
Con el sistema de Atmósfera controlada Liventus, 
las cerezas se conservan firmes, frescas y con pedicelos más verdes. 

Cerezas



Reducción de pérdidas y reclamos

Maximiza las ganancias
en la distribución y

punto de venta

La tasa de respiración es disminuida con el control
atmosférico, lo que:

• Inhibe el proceso de maduración.
• Controla pudriciones.
• Mantiene el color de la fruta.
• Mantiene la firmeza de la cereza.
• Pedicelos más verdes.
• Disminución de piel de lagarto.
• Reducción de pardeamiento interno. 

Mejores precios gracias al color
verde del pedicelo y mayor firmeza.

Reduce significativamente las pérdidas debido
a la deshidratación del pedicelo, pudriciones
y sobre madurez.

Mayor disponibilidad de productos
en el punto de venta y mayores ganancias
gracias a la mayor vida útil.

La gran consistencia de la calidad
a lo largo de la temporada aumenta
el valor de marca de la empresa exportadora. 



Pre-enfriar el producto entre 0° a 1° C / 32° a 35° F.

Se recomienda el uso de bolsas perforadas o macroperforadas caja a caja, para evitar deshidratación, evitar 
ablandamiento y mantener una humedad relativa óptima a lo largo del viaje. 

Requiere un control preciso del nivel CO2 y O2.

PERFIL
Y TRANSPORTE

VIDA ÚTIL ES EXTENDIDA
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Ningún sistema de almacenamiento o tránsito puede mejorar la calidad previa del 
producto.  La información aquí expuesta fue extraída de fuentes publicas, es referencial. 
Liventus o cualquier otro distribuidor de esta información, no asume ninguna 
responsabilidad por reclamos, ajustes o rechazos por cualquier motivo o causa como 
consecuencia de la utilización de esta información. Referencias específicas están 
disponibles bajo petición. 

Al disminuir considerablemente las pudriciones, aumenta la cantidad de producto 
disponible para la venta. 

Aumento de la vida de almacenamiento gracias a una menor respiración, manteniendo la 
firmeza, apariencia y sabor. 
  
Cuando se aplica a fruta refrigerada en forma óptima, reduce el pardeamiento interno y 
mejora el aspecto del pedicelo, aumentando la vida útil de la cereza. 

Variedades: Lapins, Regina, Santina, Sweetheart, entre otras.
Temperaturas: 0° a 1° C/ 32° a 35° F
Rango recomendado de CO2: 15%
Rango recomendado de O2: 10%
Tránsito/ vida útil post cosecha: 15 a 40 días.

CLAVES PARA EL ÉXITO
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