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D entro  de la f ru ticu l tu ra  nacional, la producción de c itrus  
ocupa lugar p reponderante . E x tensas  zonas del País  se dedican 
ya a su cultivo especializado.

Las naran jas  del U ru g u a y  han tenido, por o tra  parte, una 
acogida favorable en los principales m ercados consum idores del 
m undo, en v irtud  de sus óptim as cualidades intrínsecas. Las 
exportaciones de naran jas , sobre todo, a Ing la te rra ,.  F rancia  y 
A lem ania  han provocado el com entario  elogioso sobre la ca­
lidad del p roduc to  nacional, reconociéndose sus valores a tal 
pun to , que se ha p ronosticado  por los entendidos, que de 
m ejorarse  el estado sanitario  la presentación y  el envasado, y 
estableciendo una corrienfe continuada  de exportación, la calidad 
de la n a ran ja  del U ru g u a y  facilitaría su acogida favorabe en 
el comercio internacional.

El conocim iento, po r  lo tan to  de la composición y caracterís­
ticas  de las m ejores variedades de n a ran jas  producidas en el País, 
consti tuye  una  contribución  técnica  que estim am os es de utili­
dad  pa ra  el p roduc to r  y tam bién  para  el comercio de frutas.

E n  el presente  trabajo , resum irem os los resu ltados de nuestra  
investigación  sobre las s iguientes  v a r ie d a d e s : W ash ing ton
N avel, Peñaro l, D orada  de P o r tu g a l ,  Com ún y D am asco  (o del 
C ielo). T o d as  estas  variedades de n a ran jas  fueron cedidas ál 
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M A G X A N O  in teligente  p ropu lso r de la f ru t icu l tu ra  del U ru g u a y  
v cuyo estab lecim iento  en P eñaro l V iejo  (D ep. de M ontev ideo) 
es un  m odelo en su gén ero  en el País.

A provecham os esta  opo rtun idad  para  te s t im o n ia r  n u es tra  ad m i­
ración por la ob ra  que realiza D on F R A N C IS C O  M A G N A N O  en 
el p rogreso  de la f ru t icu l tu ra  nacional, ac red itada  por las n u m e ­
rosas y valiosas d is tinc iones que han  conqu is tado  en todas  las 
Exposiciones de F ru ta s  realizadas en los ú ltim os vein te  años.

TRABAJO D E IN V ESTIG A C IO N

1) Pesos promedio:

a) P eso  to ta l
b )  ” cáscara y residuo

c) ” jugo
d) ” semillas

2) Porcentajes del peso total:

a) Cáscara  y residuo

b) Ju g o
c )  - Semillas

3) R elaciones:

a) Peso  to ta l /C á sc a ra  y residuo

b) ” ” / J u g o
c) ” ” /S em illa s

4) Densidad a 159 C.

5) Análisis químico:

a) E x trac to  seco y agua
b) Acidez citrica (Cr> H s O 7 H~ O)

c) A zú ca r  to ta l (en C tí H12 O tí, G lucosa)
d) P ro te ína

e) Sales m inerales



TECNICAS SEGUIDAS

D ensidad : M étodo centesimal.

E x trac to  seco y ag u a :  Por desecación en estufa a 100" C 
hasta  peso constante.

A cidez : P or alcalimetría, con NaOH N/10.

A zúcar t o t a l : P o r  M étodo sacarimétrico. con Fehling, previa 
inversión con HC1.

P ro te ín as :  M étodo Kjeldahl.

Sales m inera les: Por calcinación, previa desecación en el
baño de arena.

DATOS O BTEN ID O S

1) Pesos (prom edios)

Variedades Peso total
Cáscara y 
Residuo Jugo Semillas

W ashington Xavel ........ 244 gr. 134 gr. 110  gr. —

Peñarol ................................. 162 ” 87 ” 75 ” —

Dorada de Portugal . . . . 185 ” 103 ” 82 ” —

Común ................................. 198 ” 1 12  ” 84,1” 0,55 gr.
Damasco (o del Cielo) . .. 8 8  ” . 36 ” 51,5” 1,93 ”

2) Porcentaj es. (R e fe r id o s  al p e so  to ta l )

Variedades Peso total
Cáscara y 
Residuo Jugo Semillas

W ashington Xavel ........ — 54,92 % 45,08 % —-

Peñarol ................................. — 53,70 ” 46,30 ” —

Dorada de Portugal ........ — 55,68 ” 44,32 ” —
Común ................................. — 56,56 ” 42,47 ” 0.27 %

Damasco (o del cielo) . . . — 40,91 ” 58,52 ” 2,19 ”



3) Relaciones

P. total P . total P. total
Variedades Cáse, y res. Jugo Semilla

W ashington Navel .......... 1/1,82 1 / 2 ,2 2 —

Peñarol ........................ .......... 1/1,34 1/2,16 —

Dorada de Portugal . . . . 1/1,80 1/2,26 —

•Común -------- ---------------- - 1/1,76 1/3,36 1/360,-

Damasco (o del Cielo) . .  . 1/2,44 1/1,71 1/45,60

4) Densidad del jugo a 15yC.

