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Frutas =

Las frutas constituyen un
grupo muy heterogéneo de
alimentos. Una fruta es el
resultado de la maduracion
del ovario y de otras partes
de la planta asociadas al
mismo. Generalmente esta
maduracion da por resultado
que el érgano femenino de
las plantas se cargue de
azlcares, acidos, vitaminas,
aceites esenciales y de un
conjunto de productos
organicos procedentes de la
transformacion de la savia
que circula por la planta.

ONVIENE precisar que el concepto de fruto es mas

amplio que el de fruta. Fruto es, por ejemplo, una vaina

de alubia, que es el resultado de la maduracién de un
ovario y de sus partes adyacentes. El concepto de fruta exige algo
mas y es que se haya producido una profunda evolucion de las sus-
tancias organicas que llegan al ovario, cambios que en la mayor
parte de los casos consisten en la aparicién de azicares y tejidos
€arnosos.

Desde finales del siglo XIX hay una profunda polémica que to-
davia no esta resuelta: el tomate no siempre es dulce y ademas
se obtiene a partir de una planta herbacea anual, jes una fruta?
Para incluirlo en el grupo de las frutas el criterio del dulzor se-
ria quizas el mas relevante y la experiencia nos dice que algunas
variedades de tomate canario, cuando maduran totalmente, tie-
nen azlcares. Sin embargo, el tomate suele clasificarse mundial-
mente como una hortaliza. No ocurre asi con las fresas o los
melones.

Otro criterio seria el que ese ovario (o los ovarios) ya madu-
ro(s) lleve(n) semillas, pero existen maduraciones del ovario que
se realizan partenocarpicamente (sin fecundacion por el polen) y
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entonces las semillas o pipas no aparecen (este es el caso de los
platanos y de algunas variedades de naranjas).

Existen especies como el olivo, el almendro y el nogal en que se
forman aceites vegetales, pero no hay aparicion sensible de aztca-
res en el fruto propiamente dicho, porque aunque los frutos cita-
dos tengan estructuras carnosas, no son comestibles directamen-
te. Por este motivo la aceituna y los frutos secos, aunque son fru-
tos, no pueden ser considerados como frutas propiamente dichas;
el “hueso” de los frutos del almendro no difiere mucho de la al-
mendra de un albaricoque (incluso sustituye en algunas regiones a
las auténticas almendras), pero el albaricoque cuando madura tie-
ne sabor dulce y fragancias que le sirven para atraer al hombre y a
los animales.

Basdndose en esta atraccion, algunas especies vegetales utilizan
para su dispersion geografica (aparte de los clasicos vectores del
viento, las lluvias y las mareas) a los animales que se comen el fru-
to y defecan las semillas a cierta distancia del arbol o de la planta
que los produce.

En esta labor de hacer mas atractivo el fruto contribuyen no s6-
lo los ovarios, sino que a veces —dado que la flor y posteriormen-
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te el fruto son realmente hojas transformadas— algunos érganos
foliares accesorios se hacen carnosos, como es el caso del tubo
floral formado por la fusion de los estambres de las flores en las
peras y manzanas.

Clasificacion de frutas

En las frutas se distinguen (a veces con dificultad) tres capas prin-
cipales:

—Exocarpo (capa externa). Esta piel protege a la fruta de hongos,

bacterias y virus.

—Mesocarpo. Suele ser dulce y de colores atractivos.

—Endocarpo.

Las semillas (cuando las hay), suelen estar localizadas en el en-
docarpo. Al conjunto de las tres capas se le llama pericarpo.

La fruta puede estar constituida por un ovario monocarpelar
(resultado de la transformacion de una sola hoja) o de un ovario
compuesto (o pluricarpelar) para el que suele reservarse el nom-
bre de pistilo.

En un pistilo se distinguen tres partes: ovario, estilo y estigma. En
los citricos, y en otras frutas, el nimero de carpelos de un ovario
compuesto puede conocerse por el nimero de pequefios puntos
que se detectan en el estigma; también se detecta realizando un
corte transversal del estilo.

Todos estos caracteres nos permiten realizar una primera clasi-
ficacion de las frutas.

. Frutas desarrolladas a partir de un solo pistilo, mono o pluri-

carpelares: frutas simples (ejemplos: uvas, naranjas, melén...).

2. Frutas desarrolladas a partir de varios pistilos independientes
que dan origen a varias pequefias frutitas que se insertan en un
receptaculo comun: frutas agregadas (ejemplos: fresas, fram-
buesas....).

3. Frutas desarrolladas a partir de una inflorescencia (conglo-
merado de flores). Se desarrollan mltiples ovarios, cada uno
de ellos procedente de una flor distinta, que se fusionan en
una fruta, generalmente carnosa, al alcanzar la madurez: fru-
tas muiltiples (ejemplos: higos, pifia tropical...).

A su vez las frutas simples pueden dar origen a cinco modalida-

des principales:

la) Baya. El pericarpo entero (es decir las tres capas: exo, meso
y endocarpo) esta poco diferenciado. Las paredes del ovario en-
grosan y se hacen jugosas. Parte del exocarpo forma una piel
(ejemplos: uvas, tomates, platanos, datiles, kiwis, arandanos...). Una
o varias semillas.

Ib) Hesperidio. Es un tipo especial de baya con piel rugosa. El
interior del fruto esta dividido por septos (tabiques) dando origen
a tantos gajos como carpelos, (ejemplos: todos los citricos).Varias
semillas, incluso sin semillas, por partenocarpia.

Ic) Peponides. Otra variante de la fruta en baya con piel dura.
El interior de esta fruta no esta dividido por septos, (ejemplos:
sandias, melones...). Las semillas pueden estar dispersas por el pe-
ricarpo o bien agrupadas en filamentos. No se distingue el endo-
carpo.

|d) Drupa. Semillas (una o en muy corto niimero) rodeadas de
un endocarpo fibroso y duro, generalmente dejando un hueco en-
tre él y el mesocarpo carnoso. Exocarpo que da origen a una piel
suave (ejemplos: melocotones, ciruelas, cerezas, mangos...). La al-
mendra, en contra de |o que se cree, no es la cubierta de la semilla
sino el endocarpo.También se llaman frutas de “hueso”.

le) Poma. Fruta carnosa. Las semillas (pipas) estan rodeadas
por un endocarpo coridceo similar al papel. La parte carnosa pro-
cede del tubo floral (ejemplos: manzana, pera...).

