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TRATADO DE COOPERACIÓN EN MATERIA DE PATENTES 

De la 
ADMINISTRACIÓN ENCARGADA DEL EXAMEN PRELIMINAR INTERNACIONAL  

PCT 
A: 

VAN DAM, Vincent 
OCTROOIBUREAU VRIESENDORP & GAADE B.V. 
Koninginnegracht 19     NOTIFICACIÓN DE TRANSMISIÓN DEL 
2514 AB La Haya    INFORME PRELIMINAR INTERNACIONAL SOBRE  
PAÍSES BAJOS       PATENTABILIDAD 
        (Regla 71.1 del PCT) 
 
      Fecha de envío por correo 
      (día/mes/año)   28.07.2021 
 
Número de referencia del solicitante o agente 

P136414PC00      NOTIFICACIÓN IMPORTANTE 
 
Núm. de solicitud internacional  Fecha de presentación internacional (día/mes/año) Fecha de prioridad 
(día/mes/año) 

PCT/NL2020/050290   06.05.2020     06.05.2019 
 
Solicitante 

Liquidseal Holding B.V. 
 
1. Por el presente se le notifica al solicitante que esta Administración Encargada del Examen Preliminar 

Internacional transmite adjunto al presente el informe preliminar internacional sobre patentabilidad y sus 
anexos, si los hubiera, respecto a lo establecido en la solicitud internacional. 
 

2. Una copia del informe y sus anexos, si los hubiera, se está transmitiendo a la Oficina Internacional para 
comunicación a todas las Oficinas designadas. 

 
3. Si fuera requerido por alguna de las Oficinas designadas, la Oficina Internacional preparará una traducción al 

inglés del informe (pero no de los anexos) y transmitirá dicha traducción a esas Oficinas. 
 

4. RECORDATORIO 
 

El solicitante deberá iniciar la fase nacional ante cada Oficina designada mediante la ejecución de ciertos 
actos (presentación de traducciones y pago de cargos nacionales) en un plazo de 30 meses desde la fecha de 
prioridad (o posteriormente en algunas Oficinas) (Artículo 39(1)) (véase también el recordatorio enviado por 
la Oficina Internacional con el Formulario PCT/IB/301). 
 
Si una traducción de la solicitud internacional se debe proporcionar a una Oficina designada, esa traducción 
debe contener una traducción de cualesquier anexos al informe preliminar internacional sobre 
patentabilidad. Es responsabilidad del solicitante preparar y proporcionar dicha traducción directamente a 
cada Oficina designada pertinente. 
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Para obtener más detalles respecto a los plazos y requisitos aplicables de las Oficinas designadas, véase el 
Volumen II de la Guía para Solicitantes del PCT. 
 
Se dirige la atención del solicitante al Artículo 33(5), que dispone que los criterios de novedad, actividad 
inventiva y aplicabilidad industrial descritos en el Artículo 33(2) a (4) solo sirven los propósitos del examen 
preliminar internacional y que “cualquier Estado Contratante podría aplicar criterios adicionales o diferentes 
para los fines de decidir si, en ese Estado, las invenciones reivindicadas son patentables o no” (véase también 
el Artículo 27(5)). Dichos criterios adicionales podrían estar relacionados, por ejemplo, con las exenciones de 
patentabilidad, los requisitos para habilitar la divulgación, la claridad y la sustentación de las reivindicaciones. 
 
 
 
Nombre y dirección postal de la administración encargada del examen preliminar internacional: 
 
Oficina Europea de Patentes P.B. 5818 Patentlaan 2 
NL-2280 HV Rijswijk - Países Bajos 
Telf +31 70 340 - 2040 
Fax: +31 70 340 - 3016 
 
Funcionario autorizado 
 

Muñoz-Manneken, Toñi 
 
Telf. +31 70 340-2310 
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TRATADO DE COOPERACIÓN EN MATERIA DE PATENTES 

PCT 
 

INFORME PRELIMINAR INTERNACIONAL SOBRE PATENTABILIDAD 
(Capítulo II del Tratado de Cooperación en Materia de Patentes) 

 

(Artículo 36 y Regla 70 del PCT) 
 

Número de referencia del solicitante o agente 

P136414PC00     PARA ACCIÓN ULTERIOR Véase el Formulario PCT/IPEA/416 
 
Núm. de solicitud internacional  Fecha de presentación internacional (día/mes/año) Fecha de prioridad 
(día/mes/año) 

PCT/NL2020/050290   06.05.2020     06.05.2019 
 
Solicitante 

Liquidseal Holding B.V. 
 
1. El presente informe es el informe del examen preliminar internacional, establecido por esta Administración Encargada 

del Examen Preliminar Internacional en virtud del Artículo 35 y transmitido al solicitante de conformidad con el Artículo 
36. 

