
Mangifera indica

      Mangos



Cosecha

Pre- Embarque

• Aumento de la vida en anaquel permitiendo
   mayores tiempos de comercialización.
• Menor incidencia de pardeamiento interno.
• Mayor control fungistático.

Al seleccionar Liventus AC, estarás eligiendo
parámetros dinámicos que te otorgan:

Recomendaciones Liventus para obtener
embarques exitosos y una mejor post cosecha.

Cosechar cuando la fruta esté en un adecuado estado de madurez (firmeza, 
sólidos solubles y color interno de la pulpa).

Fruta sin heridas, evitando penetración de patógenos. 

Para evitar pérdidas por deshidratación se recomienda realizar un rápido enfriado de 
la fruta y reducir la tasa de transpiración. 

Correcta desinfección de la fruta y del agua, para minimizar la posibilidad de 
contaminación cruzada. 

Elegir empaques que permitan un adecuado flujo del aire al interior de los pallets. 

Antes de consolidar el contenedor asegurarse que la fruta esté a la misma 
temperatura que se utilizará a lo largo del trayecto. Para evitar lesiones por frío, 
considerar siguientes umbrales de temperatura: 



Pre-enfriar el producto entre 7.5° a 8° C / 45.5° a 46.4° F.

Requiere un control preciso del nivel CO2.

Guía para el transporte

Estoril 120, Torre A - Of. 716. Las Condes, Santiago, Chile
Teléfono: +562 2 948 81 81 | info@liventusglobal.com

Ningún sistema de almacenamiento o tránsito puede mejorar la calidad previa del producto. La 
información aquí expuesta fue extraída de fuentes públicas, es referencial. Liventus u 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. 

• Temperatura del contenedor:    7,5-9°C
• Rango recomendado CO2:    9-13%
• Rango recomendado O2:    9-13%

CLAVES PARA EL ÉXITO

liventusglobal.com

VARIEDAD    Umbral potencial para lesiones por frío

Ataulfo    12,2°C (54°F)

Kent    12,2°C (54°F)

Tommy Atkins   10°C (50°F)

Keitt    10°C (50°F)
Fuente: Manual de prácticas para el mejor manejo postcosecha del Mango. National Mango Board. 

Removedores de Etileno    
TT/ Cantidad  10 – 17 días 18 –24 días 25 – 30 días 31- 38 días
Sachets   150  210  300  375
Tubos absorbedores   1  2  3  4

Para mayores especificaciones contactar con nuestro equipo técnico. 

Cantidad de absorbedores de etileno a utilizar: 