Omras clasificaciones de frutas

Dependiendo de la planta que las produce, pueden clasificarse en:

—Procedentes de cultivos lefiosos.

—De hoja caduca (melocotones).

—De hoja perenne (citricos).

—Procedentes de cultivos herbaceos (fresa, platano, otras frutas-
hortalizas...).

—Procedentes de viiedos (modalidad de lefiosos de hoja cadu-
ca, p.e.: uva).

Dependiendo del tipo de 4cidos organicos que desarrollan en la

maduracion:

—Predominan el 4cido citrico, en las frutas que llevan el nombre
genérico de citricos y en la pifia tropical.

—Predominan otros acidos, como el malico (en peras y manza-
nas) o el tartarico (en uvas), pero al final estos acidos desapare-
cen en gran medida para dar paso a los azlcares: fruta dulce.
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ENTRO del capitulo de frutas de la Enciclopedia de los
Alimentos, en este nimero vamos a estudiar los citricos
y en el proximo se incluiran las frutas dulces y las fru-
tas-hortalizas.
La producciéon mundial de frutas citricas alcanza unos 103 millo-
nes de toneladas (afo 2002) de los cuales corresponden a las
principales especies los siguientes porcentajes:

Naranjas 64%
Mandarinas 17%
Limas-limones 10%
Pomelos 5%
Otros citricos 4%

Aproximadamente el 70% de los citricos cosechados se consu-
men directamente, pero el 30% restante se procesa, por lo general
para obtener zumos. Los porcentajes de los aproximadamente 30
millones de toneladas industrializados se distribuyen asi:

Naranjas 80% (para zumos)
Mandarinas 4% (zumos y gajos)
Limas-limones 8% (zumos)
Pomelos 6,5% (zumos)
Otros citricos 1,5% (zumos, confiteria)

Los citricos para consumo directo son, después de los platanos,
las frutas que mas se comercializan en el mundo. Los intercambios
internacionales de citricos alcanzan los 10 millones de toneladas
afio con la siguiente distribucion, aproximada, por especies:

Naranjas 50%
Mandarinas 20%
Limas-limones 15%
Pomelos 10%
Otros citricos 5%

UN poco de historia

Existen tres géneros botanicos de citricos que tienen importancia
comercial: Fortunella, Poncirus y Citrus, aunque en principio unos
trece géneros de la familia de las Rutdceas pueden originar frutos
citricos o similares a los citricos.

El origen de estos géneros es multiple aunque parece ser que
aparecieron todos en China, norte de la India, Sudeste Asidtico y
archipiélago malayo. Resulta dificil seguirles la pista porque los ci-
tricos tienen dos propiedades notables: cruzarse los géneros y es-
pecies entre si y admitir bien el injerto de otros géneros dentro de
la misma familia. Aparte de ello, los citricos tienen gran predispo-
sicién a las mutaciones, espontaneas e inducidas, de sus yemas, lo
que ha contribuido a su diversificacion.

Enciclopedia de loi

FORTUNELLA

Originario del norte de China. Sus frutos son muy pequefios y tie-
nen un caracter principalmente ornamental. De China pasé a Ja-
pon y de aqui a Filipinas. A Europa no llega —como curiosidad bo-
tanica— hasta mediados del siglo XIX. Recibe el nombre comercial
de Kumquat. Se come la fruta entera, piel incluida.

PONCIRUS

Originario del centro de China. Tiene hoja caduca y es muy re-
sistente al frio. Piel arrugada y pipas abundantes. La Gnica especie
es la Poncirus Trifoliata, parecida a la naranja, piel muy rugosa y mu-
chas pipas.

CITRUS
Este género es el més abundante en especies, distribuidas por to-
do el mundo. Los principales citrus de interés comercial son:

I. Cidro (Citrus medica)

Originario de las estribaciones del Himalaya, desde donde pasé a
Oriente Proximo. En Persia o Media (actualmente Iran), el cidro es
encontrado por los ejércitos de Alejandro Magno, que lo traen a
Grecia, desde donde se difunde por todo el Mediterraneo (olor
semejante al de la madera de cedro).Probablemente el cidro fue el
Unico citrico conocido en el Mediterraneo hasta que los arabes
trajeron otras especies.

2. Naranjo amargo (Citrus aurantium)

Desde el sudeste de Chinay el norte de Birmania pasa a India y Ja-
pon. Llega al sur de Espafia en el siglo X. Su sabor es amargo o
agrio (lo que ha dado el nombre de agrios a todos los demés citri-
cos) debido a la existencia de un compuesto organico denomina-
do neohesperidina; el zumo es muy acido.

3.Limero (Citrus aurantifolia y otras especies)
Originario del Sudeste Asiatico desde donde se extiende a Orien-
te Préximo, islas del Pacifico y Mediterraneo.

4.Limon (Citrus limon)

Se cree que surgi6 de hibridaciones de limero, cidro y limones del
Punjab (India). De aqui se extiende a Oriente Préximo. No llegé a
ser conocido por griegos y romanos, llegando a Espafia hacia me-
diados del siglo XlI con la invasion drabe. Retrocede hasta Italia y
desde alli se extendio por todo el Mediterraneo. Colén lo llevo al
Nuevo Mundo.

5.Shaddok (Pummelo) (Citrus grandis)
Probablemente se originé en el sur de China y de ahi pasé al Su-
o
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deste Asiatico (Tailandia, Indonesia). Fruto grande que puede llegar
a pesar mas de un kilo. Corteza gruesa; pulpa blanca, rosa o roja.
Exige clima tropical.

6. Pomelo (Citrus paradisi)

Parece haber surgido del cruce (estable) de pummelo y naranjo
dulce en Barbados (Indias Occidentales) y de ahi se extendié por
todo el Caribe, primero,y por el resto del mundo, después.

7.Naranjo dulce (Citrus sinensis)

Como su nombre botanico indica (y también el vulgar: “naranjas
de la China”), se origina entre el sudoeste de China y el noreste de
la India. En el Viejo Continente no era conocido; llega a Europa
probablemente por dos vias: la primera los comerciantes genove-
ses que lo traen de Oriente Préximo y la de los portugueses que
trajeron arboles desde China. Por ambas vias la llegada del naranjo
se produce en Europa hacia mediados del siglo XV. De Europa pa-
sa a América con los conquistadores espafoles y portugueses.
Dentro de la especie sinensis existe un gran nimero de variedades
e hibridos, algunas de las cuales destacaremos posteriormente por
su importancia alimentaria y comerecial.