2. El presente INFORME consta de un total de 7 hojas, incluida esta portada. 
3. El presente informe también está acompañado de ANEXOS, que comprenden: 

a. ☒  (enviado al solicitante y a la Oficina Internacional)  un total de 11 hojas, como sigue: 

☒   hojas de la descripción, reivindicaciones y/o dibujos que se han modificado y/u hojas que contienen 
rectificaciones autorizadas por esta Administración, salvo que esas hojas hayan sido reemplazadas o 
canceladas, y cualesquier cartas adjuntas (véanse las Reglas 46.5, 66.8, 70.16, 91.2, y la Sección 607 de las 
Instrucciones Administrativas). 

⬜   hojas que contienen rectificaciones, respecto a las cuales esta Administración tomó la decisión de no 
tomarlas en cuenta porque no fueron autorizadas o notificadas a esta Administración a la fecha en que esta 
Administración empezó a redactar el presente informe, y cualesquier cartas adjuntas (Reglas 66.4bis, 
70.2(e), 70.16 y 91.2). 

⬜   hojas sustituidas y cualesquier cartas adjuntas, respecto a las cuales esta Administración considera que las 
hojas de reemplazo contienen una modificación que excede la divulgación contenida en la solicitud 
internacional tal como se presentó, o las hojas de reemplazo no venían acompañadas de un carta que 
indicaba el fundamento de las modificaciones de la solicitud tal como se presentó, como se indica en el 
numeral 4 del recuadro I y el recuadro complementario (véase la Regla 70.16(b)). 

b. ⬜   (enviado solo a la Oficina Internacional) un total de (indicar tipo y número del(os) medio(s) de transmisión 
electrónico(s)), que contiene una lista de secuencias, en forma de un archivo de texto Anexo C(ST.25), tal como 
se indica en el recuadro complementario relacionado con las listas de secuencias (véase el párrafo 3ter del 
Anexo C de las Instrucciones Administrativas. 

 
 

4. El presente informe contiene indicaciones relacionadas con los temas siguientes: 

☒  Recuadro I Fundamento del informe 
⬜  Recuadro II Prioridad 
⬜  Recuadro III No establecimiento de la opinión respecto a la novedad, actividad inventiva y aplicabilidad 

industrial 
⬜  Recuadro IV Falta de unida de la invención 

☒  Recuadro V Declaración razonada conforme al Artículo 35(2) con respecto a la novedad, actividad inventiva y 
aplicabilidad industrial; citas y explicaciones en apoyo de dicha declaración 
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⬜  Recuadro VI Ciertos documentos citados 
⬜  Recuadro VII Ciertas irregularidades en la solicitud internacional 
⬜  Recuadro VIII Ciertas observaciones sobre la solicitud internacional 
 
Fecha de presentación de la solicitud Fecha de finalización del presente informe 
 

03.03.2021    28.07.2021 
 
Nombre y dirección postal de la administración encargada del examen preliminar internacional: 
 
Oficina Europea de Patentes P.B. 5818 Patentlaan 2 
NL-2280 HV Rijswijk - Países Bajos 
Telf +31 70 340 - 2040 
Fax: +31 70 340 - 3016 
 
Funcionario autorizado 
 

Krajewski, Doris 
 
Telf. +31 70 340-8472 
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INFORME PRELIMINAR INTERNACIONAL SOBRE PATENTABILIDAD 
Solicitud internacional n.° 

PCT/NL2020/050290 
 

Recuadro n.° I Fundamento del informe 
 

1. Con respecto al idioma, el presente informe se basa en 

☒   la solicitud internacional en el idioma en que se presentó 
⬜ una traducción de la solicitud internacional al         , que es el idioma de una traducción proporcionada a 

los efectos de: 
  ⬜ la búsqueda internacional (bajo las Reglas 12.3(a) y 23.1(b)) 
   ⬜ la publicación de la solicitud internacional (bajo la Regla 12.4(a)) 

 ⬜ el examen preliminar internacional (bajo las Reglas 55.2(a) y/o 55.3(a) y (b)) 
 
2. Con respecto a los elementos* de la solicitud internacional, este informe se basa en (las hojas de reemplazo 

que se han proporcionado a la Oficina receptora en respuesta a una invitación conforme al Artículo 14, se 
consideran en este informe como “presentadas originalmente” y no se anexan al presente informe): 

 
 

Descripción, páginas 
1-38  como se presentaron originalmente 

 
Reivindicaciones, números 
1-15  presentadas en formato electrónico el     12-05-2021 

 
Dibujos, hojas 
1/6-6/6  como se presentaron originalmente 

 
⬜   una lista de secuencias – véase el recuadro complementario relacionado con las listas de secuencias. 

 
3. ⬜  Las modificaciones han dado lugar a la cancelación de: 

⬜ la descripción, páginas 
⬜ las reivindicaciones, números 
⬜ los dibujos, hojas/figuras 
⬜ la lista de secuencias (especificar): 

 
4. ⬜ Este informe se ha establecido como si (algunas de) las modificaciones anexadas al presente informe y 

listadas a continuación no se hubieran hecho, puesto que se considera que exceden la divulgación tal como se 
presentó, o que no estaban acompañadas de una carta donde se indicaba el motivo de las modificaciones en 
la solicitud tal como se presentó, como se indica en el recuadro suplementario (Reglas 70.2(c) y (c-bis)): 

⬜ la descripción, páginas 
⬜ las reivindicaciones, números 
⬜ los dibujos, hojas/figuras 
⬜ la lista de secuencias (especificar): 

5. ⬜  El presente informe se ha establecido: 
⬜ teniendo en cuenta la rectificación de un error evidente autorizado por esta Administración o 
notificado a esta Administración conforme a la Regla 91 (Reglas 66.1 (d-bis) y 70.2(e)). 
⬜ sin tener en cuenta la rectificación de un error evidente autorizado por esta Administración o 
notificado a esta Administración conforme a la Regla 91 (Reglas 66.4bis) y 70.2(e)). 