W ashington Navel Peñarol D. de Port. Común Damasco

Dens, a 159C. 1,0448 1,0483 1,0482 1,0443 1,0518

5) Análisis químico

E x tra c to  seco y agua

Yariedades E xtracto Agua

W ashington Navel ............ 10,03 % 89,97 %

Peharol ................................. 11,98 ” 8 8 ,0 2  ”
Dorada de Portugal .......... 12,76 " 87,24 ”
Connin ................................... 1 0 ,6 6  ” 89,34 ”
Dam asco (o del Cielo) . . . 11,51 ” 88,49 ”

D a to s  a n a lí t ic o s

Adder en Sales
Variedades Agua Ac. Citrico Azúcar total Proteínas minerales

CcH80'H80 C°H1206

‘W ashington Navel . . . . . 89,97 % 1,428 % 7,55 % 0,81 % 0,38 %

Peñarol ............................... 8 8 ,0 2  ” 1,33 ” 8,55 " 0,61 ” 0,31 ”
Dorada de Portugal ........ 87,24 ” 1,61 ” 7,52 ” 0,70 ” 0,39 ”
Común ................................. 89,34 ” 1,883 ” 8 ,0 0  ” 0 ,6 8  ”

fOo'

Dam asco (o del Cielo). 88,49 ” »0,924 ” 6-,52 ” 0,63 M 0,43 ”



E xtrac to  Seco =  100

Variedade.« Atidrz <-n A;ucfl' lot 1 Prr I, ¡na« *ales
C°Hs 07 H-0 l " h1J (,° rc.i leralcs

W ashington Navel . . . 14,24%- 77,27 % 8,08 % 3,79 %
Penarol ........................... 11,10 ” 71,37 ” 5,09 ” 2,59 ”
Dorada de Portugal . . . 12,62 ” 58,93 ” 5,49 ” 3,06 ”
Comun ............................. 17,66” 75,04 ” 5,83 ” o©CO

Damasco (o del C ielo). 8,03 ” 56,64 ” 5,47 ” 3,74 ”

CO NSIDERACIONES

No es necesario insistir  sobre el g ran  valor de la naranja  en 
la alimentación, pues este tópico ya ha sido m uy trillado y 
confirmado.

B asta  echar una  ojeada sobre los resu ltados analíticos qu*e 
anteceden para  darse cuen ta  que se está  en  presencia de un 
p roduc to  natura l y valiosísim o; m uy jugoso, cuya proporción de 
agua  es sem ejante  a  la  de la leche, sum am ente  rico en hidratos 
de carbono (azúcares) , con un apreciable contenido en sustancias 
cuate rnarias  y suficientes sales minerales.

E s  adem ás un p roduc to  de g ran  poder energético, dado que 
la p lan ta  en cuestión acum ula  la potencia  solar h as ta  la m adurez 
'del fruto, es decir d u ran te  casi un año, y de g ran  riqueza v itam í­
nica fo rm ando  parte  del g ru p o  de p roductos  que las contienen 
en elevadas proporciones, ju n to  con el tom ate  y otros.

Las v itam inas  hidroso^uble “C” , an tiescorbú tica , en especial, 
y  la liposoluble “A ” antixeroftá lm ica, tienen una  fuerte ac ti­
vidad en la naranja.

El fac tor hidrosoluble “ B ” antiberibérico  y antianoxérico, se 
halla  p resente  con una  m ediana activ idad en esta  fruta, como 
tam bién  se encuen tran  rep resen tadas  en ella las v itam inas lipo- 
soluble “ D", an tirraqu ítica  y regu ladora  del cociente de las con­
cen trac iones  calcio-fosfórica | ̂  J de la sangre  y de los huesos, 
y del m an ten im ien to  de su equilibrio ; la liposoluble “ E ” , favore­



cedora de la reproducción , tam bién  denom inada  ‘‘fac tor X ” 
(B ichop) y  la v itam ina  “ P ” , an tipe lag rosa  de Goldsberger.

E s te  poder energético  y  v itam ínico  hace de la na ran ja  un  va ­
lioso aux ilia r biológico.

P or último, la acidez na tu ra l de la na ran ja  en sazón es una  
poderosa ay u d a  de la buena  realización de los fenóm enos d iges­
tivos, p roporcionando  un m edio adecuado  para  la m ultip licación 
de la flora benéfica intestinal.