8.Mandarino (Citrus reticulata y otras especies)
El mandarino se ha cultivado en China durante muchos milenios,

Grifico \° 1
Composicion guimica de los citricos

Epicarpo
Pericarpo
Mesocarpo
FRUTO
Endocarpo .....
Semillas
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donde se le consideraba originario del sudoeste del pais. Poste-
riormente se extendié a Japdn, India y Sudeste Asidtico. A Europa
no llega hasta principios del siglo XIX traido por los ingleses a Mal-
ta. Existen numerosas especies, variedades e hibridos de mandari-
na, algunas de ellas de gran importancia comercial y alimentaria,
que trataremos de forma diferenciada.

Composicion guimica de los citricos

La composicién quimica de los citricos varia mucho desde las ca-
pas de la corteza a los gajos del endocarpo. Para precisar la com-
posicién quimica que corresponde a cada porcién, conviene tener
presente el esquema del Gréfico n® I.

Composicion del flavedo

En el flavedo son importantes los pigmentos y los aceites esenciales.

Los pigmentos dan su color amarillo o anaranjado a los frutos.
Antes de madurar predomina el color verde del pigmento clorofi-
la (el mismo que tienen las hojas). A medida que la fruta va madu-

Epidermis
Flavedo
(coloreado) Corteza
Hipodermis
Externo
I ) Albedo
nterno: (blanco)
Jugo
(zumo)
......... Gajos
Pulpa
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rando aparecen los caroteroides que estaban enmascarados por
la clorofila. Pueden utilizarse sustancias que destruyen la clorofi-
la para acelerar la aparicién de los carotenoides (desverdiza-
cion).

Los principales carotenoides son: caroteno, xantofila y cripto-
xantina. El contenido global de carotenos es mayor en las naran-
jas, le siguen las mandarinas y es muy pequefio en las limas, limo-
nes y pomelos. En las naranjas oscila de 30 a 300 miligramos por
kilo de corteza fresca; en las mandarinas de 80 a 140y en los de-
mas de | a 5 miligramos.

En la corteza del limén existen flavonas (que son otros pig-
mentos) en mucha mayor proporcion que las naranjas (1,5 mili-
gramos en limén; 0,08 miligramos en naranjas).

Los aceites esenciales también se localizan en células especia-
les de la corteza. En las naranjas y mandarinas predomina el li-
moneno; en los limones existen ademas de limoneno otros ter-
penos. La proporcion en que se encuentran los diferentes terpe-
nos es la que da el aroma caracteristico de cada fruta. Uno de los
citricos mas aprovechados por su aceite esencial es el bergamo- , : S 0CTUBRE
ta que se emplea para fabricar agua de colonia y aromatizar el té. SEMANA DE LA HOSTELERIA SEMANA DE L A

Y EL EQUIPAMIENTO ALIMENTACION
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Composicion del albedo

Agua 75,0%
Aziicares 9,0%
Celulosa y lignina 6,5%
Sustancias pécticas 4.,0%
Glucosidos (principalmente hesperidina) 3,5%
Acidos organicos 1,5%
Otras sustancias 0,5%
TOTAL 100,00%

Entre los azlcares predomina la glucosa (63%), la fructosa
(20%) y la sacarosa (16%).

Las sustancias pécticas tienen la propiedad de embeber gran-
des cantidades de agua y formar un gel, de aqui la importancia
del albedo para la elaboracién de mermeladas.

Los glucésidos se encuentran no sélo en el albedo, sino en el
jugo de los citricos. El mas importante es la hesperidina que se
encuentra en todas las especies (excepto en el pomelo donde es
sustituida por la naringina). Cuando hay heladas que afectan al
fruto se forman cristales insolubles de hesperidina, principal-
mente en la pulpa, que sirven para diagnosticar las heladas (ex-

cepto légicamente en el pomelo).

Entre los acidos organicos destacan el acido citrico (90% del PARQUE FERIAL | |
. " Parque Ferial Juan Carlos I
total) y después, sorprendentemente, el malico (de las manza- :\:";\‘B‘Rﬁgmos I 280?,2 Madridj l
nas) y el oxalico (de las acederas). Fax: (34) 91722 57 88
Tel. HOREQ (34) 91 722 50 89,/50 00

o e-mail: horeq@ifema.es 'FFF-MA_—d
- Tel. SAL (34) 91 722 50 61/50 00 eria de
r{ﬁﬁﬁggf"@a\ e-mail:alimentacion@ifema.es Madrid
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COMPOSiCiéN del ENdOCARpO (PorcenTAje sobre parte comestible)

MANDARINA NARANJA LivMON PomELO
Agua 85,0 87,0 90,0 88,5
Proteinas 0,9 0,7 0,6 0,6
Lipidos 0,3 0,2 0,1 -
Glicidos solubles 12,6 10,8 5,0 9,8
Fibra 1,7 1,6 0,5 0,6
Sodio (mg/100 g) 2 3 4 2
Potasio (mg/100 g) 160 200 140 198
Calcio (mg/100 g) 32 49 20 17
Magnesio (mg/100 g) 11 10 11 10
Hierro (mg/100 g) 0,4 0,2 0,3 0,3
Fosforo (mg/100 g) 19 22 14 16
Azufre (mg/100 g) 10 10 8 5
Tiamina (vit B,) (mg/100 g) 0,08 0,06 0,04 0,04
Riboflavina (vit B,) (mg/100 g) 0,05 0,05 0,02 0,02
Niacina (vit P) (mg/100 g) 0,3 0,2 0,3 0,3
Retinol (vit A) (Unidades internacionales) 58 71 20 30
Ac. Ascérbico (vit C) (mg/100 g) 42 50 50 40

Los platanos de Canarias
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Composicion del endocarpo

El endocarpo es de la parte comestible de los citricos. Mientras
que en mandarinas, naranjas y pomelos la parte comestible supone
el 80% del peso de la fruta, en el limon oscila del 65 al 70%. El con-
junto de pulpa y zumo tiene la composicién promedio reflejada en
el cuadro de la pagina anterior (que varia mucho de una a otra es-
pecie y de una a otra variedad) medida en porcentajes sobre dicha
parte comestible.