6. ☒   Con respecto a las búsquedas complementarias (Reglas 66.1ter y 70.2(f)): 
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☒  Esta Administración llevó a cabo una búsqueda complementaria el 10.03.2021 (todos los documentos 
descubiertos se listan en el recuadro complementario relacionado con la búsqueda complementaria). 
        ⬜  Se han descubierto documentos pertinentes adicionales durante la búsqueda complementaria. 
⬜  Esta Administración no llevó a cabo una búsqueda complementaria porque no tendría utilidad alguna. 

 
7. ⬜  Los informes de búsquedas internacionales suplementarias recibidos de las administraciones se han 

tomado en cuenta al establecer este informe (Regla 45bis.8(b) y (c)). 
 
* Si el numeral 4 es aplicable, algunas o todas esas hojas podrían marcarse como “sustituidas”. 
 
Recuadro n.° V  Declaración razonada conforme al Artículo 35(2) respecto a la novedad, actividad 
inventiva o aplicabilidad industrial; citas y explicaciones en apoyo de dicha declaración 
 
1. Declaración 
 

Novedad (N)   Sí:    Reivindicaciones 1-15 
     No:  Reivindicaciones 
 
Actividad inventiva (AI)  Sí:    Reivindicaciones 1-15 
     No:  Reivindicaciones 
 
Aplicabilidad industrial (AI)  Sí:    Reivindicaciones 1-15 
     No:  Reivindicaciones 
 

2. Citas y explicaciones (Regla 70.7): 
véase hoja aparte  
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INFORME PRELIMINAR INTERNACIONAL 
SOBRE PATENTABILIDAD 
(HOJA APARTE) 

Solicitud internacional n.° 

PCT/NL2020/050290 
 

Numeral 5: 
1 Se hace referencia a los documentos siguientes; la numeración se respetará en el resto del 

procedimiento. 
 

D1 CN 108 208 153 A (SUZHOU HE CHUAN CHEMICAL TECH SERVICE CO LTD) 29 de junio de 2018 
(2018-06-29) y D1a – Traducción por computadora del mismo al inglés 

 
D2 US 2 183 981 A (BENNETT WILLIAM W) 19 de diciembre de 1939 (1939-12-19) 
 
D3 WO 2018/009846 A1 (APEEL TECH INC [EE. UU.]) 9 de agosto de 2018 (2018-08-09) 
 
D4 WO 2018/144482 A1 (UNIV OREGON STATE [EE. UU.]) 9 de agosto de 2018 (2018-08-09) 
 
D5 WO 2016/084094 A1 (YISSUM RES DEVELOPMENT COMPANY DE LA UNIVERSIDAD HEBREA DE 

JERUSALÉN LT) 2 de junio de 2016 (2016-06-02) 
 
D6 BALDWIN E A ET AL: “USE OF LIPIDS IN COATINGS FOR FOOD PRODUCTS”, FOOD TECHNOLOGY, 

INSTITUTE OF FOOD TECHNOLOGISTS, CHICAGO, ILLINOIS, EE. UU., 
 vol. 51, n.° 6, 1 de junio de 1997 (1997-06-01), páginas 56-62, 64, XP000657049, ISSN: 0015-

6639 
 

(extractos pertinentes tal como se citan en el informe de búsqueda) 
 

2 La presente solicitud se refiere a una composición comestible para recubrir productos frescos 
cosechados en forma de una emulsión que incluye un monoglicérido, donde el glicérido tiene 
una longitud de cadena de 12 a 20 átomos de carbono, uno o más ácidos grasos con una 
longitud de cadena de 12 a 21 átomos de carbono y uno o más agentes alcalinos 
(reivindicaciones 1-12), un método para recubrir un producto fresco cosechado (reivindicación 
13), uso de la composición para la protección de una fruta o una hortaliza postcosecha con una 
duración de conservación prolongada y una pérdida de peso más lenta (reivindicación 14) o uso 
de la composición para la preparación de una planta en maceta o una flor cortada postcosecha 
con una duración prolongada en florero (reivindicación 15). 

 
3 Art. 33(2) PCT 

La citada técnica anterior no es pertinente para la materia de las reivindicaciones 1-15. 
 
