinadas condiciones
gaseosas: baja concentracion de oxigeno y elevada concentracion de dioxido de
carbono. Estas condiciones ralentizan aun mas el metabolismo de la fruta, lo cual
contribuye a reducir mas los dafios fisiologicos y el envejecimiento o maduracion. Este
hecho permite incrementar el periodo de conservacion manteniéndose unas
condiciones organolépticas adecuadas.

Posteriormente, con el objetivo de mejorar estos procesos de conservacion, a lo largo
de los afos se han optimizado los parametros de trabajo de las atmodsferas
controladas, de manera que existen otro tipo de frigoconservaciones, como la
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atmosfera Ultra bajo oxigeno o ULO, vy, la atmdésfera dinamica o DCA, mas enfocadas
a la reduccion del escaldado. Estos métodos que podriamos clasificar como métodos
fisicos de conservacion, ayudan a la reduccion de fisiopatias, pero no son tan efectivos
en unas climatologias en comparacién con otras y ademas son procesos de
conservacion muy caros. Este hecho, plantea la necesidad de buscar métodos
eficaces con costes mas reducidos, aunque no son suficientes para un total control del
escaldado en la mayoria de las circunstancias, o son excesivamente costosos.

Adicionalmente, durante los procesos de manipulacién y confeccién, bien sea fruta
recolectada directamente del campo u obtenida en una camara de confeccion, y
debido a la sensibilidad de su piel, la fruta puede sufrir dafios por rozamiento, lo que
se denomina escaldado por rozamiento. Este tipo de escaldado se manifiesta por un
oscurecimiento de la piel muy similar al escaldado fisiolégico producido durante la
conservacion frigorifica o post-conservacion, aunque cualquier experto en la materia
puede distinguir facilmente las diferencias. Este manchado de la piel reduce en gran
medida su valor comercial.

Por otro lado, es necesario destacar que durante el proceso de postcosecha la fruta
puede sufrir también procesos de putrefaccion provocado por microorganismos. Estos
procesos se caracterizan por un reblandecimiento de los tejidos de la fruta y cambio de
coloracién. Este fenémeno, al producirse al mismo tiempo que el escaldado,
contribuye al deterioro y pérdida de la calidad organoléptico de la fruta.

Cabe destacar que con este control del escaldado, fisiopatias y disminucién de la
calidad organoléptica, se consigue mantener en cierta medida mientras la fruta esta en
el interior de la camara. Mas aun, si la camara de frigoconservacion funciona con
tecnologias de Atmdsfera Controlada (AC), ULO o DCA.

Sin embargo, al terminar este proceso de conservacion, muchas veces la fruta tiene
que permanecer en camara con atmoésfera normal (AN) durante largos periodos de
tiempo durante su confeccion, manipulacién, comercializacién y envio a su destino
final, y mas tiempo aun, si el destino final es tan lejano que pueden pasar semanas
mientras es transportada.

La finalizacién de la atmdsfera controlada y el paso a la conservacion en atmosfera
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normal supone un estrés en la fruta lo que provoca una aceleracion del metabolismo y
los efectos fisiologicos que han sido ralentizados durante el periodo de
frigoconservacion. A este hecho, se suma que el efecto residual de los antioxidantes y
recubrimientos descritos anteriormente han perdido su actividad conservadora, por lo
que es muy habitual que se produzcan problemas de escaldadura durante este
periodo, asi como aceleracion de la senescencia de la fruta, que también la hace mas
sensible al escaldado por rozamiento. Ademas, si se incrementa el periodo de
conservacion en atmosfera normal a mas de 6 meses, estos efectos del escaldado se
incrementan en gran medida. Si a lo anterior, se suma un envio del producto a largas
distancias, este tiempo de transporte se puede asemejar a un incremento del tiempo
de conservacion, y si es después de atmdsfera controlada, este incremento del tiempo
de conservacion en las condiciones que se ha expuesto supone un incremento en los
problemas de escaldado y senescencia, sobre todo cuando no se tienen las
condiciones adecuadas.

Un ultimo efecto indeseado y que esta relacionado con los anteriores, es que la fruta
se “sobre-madure” durante el proceso de confeccidon y transporte, una vez haya
finalizado la frigoconservacion.

En base a lo expuesto anteriormente, seria deseable disponer de métodos eficaces
para el tratamiento y prevencion de fisiopatias producidas durante el proceso de
postcosecha.

Para ello, la presente invencién proporciona un método eficaz para el tratamiento
durante el periodo de postcosecha mediante la aplicacion de recubrimientos
comestibles que reduzcan los dafos por escaldado fisioldgico y escaldado de
rozamiento, en el caso de las frutas de pepita, ademas de retrasar el envejecimiento
de la fruta tras su salida de la camara de conservacion frigorifica y/o durante los
procesos de manipulacion, confeccién y transporte al destino final y también en el caso
de otros cultivos controlando los trastornos fisioldgicos o fisicos especificos para cada
cultivo que surgen durante los procesos postcosecha, mediante la aplicacién de una
formulacién acuosa que es un recubrimiento comestible y dicho revestimiento
comprende al menos un fosfolipido o al menos un polisorbato, o al menos un éster de
sorbitan, o al menos un sucroester de acidos grasos o al menos un sucroglicérido de
acidos grasos o una combinacion de los mismos.
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DESCRIPCION DE LA INVENCION

Breve descripcion de la invencién

La presente invenciéon describe el método de tratamiento y control de las fisiopatias
que se producen durante el proceso de postcosecha de frutos de pepita que
comprende la aplicaciéon de una formulacion acuosa, tal y como se describe en el
presente documento. Otro objeto de la presente invencion es el tratamiento para
retrasar el envejecimiento de la fruta tras su salida de la camara de conservacion
frigorifica. También es objeto de la presente invencion una formulacion acuosa que
comprende al menos un fosfolipido o al menos un polisorbato, o al menos un éster de
sorbitan, o al menos un sucroester de acidos grasos o al menos un sucroglicérido de
acidos grasos o una combinacion de los mismos para el tratamiento de frutos
recolectados tal como se describe en la presente solicitud. Preferentemente, la
formulacién acuosa se aplica en procesos postcosecha de frutos de pepita para el
tratamiento y control de fisiopatias producidas durante el proceso de postcosecha.

En el contexto de la presente invencion, la expresion "proceso postcosecha" es el
proceso que puede comprender las fases desde la recoleccion de la fruta hasta su
destino final, es decir, la recogida, manipulacién, preparacion y transporte hasta su
destino final.

El método de aplicacion de dicha formulacion acuosa podria tener lugar durante el
periodo de postcosecha, que comprende todas las etapas, desde la recoleccion de la
fruta hasta su venta, tal como la recoleccién, manipulacion, almacenamiento, ya sea
en atmosfera controlada o en atmdsfera normal, procesamiento, embalaje, transporte y

comercializacion.

En el contexto del presente documento, la formulaciéon acuosa también se denomina
recubrimiento.

Asimismo, la presente invencion se aplica para el tratamiento de fruta de pepita,
manzanas y peras, por medio de ducha, bafio, drencher o aplicacion en spray,
previamente a su introduccion en la camara de conservacion frigorifica para retrasar el
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escaldado de la fruta y para retrasar la maduracion, senescencia y pérdidas de peso
durante dicho proceso de conservacion frigorifica.

Esta invencion es también beneficiosa para mejorar y extender la vida postcosecha de
otros cultivos, como son la fruta de hueso, como por ejemplo, ciruelas, melocotones,
nectarinas o kiwi, aguacates, también conocidos como paltas, entre otros cultivos.

En todos los casos, la formulaciéon de la invencion es una formulacion acuosa que
comprende al menos un fosfolipido o al menos un polisorbato, o al menos un éster de
sorbitan, o al menos un sucroester de acidos grasos o al menos un sucroglicérido de
acidos grasos o una combinacion de los mismos.

En una realizacion preferida, como alternativa al uso de los antioxidantes quimicos y
los bloqueantes del etileno, el presente documento describe el método de aplicar dicho
recubrimiento por medio de la produccion de atmésferas internas en los frutos,
retrasan la descomposicion vy, por lo tanto, el envejecimiento de los tejidos, retrasando
también los problemas de escaldado. El recubrimiento comprende al menos un
fosfolipido, preferentemente, lecitina, al menos un sucroester de acidos grasos o
sucroglicéridos y, adicionalmente, otros agentes autorizados en el recubrimiento de
frutas. Esta composicion acuosa o no reforzarse con antioxidantes grado alimentario
para mejorar las propiedades del control de las fisiopatologias y pueden combinarse
con fungicidas para el control del podrido.

Esta invencion es beneficiosa para mejorar y extender la vida postcosecha de otros
cultivos, tales como frutas de hueso, por ejemplo, ciruelas, melocotones, nectarinas o
kiwis, aguacates, que también se conocen como paltas, entre otros cultivos,
controlando trastornos fisioldgicos o fisicos especificos para cada cultivo que surgen
durante los procesos postcosecha.

Descripcion detallada

La presente invenciéon describe el método de tratamiento y control de las fisiopatias
que se producen durante el proceso de postcosecha de frutas, ya sean de pepita,
hueso o frutas tropicales, entre otras, que comprende la aplicacién de una dilucién de
una formulaciéon acuosa, que comprende al menos un fosfolipido o al menos un
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polisorbato o al menos un éster de sorbitan o al menos un sucroester de acidos grasos
o al menos un sucroglicérido de acidos grasos o una combinacion de los mismos,
siendo la aplicacion antes o durante una cualquiera de las etapas del proceso de
manipulacioén, confeccion y transporte de la fruta.

En el contexto de la presente solicitud, el método descrito en el presente documento
comprende aplicar una formulacién acuosa que también se denomina recubrimiento.
Debido a sus componentes, dicha formulacion acuosa de la invencién es un
recubrimiento comestible, que es una propiedad de gran valor de la formulacién
acuosa y marca la diferencia con otros tipos de recubrimientos que normalmente se
usan en la industria agricola, como ceras.

En el presente documento, se propone un método que comprende aplicar una
formulacién acuosa que actua produciendo atmésferas internas en los frutos,
retrasando la descomposicion y, por lo tanto, el envejecimiento de los tejidos, y
escaldado. En una realizacion preferente, el recubrimiento descrito en el presente
documento comprende al menos un fosfolipido, preferentemente lecitina. Ademas, en
una realizacioén preferida, la formulacion acuosa aplicada comprende compuestos de la
familia de los sucroésteres de acidos grasos o sucroglicéridos, u otros agentes
autorizados en su uso en el recubrimiento de frutas en las diferentes legislaciones,
como la Cfr21 de la FDA norteamericana, la legislacion GRAS norteamericana o el
Reglamento 1338/2008 en la Unidn Europea. Estos tratamientos pueden ir fortificados
con antioxidantes grado alimentario o no, para mejorar las propiedades del control del
escaldado. A este respecto, en una realizacion preferida del método, el objeto de la
invencion comprende ademas la aplicacion de al menos un compuesto antiescaldantes
de tipo quimico, tales como difenilamina, etoxiquina, hidroxitolueno butilado (BHT),
hidroxianisol butilado (BHA), terc-butilhidroquinona (TBHQ), entre otros. En otras
realizaciones, estos compuestos anti-escaldantes se pueden mezclar con el
recubrimiento, formando parte de la formulaciéon acuosa, de manera que asi como el
efecto beneficioso de los mismos en el control de trastornos fisiolégicos.