Como puede comprobarse, el contenido de proteinas y lipidos
es sumamente bajo en los citricos.

Los solidos solubles que se encuentran en el zumo de los citri-
cos estan constituidos, al iniciarse la maduracién, por muchos aci-
dos y pocos azlcares. Posteriormente,a lo largo de la maduracién,
disminuyen los primeros y aumentan los segundos, excepto en los
limones donde perdura el 4cido citrico incluso maduros. En una
naranja madura los azticares del zumo suponen cerca del 75% de
los solidos solubles.

El 4cido citrico viene a suponer el 90% de los acidos totales (ci-
trico, mélico oxalico y ascoérbico) dependiendo de las especies y
variedades. La proporcién de acidos sobre el total del zumo suele
ser del 1% en naranjas y mandarinas, pero llega al 6% en limones.

Resulta notable la desproporcion entre el potasio y el sodio asi
como entre el calcio y el magnesio.

Respecto a las vitaminas, los citricos contienen cantidades rela-
tivamente importantes de acido ascérbico (vitamina C) por lo que
se utilizaban en las largas travesias para combatir el escorbuto.
Una pieza de 200 gramos cubre las necesidades diarias de un adul-
to. El contenido enVitamina A de una naranja apenas si cubre el 4%
de nuestras necesidades diarias. Tampoco los contenidos de vita-
minas B y P alcanzan a cubrir dichas necesidades diarias.

indice de madurez (M)

Se trata de una “ratio” o relacién entre el extracto seco de los s6-
lidos solubles del zumo (E), en el que como hemos visto predomi-
nan los azlcares,y la acidez (A), que se considera como si toda ella
fuera debida al 4cido citrico.

M= (E)/(A)

(E) Se mide en grados Brix. Cada grado Brix equivale a un 1% de
azlcares que se determina en hidréometros graduados y mo-
dernamente en refractémetros.

(A) Se mide neutralizando la acidez del zumo con sosa decimo-
normal. A partir de aqui se calculan los gramos (tedricos)
de 4cido citrico por litro.

El indice de madurez aumenta a medida que se acerca el mo-

mento de la recoleccion. Como los citricos son frutas no climaté-
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ricas (es decir, que el grado de madurez adecuado solo se alcanza
en arbol), hay que esperar a que el indice alcance valores adecua-
dos antes de proceder a la recoleccion.

Conviene tener presente que existen varias modalidades de
madurez: fisioldgica, que es el momento en que las semillas son
viables; organoléptica, que es el estado en que la fruta tiene una ca-
lidad 6ptima de color, sabor, olor turgencia, caracteristica gustati-
vas, contenido en zumo etc.; comercial, que es cuando retne las
caracteristicas de calidad que exige el cliente.

Los indices de madurez minimos y maximos para la exportacion
se suelen acordar para cada campana y dependen del afio, de a es-
pecie y de la variedad.

Unos valores minimos orientativos de (M) podrian ser los si-
guientes:

Indice de madurez (Valores minimos ORIENTATIVOS)

ESPECIE Y VARIEDAD (M) Minivo
CLAUSELLINAS Y OTRAS SATSUNAS 6,0 -7,0
CLEMENTINAS 6,5-7,5

NARANJAS TEMPRANAS Y DE MEDIA TEMPORADA
(Navelina, Navel, Salustiana, Cadenera,

Sanguinas y similares) 6,0 - 7,0
NARANJAS TARDIAS

(Kara, Berna, Navelate, Valencia Late) 6,5 - 7.5
HiBRIDOS

(Fortune, Kara, Nova, Ortanica,

Ellendale) 7,5-38,0
POMELOS 5,5-6,5

Un exceso de madurez (por ejemplo M = |3) pone en peligro la
conservacion posterior del producto.

Otro indicador, mas inexacto, de la maduracién es el color del
flavedo. En principio color verde indica falta de madurez, pero esta
afirmacion no es del todo exacta. (M) puede tener valores acepta-
bles y el viraje del verde al naranja no haberse producido. Este fe-
némeno ocurre en los paises tropicales, donde el arbol no ha pa-
sado por etapas frias durante el invierno.Se le puede dar color a la
fruta mediante el proceso de desverdizacion, que suele realizarse
aportando etileno exdgeno. Existen variedades como la Valencia y
la Lane Late en que el color de la fruta no recogida puede retroce-
der a verde (reverdecimiento).

o
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Conrtenido en zumo

ESPECIE Y VARIEDAD
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INARANJAS

Thomson Navel y Tarocco 30  El color verde claro no debe sobrepasar la
Washington Navel 33  quinta parte de la superficie total del fruto
Otras variedades 35

MANDARINAS

Clementinas 40  Color caracteristico en al menos un tercio

Las demas mandarinas 33  del fruto

LIMONES

Verdelli y Primofiori 20  Color caracteristico de la variedad.

Otros limones 25  Se admiten los de color verde claro siempre que

tengan el contenido minimo

en zumo indicado

Contenido eN zumo

La UE ha establecido como indicadores de la madurez de los citri-
cos dos parametros:

D Contenido minimo de zumo.

D Coloracién (en destino).

Variedades de citricos

La lista es muy extensa; algunas de estas variedades se han men-
cionado ya al describir propiedades. A continuacion se realiza una
breve resefia de las mas importantes:

I. NARANJAS DULCES

I-a Grupo Navel

Se caracterizan las navels por tener un fruto rudimentario en lo
que era el extremo del estilo en la flor. No tienen semillas debi-
do a que presenta esterilidad respecto al polen. Estas naranjas
presentan un ombligo caracteristico (navel = ombligo) que es
donde el segundo fruto se imbrica en el primero. El zumo de las
navel amarga un poco debido a la presencia de un terpeno:limo-
nina, que incluso en pequefia proporcién es facilmente detecta-
ble por el paladar de los consumidores. Probablemente la Navel
se origind en China, y de aqui paso a Espaiia y Portugal. De Por-
tugal pasé a Brasil y desde este pais llegé al Departamento de
Agricultura en Washington, que la aclimaté en Florida y Califor-
nia. Desde Estados Unidos irradié al resto del mundo. Existen

numerosas variedades de Navel, pues es una variedad genética-
mente inestable.

—Washington o Bahia.

—Thomson (Navel mejorada).

—Bahianinha (mutacion de Bahia).