D1/D1a divulga un agente alcalino débil para limpieza y encerado de la fruta. El agente 
emulsionado contiene un agente formador de una película de cera, tal como shellac o pectina, un 
agente de maduración, un emulsionante seleccionado, tal como, entre otros, un monoglicérido 
de ácido graso, un monoglicérido de ácido láurico o ácido octadecanoico, un alcalino orgánico, 
un agente antiespumante, anticongelante, esencia, el resto agua (D1, véanse las reivindicaciones  
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INFORME PRELIMINAR INTERNACIONAL 
SOBRE PATENTABILIDAD 
(HOJA APARTE) 

Solicitud internacional n.° 

PCT/NL2020/050290 
 

1-10). El ejemplo 3 divulga una emulsión que contiene, entre otros, pectina, trietilamina, ácido 
linoleico, monoglicérido de ácido láurico y dietanolamina. La pectina en el ejemplo 3 es un poliol 
que puede actuar como agente espaciador. No se divulga el recubrimiento de un producto 
cosechado. D1 divulga emulsiones (cf ejemplo 5) que tienen un contenido de otros compuestos 
dispersados en las emulsiones al 15% aproximadamente. D1 divulga, en la reivindicación 4, el uso 
de diversos emulsionantes, tales como monoglicéridos, fosfolípidos, éster de trietanolamina, 
lípido sorbitol. Se puede usar ácido oleico, así como ácido palmítico o aceites orgánicos (D1, 
reivindicación 6). El producto de D1 también puede contener un componente antiespumante 
(reivindicación 6). En vista de la composición diferente de los otros aditivos y el agua, D1 no es 
pertinente en cuanto a la novedad de la materia reivindicada en el presente. 
 
D2 divulga la preparación de una emulsión alcalina estable para el recubrimiento de frutas. 
Grasas aciduladas vegetales y animales se calientan, con lo cual se hidrolizan. Se obtiene una 
mezcla que contiene mono, di y triglicéridos, así como ácidos grasos libres. La grasa ácida 
pirolizada caliente se mezcla con aceite mineral, tal como querosene. La mezcla grasa pirolizada-
aceite mineral se emulsiona con agua en presencia de agentes alcalinos. El agua y el querosene 
se evaporan de la fruta, con lo cual se forma una película sobre la fruta (D2, en particular p. 2 a p. 
3). Las sustancias alcalinas ayudan a la formación de la emulsión (D2, p. 3, l. 7 a l. 31). D2 no 
menciona las longitudes de cadena de los glicéridos y los ácidos grasos y tampoco las cantidades 
de los monoglicéridos, ácidos grasos y agentes alcalinos tal como se especifican en la 
reivindicación 1 del presente. 
 
D3 divulga un recubrimiento sólido que incluye mono y diglicéridos en combinación con un ácido 
graso (ejemplo 4 y 5). La composición sólida se disuelve en etanol y se aplica a las frutas. La 
mezcla de D3 se disuelve en etanol. No se agregan agentes alcalinos. 
 
D4 divulga composiciones alcalinas de recubrimiento que incluyen nanomateriales de celulosa y 
un sistema de emulsión. Se puede usar ácidos grasos u otros agentes tensioactivos, tales como 
los tensioactivos de polisorbato (párr. 56). D4 no menciona monoglicéridos. Se puede recubrir 
partes de plantas no comestibles o comestibles (párr. 58 o 73-75). 
 
D5 divulga la preparación de formulaciones comestibles de recubrimiento sin morfolinas. 
Contienen un polímero hidrocoloide, un agente alcalino y un ácido graso como emulsionante. D5 
no menciona emulsionantes mono o diglicéridos. 
 
D6 analiza en general el uso de lípidos en los recubrimientos de los productos alimentarios. 
 

4 Art. 33(3) PCT 
 

La materia de las reivindicaciones 1-15 implica una actividad inventiva. 
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INFORME PRELIMINAR INTERNACIONAL 
SOBRE PATENTABILIDAD 
(HOJA APARTE) 

Solicitud internacional n.° 

PCT/NL2020/050290 
 
 

Los datos experimentales de la presente solicitud, así como los datos técnicos complementarios anexados 
al Informe del Examen Preliminar Internacional, solo comparan frutas y hortalizas sin recubrir con frutas y 
hortalizas recubiertas con la composición conforme a la presente invención. Puesto que la conservación 
de frutas y hortalizas usando agentes de recubrimiento es muy conocida en la técnica, la comparación 
provista en la patente no es adecuada para establecer un efecto sorprendente frente a la técnica anterior. 
Por consiguiente, solo se puede considerar que se ha resuelto un problema menos ambicioso, un agente 
de recubrimiento alternativo. 

 
La composición de la presente invención es una emulsión que contiene monoglicéridos y ácidos grasos de 
una longitud de cadena definida y uno o más agentes alcalinos. El agente alcalino hace posible la 
preparación de una emulsión estable (p. 8, l. 3 a 21). La cantidad de otras sustancias contenidas en la 
composición es limitada. 
 