Debido al largo periodo de conservacion de la fruta, esta puede verse afectada por
infecciones fungicas o bacterianas. En estos casos, en una realizacion preferente del
método, el objeto de la invencion comprende ademas aplicar al menos un agente
fungicida que selecciona del grupo que consiste en imazalil, tiabendazol, pirimetanil,



10

15

20

25

30

35

ES 2705378 Al

fludioxonil, bencimidazoles, imidazoles, estrobilurinas, ftalimidas, iprodione,
vinclozolinas, carboximidas y una combinacion de las anteriores. En otra realizacion
preferente, el agente fungicida es un aditivos alimentario fungiestatico, como los
derivados del acido sérbico, como por ejemplo, el sorbato potasico, sorbato sodico,
sorbato calcico, acido sérbico. También sirven como ejemplos no limitantes de agentes
antifungicos los benzoatos, carbonatos, bicarbonatos, entre otros. Adicionalmente, en
otras realizaciones, el agente antifungico es un extracto natural o ingrediente activo de
extractos naturales, como por ejemplo, extractos de canela, de clavo, de citricos, de
menta, de eucalipto, citronela, eugenol, cinamaldehido, timol, entre otros, o
combinaciones de los anteriores.

En una realizacion preferida, el método objeto de la invecién comprende aplicar al
menos un agente antifungico que se ha descrito con anterioridad, pero ademas, en
otras realizaciones, estos agentes antifungicos pueden mezclarse con el
recubrimiento, formando parte de la formulaciéon acuosa, de manera que ademas del
efecto beneficioso de la misma en el control de fisiopatias y en la extension de la vida
comercial, se consigue control de la podredumbre.

En todas las realizaciones de la presente invencion, el método descrito comprende
aplicar la formulacién acuosa, en combinacién o mezclado con otros componentes
adicionales, mediante ducha, drencher, bafio o fumigacién por aplicadores. Del mismo
modo estos recubrimientos se pueden combinar con aplicaciones posteriores en el
interior de la camara de frio a través de botes fumigenos, cold fumigation, aplicaciones
termo, termofogging, una vez se ha hecho la aplicaciéon previa del recubrimiento de la
invencion en la fruta a su introduccién en la camara de conservacion frigorifica.

Ademas, dicha formulacién puede aplicarse, tanto previamente a la conservacion o en
el interior de la camara, combinada (en mezcla o separadamente) con medios
fumigenos, aerosol o de otro tipo similar, con productos fungiestaticos o fungicidas de
origen natural, como extractos naturales o aditivo alimentario, o sustancias
consideradas como basicas, siendo las sustancias basicas un tipo de aprobacion
fitosanitaria consistente en un producto que tiene otras funciones diferentes a
fitosanitario, pero que ha demostrado su inocuidad y su eficacia fitosanitaria. Un
ejemplo de sustancia basica es el bicarbonato sodico.
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Adicionalmente, una realizacion preferente del método objeto de la invencién
comprende ademas la aplicacién de un biocida o desinfectante. Ademas, el método
descrito puede comprender aplicar la formulacién acuosa mezclada con biocidas o
desinfectante, en el que la formulacion acuosa comprende en su composicion al
menos un biocida o desinfectante.

La invencién no funciona per se como antioxidante, aunque si que tiene una gran
eficacia en el retraso de la aparicion del escaldado y otros dafios oxidativos, lo que
significa que permite mantener la fruta con caracteristicas organolépticas y aspecto
comercial el tiempo suficiente como para recompletar el almacenamiento frigorifico
normal.

Con la aplicacion de la féormula de la invencion, el objetivo del método descrito en al
presente documento es extender la vida comercial de las frutas que, dependiendo de
cada cultivo, se traduce en la reduccion de las fisiopatias ya mencionadas en el
apartado anterior del presente documento, como por ejemplo, el mantenimiento de la
firmeza de los frutos, también conocida como penetromia, reduccion de pérdidas de
peso, retraso o reduccién de la oxidacion de los tejidos, o mejora general del aspecto
de la fruta.

El método objeto de la invencion comprende la aplicacion de la formulacion durante el
periodo de postcosecha, que comprende todas las etapas desde la recoleccion de la
fruta hasta su venta, tal como la recoleccién, manipulacién, almacenamiento, en
atmoésfera controlada o en atmadsfera normal, procesamiento, embalaje, transporte y
comercializacién. En una realizacion preferida, el método objeto de la invencion, en el
caso de las frutas de pepita, comprende aplicar la formulacién en la fase de
conservacion antes de cambiar a Frio Normal desde la Atmdésfera Controlada (AC).
Ademas, se entiende por "Frio Normal" las condiciones de baja temperatura a las que
se somete el fruto recogido y una condicion atmosférica que se encuentra en la
naturaleza, sin alterar las concentraciones de los elementos principales del mismo,
que son oxigeno y CO; que estan aproximadamente a una concentracion de 21 % y
78 %, respectivamente.

Tras el proceso de recoleccion, la fruta puede ser almacenada en camaras frigorificas
que cuentan con unas determinadas condiciones gaseosas, lo que se denominan

10
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camaras de atmésfera controlada (AC). Dichas condiciones gaseosas se caracterizan
por tener una baja concentracion de oxigeno y elevada concentracién de diéxido de
carbono. Dichas condiciones gaseosas son dependientes del tipo de fruta y de su
variedad y estan establecidas por unas tablas homologadas. Por ejemplo, en la pera
blanquilla estas tablas recomiendan una concentracion de oxigeno del 3 al 3,5 % y de
CO, del 1,5 %. Otro ejemplo seria en manzana golden, fruta a la que las condiciones
de atmaésfera controlada recomendada por dichas tablas seria una concentracion del 2
% de oxigeno y 1,5 % de CO..

Como ejemplos de rangos de temperatura y concentraciones de gases, tenemos los
siguientes (Graell, Horticultura 172, octubre 2003):

11
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Hasta los 80 ainos

Dspués de los 80 afos

T O, | CO, | Periodo | T O, | CO, | Periodo
(°C) (%) | (%) | Meses | (°C) | (%) [ (%) [ Meses
Manzanas Principales
fisiopatias en
camara
Golden 0,5-2 3 2-4 | 8-9 0,5- [1- 2-3 |9 Marchitamiento,
Delicious 2 1,5 escaldado
comun
Starking 1 3 2-4 | 7-9 0 1,5-11,8-|7-8 Harinosidad,
Delicious 2 2,2 escaldado
comun
Belleza de 1-3 3 1-2 | 7-8 0 1-2 | 2-3 | 6-8 Escaldado
Roma comun
Granny 0-2 3 2-3 | 8-9 0-2 0,8-10,8- 18 Escaldado
Smith 1,2 | 1 comun,
pardeamiento
interno
Gala 0-1 - - 4-5 1-2 1,5-12 5-6 Corazon rosado,
2 pardeamiento
interno
Jonagold 2-3 3 2-3 | 6 1-2 1,5-11,5- | 6-8 Pardeamiento
2 2 interno, escaldo
de senescencia
Reineta 2-4 3 2-3 | 3-6 0- 2-3 | 2-3 |7 Marchitamiento,
0,5 escaldado
comun
Fuiji - - - - 0-1 2- 1-2 | 8 Pardeamiento
2,5 interno,
vitrescencia
Eistar 0-1,5 2 1 5-6 1-2 1,5 | 1-2 | 6-7 Pardeamiento
interno
Peras
Blanquilla - 3-4 (35 |7-9 -05 (2,5 |1,5-18-9 Escaldado
0,5/+0,5 2 mecanico,
pardeamiento
interno
Conferencia | - 34112 | 6-8 1/0 2 <2 7-8 Corazon pardo,
0,5/+0,5 descomp,.interna
Buena - 3 3 4 - 2 2 7 Corazon pardo,
Luisa 0,5/+0,5 0,5/0 descomp. interna
Passa 0/0,5 3 5 7-8 0/0,5| 3 5 7-8 Pardeamiento
Crassana interno
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Hasta los 80 ainos Dspués de los 80 aios
T O, | CO, | Periodo | T O, | CO, | Periodo
(°C) (%) | (%) | Meses | (°C) | (%) [ (%) [ Meses
Doyenne du | O 3 5 4-6 - 2-3 | 2-3 |56 Pardeamiento
Comice -1/0 15 | 5 2 0,5/0|3 3 2 interno
Limonera - Escaldado
0,5/0 mecanico,
pardeamiento de
senescencia
General 0/0,5 3 5 3-4 0 2-3 | 2-3 | 5-6 Pardeamiento
Leclerc 0 3 5 4-5 -1/0 | 1-2 | 2-3 | 4-5 interno, sabores
Williams extranos
Escaldado de
senescencia

10

15

20

Tabla 1. Condiciones recomendadas para la conservacion en atmésfera controlada de
las principales variedades de manzanas y peras.

En otra realizacion preferida, la aplicacion de la formulacién acuosa objeto de la
invencion puede aplicarse al final del proceso de frigoconservacion y antes de la
manipulacioén, confeccion y transporte de la fruta.

En una realizacion adicional preferida, la aplicacion de la formulacién acuosa objeto de
la invencién puede aplicarse en la central inmediatamente después de la recoleccion,
o en la linea de confeccién, previamente a su confeccidon y/o comercializacion y/o
transporte.

Ademas, en el contexto de la presente solicitud, se entiende como “fisiopatias de
postcosecha” todos los dafios producidos en la fruta por escaldado fisiolégico,
escaldado por rozamiento, oxidaciéon (pardeamiento), pérdida de peso, ablandamiento
y envejecimiento, durante el proceso de postcosecha.

En una realizacion preferente de la solicitud, se entiende por método de tratamiento
postcosecha, el tratamiento que comprende aplicar una dilucién de la formulacion
acuosa y que tiene como efecto beneficioso el tratamiento y control de fisiopatias que
se producen en el proceso de postcosecha asi como el tratamiento y retraso del
envejecimiento o maduracion de la fruta.

En una realizacién de la invencién, el método objeto de la invencién comprende aplicar

13




10

15

20

25

30

35

ES 2705378 Al

en la fruta a tratar una concentracion eficaz de la formulacion acuosa descrita en la
presente solicitud.

En una realizacién de la presente invencion, cuando se pretende mejorar la
conservacion de fruta de pepita, retrasando la aparicién del escaldado y permitiendo
que la fruta mantenga mejores condiciones, se realiza una aplicacion antes de la
introduccion de la fruta en la camara frigorifica, tanto en condiciones de frio normal
como en atmodsfera controlada,

En una realizacion preferida, el método objeto de la invencidon comprende aplicar la
formulaciéon acuosa diluida en agua en una concentraciéon comprendida en el intervalo
entre 0,1 % al 10 % (v/v). Mas preferentemente, la concentracion de la formulacion
acuosa diluida esta en una concentracién comprendida en el intervalo entre 0,1 al y 5
% (v/v). En una realizacion aun mas preferida, la formulacion acuosa esté diluida una
concentracion comprendida en el intervalo entre 0,1 al 2 % (v/v).