—Navelate (Navel tardia).

—Ricalate (similar a la Navelate).

—Navelina (més precoz que la Navel).

—Newhall (similar a la Navelina pero alcanza antes el indice (M)

adecuado).
—Lane Late (ombligo pequefio, tardia).

I-b Grupo Blancas

—Salustiana (larga permanencia en arbol, apenas tiene semillas.
Abundancia en zumo, del 50 al 58% del peso total del fruto).

—Castellana (para zumo, con semillas).

—Cadenera (para zumo, apenas tiene semillas).

—Belladonna (pulpa color naranja intenso, para zumos).

—Berna (blanca tardia, no suele tener semillas, corteza gruesa).

—Comuna (blanca comtin).

—Shamouti (también llamada Jaffa, pocas semillas, muy sensible al
frio, poco zumo).

—Valencia Late (elevado contenido en zumo. Es la variedad
comercialmente mas extendida por todo el mundo).

I-c Grupo Sangre
Color rojizo de la pulpa, de donde toman su nombre. Disminuye el
interés por este grupo.

—Doble Fina (Sanguina oval, semillas).

—Entrefina (similar a la Doble Fina).

—Moro (zumo color sangre. Italiana).

—Tarocco (una de las mejores sanguinas. Italiana).
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—Sanguinello (italiana).
—Sanguinelli (Sanguina espafiola).
—Maltesa Sanguina.

I-d Grupo Sucreiias
Acidez muy baja.
—Grano de Oro (espafiola)
—Succari (italiana)

2. MANDARINAS

Periodo corto de recoleccion. Tendencia a sufrir dafios. Propen-
sion al bufado (separacion de la corteza de los gajos, lo que algu-
nos consideran una ventaja para ser pelada). En EEUU las llaman
tangerinas (nombre equivoco).

2-a Grupo Satsuma (Citrus Unshiu)
—Owari (sin pipas, gajos industrializados como conserva en al-
mibar).
—Clausellina (mutacion espafiola en la Owari, precoz).
—Okitsu (Satsuma tipica japonesa, precoz).

—p—
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2-b Grupo Mandarina Comun (Citrus Deliciosa)

Aroma excelente, sabor muy dulce. Semillas.

2-c Grupo Mandarina King (Citrus Nobilis)

Tamano grande (proximo al de una naranja). Muchas semillas.

2-d Grupo de otras mandarinas (Citrus Reticulata)
Corteza ligeramente adherida. Incluye las principales mandarinas
cultivadas.
—Clementina (probablemente hibrido de naranjo y mandarina.
Semillas. Obtenido en Argel por el hermano Clemente).
—Nulesina (Tres floraciones que proporcionan tres cuajados)
(se llama también clemenules).
—Arrufatina (precoz, hay que desverdizar).
—Fina (fruto pequefio, muy dulce).
—Oronules (mutacion de la Nulesinas).
—Hermandina (espafiola, algo mas tardia que la Fina).
—Clementard (parecida a la anterior, color menos intenso).
—Oroval (precoz, pulpa tierna, espafiola).
—Monreal (espafiola, sabor dulce, muchas semillas).

En La Canada se esta formando un buen tomate
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—Marisol (espafiola, madura antes que la Oroval).
—Esbal (espafiola, algo mas precoz que la Fina).
—Dancy (madura hacia Navidad, adaptada en Israel).

2-e Hibridos de Mandarino

—Ellendale (hibrido de tangerina y naranja = tangor, semillas).
—Fortune (hibrido de clementina y mandarina, pocas semillas).
—Kara (hibrido de Owari y King, semillas, tardia).

—Nova (es un hibrido de Clementina Fina y del Tangelo Orlando.
A su vez el Tangelo es hibrido de Tangerina y Pomelo. En Espa-
fia se llama Clemenvilla). Sin semillas por no autopolinizarse.

—Ortanica (Tangor, fruto achatado, semillas).

—Temple (hibrido de mandarina y naranja. Semillas).

—p—

—Cuatro estaciones (Lunario). Floracién continua, muy utiliza-
dos para el consumo casero.

—Berna. La variedad mas extendida en Espafa. Color amarillo in-
tenso. Ovaladas. Dos floraciones y a veces tres. La primera en
primavera da frutos de corteza gruesa (cosecha principal). La
segunda en verano tiene menos importancia. La tercera, forza-
da, es otofal y los frutos se llaman verdelli o rodrejos (no con-
fundir con la variedad italiana).

—Mesero (Fino o Primofiori). Piel amarilla. Pulpa amarilla palida.
Otofio. Muy apreciada para derivados.

—Real. Corteza muy gruesa, poco zumo.

—Verdelli (italiano). Se debilita intencionadamente el arbol antes
de iniciar los riegos para que haya cosecha durante todo el

afio.
—Eureka (California e Israel). Fruto mas pequefio que el Berna.
—Femminello (75% de la produccion italiana). Cuatro cosechas:

3. LIMONES (CITRUS LIMON)
Fruto ovalado con un mamelén tipico en la region apical. Piel ver-
de que en algunas variedades vira a amarillo claro. Se utiliza para I* Primofiori (septiembre-noviembre) 2* Limoni (diciembre-
elaborar zumos o en rodajas para adornar y dar sabor. Las princi- mayo) 3" Bianchetti (mayo-junio) 4* Verdelli (junio-septiem-
pales variedades son: bre).

—Comn. Frutos oblongos. 46% de zumo. —Interdonato. Otofo. Hibrido de cidro y limonero. Piel delgada.

2>

Tus productos
cuidados por
las mejores manos
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—Monachello. Poca acidez, corteza gruesa. Frutos ovalados de
pezén pequefio.

4. POMELO (CITRUS PARADISI)

Se llaman también toronjas. Posible confusién con el cidro de for-
ma esférica que recibe en Levante el mismo nombre. Las principa-
les variedades son:

4-a Blancas
—Marsh Seedless. Escasas semillas. En Espafa se recolecta a par-
tir de diciembre.
—Duncan. Pulpa jugosa. Excesivo nimero de semillas.

4-b Pigmentadas
—Ruby. Piel clara. Pulpa rosa. Pocas semillas.
—Star Ruby. Piel mas anaranjada. Pulpa de color rojizo. Pocas se-
millas.
—Thomson (Pink Marsh). Piel amarilla palida. Pulpa rosa.