D1 se refiere al mismo problema técnico, es decir, el recubrimiento de frutas. Por lo tanto, se considera 
que D1 constituye la técnica anterior más cercana. En D1, un agente formador de una película de cera 
tiene que estar presente a razón de 5-20 partes (reivindicaciones 1 y 2). D1 también contempla el uso de 
otros agentes alcalinos como el amoníaco como disolvente (reivindicación 3) u otros alcalinos 
(reivindicación 5). Se puede usar emulsionantes como lípido sorbitol o fosfolípidos de soya (reivindicación 
4). D1 utiliza mezclas más complejas que incluyen ceras o hidrocoloides (reivindicación 1, ejemplo 3). En el 
ejemplo 3, se añade más del 15% de pectina a la emulsión como agente formador de una película de cera. 
La provisión de la emulsión reivindicada con la distribución de peso específica de la parte de 
monoglicérido y la parte de ácido graso y la limitación de otros aditivos a menos del 10% de la emulsión 
no es derivable de manera evidente de D1 por sí solo. Se señala que los datos disponibles respecto a la 
materia reivindicada demuestran que las mezclas limitadas a los compuestos definidos específicamente 
en la reivindicación 1 producen una menor pérdida de peso. 
 
D2 o D4 también emplean mezclas más complejas, que incluyen ceras o hidrocoloides (D2, D4) o 
compuestos que ya no se consideran seguros para el consumo (D2). El producto de D3 se proporciona en 
forma sólida y se disuelve en etanol para aplicación a las frutas/hortalizas. Los recubrimientos sólidos 
pueden incluir mezclas de monoglicerololeato, monoglicerolpalmitato y ácido palmítico (ejemplo 5). No se 
contempla la provisión de una emulsión. Por lo tanto, la materia de la presente actividad inventiva 
reivindicada tampoco sería derivable de una combinación de D1 con D2, D3 o D4, si se le pidiera hacerlo a 
una persona capacitada. 
 

5 Aplicabilidad industrial (Art. 33(4) PCT) 
 

La materia de las reivindicaciones 1-15 se puede aplicar en la industria. 
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HOJA MODIFICADA 

REIVINDICACIONES MODIFICADAS CONFORME AL ART 34 DEL PCT MAYO 2021 

(EN LIMPIO)  

 

 

 1. Composición comestible para recubrir productos frescos 

cosechados, donde la composición se encuentra en forma de emulsión 

acuosa, que incluye: 

un monoglicérido, donde dicho monoglicérido tiene una longitud de 

cadena de 12 a 20 átomos de carbono; 

uno o más ácidos grasos con una longitud de cadena de 12 a 21 

átomos de carbono; y 

uno o más agentes alcalinos; 

donde la composición incluye dicho monoglicérido en una cantidad 

de 1-10% P/V de la emulsión; dicho ácido graso ácido graso en una 

cantidad de 1-5% P/V de la emulsión; dicho agente alcalino en una 

cantidad de 0,10-10% P/V de la emulsión, donde el porcentaje de otros 

aditivos fuera de dicho monoglicérido, dicho(s) ácido(s) graso(s) y 

los agentes alcalinos y el agua no exceden el 10 % P/V de la emulsión. 

 

2. Composición según la reivindicación 1, donde dicho 

monoglicérido tiene cadenas seleccionadas del grupo de la cadena de 

lauratos, la cadena de oleatos, la cadena de palmitatos y la cadena de 

estearatos. 

 

3.  Composición según cualquiera de las reivindicaciones 

anteriores, donde dichos uno o más ácidos grasos incluyen uno o más 

ácidos grasos C18, tales como C18, C18:1, C18:2, C18:3, por ejemplo el 

ácido oleico, o una mezcla de los mismos. 

 

4.  Composición según la reivindicación 3, donde dichos uno o más 

ácidos grasos incluyen ácido oleico. 

 

5.  Composición según cualquiera de las reivindicaciones 

anteriores, donde dichos uno o más agentes alcalinos se obtienen 

mediante la disolución de uno o más compuestos del grupo integrado por 

NaOH, KOH, morfolina, hidróxido de amonio, (bi)carbonato de amonio, 

amoníaco, bicarbonato de sodio, bicarbonato de potasio, cloruro de 

amonio y/o de preferencia donde el agente alcalino es capaz de 
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HOJA MODIFICADA 
 

evaporarse después de aplicar la composición al producto fresco 

cosechado. 

 

6.  Composición según cualquiera de las reivindicaciones 

anteriores, que además incluye uno o más agentes espaciadores, donde 

dicho agente espaciador es un poliol, tal como un poliol seleccionado 

del grupo de glicerol, sorbitol, propilenglicol, polietilenglicol o 

mezclas de los mismos, de preferencia glicerol. 

 

7. Composición según cualquiera de las reivindicaciones 

anteriores, que además incluye lecitina, y/o fosfátidos de amonio, y/o 

un agente antiespumante. 

 

8.  Composición según cualquiera de las reivindicaciones 

anteriores, que está libre de disolventes orgánicos o que incluye un 

disolvente orgánico en un porcentaje de menos del 5 % P/V de la 

emulsión. 

 

9. Composición según cualquiera de las reivindicaciones 

anteriores, que incluye monoestearato de glicerol en una cantidad de 

1-10% P/V de la emulsión; ácido oleico como un ácido graso en una 

cantidad de 1-5% P/V de la emulsión; un agente alcalino en una 

cantidad de 0,1-10% P/V de la emulsión, y el resto constituido por 

agua. 

