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Acerca de RYPEN®

La tecnologia RYPEN captura el etileno, sin la necesidad de bloguear los
receptores y sitios activos de percepcion , de esta manera, no hay reaccion
quimica ni tampoco la oxidacion que producen otros productos alternativos.
RYPEN permite moderar la acciéon del etileno, permitiendo asi un proceso de
maduracion continuo, sin bloqueo ni interrupcion, solamente un proceso natural
mas lento.

Con la tencologia RYPEN, las frutas frescas y vegetales pueden ser
almacenados, o despachados y viajar con menores niveles de deterioro en
destino, llegando a sus consumidores con menos pérdidas y mejor condicion.
Reduciendo las mermas, ayudadno a generar mejores resultados econémicos.

RYPEN’ Case liner

Permite a la fruta fresca una proteccién en todo su La bolsa
contorno. Limitando su exposicién al etileno. camisa de HDPE, al

) ) ) incorporar la tecnologia
Tecnologia adaptable a las necesidades del cliente, RYPEN", permite

para distintos tamafios de bolsas, distintos niveles
de ventilacion y duraciéon de despacho
normal o largas distancias.

extender la capacidad
de conservacion y
transito en 6ptimas

Fdcil sustitucion de bolsas normales condicoines

Captura especifica de etileno ‘%‘
+ Alta capacidad de adsorcién p t
- Tolerante a SO2, compatible V?o sl

con alta humedad

RYPEN®

Tecnologia RYPEN
incorporada directamente
en la extrusion del film.
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Proteja la condicién de su fruta y logrard una
mejor experiencia de consumidor final; con RYPEN®



El Etileno Juega un rol esencial en todas las etapas
de produccién.

Sabores y desarrollo
11 detextura

Ciclos de
aromas y Degradacion
desdoblamiento de clorofila
de almidon en
azucar soluble
Desarrollo de Senesencia
color, ciclos de y deterioro,
producién de pudriciones.

antocianinas y
carotenoides

Induccion a la
germinacion
de semillas

Cuaja de fruta

Crecimineto
vegetativo

Absicion floral

Creciminetos reproductivos
y floracion.

RYPEN’ Case liner estd disefiado para
ser integrado y utilizado directamente
en la operacién de empacado, sin

impactar proceso operativo. S =y
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Ayudando a entregar una
uva de mesa con renovada /i
frescura, mejor condicién de b N
anaquel y un sabor superior,
para todos sus mercados, s
de manera global. RYPEN'

Los productores y exportadores de uva de B
mesa estan reportando retornos de 3X hasta

5X en el uso comercial de esta herramienta. I
Menor pérdida Menos deducciones Mejor
de peso’ en precio y menor condicion'

pérdida de fruta'

mejora en
condicion de arribo
en evaluacion
del raquis

menor incidencia
de defectos
totales

menos
deshidratacién
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"Resultados verificados desde origen Suddafrica, Pert y Chile, temporadas de uva 2024 y 2025. Arribos en 6 mercados globales evaluados
(15 hasta 73 dias de trdnsito en las evaluaciones, para 10 variedades evaluadas; 5.500 toneladas de fruta inspeccionada.



Etileno en Uva de Mesa

Recientes resultados y estudios para el uso comercial de la tecnologia RYPEN han
verificado la produccion de etileno y el alza respiratoria (metabolismo) que la fruta
experimenta. El resultado, en trdnsitos y almacenajes, apunta a pérdidas de peso por
deshidratacion , aparicién de deterioros y defectos de condicion, raquis decolorado
y seco (café).

Perfil de emision de etileno en uva de mesa
después de 60 dias de evaluacion?

-I-) Di¢xido de carbono CO, 0-0-0
+ AgUC] Hzo %.o

-L) Etileno C,H, H

Emisién de Etileno -0.5°C
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Dias post recoleccion

Con RYPEN’, la fruta arriba con mejor brillo, mas
verde. Indicativo de una fruta menos senescente,
mds joven metabdlicamente.:

Mas brillante

Menos brillante

€————— Mas verde Menos verde

2 Sudéfrica | Ensayo independiente realizado por Experico | 2024 | Autumn Crisp® | Conservado durante 60 dias a -0.5°C.
3Suddfrica - EE. UU. | 2024 | Autumn Crisp® | Duracion del transito: 50 dias.



Fruta de Hueso (Carozos) y el rol del etileno

Estudios independientes realizados por terceras partes, con multiples envios
comerciales, han demostrado y verificado la importancia y el rol del etileno en la
degrdacion de pectinas, en post cosecha. Esta situacion impacta en la integridad,
funcionamiento y estructura del tejido de su fruta; desencadenando varios procesos
de senescencia, gelificacion y pardeamientos internos, con posteriores deterioros por
pudricion que se explican por estas causas.

Sin ¢ B Protegido por

Membrana Lamela

celular media
integra

Con concentraciones
de etileno
L 3

Membrana Concentracion
celular de etileno
primaria controlada

Colapso de
paredes celulares

Promedio del numero de ciruelas con incidencia de defectos

50%
40%
2.7x menos
30% incidencia de
defectos
20%
Cero incidencia
10% de pudriciones
0%
Gelificacion Pudricion, Hongos y Bacterias

Control E RYPEN
Variedad Leticia | Suddafrica | despacho/transito de 40 dias + 14 dias shelflife*

720/ Deterioro y senescencia | 500/ mejor calificacion de calidad y
O un 72% menos severo O condicién de arribo en destino

“Estudio independiente realizado en Sudafrica, Estudio realizado por Provar. 2025. Manejo de protocolo de temperatura: 10 dias a -0,5°C , seguido de 7 dias
a 75°Cy posteriormente 23 dias a -0,5°C. Salida de frio y evaluacion a los 14 dias, simulando condicién de anaquel en retail, a 10°C.
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