5. PUMMELO (SHADDOK)
—Java Shaddock.
—Pomelo de Nueva Zelanda.
—Oroblanco (pomelo).
—Red Shaddock.
—Ugly (feo). Pulpa jugosa. Se come con cuchara.

6. LIMERO (CITRUS AURANTIFOLIA)
—Lima de Persia o de Tahiti. Piel verde. Semillas.
—Lima mejicana.Verde que vira a amarilla. Semillas.
—Lima dulce de Palestina o de la India.

7. CIDRO (CITRUS MEDICA)
—Mano de Buda. Fruto escindido en dedos.
—Etrog. Cidro israeli empleado en rituales religiosos.
—Diamante. Italiano. Sabor acido.

8. NARANJO AMARGO (CITRUS AURANTIUM
Y OTRAS ESPECIES)
—Sevilla. Ideal para fabricar la auténtica mermelada. Muchas se-
millas. Piel seca utilizada para elaborar el licor curacao.
—Chinotto (Citrus myrtifolia). Hojas parecidas al mirto o arra-
yan.
—Bergamoto (Citrus bergamia).Aceites esenciales.

Caregorias comerciales (UE)

EXTRA
Calidad superior. Sin defectos o con muy ligeras imperfecciones.

—p—
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Periodos habituales de recoleccion en Espana

(Aproximados, principales variedades)

NARANJAS

Newhall 10 octubre-28 febrero
Navelina 15 octubre-28 febrero
Washington Navel 1 diciembre-30 abril
Salustiana 15 diciembre-31 marzo
Navelate 25 diciembre-31 mayo
Lane Late 1 enero-15 junio
Ricalate 1 enero-15 junio
Valencia Late 25 marzo-30 junio
MANDARINAS

Okitsu 10 septiembre-20 octubre
Clausellina 15 septiembre-30 octubre
Marisol 20 septiembre-20 octubre
Oronules 20 septiembre-30 octubre
Arrufatina 25 septiembre-30 noviembre
Owari 1 octubre-20 enero

Clementina Fina

25 octubre-31 enero

Clemenules 1 noviembre-25 enero
Nova 10 diciembre-15 febrero
Ellendale 25 enero-10 abril
Kara 1 febrero-31 marzo
Fortune 1 marzo-10 mayo
Ortanica 1 marzo-25 mayo
LIMONES

Fino 15 septiembre-18 marzo
Berna 1 mayo-30 septiembre
PoMELOS

Star Ruby 1 octubre-30 marzo
Marsh Seedless 15 octubre-30 marzo
AMARGA

Sevilla 1 diciembre-31 enero

S MANTARINAS
Faarinn
e o

ML
oo e pe Bl e T —

i v | e bluks

o

Distribucion y Consumo 127 MAYO-JUNIO 2003

——




115-134Enciclopedia 4

4/6/03 08:31 Pagina 126

AlimenTos

Enciclopedia de losl

PRIMERA (I)
Buena calidad. Defectos leves (ligeras malformaciones, ligeros de-
fectos de coloracion, ligeros defectos en epidermis, pequefios de-
fectos mecéanicos debido a granizo, rozaduras, pequefios golpes de
manipulacion).

SEGUNDA ()

Los no clasificados en las categorias anteriores por malformacio-
nes, defectos de coloracion, cascara rugosa, defectos en la epider-
mis aparecidos durante la formacion o por golpes mecanicos debi-
dos al granizo, rozaduras o golpes de manipulacion, alteraciones
epidérmicas superficiales ya cicatrizadas. Ligero desprendimiento
parcial del pericarpo (no se considera defecto en las mandarinas).

CALIBRES
Valores minimos:
Naranjas 53 mm.
Limones 45 mm.
Mandarinas 45 mm. (excepto clementinas)
Clementinas 35 mm..

Recoleccion y “confeccion” posterior

La fruta debe recogerse con ambiente seco, ya que la resistencia a
las enfermedades (especialmente mohos) de la fruta recolectada
va a depender del grado de humedad que lleve la misma al entrar
en almacén.

Existen dos métodos principales de recoleccion:“a tirén” y con ali-
cates. Debe preferirse siempre el segundo porque daiia menos el ar-
bol, aunque el primero sea -a veces- mas rapido. En las zonas en que
las plantaciones son llanas, y el marco de plantacién muy regular se
puede utilizar la denominada recoleccion a granel (“bulk harvesting”).
Por las calles de la plantacion circulan tractores con remolques (o ca-
miones especiales) sobre los que se echa la fruta a granel en “bin”
(“box pallets” = cajas paletizables capaces de 200 a 500 kilos).

En el método tradicional se utilizan capazos de cuero o plasticos
(de unos 18 kilos) o cajas (de unos 20 kilos), hechas de plastico o
de madera que después se pasan a camiones ordinarios.

Por término medio un operario puede recoger 350-400 kilos de
mandarinas y 450-550 kilos de naranjas o limones al dia. La reco-
leccion supone aproximadamente el 36% de los costes de produc-
cioén de los citricos.

—p—
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(Escalas de diAmerros en milimerros)

NARANJAS LIMONES MANDARINAS
CALIBRE ~ MM. CALIBRE ~ MM. CALIBRE ~ MM.
0 92-110 0 79-90 1XXX 78 +
1 87-100 1 72-83 1XX 67-78
2  84-96 2 68-78 1X 63-74
3 8192 3 63-72 2 58-69
4 77-88 4 58-67 3  54-64
5 73-84 5 53-62 4 50-60
6 70-80 6  48-57 S5 46-56
7 67-76 7  45-52 6% 43-52
8 64-73 - - 7% 41-48
9 62-70 - - 8+ 39-46
10 60-68 - - 9+ 37-44
11  58-66 - - 10+ 35-42
12 56-63 - - - -
13 53-60 - - - -
#Sélo para clementinas.

Posteriormente los envases se trasladan al almacén de confec-
cion y son clasificados por color. Pasan a un “drencher” (ducha que
impregna los envases) donde los citricos son tratados por fungici-
das.El“drencher” se puede utilizar también para la desinfeccién de
los envases que llegan del campo.

Si fuera necesario, se desverdiza con etileno y si hubiera estran-
gulamientos en la cadena de confeccion, o si se retrasasen inten-
cionadamente los envios para alcanzar mejores precios, se almace-
na la mercancia en frigorifico.