En otra realizacién preferida de la presente invencion, cuando la aplicacion de la
formulacién acuosa objeto de la invencion se realiza en fruta de pepita tras pasar de
conservacion en atmosfera controlada a atmosfera normal, o tras la recoleccion,
cuando la fruta se confecciona directamente en la linea de confeccion, o cuando se
envia la fruta al destino final, o cuando es combinacién de algunos de los pasos de
postcosecha mencionados anteriormente, el método comprende aplicar la formulacion
acuosa diluida en agua en una concentracién comprendida en el intervalo entre 0,1 al
1 % (v/v). Mas preferentemente, la concentracion de la formulacion acuosa diluida esta
en una concentraciéon comprendida en el intervalo entre 0,15 % al 0,5 % (v/v). En una
realizacion aun mas preferida, la formulacién acuosa esta diluida una concentracion
comprendida en el intervalo entre 0,2 % al 0,4 % (v/v).

Cuando la formulacion objeto de la invencion se aplica sobre otros tipos de frutas,
tales como fruta de hueso o frutas tropicales, kiwi, como por ejemplo ciruelas,
aguacates o kiwis, el método comprende aplicar la formulacion acuosa diluida en agua
a una concentracién comprendida entre el 1 % y el 10 % (v/v). Mas preferentemente,
la concentracion de la formulacion acuosa diluida esta en una concentracion
comprendida en el intervalo entre 1 % y 5 % (v/v). En una realizacion todavia mas
preferida, esta concentracion esta comprendida entre el 2 % y el 5 % (v/v). En estos
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casos, la aplicacion de la formulacion se puede realizar antes de la introduccién de la
fruta en la camara frigorifica, o antes de su comercializaciéon, o antes de su envio al
destino final, tanto en condiciones de frio normal como atmésfera controlada, para
mejorar la condicion de la fruta manteniendo la firmeza, reduciendo las pérdidas de
peso y evitando ennegrecimientos de la piel o la pulpa o deshidrataciones de los
frutos,

La dilucion de la formulacion acuosa que se aplica en el método objeto de la invencién
se puede formular como un liquido, incluyendo aerosoles. En una realizacion preferida
del método objeto de la invencion, la formulacion acuosa diluida en forma liquida se
aplica en uno de los siguientes sistemas: drencher, también conocido en la técnica
como bafadoras, balsa, vaciador o lineas de agua de confeccion.

En otra realizacion preferida del método objeto de la invencion, la dilucion de la
formulacién acuosa esta en forma de aerosol y se aplica en la fruta mediante uno de
los siguientes sistemas: spray, pulverizacion 6 fumigacion.

El método objeto de la invencién se puede combinar con los tratamientos habituales
empleados en postcosecha como los tratamientos antiescaldantes y/o antifungicos
derivados de aditivos alimentarios y extractos naturales. Adicionalmente, el método de
tratamiento puede comprender aplicar la formulacién acuosa diluida fortificada con
antioxidantes, anadiéndolos a la formulacion acuosa antes de su dilucion, o mezclando
directamente los antioxidantes con la formulacion acuosa diluida.

Los tratamientos antiescaldantes que se pueden combinar con el método objeto de la
invencion se basan en la aplicacién de antiescaldantes de tipo quimico tales como la
difenilamina, etoxiquina, hidroxitolueno butilado (BHT), hidroxianisol butilado (BHA),
Terbutil Hidroquinona (TBHQ), entre otros.

Asimismo, los tratamientos antifungicos que se pueden combinar con el método objeto
de la invencion se basan en la aplicacion de los siguientes agentes fungicidas que se
seleccionan del grupo que consiste en imazalil, tiabendazol, pirimetanil, fludioxonil,
bencimidazoles, imidazoles, estrobilurinas, ftalimidas, iprodione, vinclozolinas,
carboximidas y combinacion de las anteriores. Del mismo modo, dichos tratamientos
fungicidas se pueden basar en la aplicacion de antifungicos a base de aditivos
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alimentarios fungiestaticos, como los derivados del acido sérbico, como por ejemplo, el
sorbato potasico, el sorbato sddico, el sorbato calcico o acido sorbico. También sirven
como ejemplos no limitantes de agentes antifungicos los benzoatos, los carbonatos o
los bicarbonatos, entre otros. Adicionalmente, estos tratamientos antifungicos se
pueden basar en la aplicacidon de extractos naturales o ingredientes activos de
extractos naturales, como por ejemplo, extractos de canela, de clavo, de citricos, de
menta, de eucalipto, citronela, eugenol, cinamaldehido, timol, entre otros, o
combinaciones de los anteriores.

También es objeto de la presente invencion una formulacion acuosa que comprende al
menos un fosfolipido o al menos un polisorbato o al menos un éster de sorbitan o al
menos un sucroester de acidos grasos o al menos un sucroglicérido de acidos grasos
0 una combinacién de los mismos. La formulacion acuosa puede comprender,
adicionalmente, otros compuestos que mejoran las caracteristicas fisico-quimicas de
dicha formulacion acuosa.

Ademas, un objeto de la presente invencién es una dilucion de la formulacion acuosa
en la que dicha formulacion se diluye en agua a una concentracion comprendida entre
0,1%y 10 % (v/v).

Preferentemente, la formulacién acuosa se aplica en procesos de postcosecha en fruta
de pepita y otros cultivos para el tratamiento y control de fisiopatias que se producen
durante dichos procesos de postcosecha tal como se describe en el presente
documento. Tras el tratamiento de la fruta de pepita con la formulacién acuosa
descrita, se obtienen unos resultados sorprendentes tal y como se puede comprobar
en los ejemplos 1, 2 y 3 del presente documento.

La presente formulacién comprende al menos un fosfolipido o al menos un polisorbato
o al menos un éster de sorbitan o al menos un sucroester de acidos grasos o al menos
un sucroglicérido de acidos grasos o una combinacion de los mismos y agua, siendo la
suma de las cantidades de todos los componentes igual del 100 %.

Ademas, en una realizacion preferida, la formulacion objeto de la invencion puede

comprender otros aditivos que mejoren las caracteristicas fisico-quimicas de dicha
formulacién entendiéndose que la suma de las cantidades de todos los componentes
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que forman parte de la formulacién acuosa siempre sera 100 %. Es decir, el hecho de
que la composicion total de la formulacién se complete con agua hasta el 100 % no
significa que se excluya la incorporaciéon de aditivos a los considerados como

esenciales.

Como resultado al método que se describe en la presente solicitud, se han observado
unos resultados sorprendentes en las ciruelas ya que se obtiene un incremento en la
vida comercial, controlando la deshidratacion y mejorando el aspecto tras largos
periodos de conservacion tal y como se muestra en el ejemplo 4 de presente
documento.

En el caso de los aguacates, la aplicacion de la formulacion objeto de la invencion ha
reducido las pérdidas de peso, mejorado el aspecto interno y externo, y, ademas, ha
incrementado considerablemente la vida comercial tal y como se describe en el
ejemplo 5.

En el caso de aplicaciones de la formulacion acuosa en kiwi, se ha demostrado una
gran eficacia en el mantenimiento de la firmeza y el control de las pérdidas de peso tal
y como se describe en el ejemplo 6.

En una realizaciéon preferida, la formulacion acuosa objeto de la invencion puede
comprender un fosfolipido o mezcla de fosfolipidos, al menos un emulgente adecuado
con el Balance Hidrofilo Lipofilo (BHL) del fosfolipido, al menos un conservante y al
menos un antiespumante.

En una realizacion preferida, la formulacion acuosa puede comprender adicionalmente
un agente de recubrimiento o formador de pelicula.

En el contexto de la presente solicitud, el Balance Hidroéfilo Lipdfilo es una
caracteristica cuantitativa propia de un tensioactivo que cuantifica el equilibrio entre la
parte hidrofila y la parte lipofila de dicho tensioactivo. Este equilibrio indica a su vez la
solubilidad en agua del tensioactivo. Teniendo en consideracion que la formulacion
acuosa puede comprender como agente activo un fosfolipido y que este, a su vez,
puede estar combinado con componentes formadores de pelicula y otros aditivos, es
imprescindible que el emulgente que se emplee a la hora de preparar la formulacién

17



10

15

20

25

30

ES 2705378 Al

objeto de la invencion sea el adecuado para obtener el BHL requerido para emulsionar
al fosfolipido que es poco soluble en agua.

La formulacion objeto de la invencién, cuando comprende como ingrediente activo uno
o varios fosfolipidos. Un ejemplo no limitante de fosfolipido que puede comprender la
formulacién objeto de la invencion es fosfatidilcolina, mas conocido como lecitina y que
puede ser de origen animal o vegetal. En una realizacion preferida, la lecitina de origen
vegetal puede ser lecitina de girasol o de soja, siendo aun mas preferida la lecitina de
girasol, que es menos alergégena, aunque hay otras fuentes vegetales como el
algodon, maiz, colza, entre otros. En otra realizacion preferida, la lecitina puede ser de
origen animal, siendo aun mas preferida la lecitina que procede de la yema de huevo,
aunque puede tener otros origenes animales, como la leche.

En el ambito de la presente solicitud, los fosfolipidos tienen los siguientes efectos

beneficiosos:

) Formar parte de la pared celular y pueden contribuir a la regeneracién de las
células y la consecuente renovacion de los tejidos

. Reforzar la cohesion de las células dérmicas, volviendo la piel de los frutos mas
sensible
) Mantener la elasticidad de los tejidos, favorecer su hidratacién y por lo tanto

retrasar su envejecimiento, gracias a su contenido en fosforo, vitaminas Ay E

. Contribuir a la accion de los antioxidantes, ya que al reforzar la reserva
fosfolipidica del recubrimiento de la pared celular, se preservan los tejidos y se
hacen mas resistentes a la oxidacion.

) Reducir la deshidratacion de los tejidos y los protege de los dafos por
rozamiento.

En una realizacion de la invencién, la formulacion objeto de la invencion puede
comprender una composicion en proporcién p/p:
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FosfolipidO ..., 1-30 %
Polisorbato ..o 0,1-20 %
Esteres de sorbitan ...............c.ccveeeeiiiiiieieeeinen, 0,1-20 %
Sucroésteres de acidos grasos............ccceevuennnn. 0-20 %
Sucroglicéridos de acidos grasos........................ 0-20 %
GlCOl e 0-30 %
AlconOl ... 0-20 %
Antiespumante ..., 0-0,4 %
AGUA e C.S

Tabla 2. Una realizacién de la formulacién de la presente invencion.

En el ambito de la presente invencién, la cantidad de agua que comprende la
formulacion objeto de la invencién es la necesaria para que la suma de las cantidades
de los componentes sea igual a 100 % (p/p).

Ademas, la cantidad del antiespumante, vendra determinada por la cantidad de
espuma que se genere durante la preparacion de la formulacion objeto de la invencion,
estando dicha cantidad de antiespumante comprendida en un intervalo de 0-0,4 %, y
en una realizacion preferida, en una cantidad comprendida entre 0,1 a 0,2 %.

Los polisorbatos son tensioactivos no idnicos derivados del sorbitan que actuan
mediante reacciones de esterificacion y etoxilacion con acidos grasos y los
tensioactivos no idnicos compuestos por ésteres de sorbitan. La presencia de
polisorbato, el éster de sorbitdan o su combinacién en la formulacion objeto de la
invencion debe resultar en el BHL adecuado para la emulsion de la sustancia
requerida en la formulaciéon. Ambas familias de tensioactivos tienen consideraciéon de
aditivos alimentarios. Por lo tanto, en la presente invencién, la combinacion de
polisorbatos y ésteres de sorbitan presentes en la formulacion objeto de la invencién
deben estar en una proporcién adecuado con el BLH con los fosfolipidos que se
empleen en cada realizacidon de dicha formulacion.

