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de produits fraichement récoltés et un produit de récolte revétu de ladite composition.
L'invention concerne également un procédé de revétement pour un produit récolté. De plus,
l'invention concerne I'utilisation de ladite composition comestible pour la préparation d'un
fruit ou légume apres la récolte avec une durée de conservation prolongée et/ou une perte
de poids plus lente par rapport a un fruit ou a un légume qui n'est pas revétu de ladite
composition et l'utilisation de ladite composition comestible pour la préparation d'une fleur
coupée apres récolte avec une durée de vie en vase prolongée lorsqu'elle est revétue de
ladite composition par rapport a une fleur coupée comparable qui n'est pas revétue de
ladite composition.
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REVENDICATIONS

1. Composition comestible pour enrober des
produits fraichement récoltés, laquelle composition est
sous la forme d'une émulsion aqueuse, comprenant

un monoglycéride, lequel monoglycéride a une
longueur de chaine de 12 a 20 atomes de carbone ;

un ou plusieurs acides gras ayant une longueur de
chaine de 12 a 21 atomes de carbone ; et

un ou plusieurs agents alcalins ;

laquelle composition comprend ledit monoglycéride

Q

en une quantité de 1 a 10 % p/v de 1'émulsion ; ledit

oe

acide gras en une quantité de 1 a 5 p/v de 1'émulsion ;

ledit agent alcalin en une gquantité de 0,10 & 10 % p/v
de 1l'émulsion, dans laquelle le pourcentage d'additifs
autres que ledit monoglycéride, ledit ou lesdits acides

gras et agents alcalins, et 1l'eau, ne dépasse pas 10 %

p/v de 1'émulsion.

2. Composition selon la revendication 1, dans
laquelle ledit monoglycéride a des chaines choisies dans
le groupe consistant en une chaine laurate, une chaine

oléate, une chaine palmitate et une chaine stéarate.

3. Composition selon 1'une quelcongue des
revendications précédentes, dans laquelle lesdits un ou
plusieurs acides gras comprennent un ou plusieurs acides
gras en C18, tels qu'en C18, C18:1, (C18:2, Cl1l8:3, par

exemple l'acide oléique, ou un mélange de ceux-ci.
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4, Composition selon 1la revendication 3, dans
laquelle lesdits un ou plusieurs acides gras comprennent

de l'acide oléique.

5. Composition selon 1'une quelcongue des
revendications précédentes, dans laquelle lesdits un ou
plusieurs agents alcalins sont obtenus par dissolution
d'un ou plusieurs composés du groupe consistant en NaOH,
KCH, la morpholine, 1'hydroxyde d'ammonium, le
(bi)carbonate d'ammonium, 1l'ammoniac, le bicarbonate de
sodium, le Dbicarbonate de potassium, le chlorure
d'ammonium et/ou de préférence dans laquelle 1'agent
alcalin est capable de s'évaporer aprés l'application de

la composition sur le produit fraichement récolté.

6. Composition selon 1'une quelcongue des
revendications précédentes, qui comprend en outre un ou
plusieurs agents d'espacement, dans laquelle ledit agent
d'espacement est un polyol, tel qu'un polyol choisi dans
le groupe consistant en le glycérol, le sorbitol, le
propyléneglycol, le polyéthyleneglycol et leurs

mélanges, de préférence le glycérol.

7. Composition selon 1'une quelconque des
revendications précédentes, qui comprend en outre de la
lécithine et/ou des phosphatures d'ammonium et/ou un

agent anti-mousse.

8. Composition selon 1'une quelconque des
revendications précédentes, qui est exempt de solvants
organiques ou gui comprend un solvant organique en un

Q

pourcentage inférieur a 5 ¢ p/v de 1'émulsion.

9. Composition selon 1'une quelcongque des

revendications précédentes, qui comprend du monostéarate
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Q

de glycérol en une quantité de 1 a 10 % p/v d'émulsion
; de 1l'acide oléique en tant gu'acide dgras en une

Q

quantité de 1 a 5 % p/v de 1'émulsion ; un agent alcalin

en une quantité de 0,1 a 10 % p/v de 1'émulsion ; le

reste étant de 1l'eau.

10. Composition selon la revendication 9, qui
comprend du monostéarate de glycérol en une quantité de
1 a 10 % p/v d'émulsion ; de l'acide oléique en tant
qu'acide gras en une quantité de 1 a 5 % p/v de 1'émulsion
; de l'ammoniac en tant gqu’agent alcalin en une quantité

de 0,1 4 10 % p/v de 1'émulsion, le reste étant de 1'eau.

11. Composition selon la revendication 10, qui
comprend du monostéarate de glycérol en une quantité de
1 a 10 % p/v d'émulsion ; de l'acide oléique en tant
qu'acide gras en une gquantité de 1 a 5 % p/v de 1'émulsion
; du glycérol en tant gqu'agent d'espacement en une
quantité de 0,01 a 10 % p/v de 1'"émulsion ; de 1l'ammoniac

en tant qu’agent alcalin en une quantité de 0,1 a 10 %

p/v de 1'émulsion, le reste étant de 1l'eau.

12. Composition selon 1'une quelconque des
revendications précédentes, comprenant de 1l'ammoniac en
une quantité de 1 a 10 ¢ p/v de 1'émulsion, ou comprenant
de l'ammoniac en combinaison avec du NaOH du KOH en une

quantité combinée de 1 a 10 % p/v de 1l'émulsion.

13. Procédé pour enrober un produit fraichement
récolté, de préférence choisi dans le groupe consistant
en un fruit, un légume, un bulbe de fleur, une plante en
pot et une fleur coupée, comprenant 1l'application apreés
récolte, sur ledit produit récolté, d'une composition

selon 1l'une quelconque des revendications 1 a 12.
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14. Utilisation de la composition selon 1l'une
quelconque des revendications 1 a 12 pour la préparation
d'un fruit ou légume apres récolte ayant une durée de

conservation étendue et une faible perte de poids.

15. Utilisation de la composition selon 1'une
quelconque des revendications 1 a 12 pour la préparation
d'une fleur coupée ou d'une plante en pot aprés récolte

ayant une tenue en vase prolongée.
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