Cuando salen del desverdizador o de la camara frigorifica, pasan
a un nuevo tratamiento fungicida con bafio o cortina de espuma.
Se lavan con agua para eliminar el producto quimico fungicida, se
tratan con cera, se secan y se clasifican por calidad (triaje). La cera
les da mejor apariencia (mas brillo) y evita pérdidas de peso.

A continuacién se calibran para poder incluirlos en alguna de las
trece escalas de naranjas, doce de mandarinas o siete de limones

ya mencionadas. La operacién suele realizarse transportando la
fruta por medio de una correa sin fin y utilizando como separado-
res cilindros cuya distancia a la correa es variable. Estos cilindros
dejan pasar unos calibres y retienen otros mas grandes.
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El empapelado es una practica empleada en Espafia para prote-
ger la fruta. Se utiliza papel de seda y se realiza manualmente por
obreras empapeladoras. Una obrera experimentada confecciona
asi de 1,25 a 1,50 toneladas/dia. Otras operarias, encajadoras, me-
ten la fruta en cajas a razén de 40-50 cajas diarias. Las cajas de na-
ranjas suelen contener 30 kilos netos de fruta (aunque hay otras
de 20 kilos). Las bandejas de mandarinas contienen unos 12 kilos
de estas frutas. Se esta imponiendo la comercializacion en mallas,
sobre todo para naranjas de zumo y limones.

Obrtencion de zumos citricos

Aproximadamente la tercera parte de los frutos citricos que se
obtienen en el mundo no se comen, sino que se beben. Existen pai-
ses que, dada su lejania de los principales mercados consumidores
o bien dadas las costumbres alimenticias de sus ciudadanos, trans-
forman un porcentaje muy elevado de sus citricos. Este es el caso
de Brasil que, por el primer motivo, transforma en zumos el 75%

—p—
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de su produccién o de EEUU, por el segundo motivo, que lo hace
en la proporcion del 70%. A nivel mundial se transforma aproxi-
madamente el 30-32%. En la regién mediterranea se industrializa
solamente el 18% porque se prefiere vender en fresco, dada la pro-
ximidad de paises buenos consumidores de citricos frescos.

A nivel mundial la especie que mas se industrializa es la naranja
(82% del total de citricos), seguida de limones y limas (7,6%). El po-
melo ocupa el tercer lugar (6,6%) y las mandarinas el cuarto
(3,8%).

La extraccion del zumo ha de realizarse con cierto cuidado pa-
ra que no pasen al liquido los aceites esenciales del flavedo.

Existen extractores de dos copas. La copa superior baja hacien-
do presion sobre la fruta que esta depositada en la copa inferior.
Unas cuchillas recortan la corteza del polo inferior y superior del
fruto para evitar que éste reviente. El zumo sale por unos tubos y
las cortezas y pulpas exprimidos pasan a una cinta transportadora.

Otros tipos de extractores son de tipo continuo. La fruta entra
y se encaja en una rueda de alimentacion. En un cortador se parte
la fruta en dos mitades y se le descorteza parcialmente. Las mita-
des encajan en semicopas que se comprimen con exprimidores. El
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zumo con pulpa y algo de corteza cae en una tolva. En unos afina-
dores se separa el zumo de la pulpa y las cortezas.

Consumo de citricos frescos y zumos

de NARANjA EN EspaNA (1990-2002)

NARANJAS MANDARINAS LIMONES ~ ZUMO DE
NARANJA
Aro Kc/cApira  Ko/cApita  Ke/CAPITA  LITROS/CAPITA
A fin de evitar gastos de transporte, los zumos frecuentemente se 1990 30,5 6,6 4,3 Sin datos
concentran (la produccién de concentrados utiliza diez veces mas 1995 20,2 5,4 3,2 Sin datos
n?z’iterla prima que los zumoshélmples).’ Pued.e usarse la e.v’apora- 2000 23,1 5.7 3.2 3.8
cion por calor o la e.vaporaqon en frlc?, (crloconcentrauor\);. en 2001 22,3 5.3 3.6 4.0
ambos casos se consigue una evaporacion, pero con esta Ultima 2002+ 24,1 5.8 3.5 41
técnica puede llegarse a que el producto final tenga menos del 99%
del agua (liofilizacién). La mayoria de las veces se le deja en doble o sEsumacion
triple grados Brix del zumo normal. La concentracién por calor es, FUENTE: MAPA.
sin embargo, la mas utilizada.
La evaporacion por calor se realiza de manera anéloga a la de la
leche. La evaporacion puede realizarse en una etapa (los evapora-  lay se descongela posteriormente en equipos especiales que rege-
dores mas modernos) o en varias etapas. neran el liquido.
El zumo simple se pasteuriza o esteriliza. Otras veces se conge- En el zumo concentrado tanto por crioconcentracién como
o
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por evaporacion aumenta significativamente el grado Brix. Por ~ forma aproximada I,7 litros de agua, 2,5y 3,2 respectivamente.
ejemplo se pasa de 13°a 35° perdiendo el 72% del agua primitiva, Los zumos simples se comercializan en “breaks” y envases de
de 13° a 45° perdiendo el 82% y de 13° a 55° el 87%. Para re-  plastico; los concentrados en bidones de 200 litros, aunque tam-
construir el zumo primitivo harian falta por cada litro de zumo de  bién hay botellas,“breaks” y otros envases.