 

10. Composición según la reivindicación 9, que incluye 

monoestearato de glicerol en una cantidad de 1-10% P/V de la emulsión; 

ácido oleico como un ácido graso en una cantidad de 1-5% P/V de la 

emulsión; amoníaco como un agente alcalino en una cantidad de 0,1-10% 

P/V de la emulsión, y el resto constituido por agua. 

 

11. Composición según la reivindicación 10, que incluye 

monoestearato de glicerol en una cantidad de 1-10% P/V de la emulsión; 

ácido oleico como ácido graso en una cantidad de 1-5% P/V de la 

emulsión; glicerol como agente espaciador en una cantidad de 0,01-10% 

P/V de la emulsión; amoníaco como agente alcalino en una cantidad de 

0,1-10% P/V de la emulsión, y el resto constituido por agua. 
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12. Composición según cualquiera de las reivindicaciones 

anteriores, que incluye amoníaco en una cantidad de 1-10 % P/V de la 

emulsión, o que incluye amoníaco en combinación con NaOH o KOH en una 

cantidad combinada de 1-10 % P/V de la emulsión. 

 

13. Método para recubrir un producto fresco cosechado, de 

preferencia seleccionado del grupo de una fruta, una hortaliza, un 

bulbo floral, una planta en maceta y un flor cortada, y que comprende 

aplicar postcosecha a dicho producto cosechado una composición según 

cualquiera de las reivindicaciones 1 a 12. 

 

14. Uso de la composición según cualquiera de las 

reivindicaciones 1 a 12, para la preparación de una fruta u hortaliza 

postcosecha con una duración de conservación prolongada y una pérdida 

lenta de peso. 

 

15. Uso de la composición según cualquiera de las 

reivindicaciones 1 a 12, para la preparación de una flor cortada 

postcosecha o una planta en maceta con una duración en florero 

prolongada. 
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A fin de someter a prueba el efecto de recubrir productos cosechados con diversas emulsiones, diversos 
productos cosechados se recubrieron por inmersión en emulsiones con la composición general siguiente: 
 

Componente % de peso de la emulsión 

monoglicérido 5 

ácido graso 2,5 

agente antiespumante 0,5 

amoníaco 1 

KOH 0 

KCl 0,5 

lecitina 0,5 

agua 90 

 
 
Los componentes de monoglicéridos y ácidos grasos en las diversas emulsiones fueron los siguientes. 
 

Longitud de cadena de 
monoglicérido / longitud de 
cadena de ácido graso 

Monoglicérido Ácido graso 

8/6 Monocaprilato Ácido hexanoico 

8/8 Monocaprilato Ácido octanoico 

8/10 Monocaprilato Ácido decanoico 

12/10 Monolaureato de glicerol Ácido decanoico 

12/12 Monolaureato de glicerol Ácido láurico 

12/14 Monolaureato de glicerol Ácido mirístico 

12/18 Monolaureato de glicerol Ácido esteárico 

16/10 Monopalmitato de glicerol Ácido decanoico 

16/12 Monopalmitato de glicerol Ácido láurico 

16/14 Monopalmitato de glicerol Ácido mirístico 

16/16 Monopalmitato de glicerol Ácido palmítico 

16/18:1 Monopalmitato de glicerol Ácido oleico 

18/12 Monoestearato de glicerol Ácido láurico 

18/14 Monoestearato de glicerol Ácido mirístico 

18/16 Monoestearato de glicerol Ácido palmítico 

18:1/16 Monooleato de glicerol Ácido palmítico 

18/18:1 Monoestearato de glicerol Ácido oleico 

18:1/18:1 Monooleato de glicerol Ácido oleico 

En los resultados a continuación, se hace referencia a las emulsiones por medio de las longitudes de cadena de los 
monoglicéridos y ácidos grasos que contienen. 
 
1) Naranjas 
 
Los recubrimientos se aplicaron por inmersión de naranjas de peso conocido en una de las emulsiones indicadas 
en el Cuadro 1 y el Diagrama 1 a continuación. Las frutas de control no se recubrieron. Las naranjas se incubaron a 
temperatura ambiente a una humedad relativa de entre 40 y 50%. Después de 17 días de incubación, se 
determinó el peso de las naranjas y se calculó el % promedio de pérdida de peso a partir de un grupo de 4 
naranjas que fueron expuestas al mismo tratamiento. 
 



 

 

Los resultados se muestran en el Cuadro 1 y el Diagrama 1. 
 
 Control 8/6 8/8 8/10 12/12 12/18 16/12 16/14 16/16 16/18:1 

% 
promedio 
de 
pérdida 
de peso 

9,7 13,6 15,7 17,0 9,6 7,5 6,1 6,6 6,9 5,8 

Cuadro 1: % promedio de pérdida de peso de las naranjas 
 

Pérdida de peso de naranjas, 17 días 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Diagrama 1: % promedio de pérdida de peso de las naranjas 
 
El Cuadro 1 y el diagrama 1 muestran que las naranjas recubiertas con emulsiones con monoglicéridos y ácidos 
grasos con una longitud de cadena de 12 átomos de carbono o más tienen una menor pérdida de peso en 
comparación con el control o las emulsiones con monoglicéridos y ácidos grasos con longitudes de cadena más 
cortas. 
 