En el contexto de la presente invencion, los sucroésteres de acidos grasos y los

sucroglicéridos de acidos grasos son formadores de pelicula, que, debido a su
naturaleza lipidica, dichos componentes pueden usarse como recubrimientos
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comestibles, regulando el intercambio de gas de modo que pueden ayudar a retrasar
el envejecimiento mediante la reduccion de la respiracion a través de la piel de la fruta
y ayudando a evitar las pérdidas de agua que conducen al control de pérdida de peso.

En una realizacion preferida, cuando la formulacion objeto de la invencion comprende
al menos uno de dichos formadores de pelicula, el sucroester de acidos grasos o el
sucroglicérido de acidos grasos o la combinacion de los mismos estan comprendidos
en una cantidad entre 0,1 a 20 % (p/p). En una realizacion mas preferida, el sucroester
de acidos grasos o el sucroglicérido de acido graso o la combinacién de los mismos
estan comprendidos en una cantidad entre 3 a 10 % (p/p).

En otra realizacién preferida, la formulacion puede comprender un aditivo que es al
menos un derivado de celulosa, que es otro formador de pelicula. En el contexto de la
presente invencion, este derivado de celulosa puede estar comprendido en la
formulacién en combinacion con el sucroester de acidos grasos o el sucroglicérido de
acidos grasos o la combinacion de los mismos. En otra realizacion preferida, dicho
derivado de celulosa puede estar comprendido solamente en la formulaciéon. En ambos
casos, el al menos un derivado de celulosa esta comprendido en la formulacion en una
cantidad entre 0 a 20 % (p/p), y en una realizacién mas preferida, dicho derivado de
celulosa estéd comprendido en una cantidad entre 2 y 5 % (p/p). Dicho derivado de
celulosa, que puede estar comprendido en la presente formulacion, se selecciona del
grupo que consiste en metilcelulosa, etilcelulosa, hidroxietiimetilcelulosa,
hidroxipropilcelulosa, carboximetilcelulosa o un polimero de dicho derivado de celulosa
y una combinacién de los mismos, en los que los polimeros mencionados en este
grupo de compuestos son los polimeros de dicho derivado de celulosa.

En una realizaciéon preferida de la invencion, la formulacién objeto de la invencién

puede comprender como fosfolipido la lecitina, teniendo la formulacién con la
composicion en proporcién p/p tal y como se indica a continuacion:
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Lecitina ... 1-30 %
Polisorbato ..o 0,1-20 %
Esteres de sorbitan ..................cccccc..... 0,1-20 %
Sucroésteres de acidos grasos.... 0-20 %
Sucroglicéridos de acidos grasos........... 0-20 %
GlCOl .. 0-30 %
Alcohol ... 0-20 %
Antiespumante ... 0-0,4 %
AQUA <o C.S.

Tabla 3. Una realizacién de la formulacién de la presente invencion.

En otra realizacion preferida, la formulacion acuosa objeto de la invencion, que se
denomina formulaciéon 1 de Naturcover-L, puede comprender la siguiente formulacion

p/p:

Lecitinade soja .........ccccvvvieiiinnnnnn 10 %
Polisorbato 80 ...l 4 %
Ester de sorbitan 80 ...................... 0,5 %
AQUA... C.S.

Tabla 4. Realizacion preferida de la presente invencion y que en la presente solicitud
de patente se conoce como formulacion 1.

En una realizacion particular, la lecitina de soja puede ser sustituida por lecitina de
girasol, o por cualquier otro fosfolipido con funcién antioxidante o de formacién de
pared celular. En base a esto, una realizacién particular de dicha formulacién acuosa
con Lecitina de Girasol, que se denonmina formulacion 2, puede comprender la
siguiente composicion p/p:

Lecitinade soja ........cccovevvviiiiiiiiie, 5%
Polisorbato 80 ... 4 %
Ester de sorbitan 80 .................ccccece.... 0,5 %
AQUA...o C.S

Tabla 5. Realizacion preferida de la presente invencion y que en la presente solicitud
de patente se conoce como formulacion 2.
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Dichas formulaciones acuosas pueden comprender los dos tipos de Lecitina descritas
anteriormente que son la lecitina de Girasol y la lecitina de soja. Ambas lecitinas se
utilizan indistintamente en diferentes realizaciones de la formulacion acuosa, siendo la
diferencia entre ambas su textura.

Tal y como se ha comentado con la combinacion de polisorbatos y ésteres de sorbitan
presentes en la formulacién objeto de la invencion deben estar en una proporcion
adecuado con el BLH de la lecitina.

En una realizacion preferida, la formulaciéon acuosa de la presente solicitud puede
comprender al menos un glicol. Los glicoles actian como plastificante en la presente
invencion. El glicol puede seleccionarse del grupo que consiste en glicerina, el
propilenglicol, dipropilenglicol o combinacion de los anteriores.

En otra realizacion preferida, la formulacion acuosa se aplica en frutas de pepita, kiwi,
aguacate, y frutas de hueso, entre otros cultivos, la formulacion lleva algun otro tipo de
formador de pelicula, como son los sucroésteres de acidos grasos, sucroglicéridos o
celulosas, que se denomina formulacion 3, resultando en la siguiente formulacion:
Sucroésteres o sucroglicéridos o derivados de
celulosa o una combinacién de los mismos

GliCOl v 3 %
Lecitina ..o 3 %
Polisorbato ..o 16 %
Sorbitan ... 8 %
AQUA. ... 2%
C.S.

Tabla 6. Realizacion preferida de la presente invencion y que en la presente solicitud
de patente se conoce como formulacién 3

Ademas, una realizacion mas preferida, la formulacién acuosa se aplica sobre meldn,

entre otros cultivos, que se denomina formulacion 4, dando como resultado la
siguiente formulacion:
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Sucroésteres de acidos grasos.................. 0,05 %
Derivado de celulosa...........cccceeeeeiiiiiiiiiiiiicee 0,02 %
GlCOI .o 0,05 %
AICONOL.......ee 0,05 %
Polimero de glucosa..............ccooiviiiiiie, 0,03 %
Sorbato de potasio (conservante).............cccceeeenneee 0,01 %
Antiespumante.............oo 0,02 %
AQUA. . C.S.

Tabla 7. Realizacion preferida de la presente invencion y que en la presente solicitud
se conoce como formulacion 4.

Asimismo, la formulacién acuosa objeto de la invenciéon también puede comprender
antioxidantes, agentes antiescaldantes, agentes antifungicos o una combinacion de los
anteriores.

Los agentes antioxidantes que puede comprender la formulacidon acuosa pueden ser a
su vez de origen natural o de origen quimico. La finalidad de afiadir un agente
antioxidante a la formulacién acuosa es la de combinar la acciéon protectora de la
formulacién acuosa con la acciéon del agente antioxidante potenciando la accion de
proteccion sinérgico de dicha formulacion retrasando ademas la senescencia de la
fruta. En este aspecto, ejemplos adecuados pero no limitantes de agentes
antioxidantes de origen natural que pueden estar comprendidos en la formulacion
acuosa son el acido citrico, acido ascérbico, butil-hidroxi-anisol (BHA), butil-hidroxi-
tolueno (BHT), terbutilhidroquinona (TBHQ), lactatos, citratos, tartratos, propilgalatos,
6-O-Palmitoil-L-acido ascorbico, aditivos alimentarios o una combinacion de los
anteriores. Adicionalmente, ejemplos no limitantes de agentes antioxidantes de origen
quimico que puede comprender la formulacién acuosa son la difenilamina, metil-
difenilamina, etoxiquina o una combinacién de los anteriores.

Tal y como se ha indicado con anterioridad, la formulaciéon objeto de la invencion
también puede comprender en su composicion antiescaldantes quimicos. En este
aspecto, la formulaciéon acuosa puede comprender los antiescaldantes quimicos que
se han descrito anteriormente en la presente solicitud
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Por otro lado, la formulacion acuosa objeto de la invencion puede comprender los
fungicidas que se han descrito con anterioridad en la presente solicitud.

Todas las combinaciones anteriores tienen como objeto obtener un efecto sinérgico en
la reduccion de fisiopatias y, preferentemente, escaldaduras y, ademas, segun el tipo
de cultivo, en el caso de la combinacion de la formulaciéon acuosa con sustancias
fungicas, para obtener un efecto antifungico adicional a la formulacién acuosa descrita
en la presente solicitud.

Teniendo en consideracion lo descrito en el presente documento, el método y la
formulacién acuosa objeto de la invencion permiten reducir la incidencia de:

1.- Escaldado fisioldgico durante la conservacion.

2.- Escaldado fisiolégico producido por la finalizacion de la conservacion en
Atmaosfera Controlada (AC) y el paso a Frio Normal.

3.- Escaldado fisiolégico producido por el alargamiento de la conservacion a
tiempos superiores a los recomendados para la variedad de que se trate en frio
normal.

4 .- Escaldado fisiologico durante el transporte.

5.- Escaldado fisioldgico por senescencia.

6.- Escaldado por rozamiento durante los procesos de manipulacion,
confeccion y transporte, bien sea después de un proceso de conservacion.

7.- Sobre-maduracién o pérdida de propiedades organolépticas.

Breve descripcién de las Fiquras

Figura 1. Fruta tras la aplicacion del tratamiento, previo a la confeccion, y tras pasar de
Atmosfera controlada (AC) a atmésfera normal (AN) y salir de la camara de AN. Los
frutos presentan un aspecto lozano y sin sintomas de escaldado fisioldgico a la salida
de AN.

Figura 2. Foto en detalle de la fruta tras la salida en Atmdsfera Normal
Figura 3. Foto de lote de fruta tras confeccién para comercializacion. El destrio por

escaldado por rozamiento practicamente es inexistente, demostrando la eficacia del
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tratamiento objeto de la invencién. Asimismo, la fruta presentaba un brillo y lozania que
la hacian muy comercializable.

Figura 4. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método objeto
de la invencion tal y como se describe en el ejemplo 1 del presente documento. Esta
grafica de barras sombreadas representa el porcentaje de frutas afectadas con
escaldado superficial tras 6 meses de conservacion de la fruta en AC, a temperatura 0
°C y 95 % de HR. Cada barra representa un tratamiento de conservacion diferente.
Ademas, cada sombra de las barras representa la siguiente informacion: La sombra de
punto corresponde a fruta con > 12,50 % de su superficie afectada con escaldado. La
sombra de las lineas oblicuas corresponde a la fruta con <= 12,50 % de su superficie
afectada con escaldado, y finalmente, la sombra de los cuadrados oblicuos
corresponde a la fruta con escaldado incipiente en su superficie.

Figura 5. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método objeto
de la invencion tal y como se describe en el ejemplo 1 del presente documento. Esta
grafica de barras sombreadas representa el porcentaje de la fruta afectada con
escaldado superficial tras 6 meses de conservacion de la fruta en AC, a temperatura
0°C y 95 % HR. Cada barra representa un tratamiento de conservacion diferente.
Ademas, cada sombra de las barras representa la siguiente informacion: La sombra de
puntos corresponde a fruta con > 12,50 % de su superficie afectada con escaldado. La
sombra de las lineas oblicuas corresponde a la fruta con <= 12,50 % de su superficie
afectada con escaldado, y finalmente, la sombra de los cuadrados oblicuos
corresponde a la fruta con escaldado incipiente en su superficie.

