


La mandarina contiene mas azucar y menos
acido que la naranja y es una buena fuente de
vitamina B y C, asi como de bioflavonoides,
fosforo y zinc. Al igual que la naranja, puede
ayudar a combatir los resfriados y es
aconsejable para las personas que padecen
debilidad cardiaca o que desean fortalecer sus
vasos sanguineos

Su nombre cientifico es Citrus reticulata y
pertenecen a la familia de las rutaceas. Son .
originarias de los climas tropicales altos y
subtropicales de Asia, de donde su existencia se
registra desde 2400 afios antes de Cristo.

Se estima que la mandarina como fruta llego al
continente americano en el siglo XVI, con la
venida de los espanoles en el afo d ‘492,«]5@
inicié6 su cultivo, pero al poco tiemp
extendid en el resto del Caribe; adem
fruto comestible, del arbol se pueden ext
aceites esenciales y el extracto es empleado
la fabricacion de dulces y caramelos.




CARACTERISTICAS

~jugosay refrescante.

El arbol de mandarina es pequefo y de hojas
perennes y aromaticas, cuyas variedades mas
comunes en el pais son la criolla, Clementina,
Dancy, Onecco y Arrayana.

Entre las principales enfermedades que atacan la
mandarina se pueden mencionar la virosis y los
hongos, aunque también se pueden ocasionar
problemas por el suelo y el clima pero en este pais
no es muy significativo.

Forma: la mayoria
de las variedades
tienen forma esfé-
rica, ligeramente
aplanada.

Tamafio y peso:
Incide en la calidad
del producto vy
oscila entre 40 y 86 ) :
milimetros o mas, en las mandarinas de mayor
calidad comercial. El calibrado de las mandarinas
se realiza en una escala descendente entreel 1y el

10, siendo las del niUmero 1 las mas grandes y las -

del 10 las mas pequenas. El peso de una mandarina
puede variar desde 50y 100 gramos.

Color: el color, tanto de la cascara como de la
pulpa, es anaranjado; en algunas variedades la
piel puede tener un tono naranja rojizo y por lo
general, no se adhiere al frutoy la pulpa se divide
en 8 6 10 gajos que se separan con facilid

Sabor : la pulpa de la mandarina es de lce,
‘ hgeramente acidulado y . resuttl .

| COMO ELEGIRLAY CONSERVARLA

Los citricos, si son jugosos, deben ser pesados.
Las mandarinas de mayor calidad son las que
tienen la piel blanda pero no arrugada y bien
adherida a los gajos. El pedinculo debe estar
cortado a ras y el mejor indicativo de su calidad
no es tanto el color de la cascara, sino su olor, mas
dulce e intenso cuanto mas madura esta la fru

Una vez recolectada la mandarina, se conserva
perfectamente a temperaturas de refrigeracion,
entre 3 y 7°C, en la parte menos fria del
frigorifico. 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 mas tiempo, no es recomendable bajar de

i

Las pérdidas de peso debidas a la evaporacion de
-agua pueden ser considerables en un almacenaje

prolongado si no se consigue mantener la
humedad relativa del aire, al 90%.

Composvaon por 100 ar

porcioén

Calorias ‘ . 37
Hidratos de carbono (g) 9
Fibra (g) 1.9
Potasio (mg) 185
Magnesio (mg) 11
Calcio (mg) 36
Provitamina A (mcg) 106
Vitamina C (mg) 35

Acido félico (mcg) 21
mcg = microgramos ,




interviene en la produccion de glébulos rojos y

PROPIEDADES NUTRITIVAS | =
blancos, en la sintesis material genético y la

El mayor componente en las mandarinas es el formacién anticuerpos del sistema
agua y, respecto a otras frutas de su género, g‘mUnQ[égiCQ.,
aporta menos cantidad de azlcares y por tanto o e
menos calorias. La cantidad de fibra es apreciable . otasm ‘es un mineral necesario para la
y se encuentra sobre todo en la parte blanca entre - ) generacion del impulso nervioso y
la pulpa y la corteza, por lo que su consumo idad muscular normal, interviene
favorece el transito intestinal. ‘ , ; rio de agua dentro y fuera de la
~  célula.
De su contenido vitaminico sobresale la vitaminz '
C, en menor cantidad que la naranja, el acido
folico y la provitamina A, mas abundante que en
cualquier otro citr También contiene
cantidades destaca de aci trico, potasioy
magnesio.

ENTIDADES PARTICIPANTES

Ministerio de Agricultura
v Desarrollo Rural

En menor proporcion se encuentran ciertas T . m e B

vitaminas del grupo B y minerales como el calcio,
de peor aprovechamiento que el que procede e ‘ e
los lacteos u otros alimentos que son buena b ASOHOFRUTAL;
fuente de dicho mineral.

{:3\ m e e e

) Seser
La provitamina A o beta caroteno se transforma [} i
en vitamina A en nuestro organismo conforme
éste lo necesita. Dicha vitamina es esencial para

la vision, el buen estado de la piel, el cabello, las

Revision Técnica;
Victor Hugo Morales Nunez I.A.
Jaime Morales Granados |.A.

‘ Edicion:
muc‘osas,. Los hu.esos .y par% .El buen Elizabeth Rodriguez Quiroga Econ.
funcionamiento del sistema inmunologico. ; Nidia Ramirez Gonzalez I.A.

: . . . L ‘ Fotografias:
La vitamina C interviene en la formacion de Eduardo Escarraga - Exportador
colageno, huesos y dientes, globulos rojos y e

favorece la absorcion del hierro de los 0s Luis Fernando Rivero S.
la resistencia a las infecciones. Ambas 12 , % Thraje:
~ cumplen ademas una funcion antioxidant L ' 1000 ejemplares

' , Impresion:
El acido citrico posee una accion desinfectante V 5. Litografia La Bastilla Lt
potencia la accion de la vitamina C. El acido foli ; < ) Hedg



	CARACTERISTICAS

	CÓMO ELEGIRLA Y CONSERVARLA 

	PROPIEDADES NUTRITIVAS