 
2) Tomates 
 
Los recubrimientos se aplicaron por inmersión de tomates de peso conocido en una de las emulsiones indicadas 
en el Cuadro 2 y el Diagrama 2 a continuación. Los tomates de control no se recubrieron. Los tomates se 
incubaron a temperatura ambiente a una humedad relativa de entre 40 y 50%. Después de 14 días de incubación, 
se determinó el peso de los tomates y se calculó el % promedio de pérdida de peso a partir de un grupo de 6 
tomates que fueron expuestos al mismo tratamiento. 
 
Los resultados se muestran en el Cuadro 2 y el Diagrama 2. 
 
 
 Control 8/6 8/8 8/10 12/10 12/18 16/10 16/12 

% 
promedio 
de 

7,3 12,4 15,6 24,2 14,7 5,6 10,9 5,9 
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pérdida 
de peso 

 16/14 16/16 16/18:1 18/14 18/16 18/18:1 18:1/16 18:1/18:1 

% 
promedio 
de 
pérdida 
de peso 

5,5 5,7 5,0 4,7 4,4 4,6 3,6 3,5 

Cuadro 2: % promedio de pérdida de peso de los tomates 
 
 

Pérdida de peso de tomates, 14 días 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Diagrama 2: % promedio de pérdida de peso de los tomates 
 
El Cuadro 2 y el Diagrama 2 muestran que los tomates recubiertos con emulsiones con monoglicéridos y ácidos 
grasos con una longitud de cadena de 12 átomos de carbono o más tienen una menor pérdida de peso en 
comparación con el control o las emulsiones con monoglicéridos y/o ácidos grasos con longitudes de cadena más 
cortas. 
 
 
3) Mangos 
 
Los recubrimientos se aplicaron por inmersión de mangos de peso conocido en una de las emulsiones indicadas 
en el Cuadro 3 y el Diagrama 3 a continuación. Los mangos de control no se recubrieron. Los mangos se incubaron 
a temperatura ambiente a una humedad relativa de entre 40 y 50%. Después de 12 días de incubación, se 
determinó el peso de los mangos y se calculó el % promedio de pérdida de peso a partir de un grupo de 6 mangos 
que fueron expuestos al mismo tratamiento. 
Los resultados se muestran en el Cuadro 3 y el Diagrama 3. 
 
 Control 8/6 8/8 8/10 12/10 12/12 12/14 12/18 16/12 

% 
promedio 
de 
pérdida 
de peso 

6,6 5,4 5,1 4,6 4,8 4,3 4,3 4,1 4,2 

 16/14 16/16 16/18:1 18/12 18/14 18/16    
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% 
promedio 
de 
pérdida 
de peso 

3,6 4,0 4,3 3,8 4,2 3,9    

Cuadro 3: % promedio de pérdida de peso de los mangos 
 
 

Pérdida de peso de mangos, 12 días 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Diagrama 3: % promedio de pérdida de peso de los mangos 
 
El Cuadro 3 y el Diagrama 3 muestran que los mangos recubiertos con las emulsiones tienen una menor pérdida 
de peso en comparación con el control. La mayor reducción en la pérdida de peso ocurrió en el caso de las 
emulsiones con monoglicéridos y ácidos grasos con una longitud de cadena de 12 átomos de carbono o más. Estas 
emulsiones, por lo tanto, tienen un mejor efecto en la duración de conservación prolongada de los mangos en 
comparación con las emulsiones con monoglicéridos y ácidos grasos con longitudes de cadena más cortas. 
 
4) Paltas 
 
Los recubrimientos se aplicaron por inmersión de paltas de peso conocido en una de las emulsiones indicadas en 
el Cuadro 4 y el Diagrama 4 a continuación. Las paltas de control no se recubrieron. Las paltas se incubaron a 
temperatura ambiente a una humedad relativa de entre 40 y 50%. Después de 9 días de incubación, se determinó 
el peso de las paltas y se calculó el % promedio de pérdida de peso a partir de un grupo de 9 paltas que fueron 
expuestas al mismo tratamiento. 
Los resultados se muestran en el Cuadro 4 y el Diagrama 4. 
 
 
 Control 8/6 8/8 8/10 12/10 12/12 12/14 12/18 16/12 

% 
promedio 
de 
pérdida 
de peso 

11,0 12,1 10,8 10,4 10,9 9,54 8,6 6,7 6,1 

 16/14 16/16 16/18:1 18/12 18/14 18/16    
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% 
promedio 
de 
pérdida 
de peso 

6,3 5,5 6,9 6,6 7,0 5,4    

Cuadro 4: % promedio de pérdida de peso de las paltas 
 

 
Pérdida de peso de paltas, 9 días 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Diagrama 4: % promedio de pérdida de peso de las paltas 
 
Tal como se muestra en el Cuadro 4 y el Diagrama 4, la menor pérdida de peso de las paltas fue en el caso de las 
emulsiones con monoglicéridos y ácidos grasos con una longitud de cadena de 12 átomos de carbono o más. Por 
lo tanto, estas emulsiones tienen un mejor efecto en la duración de conservación prolongada de las paltas en 
comparación con las emulsiones con monoglicéridos y ácidos grasos con longitudes de cadena más cortas. 
 