Figura 6. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método objeto
de la invencion tal y como se describe en el ejemplo 1 del presente documento. La
figura 6.1 representa el aspecto de la fruta transcurridos 6 meses desde su tratamiento
con “la formulacion 3”. La figura 6.2 representa el aspecto de la fruta transcurridos 6
meses desde su tratamiento con “la formulacion 3”. La figura 6.3 representa el aspecto
de la fruta transcurridos 6 meses sin ser sometida a ningun tratamiento de
conservacion. La figura 6.4 representa el aspecto de la fruta transcurridos 6 meses
desde su tratamiento con DPA.

Figura 7. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método objeto
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de la invencion tal y como se describe en el ejemplo 4 del presente documento. Este
grafico presenta los resultados de la pérdida de peso en frutas tras un periodo de
conservacion. La pérdida de peso en las ciruelas se valoré en dos grupos de frutas
sometidas a distintas condiciones fisicas. La pérdida de peso del primer grupo de
frutas se valord a los 30 dias de ser conservadas a 0°C y a los 7 dias siguientes
sometidas a temperatura ambiente (T°A). La pérdida de peso del segundo grupo de
frutas se valord a los 55 dias de ser conservadas a 0°C y a los 7 dias siguientes
sometidas a temperatura ambiente (T°A).

Figura 8. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método objeto
de la invencion tal y como se describe en el ejemplo 4 del presente documento.
Imagen de frutas que se valoraron a los 30 dias después de ser conservadas a 0°C.
La figura 8.1 muestra las frutas que no fueron sometidas a ningun tratamiento de
conservacion. La figura 8.2 muestra las frutas que fueron tratadas con DL 255. La
figura 8.3 muestra las frutas que fueron tratadas con “la formulacion 3” 2%. La figura
8.4 muestra las frutas que fueron tratadas con “la formulacién 3” 5%. La figura 8.5
muestra un corte transversal de las frutas que no fueron sometidas a ningun
tratamiento de conservacion. La figura 8.6 muestra un corte transversal las frutas que
fueron tratadas con DL 255. La figura 8.7 muestra un corte transversal las frutas que
fueron tratadas con “la formulacién 3” 2%. La figura 8.8 muestra un corte transversal
las frutas que fueron tratadas con “la formulacion 3” 5 %.

Figura 9. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método objeto
de la invencion tal y como se describe en el ejemplo 4 del presente documento.
Imagen de frutas que primero se sometieron a 30 dias 0°C y se valoré 7 dias después
durante los cuales las frutas se almacenaron a temperatura ambiente (T°A). La figura
9.1 muestra las frutas que no fueron sometidas a ningun tratamiento de conservacion.
La figura 9.2 muestra las frutas que fueron tratadas con DL 255. La figura 9.3 muestra
las frutas que fueron tratadas con “la formulacién 3” 2%. La figura 9.4 muestra las
frutas que fueron tratadas con “la formulacion 3” 5 %.

Figura 10. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 4 del presente documento.
Imagen de la zona peduncular de frutas que primero se sometieron a 30 dias 0°C y se
valoré 7 dias después durante los cuales las frutas se almacenaron a temperatura
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ambiente (T°A). La figura 10.1 muestra las frutas que no fueron sometidas a ningun
tratamiento de conservacion. La figura 10.2 muestra las frutas que fueron tratadas con
DL 255. La figura 10.3 muestra las frutas que fueron tratadas con “la formulacion 3” 2
%. La figura 10.4 muestra las frutas que fueron tratadas con “la formulacion 3” 5 %.

Figura 11. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 4 del presente documento.
Imagen del aspecto externo de frutas que se valoré a los 55 dias después de ser
conservadas a 0°C. La figura 11.1 muestra las frutas que no fueron sometidas a ningun
tratamiento de conservacion. La figura 11.2 muestra las frutas que fueron tratadas con
DL 255. La figura 11.3 muestra las frutas que fueron tratadas con “la formulacion 3” 2
%. La figura 11.4 muestra las frutas que fueron tratadas con “la formulacion 3” 5 %.

Figura 12. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 4 del presente documento.
Imagen del aspecto externo de frutas que primero se sometieron a 55 dias 0°C y se
valoré 7 dias después durante los cuales las frutas se almacenaron a temperatura
ambiente (T°A). La figura 12.1 muestra las frutas que no fueron sometidas a ningun
tratamiento de conservacion. La figura 12.2 muestra las frutas que fueron tratadas con
DL 255. La figura 12.3 muestra las frutas que fueron tratadas con “la formulacion 3” 2
%. La figura 12.4 muestra las frutas que fueron tratadas con “la formulacion 3” 5 %.

Figura 13. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 4 del presente documento.
Imagen de la zona peduncular de frutas que primero se sometieron a 55 dias 0°C y se
valoré 7 dias después durante los cuales las frutas se almacenaron a temperatura
ambiente (T°A). La figura 13.1 muestra las frutas que no fueron sometidas a ningun
tratamiento de conservacion. La figura 13.2 muestra las frutas que fueron tratadas con
DL 255. La figura 13.3 muestra las frutas que fueron tratadas con “la formulacion 3” 2
%. La figura 13.4 muestra las frutas que fueron tratadas con “la formulacion 3” 5 %.

Figura 14. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 4 del presente documento.
Imagen de un corte transversal de frutas que primero se sometieron a 55 dias 0°C y se
valoré 7 dias después durante los cuales las frutas se almacenaron a temperatura
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ambiente (T°A). La figura 14.1 muestra las frutas que no fueron sometidas a ningun
tratamiento de conservacion. La figura 14.2 muestra las frutas que fueron tratadas con
DL 255. La figura 14.3 muestra las frutas que fueron tratadas con “la formulacion 3” 2
%. La figura 14.4 muestra las frutas que fueron tratadas con “la formulacion 3” 5 %.

Figura 15. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 5 del presente documento.
Este grafico presenta los resultados de la pérdida de peso en frutas a lo largo del
periodo de conservacion: a) 15 dias a 5°C, b) 30 dias a 5°C, c) 30 dias a 5°C y 4 dias
a 20°C, y d) 30 dias a 5°C y 7 dias a 20 °C.

Figura 16. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 5 del presente documento.
Este grafico presenta los resultados de la madurez de las frutas tras un periodo de
conservacion de 31 dias a 5°C, y de 1 a 10 dias posteriores en los que la fruta se
almacena a 20°C.

Figura 17. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 5 del presente documento.
Este grafico presenta los resultados de evolucion de color de de las frutas tras un
periodo de conservacion. Las columnas "A" representan el grupo de control, que son
frutas que no se sometieron a ningun tratamiento de conservacion. Las columnas "B"
representan las frutas que se trataron con DL255. Las columnas "C" representan las
frutas que se trataron con DL255 y la Formulacion 3. Las columnas "D" representan las
frutas que se trataron con la Formulacion 3. En este grafico se observan resultados
para periodos de conservacion de 31 dias a 5°C, 30 dias a 5°C y un periodo de
conservacion de 4 dias a T° A., y 30 dias a 5°C y un periodo de conservacion de 7 dias
aTlA.

Figura 18. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia de la
formulacion objeto de la invencion tal y como se describe en el ejemplo 5 del presente
documento. Imagen de un corte transversal de un grupo de frutas que se sometieron a
31 dias a 5°C. La figura 18.1 muestra las frutas que no fueron sometidas a ningun
tratamiento de conservacion. La figura 18.2 muestra las frutas que fueron tratadas con
DL 255. La figura 18.3 muestra las frutas que fueron tratadas con DL 255 y ‘“la
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formulacién 3” 2 %. La figura 18.4 muestra las frutas que fueron tratadas con “la
formulacion 3” 2 %.

Figura 19. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 5 del presente documento.
La figura 19.1 se puede observar el aspecto externo de las frutas que se sometieron a
31 dias a 5°C y 7 dias a T?A (SL). La figura 19.2 se puede observar el un corte
transversal de las frutas que se sometieron a 31 dias a 5°C y 7 dias a T?A (SL).Tal y
como se puede observar en ambas imagenes 19.1y 19.2, las frutas estan divididas en
4 grupos identificados como TO, que son las frutas a las que no se les ha aplicado
ningun tratamiento de conservacion; T1, que son las frutas tratadas con DL 255; T2,
son frutas tratadas con DL 255 y la formulacion 3” 2 %, y T3, son las frutas tratadas
con la formulacion 3” 2 %.

Figura 20. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 5 del presente documento.
Este grafico presenta los resultados de la pérdida de peso en frutas a lo largo del
periodo de conservacion: a) 15 dias a 5°C, b) 44 dias a 5°C, y c) 44dias a 5°C y 5 dias
a 20 °C.

Figura 21. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 5 del presente documento.
Este grafico presenta los resultados de la madurez de las frutas tras un periodo de
conservacion de 34 dias a 5°C, y de 1 a 10 dias posteriores en los que la fruta se
almacena a 20°C.

Figura 22. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 5 del presente documento.
Las columnas "A" representan el grupo de control, que son frutas que no se
sometieron a ningun tratamiento de conservacion. Las columnas "B" representan las
frutas que se trataron con DL255. Las columnas "C" representan las frutas que se
trataron con DL255 y la Formulacién 3. Las columnas "D" representan las frutas que se
trataron con la Formulacion 3. Este grafico presenta los resultados de variacion de
color de de las frutas que se sometieron a diferentes tratamientos tras un periodo de
conservacion. En este grafico se observan resultados para periodos de conservacion
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de 44 dias a 5°C, 44 dias a 5°C y un periodo de conservacion de 2 dias a T° A, y 30
dias a 5°C y un periodo de conservacion de 5 dias a T° A.

Figura 23. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 5 del presente documento.
Imagen del aspecto externo de un grupo de frutas que se valoré a los 44 dias después
de ser conservadas a 5°C. La figura 23.1 muestra las frutas que no fueron sometidas a
ningun tratamiento de conservacion. La figura 23.2 muestra las frutas que fueron
tratadas con DL 255. La figura 23.3 muestra las frutas que fueron tratadas con DL 255
y “la formulacién 3” 2 %. La figura 23.4 muestra las frutas que fueron tratadas con “la
formulacién 3” 2 %.

Figura 24. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 5 del presente documento.
Imagen del aspecto externo de un grupo de frutas que se valoré a los 44 dias después
de ser conservadas a 5°C y un periodo de conservacion de 5 dias a T° A. La figura
241 muestra las frutas que no fueron sometidas a ningun tratamiento de
conservacion. La figura 24.2 muestra las frutas que fueron tratadas con DL 255. La
figura 24.3 muestra las frutas que fueron tratadas con DL 255 y “la formulacién 3" 2 %.
La figura 24.4 muestra las frutas que fueron tratadas con “la formulacion 3" 2 %.

Figura 25. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 6 del presente documento.
Esta grafica representa la firmeza de la pulpa de tres grupos diferentes de frutas: TO
son las frutas a las que no se les ha aplicado tratamiento de conservacion; T1, que son
las frutas tratadas con “la formulacién 3" 2 %; T2, son frutas tratadas con “la
formulacion 3" 5 %. Dicha firmeza se valoré a los 30 dias de almacenamiento a 0°C.

Figura 26. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 6 del presente documento.
Esta grafica representa la firmeza de la pulpa de tres grupos diferentes de frutas: TO
son las frutas a las que no se les ha aplicado tratamiento de conservacion; T1, que son
las frutas tratadas con “la formulacién 3" 2 %; T2, son frutas tratadas con “la
formulacién 3" 5 %. Dicha firmeza se valor6 a los 30 dias de almacenamiento a 0°C y
después de 10 dias a T2A.
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Figura 27. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 6 del presente documento.
Esta grafica representa la firmeza de la pulpa de tres grupos diferentes de frutas: TO
son las frutas a las que no se les ha aplicado tratamiento de conservacion; T1, que son
las frutas tratadas con “la formulacién 3" 2 %; T2, son frutas tratadas con “la
formulacion 3" 5 %. Dicha firmeza se valoro a los 47 dias de almacenamiento a 0°C.

