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La mandarina contiene más azucar y menos
ácido que [a naranja y es una buena fuente de
vitamina B y C, así como de bioftavonoides,
fósforo y zinc. At iguat que ta naranja, puede
ayudar a combatir  los resfr iados y es
aconsejabte para las personas que padecen
debitidad cardíaca o que desean fortatecer sus
vasos sanguíneos

Su nombre científico es Cifrus retículata y
pertenecen a [a famitia de tas rutáceas. Son
originarias de los climas tropicates attos y
subtropicates de Asia, de donde su existencia se
registra desde 2400 años antes de Cristo.

Se estima que ta mandarina como fruta ttegó at
continente americano en e[ sigto XVl, con [a
venida de los españotes en e[ año de 1492, se
inició su cultivo, pero at poco tiempo se
extendió en e[ resto det Caribe; además del
fruto comestible, del árbot se pueden extraer
aceites esenciates y el. extracto es empteado en
ta fabricación de dutces y carametos.



Et árbot de mandarina es pequeño y de hojas
perennes y aromáticas, cuyas variedades más
comunes en e[ país son [a crio[[a, Clementina,
Dancy, Onecco yArrayana.

Entre tas principates enfermedades que atacan [a
mandarina se pueden mencionar [a virosis y los
hongos, aunque también se pueden ocasionar
probtemas por et sueto y e[ ctima pero en este país
no es muy significativo.

Forma: [a mayoria
de las variedades
tienen forma esfé-
f lca, Ugeramente
aptanada.

Tamaño y peso:
lncide en [a catidad
d e t  p r o d u c t o  y
oscila entre 40 y 86
milímetros o más, en las mandarinas de mayor
catidad comerciat. E[ calibrado de las mandarinas
se realiza en una escala descendente entre et 1 y et
10, siendo las del número 1 las más grandes y tas
det 10 tas más pequeñas. E[ peso de una mandarina
puede variar desde 50 y 100 gramos.

Color: e[ cotor, tanto de [a cáscara como de ta
pulpa, es anaranjado; en atgunas variedades l'a
piet puede tener un tono naranja rojizo y por [o
generat, no se adhiere a[ fruto y ta putpa se divide
en 8 ó 10 gajos que se separan con facilidadi,,, ,.

Sabor: ta putpa de [a mandarina es de sabor dutce,
ligeramente acidutado y resutta deticiosamente
jugosa y refrescante.

Los cítricos, si son jugosos, deben ser pesados.
Las mandarinas de mayor catidad son las que
tienen ta piet btanda pero no arrugada y bien
adherida a los gajos. Et pedúnculo debe estar
cortado a ras y e[ mejor indicativo de su catidad
no es tanto e[ cotor de [a cáscara, sino su olor, más
dutce e intenso cuanto más madura está tafiÚta.

Una vez recolectada [a mandarina, se conserya
perfectamente a temperaturas de refrigeración,
entre 3 y 7oC, en la parte menos fría det
frigorífico. Si se quiere conservar por un periodo
de una a dos semanas se puede incluso refrigerar
por debajo de 3'C; y si se desea conservar por un
mes o más tiempo, no es recomendabte bajar de
50c.

Las pérdidas de peso debidas a [a evaporación de
agua pueden ser considerabtes en un almacenaje
prolongado si no se consigue mantener [a
humedad retativa detaire, at90%.

Composición por 100 g.ramos de
porción comestible

Calorías ,
Hidratos de carbono {g)
Fibra (g)
Potasio (mg)
Magnesio (mg)
Catcio (mg)
Provitamina A (mcg)
Vitamina C (mg)
Acido fótico (mcg)
mcg = microgramos

37
9
1 1 9
185
1 1
36
106
35
71



E[ mayor componente en las mandarinas es el
agua y, respecto a otras frutas de su género,
aporta menos cantidad de azúcares y por tanto
menos catorías. La cantidad de fibra es apreciabte
y se encuentra sobre todo en [a parte blanca entre
ta putpa y [a corteza, por [o que su consumo
favorece eI tránsito intestina[.

De su contenido vitamínico sobresale [a vitamina
C, en menor cantidad que l'a naranja, et ácido
fótico y l'a provitamina A, más abundante que en
cuatquier otro cítr ico. También contiene
cantidades destacabtes de ácido cítrico, potasio y
magnesio.

En menor proporción se encuentran ciertas
vitaminas det grupo B y minerates como e[ calcio,
de peor aprovechamiento que e[ que procede de
los [ácteos u otros alimentos que son buena
fuente de dicho mineral.

La provitamina A o beta caroteno se transforma
en vitamina A en nuestro organismo conforme
éste lo necesita. Dicha vitamina es esencial para
[a visión, e[ buen estado de [a piet, e[ cabetto, las
m u c o s a s ,  l o s  h u e s o s  y  p a r a  e I  b u e n
funcionamiento det sistema inmunológico.

La vitamina C interviene en [a formación de
co[ágeno, huesos y dientes, gtóbutos rojos y
favorece [a absorción del hierro de los atimentos y
la resistencia a las infecciones. Ambas vitaminas,
cumpten además una función antioxidante.

Et ácido cítrico posee una acción desinfectanté,y
potencia ta acción de la vitamina C. Et ácido fótico

interviene en [a producción de gtóbutos rojos y
btancos, en la síntesis material genético y ta
f o r m a c i ó n  a n t i c u e r p o s  d e t  s i s t e m a
inmunológico.

Et potasio es un mineral necesario para [a
transmisión y generación det imputso nervioso y
para la actividad muscutar normal, interviene
en e[ equitibrio de agua dentro y fuera de [a
célula.
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