5) Plátanos 
 
Los recubrimientos se aplicaron por inmersión de plátanos de peso conocido en una de las emulsiones indicadas 
en el Cuadro 5 y el Diagrama 5 a continuación. Los plátanos de control no se recubrieron. Los plátanos se 
incubaron a temperatura ambiente a una humedad relativa de entre 40 y 50%. Después de 12 días de incubación, 
se determinó el peso de los plátanos y se calculó el % promedio de pérdida de peso a partir de un grupo de 8 
plátanos que fueron expuestos al mismo tratamiento. 
Los resultados se muestran en el Cuadro 5 y el Diagrama 5. 
 
 Control 8/6 8/8 8/10 12/12 12/14 16/12 16/14 16/18:1 

% 
promedio 
de 
pérdida 
de peso 

13,1 14,8 15,1 16,6 12,83 10,4 9,8 8,1 9,5 

 18/12 18/14        

% 
promedio 
de 
pérdida 
de peso 

7,5 7,3        
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Cuadro 5: % promedio de pérdida de peso de los plátanos 
 
 

Pérdida de peso de plátanos, 12 días 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Diagrama 5: % promedio de pérdida de peso de los plátanos 
 
El Cuadro 5 y el Diagrama 5 muestran que los plátanos recubiertos con emulsiones con monoglicéridos y ácidos 
grasos con una longitud de cadena de 12 átomos de carbono o más tienen una menor pérdida de peso en 
comparación con el control o las emulsiones con monoglicéridos y/o ácidos grasos con longitudes de cadena más 
cortas. 
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(Encabezado del papel membretado de Vriesendorp & Gaade) 
 
La Oficina Internacional de la OMPI 
34, chemin des Colombettes 
1211 Ginebra 20 
Suiza 
 
Apeldoorn, 12 de mayo de 2021 
MD, P914 
 
ASUNTO  Solicitud conforme al PCT n.° PCT/NL2020/050290 en nombre de Liquidseal Holding B.V. 
SU REFERENCIA  - 
NUESTRA REFERENCIA P136414PC00 
COMENTARIOS  Respuesta a opinión escrita de la Administración Encargada del Examen Preliminar  

Internacional 
 

Estimados señores: 
 
La presente carta es en respuesta a la invitación a responder a la Opinión Escrita de la Administración Encargada 
del Examen Preliminar Internacional de fecha 06.04.2021. 
 
Reivindicaciones modificadas 
Se adjunta a la presente un conjunto modificado de reivindicaciones en una versión marcada y en limpio. 
 
Las reivindicaciones se han modificado con relación a las reivindicaciones presentadas con la Solicitud de Examen 
Preliminar Internacional el 03.03.2021 en la fase internacional conforme al Art. 34 del PCT.  A fin de subsanar las 
objeciones presentadas en el numeral 1 de la Opinión Escrita de la Administración Encargada del Examen 
Preliminar Internacional, se han eliminado las reivindicaciones 10 y 16. 
 
Asimismo, para reducir el número de reivindicaciones a 15, se ha eliminado la reivindicación 3 y las materias de 
las reivindicaciones 8, 9 y 11 se han combinado en una sola reivindicación, a saber, la reivindicación 7 del 
presente conjunto de reivindicaciones modificadas. 
 
Las presentes modificaciones se realizan únicamente para reducir el número de reivindicaciones con el fin de 
evitar un exceso de tasas cobradas por las reivindicaciones en la fase nacional y para acelerar la emisión de una 
Opinión Escrita positiva, y no implican el abandono de ninguna materia. El solicitante se reserva el derecho de 
reintroducir las reivindicaciones eliminadas en la fase nacional, si corresponde. 
 
Comentarios finales 
 
Se le pide respetuosamente al Examinador que reconsidere la Opinión Escrita sobre la base de los argumentos 
antes mencionados en la presente. 
 
 
Atentamente, 
 
 
Agente del solicitante, 
 
(firma ilegible) 
Vincent van Dam 
 



 

 

Octrooibureau Vriesendorp & Gaade B.V. 
 
Adjunto: Reivindicaciones modificadas (copia marcada y en limpio) 
  



 

 

Sírvase tener presente que las obras no patentadas que se citen, por ejemplo los 
documentos científicos o técnicos, etc., pueden estar protegidas por derechos de autor 
y/o cualquier otra protección de los documentos escritos prevista por las leyes aplicables. 
Los textos protegidos por derechos de autor no se podrán reproducir ni utilizar en otras 
publicaciones electrónicas o impresas, ni redistribuir sin la autorización expresa del titular 
de los derechos de autor. 
 
 
 
 
 
 
 




