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FRUIT-GREEN LQM 
FORTIFICANTE NATURAL PARA FRUTAS DE PEPITA  

CONTROL POSCOSECHA DE LA PODREDUMBRE 
 

FICHA TÉCNICA 

DESCRIPCIÓN 
Coadyuvante tecnológico, inductor de resistencia en el control de la 

podredumbre postcosecha, en frutas de pepita.  
 

Fortificante Natural en forma líquida. Aumenta la resistencia de los frutos 
frente a los hongos causantes de podredumbre, como Monilia, Rhizopus, 
Botrytis, Penicilluim, prolongando la vida comercial de los frutos. 

APLICACIONES  
Concentrado líquido autoemulsionable para uso en industria hortofrutícola 

en la fase de poscosecha. Fortifica y potencia la resistencia de las frutas de 
pepita frente a las enfermedades causadas por determinados hongos.  

MODO DE EMPLEO     
 Se aplica en emulsión acuosa mediante los procedimientos siguientes: 

- en Ducha o Drencher 

- Pulverización sobre los frutos 
- Termonebulización, usando el agente coadyuvante NEBUL-FOG y 

equipos termonebulizadores adecuados. 

DOSIS 
 

- Melocotón, manzana, pera en Ducha o Drencher: 1 % (10 L/1.000 L de 
agua) 

- Frutos en general, por pulverización: 2% (aplicar 30 L de emulsión/Tm 

de frutos) 

COMPOSICIÓN 
Combinación sinérgica de aceites esenciales específicos de calidad 
alimentaria y ácido sórbico alimentario (E-200), adicionada de agentes 

autoemulsioanantes, en un medio hidroalcohólico. 

 

CARACTERÍSTICAS 
FÍSICO-QUÍMICAS  

- Aspecto: Líquido 
- Color: Amarillo 

- Olor: Característico 
- Densidad: 0,952 ± 0,03 g/ml 

- Solubilidad: Autoemulsionable en agua a las dosis de uso 
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PROPIEDADES 
FORTIFICANTES 

Se fundamenta en la capacidad del producto para reducir los hongos 

inductores de podredumbre (Monilia, Rhizopus, Botrytis, 
Penicillium, Fusarium,…), gracias a su formulación sinérgica a base de 

aceites esenciales específicos y ácido sórbico, según demuestran numerosos 
estudios realizados por diversos autores, una selección de los cuales se 

relaciona en el apartado referencias. [1-11] 

DATOS TÉCNICOS 
• Se presenta en forma de líquido autoemulsionable: se puede dosificar 

en agua, en todas proporciones, obteniéndose en todos los casos 

emulsiones perfectamente estables. 
 

• Capacidad fortificante, manteniendo las propiedades organolépticas 
de las frutas en postcosecha y prolongando su vida comercial. 

 
• Facilidad de aplicación por pulverización, ducha, baño o Drencher. 

 

• Posibilidad de aplicación por termonebulización mediante el empleo 
de agentes coadyuvantes adecuados (ver apartado Modo de empleo). 

 
• Estabilidad: el producto mantiene sus características durante un 

periodo de 3 años, siempre que se respeten las condiciones de 

almacenamiento. 

ALMACENAMIENTO Y  
CONSERVACIÓN 

Conservar el producto, en un lugar fresco y seco,  almacenado en los 
envases de origen, bien cerrados y al abrigo de la luz solar directa, a una 

temperatura inferior a  40 º C. 

PRECAUCIONES 
Ver Ficha de Seguridad. 

PRESENTACIÓN 
- Bombona de 10 LT 

- Bombona de 25 LT 
    - Bidón de 200 LT 

    - IBC de 1000 LT 

REGISTRO Y 
NORMATIVA 

 

- DRP20-0019364 
- UFI: NDRC-V5F3-R00K-P1F0 

- Conforme Reglamento Europeo REACH 1907/2006/CE y posteriores 
modifificaciones. 
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