Culrivo de los citricos en Espana

SUPERFICIE EN PRODUCCION PRODUCCIONES DE CITRICOS EXPORTACIONES ESPANOLAS
(1999) (2000/01) ProDUCTOS MiLES TONELADAS
1999/2000 2000/01
ESPECIES Y MILES ESPECIES Y PRODUCCION NARANJAS
VARIEDADES HECTAREAS VARIEDADES MiLES TONELADAS Total 1.187 1.430
A) NARANJA DULCE 125,9 A) DULCES 2.716 UE 984 1.200
A-1 Navels 88,1 A-1 Navels 1.890 Europa 1.178 1.414
Navelina 52,1 Navelina 1.139 Resto mundo 9 16
Navel 19.4 Navel 396
Navelate 16,6 Navelate 355 MANDARINAS
A-2 Blancas Selectas 10,0 A-2 Blancas Selectas 258 Total 1.143 1.317
Salustiana 8.5 Salustiana 193 UE 893 1.020
Otras Blancas Otros Blancas Selectas 65 Europa 1.050 1.225
Selectas 1,5 A-3 Sanguinas 6 Resto mundo 93 92
A-3 Sanguinas 0,4 A-4 Tardas 556
A-4 Tardias 25,4 Berna 28 LIMONES *
Berna 1,8 Valencia Late 528 Total 512 518
Valencia Late 23,6 A-5 Otras naranjas 6 UE 344 331
Resto mundo 168 187
LD LR LU RS e B) MANDARINAS 1.819
B) MANDARINAS 92,0 Satsuma? 300 * Afios civiles 2000 y 2001
Sateumas 12,3 Clementinas : 1.088 FUENTE: CLAM
Otras mandarinas 431
Clementinas 75,4 —
Otras mandarinas 1.3 C) LIMONES 938 l{* FRUTA® nE - L
Berna 519 -
C) LIMONERO 42,0 Mesero T ESPANA °
Berna 19.9 .
Otros limones 8
Mesero 21,5 ]
Otros limoneros 0,6 D) NARANJAS AMARGAS 17

FRUTAS DE,

D) NARANJO AMARGO 0,7

E) POMELOS 25 ESPANA °
, -
) LEITALD 3 F) OTROS CITRICOS 10 - -
F) OTROS CITRICOS 0,4 AL TS 5 595 ‘EONTAC BE ﬂ x
TOTAL CITRICOS 261,9
FUENTE: Comité de Gestion de Citricos.

TR

FUENTE: MAPA.
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Perspectivas espaNolas

La produccion espaiiola de naranjas es moderadamente creciente.
Se buscan las variedades mas precoces y las mas tardias para evitar
la competencia de Marruecos, Israel y Egipto en los mercados eu-
ropeos. Las exportaciones crecen también moderadamente. La ela-
boracién de zumos de esta especie es del orden del 13% de la pro-
duccién y ello gracias a las subvenciones comunitarias. La adhesién
de 10 nuevos Estados miembros puede favorecer el desarrollo de
la produccion para consumo en fresco y el comercio intra UE.

—p—

Enciclopedia de los

Alimentos

La producciéon de mandarinas ha tomado un gran auge, sobre
todo con destino a la exportacién porque el consumo interior es
moderado. Con ayudas comunitarias se industrializa mucho para
gajos en almibar y poco para zumo. La industrializacion es del or-
den del 10% de la produccion. Andlogas perspectivas respecto a
los PECOS (Paises candidatos del Centro y Este de Europa).

La produccién espafiola de limones ha superado desde hace
afos a la italiana. Espafia exporta el 60% de su produccion e indus-
trializa el 15%. Buenas perspectivas para la exportacién espafiola
de limones a los paises del Centro y Norte de Europa porque los
italianos apenas si exportan ya el 4% de su produccion. ¥
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Logistica/Distribuciéon — Actividades Carnicas

Mercaleon alquila superficies
desde 150 m2 hasta 500 m?
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Como curan los alimentos

Miguel A. Aimodévar

Frutas dcidas:
el mito vitaminado

N citrico estd en la base de la cultura mitica occidental: las na-

ranjas; aquellas “manzanas de oro” que Hércules fue a buscar

al Jardin de las Hespérides. Un mito vitaminado, porque decir
vitamina C y evocar naranja, limon, lima, pomelo. .., es todo uno. La vita-
mina C de los citricos aumenta la resistencia a las infecciones y tiene
efectos antioxidantes o antienvejecimiento. Por afadidura, parece que
ésta previene ciertos tipos de cancer (como el de estomago), ya que ra-
lentiza o impide la formacion de las sustancias carcindgenas que se de-
rivan del consumo de tabaco y de la ingestion de alimentos con nitritos y
nitratos, como los ahumados y las carnes preparadas en barbacoas.

FRENO AL COLESTEROL Y APOYO CIRCULATORIO CAPILAR

La piel de los gajos es rica en pectina, un tipo de fibra soluble que actla
como reductor del colesterol “malo”, siniestro precursor de accidentes
cardiovasculares. Las membranas de estos gajos contienen flavonoides,
que ademas de reforzar la accion de la vitamina C, fortalecen las paredes
de los vasos capilares, actuando como antiinflamatorios.

¢ FRUTAS ENTERAS 0 EN ZUMO?

Los zumos suelen ser una buena y sobre todo cdmoda alternativa en la
dieta infantil, pero siempre que se tenga en cuenta que para que éstos
conserven sus potenciales nutritivos es imprescindible que se tomen in-
mediatamente después del exprimido. No obstante, la opcion liquida de-
biera ser la excepcion y no la regla; la fruta entera conserva las membra-
nas de los gajos donde, como se ha dicho, estan los flavonoides, por lo
que es mas aconsejable tomarla asf que exprimida. Por otra parte, el to-
mar la fruta entera facilita su digestion.

¢ FRUTAS Y ZUMOS ADELGAZANTES?

Por su bajo contenido en calorias, la fruta dcida es un alimento excelente
en cualquier dieta de adelgazamiento, pero ni los “dias de sélo fruta” va-
len para nada (lo que se pierde ese dia, mdsculo y agua, e recupera el
siguiente), ni existen los “milagros antigrasa”.

La interiorizacion psicolgica (mas o menos consciente) del llamado
“efecto antigrasa” de algunos spots de lavavajillas ha popularizado la
idea de que el zumo de limdn (salvaje o civilizado), y aun més el de po-
melo, son adelgazantes y devoradores de michelines. La insdlita creencia
no tiene, por supuesto, la menor base cientifica. Bastarfa recordar aquel
postulado que, formulado por Lavoisier en el siglo XVIII, viene a decir que
la materia ni crea ni se destruye. .., se transforma. Y esa ley vale tanto
para el marmol de Carrara como para la grasa corporal. Tomarse un zu-
mo de pomelo puro en ayunas, mas alla del inmediato efecto de incomo-
da acidez estomacal, no reducira nuestra grasa ni en una milésima de
gramo, aunque, como positiva contrapartida, prepara nuestro sistema di-
gestivo para un inmediato buen desayuno.

Otra creencia bastante extendida es que 10s zumos recién exprimidos
ayudan a depurar el organismo, eliminando los desechos y toxinas. Aun-
que algunos naturistas la defienden apasionadamente, la ciencia médica
no tiene la menor evidencia al respecto. ¥
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