Figura 28. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 6 del presente documento.
Esta grafica representa la firmeza de la pulpa de tres grupos diferentes de frutas: TO
son las frutas a las que no se les ha aplicado tratamiento de conservacion; T1, que son
las frutas tratadas con “la formulacién 3" 2 %; T2, son frutas tratadas con “la
formulacién 3" 5 %. Dicha firmeza se valor6 a los 47 dias de almacenamiento a 0°C y
después de 10 dias a T2A.

Figura 29. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia de la
formulacion objeto de la invencion tal y como se describe en el ejemplo 6 del presente
documento. Esta grafica representa la firmeza de la pulpa de tres grupos diferentes de
frutas: TO son las frutas a las que no se les ha aplicado tratamiento de conservacion;
T1, que son las frutas tratadas con “la formulacién 3" 2 %; T2, son frutas tratadas con
“la formulacion 3" 5 %. Dicha firmeza se valoré a los 47 dias de almacenamiento a 0°C
y después de 15 dias a T?A.

Figura 30. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 6 del presente documento.
Esta grafica representa la pérdida de peso de tres grupos diferentes de frutas: TO son
las frutas a las que no se les ha aplicado tratamiento de conservacion; T1, que son las
frutas tratadas con “la formulacion 3" 2 %; T2, son frutas tratadas con “la formulacion
3" 5 %. Dicha pérdida de peso se valoré a los 30 dias de almacenamiento a 0°C.

Figura 31. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 6 del presente documento.
Esta grafica representa la pérdida de peso de tres grupos diferentes de frutas: TO son
las frutas a las que no se les ha aplicado tratamiento de conservacion; T1, que son las
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frutas tratadas con “la formulacion 3" 2 %; T2, son frutas tratadas con “la formulacion
3" 5 %. Dicha pérdida de peso se valor6 a los 30 dias de almacenamiento a 0°C y
después de 10 dias a T2A.

Figura 32. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 6 del presente documento.
Esta grafica representa la pérdida de peso de tres grupos diferentes de frutas: TO son
las frutas a las que no se les ha aplicado tratamiento de conservacion; T1, que son las
frutas tratadas con “la formulacion 3" 2 %; T2, son frutas tratadas con “la formulacion
3" 5 %. Dicha pérdida de peso se valor6 a los 47 dias de almacenamiento a 0°C y
después de 10 dias a T2A.

Figura 33. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 6 del presente documento.
Esta grafica representa la firmeza de la columela de tres grupos diferentes de frutas:
TO son las frutas a las que no se les ha aplicado tratamiento de conservacién; T1, que
son las frutas tratadas con “la formulacion 3" 2 %; T2, son frutas tratadas con “la
formulacion 3" 5 %. Dicha firmeza se valoré a los 30 dias de almacenamiento a 0°C.

Figura 34. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 6 del presente documento.
Esta grafica representa la firmeza de la columela de tres grupos diferentes de frutas:
TO son las frutas a las que no se les ha aplicado tratamiento de conservacién; T1, que
son las frutas tratadas con “la formulacion 3" 2 %; T2, son frutas tratadas con “la
formulacién 3" 5 %. Dicha firmeza se valor6 a los 30 dias de almacenamiento a 0°C y
después de 10 dias a T2A.

Figura 35. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 6 del presente documento.
Esta grafica representa la firmeza de la columela de tres grupos diferentes de frutas:
TO son las frutas a las que no se les ha aplicado tratamiento de conservacién; T1, que
son las frutas tratadas con “la formulacion 3" 2 %; T2, son frutas tratadas con “la
formulacion 3" 5 %. Dicha firmeza se valoro a los 47 dias de almacenamiento a 0°C.

Figura 36. Representacion de los resultados del estudio de la eficacia del método
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objeto de la invencién tal y como se describe en el ejemplo 6 del presente documento.
Esta grafica representa la firmeza de la columela de tres grupos diferentes de frutas:
TO son las frutas a las que no se les ha aplicado tratamiento de conservacién; T1, que
son las frutas tratadas con “la formulacion 3" 2 %; T2, son frutas tratadas con “la
formulacién 3" 5 %. Dicha firmeza se valor6 a los 30 dias de almacenamiento a 0°C y
después de 10 dias a T2A.

Figura 37. Representacion de los resultados del estudio sobre la eficacia del método
objeto de la invencién, tal como se describe en el ejemplo 7 del presente documento.
Imagen de una vision longitudinal de las frutas que se almacenaron 19 dias de
almacenamiento a 0 °C y 1 diaa 10 °C y 15 dias a 17-18 °C. La Figura 37.1 muestra
las frutas que se trataron con la formulaciéon 4 en combinacién con otros aditivos. La
figura 37.2 muestra las frutas que no se trataron (grupo control).

Figura 38. Representacion de los resultados del estudio sobre la eficacia del método
objeto de la invencién, tal como se describe en el ejemplo 7 del presente documento.
Imagen de una seccion transversal de las frutas que se almacenaron 19 dias de
almacenamiento a 0 °C y 1 dia a 10 °C y 15 dias a 17-18 °C. La figura 38.1 muestra
las frutas que no se trataron (grupo control). La figura 38.2 muestra las frutas que se
trataron con la formulaciéon 4 en combinacién con otros aditivos.

Ejemplos

Con objeto de contribuir a una mejor comprension de la invencion, y de acuerdo con
una realizacién practica de la misma, se acompafia como parte integrante de esta
descripcion una serie de ejemplos, con caracter ilustrativo y nunca limitativo de la

invencion.

Ejemplo 1: Estudio de la eficacia de la formulaciéon 3 en el retraso del escaldado
en frutas de pepita.

Se realiz6 un estudio donde se evaluaron diferentes alternativas de conservacion de la

fruta, la mayoria de ellas basadas en el preparado de la formulacién 3, sola o en

combinacion con diferentes aditivos, al DPA y la etoxiquina en el control del escaldado.
Los tratamientos ensayados fueron los siguientes:
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Se aplico la formulacién 3 diluida a un 2 % (v/v) mediante inmersion a un total de 1800
kg Granny Smith. Dichas frutas se habian sometido a recoleccién temprana y posterior
conservacion durante 6 meses a una atmosfera Normal (AC) y Frio Normal (FN). AC y
FN, 0,5°C, 90-95 % de Humedad Relativa (HR).

Se evaluaron las siguientes propiedades en cada una de las condiciones de
almacenamiento:

Frio Normal (FN) tras 2, 4 y 6 meses | Atmésfera Controlada tras 4 y 6 meses
de almacenamiento de almacenamiento

Aspecto (Escaldaduras) Aspecto (Escaldaduras)
Fisiologia y calidad a 0,10 y 20°C Fisiologia y calidad a 0,10 y 20°C
Intensidad respiratoria Intensidad respiratoria
Produccién de etileno Produccién de etileno

Color de la pulpa y piel Color de la pulpa y piel

Firmeza Firmeza

Contenido en sdlidos solubles Contenido en sdlidos solubles
Acidez Acidez

Pérdida de peso Pérdida de peso

Tabla 8. Propiedades evaluadas durante los ensayos de la formulacion 3.

Se realizé un muestreo y analisis continuo de cada una de las camaras del laboratorio
en donde se realizo el ensayo.
Conclusiones:

De los resultados obtenidos en el presente estudio se concluye que el tratamiento con
la formulacion 3 es un tratamiento idéneo para mantener una buena calidad en las
manzanas y ralentizar el desarrollo de la escaldadura superficial.

Ejemplo 2: Estudio de eficacia de la formulacion 1 en un tratamiento
postcosecha

En el presente estudio de eficacia se aplico la formulacion 1 tal cmo se describe en la

tabla 4 de la presente solicitud en 4 instalaciones donde se realizaron a su vez 4
tratamientos tratamientos postcosecha en fruta empleando dicha formulacion en
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distintas concentraciones y en fruta en distintas condiciones.

2. A- Central 1 (L érida, Espana):
Metodologia:

Se aplico la formulacion 1 al 0,2 % (v/v) a peras en la balsa de un vaciador de una
linea de confeccién de la central a la salida de camara. La fruta habia sido tratada
previamente con 1-metilciclopropano (1-MCP) y la muestra control presentaba un gran
problema de rozamientos en la linea y fisiopatias y escaldadura por golpes y
rozamientos en la linea y en los cepillos.

A la semana del tratamiento, se observaron los siguientes resultados:

Control sin tratamiento Post conservacion: > 30 % dafios por rozamiento en la linea.
Fruta tratada en vaciador al 0,2 %: <10 % dafos por rozamiento en la linea.

Como resultado de la aplicacion del tratamiento se observo una mejora tanto en la
proteccion como el brillo de la fruta, particularmente, se observé una reduccion en gran
medida de los dafios ocasionados por rozamiento en mas de un 50 % y en la misma
medida aporté a la fruta brillo aportandole un mejor aspecto comercial.

2. B- Central 2 (Lérida, Espana):

Metodologia:

La formulacién 1 se aplicé en una proporcién de 3 litros / 1000 de agua (0,3 % v/v) en
aspersion sobre pera blanquilla procedente de una camara de atmodsfera controlada
(AC). La fruta habia sido tratada antes de la conservacion con recubrimientos para
retrasar la incidencia de escaldado durante la conservacion frigorifica.

A la semana del tratamiento, se observaron los siguientes resultados:

Control sin tratamiento posconservacion: > 30 % sintomas de escaldado

Fruta tratada en el aspersor con formulacién 1 al 0,3 %: <5 % sintomas de escaldado.
Pasadas dos semanas, la fruta tratada comenzd también a presentar sintomas
importantes de escaldado.

Conclusiones:

El tratamiento con la formulacion 1 consigue retrasar varios dias la aparicion del
escaldado después de que la fruta salga de su conservacion frigorifica en AC. Esto es
de gran importancia, puesto que después de la conservacion, existe un periodo de
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comercializacion de la fruta, durante el cual se almacena la fruta en una camara con
frio convencional y es cuando empieza el desarrollo del escaldado por post-
conservacion, produciéndose un gran numero de mermas por escaldado en ese
momento. El tratamiento con la formulacién 1 ha demostrado que retrasa varios dias el
desarrollo del escaldado, que puede ser el periodo necesario para la comercializacion,
por lo que se reduce en gran medida las mermas por escaldado en este proceso, y se
incrementa el periodo de comercializacion. Se ha de tener en cuenta que este periodo
de extension de la comercializacion post-conservacion es dependiente de la mayor o
menor sensibilidad al escaldado de la fruta, siendo menor o mayor, respectivamente, el
numero de dias de retraso en la aparicion del escaldado

2. C- Central 3 (Lérida, Espana):

Metodologia:

Se aplicé la formulaciéon 1 en una proporcién de 3,5 litros / 1000 de agua (0,35 % v/v)
en la balsa de un vaciador de una linea de confeccion de la central a la salida de
camara sobre pera limonera y carmen de recoleccion directa.

A la semana del tratamiento, se observaron los siguientes resultados:

Control sin tratamiento posconservacion: >30 % de fisiopatias por rozamiento

Fruta tratada en vaciador con la formulacion 1 al 0,35 %: < 20 % fisiopatias por
rozamiento y se aporta un brillo muy bueno.

A la hora de valorar los resultados obtenidos de este ensayo, se tuvo en cuenta que
los cepillos que intervienen en el proceso estaban muy duros y con restos secos, por
lo que la reduccion de los dafios por rozamiento no se pudo optimizar.

Conclusiones:

El tratamiento mejord el aspecto y brillo de la fruta pero no fue tan eficiente como en
otros ensayos en la reduccién de los dafios por rozamiento debido al mal estado de los
cepillos. Por lo tanto hay que prestar atencion al estado de los cepillos antes de
aplicacion de los tratamientos. No obstante estas malas condiciones, se observd una
mejora en el aspecto y estado de la fruta.
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2. D- Central 4 (Zaragoza, Espana):

Metodologia:

Se aplicé la formulaciéon 1 a la dosis de 3,5 litros / 1000 de agua (0,35 % (v/v)) en
vaciador de agua en pera conferencia procedente de AC muy envejecida, que llevaba
ya un mes de comercializacion, por lo que el efecto que se pretendia con el
tratamiento, era basicamente la mejora de su aspecto comercial. Dado el
envejecimiento de la fruta, no se podia pretender un estudio fiable de la reduccion de
las fisiopatias por rozamiento, mas aun en el caso de esta central, con una linea de
confeccion vieja y en no muy buenas condiciones que golpeaba y rozaba
continuamente a la fruta.

A la semana del tratamiento, se observaron los siguientes resultados:

La aplicacion del tratamiento mejoré el estado comercial de la fruta, aportandole brillo y
mejorando su presencia, por lo que las mejoras de la aplicaciéon fueron evidentes. En
cuanto el control de las fisiopatias, también denominado escaldado, provocado por
rozamiento, se observo que la reduccién no fue significativa como era esperable.

Conclusiones:

La aplicacion de la formulacion 1 durante el periodo de comercializacion tras la
conservacion frigorifica, incluso en el caso de fruta con mucho tiempo de post-
conservacion, y en un estado no suficientemente bueno, es beneficiosa para mejorar
el aspecto comercial de la misma, sobre todo al aportarle mayor lozania y brillo que
hace que sea mas comercial.

Ejemplo 3: Estudio de eficacia de la formulacion 2 en un tratamiento
postcosecha:

3. A- Central 5 (Lérida, Espana):

Metodologia:

En el presente estudio de eficacia se aplicé la formulacion 2 que contiene Lecitina de
girasol descrita en la tabla 5 de la presente solicitud en una instalaciéon donde se
realizé un tratamiento postcosecha en peras empleando dicha formulaciéon a la
concentracion de 0.4 % (v/v) tras salida de camara en atmodsfera controlada (AC) y
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antes de su introduccién en atmésfera normal (AN), pasando después de unos 20 dias
en AN por la linea de confeccion. En este estudio se realiz6 para verificar 1) el retraso
de la aparicion de escaldado fisiolégico al pasar de AC a AN y 2) para verificar la
eficacia en el control del escaldado por rozamiento en la linea y el mantenimiento del
buen aspecto y comerciabilidad de la misma, tras pasar por la AC, luego la AN y ser la
fruta comercializada.

Los resultados obtenidos fueron excelentes tal y como se puede ver en las fotografias
que presentamos a continuacion:

Peras de la variedad blanquilla, fueron tratadas en el aspersor con férmula 2 (con
lecitina de girasol) tras 9 meses de conservacion frigorifica en atmdsfera controlada
(AC) y se introdujeron en una camara de atmésfera normal (AN) para proceder a su
progresiva comercializacion. Tras unos 20 dias en AN, la fruta presentaba un aspecto
muy lozano sin sintomas de escaldado fisiolégico. El tratamiento fue realizado a la
salida de la camara de AC previamente a su introducciéon en la camara en AN.
Conforme se fue comercializando la fruta, en primer lugar se evalud, a la salida de la
AN, la presencia / ausencia de escaldado fisioldgico. Posteriormente la fruta se
confeccioné y se evaluaron los dafos por escaldado por rozamiento asi como el
aspecto y lozania de la fruta tras su comercializacion.

Se pudo verificar que:

1.- La fruta tratada con la formulacién 2 mostré eficacia en el retraso en la
aparicion del escaldado fisiolégico, puesto que no se evidenciaron sintomas del mismo
(véanse las figuras 1 y 2). Asimismo la fruta presentaba un buen aspecto y lozania,
con un brillo natural caracteristico aportado por el recubrimiento.

2.- Tras la confeccion de la fruta, no se determinaron pérdidas (mermas)
significativas debidas al escaldado por rozamiento. Asimismo, la fruta presentaba un
aspecto lozano y con un brillo natural que las hacia muy comercializables (véase la
figura 3).

Como conclusidn, la aplicacion postcosecha de la formulacion 2 hecha con lecitina de
girasol, ha demostrado eficacia en:

1.- Retraso en la aparicion de sintomas de escaldado fisioldgico tras pasar
de conservacion en atmosfera controlada, AC, a conservacion en atmoésfera normal,
AN.

2.- Ha demostrado su eficacia en la importante reduccion (en este caso casi

38



10

15

20

25

30

ES 2705378 Al

total reduccion) de danos por escaldado de rozamiento, tras la confeccion.
3.- La formulacion aporta un aspecto lozano y un brillo natural que
incrementa su comerciabilidad.

Ejemplo 4: Estudio de eficacia de la formulacion 3 en un tratamiento
postcosecha para ciruelas (Chile)

Se realizd un estudio comparativo de varios tratamientos con la formulacion
3 para conocer la eficacia de la formulacion objeto de la invencién en una instalacion
donde se realizé un tratamiento postcosecha en ciruelas. Con el fin de evaluar dicha
eficacia, se almacend un grupo de fruta (denominado grupo de control), al que no se
aplica ningun tipo de recubrimieno, en las mismas condiciones.

Los tratamientos aplicados fueron los siguientes:

Tratamiento Aplicacién
Decco Lustr 255 11 de cera/5000 kg de fruta
“Formulacion 3” 2 % 800cc/Balsas
‘Formulacion 3" 5 % 800cc/Balsas

Tabla 9. Tratamiento y forma de aplicaciéon durante la prueba de la
formulacion 3.

Decco Lustr 255 es una cera basada en aceite vegetal.

Metodologia
Se aplicaron los tratamientos descritos en el apartado anterior, a varios grupos de
frutas y se hicieron valoraciones de pérdida de peso (Véase figura 7), la escaldadura
tanto en el aspecto externo como en el aspecto interno (véase figuras 8, 9,10, 11,12,
13 y 14), mediante corte transversales. Dichas valoraciones se hicieron en varios
momentos durante el periodo de conservacion:
. 30 dias de ser conservadas a 0°C,
. 7 dias siguientes sometidas a temperatura ambiente (T°A), tras un periodo
anterior de 30 dias de ser conservadas a 0°C,
. 55 dias de ser conservadas a 0°C, y
. 7 dias siguientes sometidas a temperatura ambiente (T°A), tras un periodo
anterior de 55 dias de ser conservadas a 0°C.
La temperatura ambiente (T?A) en todos los casos es de 20°C.

39



10

15

20

25

30

ES 2705378 Al

Resultados

Tal y como se puede observar en la grafica de de pérdida de peso, las frutas tratadas
con la formulaciéon 3 en una concentracion del 2 % (v/v) y del 5 % (v/v) presentaron
una menor pérdida de peso y mejor aspecto externo y conservacion de la pulpa.

Conclusiones

La formulacion 3 que se aplico tanto al 2 % como al 5 % tenia un buen control de la
deshidratacion.

El preparado de la formulacion 3 aplicada al 2 % presenta un control de la
deshidrataciéon levemente mejor que la dosis del 5 % en la evaluacion a los 30 dias en
conservacion frigorifica, disminuyendo la diferencia en la evaluacién a los 55 dias. De
la misma manera, cuanto mas larga la evaluacion a temperatura ambiente, también la
diferencia es menor.

Los tratamientos con la formulacién 3 conservan la pruina, que es la cera natural de la
fruta, lo que da un mejor aspecto comercial y natural pese a haber sido recubiertas con
la dilucién del preparado.

Por lo tanto, la formulacion 3 ha demostrado sus buenas cualidades en la
conservacion de ciruelas.

Ejemplo 5: Ensayo de recubrimiento de aguacates (Chile).

Metodologia

Se realizé un estudio comparativo de varios tratamientos de la formulaciéon 3 para
conocer la eficacia de la formulacion objeto de la invencion en una instalacion donde
se realiz6 un tratamiento postcosecha en aguacates. Con el fin de evaluar dicha
eficacia, un grupo de fruta (denominado grupo de control), al que no se aplica ningun
tipo de recubrimiento, se almacend en las mismas condiciones.

Los tratamientos aplicados fueron los siguientes:

Tratamiento Aplicacién
Decco Lustr 255 11 de cera/6000 kg de fruta
Decco Lustr 255 + “Formulacion 3” 2 % 1 | de cera/d500 kg de fruta +
“Formulacion 3” 2 % “Formulacion 3” 2 %
4500 kg de fruta

Tabla 10. Tratamiento y forma de aplicacion durante la prueba de la
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formulacion.

La fruta a la que se aplicd Decco Lustr 255 + “Formulacién 3" en una concentracion del
2 % (vlv) consisti6 en a aplicacion de Decco Lustr 255 a 450 kg de fruta y
posteriormente se aplico un tratamiento de la formulacion 3 al 2 %.”

Metodologia

Se aplicaron los tratamientos descritos en el apartado anterior, a varios grupos de
frutas y se hicieron valoraciones de pérdida de peso (véase, figuras 15y 20), en varios
momentos durante el periodo de conservacion:

. 15 dias a 5°C,

. 30 dias a 5°C,

. 4 dias a 20°C, tras un periodo anterior de 30 dias a 5°C, y
. 7 dias a 20°C, tras un periodo anterior de 30 dias a 5°C.

Y otra valoracion de pérdida de peso a:

. 15 dias a 5°C,
. 44 dias a 5°C, y
. 5 dias a 20°C, tras un periodo anterior de 30 dias a 5°C.

Ademas, se valoro la dispersion de la madurez de las frutas (véase, figuras 16 y 21)
tras un periodo de conservacion de 31 dias a 5°C, y de 1 a 10 dias posteriores en los
que la fruta se almacena a 20°C. También se realizé la misma valoracién a 31 dias a
5°C, y de 1 a 10 dias posteriores en los que la fruta se almacena a 20°C.

Por otro lado se valoro la evolucion del color (véase, figuras 17 y 22) tras periodos de
conservacion de 31 dias a 5°C; 30 dias a 5°C y 4 dias a 20°C (T° A); 30 diasa 5°Cy 7
dias a 20°C (T2A). Adicionalmente, se valoré el estado de la fruta tras periodos de 44
dias a 5°C; 44 dias a 5°C y 2 dias a 20°C (T° A); 44 dias a 5°C y 5 dias a 20°C (T?2A).

También se valord el aspecto externo y el estado de la carne de los aguacates
mediante corte transversal, en varios momentos durante el periodo de conservacion

(véase, figuras 18,19, 23 y 24).

Resultados:
La aplicacion de la formulacion objeto de la invencion ha reducido las pérdidas de
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peso, mejorado el aspecto interno y externo, y, ademas, ha incrementado
considerablemente la vida comercial.

Conclusiones:

La formulacién 3 ha demostrado buenas propiedades en la reduccién de pérdidas de
peso, mantenimiento de la firmeza, reduccion del ennegrecimiento interno y externo,
homogeneizacion de la madurez del color, y en definitiva, en mejora del aspecto y
comerciabilidad de aguacates.

Por lo tanto, la formulacion 3 es una buena alternativa para extender la vida comercial
de aguacates.

Ejemplo 6: Ensayo del recubrimiento de kiwi (Chile).

Se realizé un estudio comparativo de varios tratamientos de formulacion para conocer
la eficacia de la formulacion objeto de la invencion en una instalacion donde se realizé
un tratamiento postcosecha en kiwi. Los tratamientos aplicados fueron los siguientes:

TO: Que es un grupo de control de fruta al que no se aplica ningun tipo de
recubrimiento, se almacend en las mismas condiciones

T1: Se aplico formulacion 3 diluida al 2 % (v/v)

T2: Se aplico formulacion 3 diluida al 5 % (v/v)

Los 3 tratamientos descritos se aplicaron por inmersion a un total de 1800 kg
Kiwi.

Metodologia

Se valoro la firmeza de la pulpa mediante el indice “LB-F” (Véase, figuras 25 a 29) que
mide la resistencia del fruto al ser perforado por una punta de acero 5/16 pulgadas
(émbolo 8 mm). Este indice correlaciona la madurez del fruto con la resistencia a ser
perforado por dicha aguja que recibe el nombre de penetrometro. Dichas medidas se
realizan en los siguientes momentos de la conservacion de la fruta:

. 30 dias de almacenamiento a 0°C,
. 30 dias de almacenamiento a 0°C, y 10 dias a 20°C
. 47 dias de almacenamiento a 0°C,
. 47 dias de almacenamiento a 0°C, y 10 dias a 20°C
. 47 dias de almacenamiento a 0°C, y 15 dias a 20°C
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Ademas, se hicieron valoraciones del porcentaje de pérdida de peso (Véase, figuras
30 a 32). Dichas medidas se realizan en los siguientes momentos de la conservacion

de la fruta:

. 30 dias de almacenamiento a 0°C,

. 30 dias de almacenamiento a 0°C, y 10 dias a 20°C
. 47 dias de almacenamiento a 0°C, y 10 dias a 20°C

Por otro lado, se hicieron valoraciones de la firmeza de la columnela (Véase, figuras
33 a 36). Dichas medidas se realizan en los siguientes momentos de la conservacion

de la fruta:

. 30 dias de almacenamiento a 0°C,

. 30 dias de almacenamiento a 0°C, y 10 dias a 20°C
. 47 dias de almacenamiento a 0°C,

. 47 dias de almacenamiento a 0°C, y 10 dias a 20°C

Resultados y conclusiones:

La formulacién 3 ha demostrado muy buenas propiedades en el control de las pérdidas
de peso, mantenimiento de la firmeza, y lo que es mas importante, mantenimiento de
la firmeza de la columela (porcidon blanca de la pulpa del kiwi), con lo que ha
demostrado ser un buen tratamiento para extender la vida comercial de kiwis.

De media, la dosis del 2 % parece ser la recomendable para esta fruta.

Ejemplo 7: Ensayo de la formulacion 4 sobre melones. Central de Onda
(Castellon, Espaiia)

Se llevé a cabo un estudio comparativo con diversos tratamientos de formulacién para
determinar la eficacia de la formulacion objeto de la invencién en una planta en la que
se realizd un tratamiento postcosecha sobre melones. Los tratamientos aplicados
fueron los siguientes:

T1: se aplico la formulacion 4 diluida al 10 % (v / v) en combinacién con
cinnamaldehido al 30 % diluido al 0,8 % (v / v)

T2: se aplico la formulacion 4 diluida al 10 % (v / v) en combinacion con
cinnamaldehido al 30 % diluido a 0,8 % (v / v) y fosfito de potasio al 45 % diluido al 0,4
% (v /v)

T3: Se aplico la formulacion 4 diluida al 10 % (v / v) en combinacion con
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imazalil (como sulfato) al 7,5 % diluido al 0,4 % (v /v)
T4: Este es un grupo de control de la fruta a la que se aplico agua.

Metodologia
Los 4 tratamientos descritos se aplicaron por inmersién, con 1000 litros de solucion
con 10 % de dilucion de la formulacion 4 hasta un total de 60.000 kg de melones.
Después de dichos tratamientos, la fruta se almacena en dos condiciones diferentes
de longitud y temperatura:

* 19 dias de almacenamiento a 20 °C,

* 19 dias de almacenamientoa 0 °Cy 1 diaa 10°Cy 15 dias a 17-18 °C

Al final de ambos periodos de almacenamiento, se midieron los siguientes parametros
del aspecto de la piel de la fruta:

- Porcentaje de decaimiento (%): este es el porcentaje relativo a la fruta
podrida, y

- Porcentaje de eficacia (%): este es la medida de la eficacia de cada
tratamiento.

Estos valores se calculan mediante la férmula de Abbot: ((% de decaimiento del grupo
de control -% de decaimiento del tratamiento) / (% de decaimiento del grupo de
control)) x100.

Ademas, al final del segundo almacenamiento, se midieron los siguientes parametros
de calidad:

- Solidos solubles contenidos (SSC) (°Brix): este parametro mide la cantidad
de azucares comprendidos en las frutas y se mide por refractometro. Cuanto mayor
sea el valor, mas madura sera la fruta.

- Acidez total (TA) valorada con NaOH 0,1N (g de citrico / 100 ml de zumo).
Este parametro mide la acidez del acido que esta presente en la fruta en una porcién
mayoritaria.

- indice de Madurez (IM) que es un indice calculado con la relacién entre
°Brix / Acidez

- Max. compresion por penetrémetro. Es la medida de la firmeza por medio
de un penetrémetro. Un valor mayor corresponde con una fruta menos madura.
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Resultados:

Los melones tratados con los tratamientos 1, 2 y 3 no mostraron manchas pardas al

final del almacenamiento (véanse las figuras 37.1 y 37.2). Ademas, el aspecto de la

pulpa de los melones tratados era claramente mejor que los que no se trataron
5 (véanse las figuras 38.1 y 38.2).

Ademas, los resultados de esta evaluaciéon del aspecto de la piel de la fruta se
reanudan en la siguiente tabla:

. 19 diasa 20°C + 1diaa 10
Tratamiento 19 dias a 20 °C .
°C +15diasa 17-18 °C
o o o Eficacia
Decaimiento (%) Eficacia (%) | Decaimiento (%) (%)
0
T1 3,1 67 34,4 -
T2 3,1 67 10,6 -
T3 0 100 9,3 71,1
T4 9,4 - 31,2 -

Tabla 11. Resultados de la eficacia para cada tratamiento del presente
10  estudio y para cada periodo de conservacion.

Finalmente, los resultados obtenidos para los parametros de calidad medidos en el
presente estudio fueron:

Tratamiento TA (g de Carga maxima de
SSC (°Brix) | citrico/100 de Mi compresion mediante
Zumo) penetrometro (kg)
T1 11,5 0,1536 74,87 1,25
T2 12,0 0,1408 85,23 1,40
T3 11,3 0,1920 58,85 1,55
T4 12,1 0,1408 85,94 1,35

Tabla 12. Parametros de calidad medidos en el presente estudio.
15
Conclusiones.
La aplicacion de la formulacion 4 en melones ha demostrado las siguientes ventajas al
final del almacenamiento en frio:
1.-Retrasar el envejecimiento y la senescencia, y una mejor firmeza, como
20 se muestra en los parametros de calidad evaluados al final del almacenamiento
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2.- Mejor aspecto y reduccion de la oxidacion de los frutos, como se puede
ver en las imagenes adjuntas. Las frutas tratadas han mantenido frescura mientras que
las frutas de control sin tratamiento practicamente han perdido todas sus propiedades
comerciales.

3.- La mezcla con fungicidas tiene un desarrollo controlado del decaimiento
de las frutas.
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REIVINDICACIONES

1. Un método para el tratamiento postcosecha en fruta caracterizado porque
comprende aplicar una formulacién acuosa comestible que comprende al menos un
fosfolipido o al menos un polisorbato o al menos un éster de sorbitan o al menos un
sucroester de acidos grasos o al menos un sucroglicérido de acidos grasos o una
combinacién de los mismos siendo la aplicacién durante una cualquiera de las etapas
de un periodo postcosecha.

2. El método de acuerdo con la reivindicaciéon 1, donde dicha formulacién acuosa
se diluye en agua a una concentracion comprendida entre 0,1 % a 10 % (v/v).

3. El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 2, donde
dicha formulacién acuosa esta en estado liquido y se aplica medianta aspersion, balsa,
descargador o lineas de agua de preparaciones.

4, El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 2, en el
que dicha formulacién acuisa esta en forma de aerosol y se aplica mediante aerosol,

pulverizacion o fumigacion

5. El método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, en el
que dicho método comprende ademas aplicar al menos un agente antifungico quimico
o al menos un compuesto anti-escaldado o al menos un antioxidante o al menos un
biocida o al menos un desinfectante o una combinacién de los mismos.

6. Una formulacién acuosa para el tratamiento postcosecha en fruta caracterizada
por que comprende entre 1y 30 % en peso de un fosfolipido o entre un 0,1y 20 % en
peso de un polisorbato o entre un 0,1y 20 % en peso de un éster de sorbitan o entre
0,1y 20 % de sucroester de acidos grasos o entre 0,1 y 20 % de sucroglicéridos de
acidos grasos o combinacién de los mismos respecto al peso de la formulacion y
donde la suma de la cantidad de todos los componentes igual del 100 %.

7. La formulacion acuosa de acuerdo con la reivindicacion 6, donde dicha

formulacién comprende adicionalmente al menos un aditivo seleccionado del grupo
que consiste en un glicol, un alcohol, un derivado de celulosa, un antiespumante, un
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antioxidante, un agente fungicida, un compuesto antiescaldante o una combinacion de
los mismos.

8. La formulacion acuosa de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 6 0 7,
donde dicha formulacién se encuentra en forma liquida o aerosol.

9. La formulacion acuosa de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 6
a 8, donde el fosfolipido es lecitina de origen animal o vegetal.

10. La formulacién acuosa de acuerdo con la reivindicacion 9, donde el fosfolipido
es lecitina procedente de yema de huevo, girasol, soja, colza, algodon, maiz o leche.

1. La formulacion acuosa de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 6
a 10, donde el glicol se selecciona del grupo que consiste en glicerina, propilenglicol,
dipropilenglicol y una combinacion de los mismos.

12. La formulacion acuosa de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 6 a
10, donde el derivado de celulosa se selecciona del grupo que consiste en
metilcelulosa, etilcelulosa, hidroxietilmetilcelulosa, hidroxipropilcelulosa,
carboximetilcelulosa, o un polimero de dicho derivado de celulosa y una combinacion
de los mismos, donde los polimeros mencionados en este grupo de compuestos son
los polimeros de dicho derivado de celulosa.

13. Una dilucién que comprende la formulacion acuosa descrita en la reivindicacion

6, estando dicha formulacién acuosa diluida en agua a una concentracion
comprendida entre 0,1 % y 10 % (v / v).
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Figura 2
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Figura 3
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Figura 8
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